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SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL se mu"A

ARROZ EN PAELLA CON VERDURAS

GARBANZOS CON VERDURAS
CALDERETA DE DADOS DE RAPE CON
CALAMARES FRUTA ‘
ENSALADA CON BROTES DE JUDIA i \ ‘J 'r"' J I 'r'J
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NO LECTIVO FESTIVO NO LECTIVO FESTIVO MACARRONES CON TOMATE
CROQUETAS DE ESPINACAS r
MAZ Y OLIVAS STOP FOOD WASTE @
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JUDIAS VERDES CON ZANAHORIA CREMA DE ZANAHORIAS ARROZ CON TOMATE Y CEBOLLA ALUBIAS BLANCAS (ECOLOGICO) GUISADAS —— ki
- CON CALABAZA SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL \ —
HUEVOS CON TOMATE Y CHAMPINON COUS COUS CON SALTEADO DE VERDURAS Y ~ MERLUZA AL HORNO CON ACEITE Y PIMENTON iCONVIERTETE
i GARBANZOS . TORTILUA\DE PATATAS FILETE DE MERLUZA EN SALSA CON VERDURAS - I )
PURE DE PATATAS ENSALADA DE LECHUGA, REMOLACHA Y MAIZ A it \ EN SU GUARDIAN! | -
VG EETEAT Y ENSALADA NORDICA DE VERDURAS DE RAIZ E IAN: | -
FRUTA FRUTA ASADAS CON GLASEADO DE MIEL Y HIERBAS \ o
FRUTA =\ - R
YOGUR . il .
LENTEJAS (ECOLOGICO) ESTOFADAS CON  ARROZ TRES DELICIAS (CON GUISANTES, MAIZ SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL NO LECTIVO
PATATA Y ZANAHORIA) CREMA DE PUERROS
! GARBANZOS CON VERDURAS
CALAMARES A LA ANDALUZA (ENHARINADO TORTILLA DE ATON e HAMBURGUESA VEGETAL
WERIO) ENSALADA CON BROTES DE JUDIA PATATAS FRITAS
LECHUGA Y TOMATE LACTEO POSTRE DE NAVIDAD
FRUTA
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NOTAS:
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, REFORZANDO NUESTRO COMPROMISO DE FAVORECER }
EL BIENESTAR DE TU FAMILIA A TRAVES DE UNA ALIMENTACION SALUDABLE Y SOSTENIBLE.
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Empresa adherida al PLAN de colabomcfon para la mejora de la composicién de los alimentos y bebidas y otras medidas 2020
En caso de alergias o intolerancias procurar mantener una buena alimentacién sustituyendo los alimentos no tolerados por otros dentro de la misma familia.
Nuestra empresa somete a congelacion el pescado que vaya a ser consumido crudo o poco hecho, segtin establece el RD 1420/2006. Segun lo establecido en el RE 1169/2011, la cocina dispone de informacién sobre el contenido en alérgenos de los menus elaborados.



