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Cunes Mantes

@% Miercoles Jueves viernes
: 22.JUN 1 20-JUL | 17-AG0 26-JUN 1 24-1UL | 21-AGO

e > R -
ALERGENOS « LENTEJAS COMPUESTAS « PURE DE VERDURAS® « CREMA DE CALABAZA® *SOPA DE POLLO CON FIDEOS . pURE DE ESPINACAS®
« ALBONDIGAS DE TERNERA Y CER- |+ SALPICON DE ATUN C/TOMATE | * MUSLO DE POLLO ALHORNO CON || 2©© « MACARRONES INTEGRALES
' DO C/SALSA DE LA ABUELA@@® = | CEBOLLA Y PIMIENTOO® SALSE DRI T ROMERGEME SH{RLOMBIDERBADEIQ CON MBIO DE |- “co 541 52 POMODERD Y
e ENSALADA CAPRESSE CON QUESO CILANTRO®®
* ARROZ BLANCO « PAPAS ARRUGADAS BLANCOO « PAPAS GUISADAS® HUEVO®0620000©
« FRUTA TEMPORADA « FRUTA TEMPORADA  FRuTA TEMEEE DA e «YOGURTOO®
PAeCe0en *PANG©QO00® «PANO 2000 «PAND OO0 *PANO©O00®

LuUnes Mantes Mi€rcoles viernes
29-JUN / 27-JUL / 24-AGO 30-JUN / 28-JUL / 25-AGO 1-JUL / 29-JUL / 26-AGO 2-JUL / 30-JUL / 27-AGO 3-JUL / 31-JUL / 28-AGO

o|
(<}
(€]

. E * SOPA DE ARROZ CON ABADEJO
. EFE)ERIYIAA®DE R ZIS;?:LI\II.CG)C[))?CERDO Nl et - L PR BEREMAERERIALIZASD
I . «SUPREMA DE MERLUZA" 5 « PIZZA MARGARITA
« ATUN HERVIDO C/MOJO PALME-  CON PIMIENTO, CEBOLLA Y ©0 gUSLO DE POLLO A LA NARANJA P00
« ENSALADA MIXTA :
RO Y PAPAS PANADERAS® © ZANAHORIA® S FRUEATEMPORE I EOADROS® Y
* FRUTA TEMPORADA « FRUTA TEMPORADA U evpoR T * BEBIDA LACTEAO
*PANDCOO00® +«PAN®COO0® *PANOCOO0® < PANDCOO0O *PANOCOO00®

Lunes Manrtes Miércoles

Jyeves viernes

9-JUL / 6-AGO / 3-SEP 10-JUL / 7-AGO / 4-SEP.

« PURE DE BERROS® * CREMA DE CALABAZA® * SOPA DE HUEVO C/FIDEOS(@@® ||« JUDIAS COMPUESTAS * CREMA DE CALABACIN®
- CARNE FIESTA CON PAPAS _||° FAITAS CON TIRAS DE POLLO || = FILETES DE CABALLA * HAMBURGUESAS DE POLLO A | + ESPIRALES INTEGRALES CON
o EN ADOBO 0060 oo T EROUAY | LA MosTAZA®@G SALSA BOLONESA
APIO] ALTRAMUCES s, S « ENSALADA VERDE P e SR « ARROZ BLANCO 206OC00
'© « FRUTA TEMPORADA « FRUTA TEMPORADA « FRUTA TEMPORADA *YOGURTOO®
A apc *PANR®OO00® «PANO Q00 *PAND Q00O *PANOOO0® *PANO OO0

o0
LDIOXIDOL - PESCADO m m Miercoles m
13-JUL /10-AGO / 7-SEP 14-JUL / 11-AGO / 8-SEP 15-JUL / 12-AGO 16-JUL / 13-AGO 17-JUL / 14-AGO

:

T ‘GAREVERDURASQ * SOPA DE TERNERA C/ESTRE- ||, GARBANZOS COMPUESTOS | * PURE DE ACELGAS® * CREMA DE ZANAHORIA®
MODO DE il L IORNO ENCEBOLTAZ L TASEQO -NUGGETS DE POLLO®0©: | + TORTILLA ESPANOLA « MACARRONES CON SALSA
VE DO CON PIMIENTO ROJO®( |« CALDEIRADA DE MERLUZA | |\ o) ApA MEDITERRANEA DE ATUNOOOGOR0

ELABORE Q’/UJ « ARROZ BLANCO CON PAPAS®® h

-~ ‘ « FRUTA TEMPORADA « FRUTA TEMPORADA *FRUTA TEMPORADA * FRUTA TEMPORADA *BEBIDA LACTEAO
M"‘/ &&Xhﬁf «PANO2OO00® «PANO Q00O *PAN®COO000 «PAN®COO0® *PAN®©OO0®

I ESTO£ANC0

. u La informacién sobre ingredientes y alérgenos, asi como la valoracién nutricional del ment la podrén obtener a través de su centro educativo. En cumplimiento del Reglamento (UE)

/ ‘ 1“& n21169/2011 el Parlamento Europeo y el Consejo de 25 de Octubre del 2011 y de acuerdo con la Ley 17/2011 de Seguridad Alimentaria y Nutricién. El alifio en ensaladas va aparte. El ment con
: recomendaciones para la cena estard disponible aparte a peticién de los usuarios. Utilizamos aceite de oliva virgen sin aceites refinados y aceite de girasol alto oleico en nuestras elaboraciones.
La sal utilizada para sazonar es yodada.

? VapPon- ' Ualle ﬁugz
2?2/ mu . Menu confeccionado por el departamento de calidad y nutricién del Catering Valle Luz Restauracién. Como responsable: José Garcia (T. SUP. EN DIETETICA - A97L22013H). P
[

Ll[ 0] ﬂ{m Para la elaboracién del ment se han tenido en cuenta distintos aspectos como son la composicién nutricional, la estructura, la frecuencia, las combinaciones de alimentos, las técnicas culinarias que
componen los menus siguiendo los pardmetros establecidos para la dieta mediterrdnea y sin olvidar la cultura gastrondmica canaria, siguiendo programas nutricionales como el programa PIPO.




