VERANO 2025

Lunes J Mar+es 1 Miércoles \ Jueves
23-JUN///28-JULL/M-SEP 24-JUN//i29-JUIY/}2-SEP. 25-JUN//:30-JUL//3-SEP. 26-JUNI/31-JULN//4=SEP.

* CREMA DE CALABAZA Y ZANAHORIA® . pURE DE VERDURAS @ + CREMA DE BUBANGO ©® * ROPA VIEJA® *SOPA DE HUEVO (& O

* ALBONDIGAS DE TERNERAEN SALSA . sypREMA DE MERLUZA(QO®O:  + MACARRONES A LA BOLONESA « CARNE FIESTA DE CERDO ® 7)) « EMPANADA GALLEGA DE ATUN
BELA ASUELA@ @R « ENSALADA CAPRESSEQ 06O 200000

N o A ORI, T «FRUTA TEMP. / PAN INTEGRAL(?@  + FRUTA TEMPORADA / PAN(3 & « FRUTA TEMPORADA / PAND @ +LACTEOOO @/ PAND®

S0 | 70235| 2515 | 2536 [N8969N) 56677 | 2694 | 1449 [N7434 ) 6747 | 2060 | 9,60 [Ni2030g 76633 | 49,81 | 2433 [Ne3 1ol 55496 2072 | 1524 [Nei2zh

() Lunes | Mar+es | Miércoles | Jueves | viernes
CASCARA | MoLuscos 30-JUNI//4-AGO}/8=SEP. 1-JULL//5-AGO!/9-SEP. 2-JU1/.6-AGO)/10-SEP. 32JULN/ 7-AGO!/11=SEP. 4-)U1Y//8-AGO)/12-SEP.
’:‘ @ « LENTEJAS COMPUESTAS « CREMA DE BERROS® « PURE DE HORTALIZAS® * SOPA DE POLLO Y FIDEOS( @O +« POTAJE CANARIO C/LEGUMBRES@
N N *NUGGETS DE POLLO D @& + ABADEJO A LA PORTUGUESA@®.!  « ARROZ A LA CUBANAD® OO/ + POLLO A LA BARBACOA C/VERDURITAS  « PIZZA PROSCIUTTO 00O
« ENSALADA MEDITERRANEA « PAPAS ARRUGADAS OB=EN

« FRUTA TEMPORADA / PAN®® «FRUTA TEMP. / PAN INTEGRAL(@  « FRUTA TEMPORADA / PAND® * FRUTA TEMPORADA / PAN & +LACTEOOO®/ PAND®

Lunes Y Mar+es 1 Miércoles J Jueves Y viernes
7-)ULN /A 11-AGO 8=JULN/ 12-AGO! 9ZJUIN/A13-AGO 10-JULY/A14=AGO! 11=JULN /A 15-AGO!

« CREMA DE CALABAZA® « SOPA DE PESCADOQ® * POTAJE DE LA ABUELA® « GARBANZOS COMPUESTOS « PURE DE ESPINACAS®
« ATUN CON MOJO PALMERO®®))  * TORTILLA ESPANOLA @) * HAMBURGUESAS DE TERNERAY CER- ', poLLO A LA NARANJA® + PASTA A LA NAPOLITANA CON
« PAPAS PANADERAS ® « ENSALADA MIXTA - 2R°R’; ;’;’:':I%‘:‘EI\'I";AL®@W& « PAPAS GUISADAS @ HUEVO D @O0 &)

« FRUTA TEMPORADA / PAN® @ «FRUTA TEMP. / PAN INTEGRALO® FRUTA TEMPOR o / PAND© « FRUTA TEMPORADA / PAND @ +LACTEOOO®/ PAND®

| 64633| 3141 | 2155 [R761928) 63069] 2877 | 2008 [N78/66H | 1887 | o291 § 65345 | 5043 | 1384 | 785018 669,81 | 2497 | 1256 [10081

Lunes Mar+tes | Mie'hcotes | Jueves viernes
14-JULL/A18-AGO \ 15-JULY/A19-AGO \ 16-JUL//20-AGO, \ 17-JULL/121-AGO 18-JULL//22-AGO
« CREMA DE LA HUERTA® « POTAJE DE LENTEJAS « PURE DE CALABACIN® « PURE DE CALABAZA® « SOPA DE PICADILLO DO &
* GUISO DE POLLO AL SALMOREJO® 7)) | « SALPICON DE CABALLAS @ ®)) « RAGOUT DE CERDO C/VERDURAS = * CHURROS DE MERLUZAG@OOO®F . PAELLA VALENCIANA DE POLLO
* ARROZ PILAF « PAPAS ARRUGADAS O&N « ENSALADA TROPICAL &N

* FRUTA TEMPORADA / PAN® @ «FRUTA TEMP. / PAN INTEGRAL(@  « FRUTA TEMPORADA / PAN @& * FRUTA TEMPORADA / PAN (3@ *LACTEOOO®/ PAND @

@ HDRaTOSDE M Gooer | 311 | mee [Sovsiel e300 2175 | eazs | snaadl cosor | 3115 | ze7a |eated sv64z | rs | 567 [ozesd coez0] 3032 | 24zt [Sebion

Lunes Mar+tes | Miércoles Jueves viernes
21-JUL///25-AGO 22-JUL//26-AGO \ 27, 24-)ULL/28-AGO \ 25-JUL///29-AGO!
* SOPA DE ESTRELLITAS C/TERNERA « PURE DE ZANAHORIA® « PURE DE ACELGAS ® +JUDIAS PINTAS COMPUESTAS ® « CREMA HORTELANA ®
\ gg?m PRI ACIOILOON « FAJITAS C/TIRAS DE POLLO @)  «PAVO EN SALSA TERIYAKI©20@)) - TORTILLA DE PAPAS ) * PASTA CON SALSA DE ATUN
T T « ENSALADA VERDE « ARROZ BLANCO « TOMATITOS CHERRY D00

R e e « FRUTA TEMP. / PAN INTEGRAL(B@ « FRUTA TEMPORADA / PAN( & « FRUTA TEMPORADA / PAN @ +LACTEOOO®/ PAND @
Es+’o’ “co765 | 32.76 | 1655 | 76564 64706 | 3127 | 1920 | B2l 56394| 40 | 677 | 8703 § c4989| 256 | 2096 | 8310 § estet | 2676 | 1626 |\9682

La informacién sobre ingredientes y alérgenos, asi como la valoracién nutricional del mend la podrén obtener a través de su centro educativo. En cumplimiento del Reglamento (UE) 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. Priorizamos fruta agricultura local. El menu con recomendaciones

para la cenaestara disponible aparte a peticion 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.
MenU confeccionado por el departamento de calidad y nutricién del Catering Valle Luz Restauracién. Como responsable: José Garcia (T. SUP. EN DIETETICA - A97L22013H). Ua,% £

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.




