—CATERING—
DESOE 1984

MENU SIN HUEVO COLECTIVIDADES NOVIEMBRE. LINEA CALIENTE

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
2 3 4 5 6
Crema de zanahoria Macarrones con tomate _ Sopa de fideos — Potaje de garbanzos Guisaillo de patatas
y ensalada IV M @) Jamoncitos de pollo con judias con ensalada Hamburguesa con tomate y zanahorias
erluza al horno con verduras
estaciones ' ‘Trazas PAN  .FRUTA. AGUA. PA’\N . FRUTA. AGUA. ) PAN . FRUTA. AGUA.
PAN  .YOGUR - .AGUA. Energia:600Kcal HC:76g Az:17g i’fzfg'aé-”?chal HC:78g Az:18g. PAN  .FRUTA. AGUA. Energia:605Kcal HC:81g Az:16g Pt: 24
Energia:603Kcal HC:82g Az:16g Pt:22g Pt:23g Gr:17g St:3g Sal:1.3g 23g Gr: 16g St: 3.4g Sal: 1.3g Energia:594Kcal HC:79 Az:23g Gri18g St:6g Sal: 1.1g
Gr:20g St:5g Sal: 1.3g Pt:23g Gr:18g St:4g Sal:1.3g
9 | 11 12 13
Lentejas de la huerta Crema de puerros Cazuela de fideos _ Arroz caldoso con pollo Cocido Andaluz
Abadejo con judias yerdes y - y ensalada IV Merluza al horno con zanahoria ( con ensalada ) @ Jamoncitos de pollo
. @ estaciones
zanahorias - PAN . FRUTA. AGUA. PAN . FRUTA.AGUA. PAN  .FRUTA. AGUA.
PAN  .FRUTA.AGUA. Ener';gl'\‘SO?;K'cvacl)l(-I;(lZJ'ng N Tg:ﬁ;-zzg Energia:600Kcal HC:76g Az:17g Pt:23g | Energia:594Kcal HC:80g Az:20g Pt:20g E::;gelz é’?gz'éc;étﬂg:g I’le'llggg
Energia:598Kcal HC:67g Az:19g .Gr'ZOg St'.f;g Sal: i3g : Gr:17g St:3g Sal:1.3g Gr:21g St:4g Sal:1g ’ : : T
Pt:26g Gr:20g St: 3g Sal: 1.1g : : T
16 17 18 19 20
Sopa de fideos _ Crema de zanahoria Alubias estofadas Cocido andaluz Arroz de verduras
— con ensalada IV con tomate Abadejo al horno con zanahorias : co'n‘ensalada Lomo en salsa con patatas
, PAN . FRUTA. AGUA. PAN . FRUTA. AGUA. PAN, -YOGUR . AGUA. PAN . FRUTA. AGUA.
PAN  .FRUTA. AGUA. Energia:602Kcal HC: 81g Az:15.3g Pt:23g Energia:597Kcal HC:79g Az:19g Energia:603Kcal HC:73.4g Az:17g Energia: 597Kcal HC:80g Az:20g
Energia: 594Kcal HC:78g Az:18g. Pt:23g Gri22g St:3g Sal: 1.3g Pt: 22g Gr:19g St: 5g Sal:1.3g Pt: 23g Gr:20g St:dg Sal: 1.1g Pt: 22g Gr:15g St: 3g Sal: 1.1g
Gr: 16g St: 3.4g Sal: 1.3g
23 24 25 26 27 |
Crema de verduras Cazuela de fideos _ Macarrones ltaliana _ Lentejas estofadas Sopa de estrellitas _
con ensalada IV Hamburguesa de pollo con tomate y _ con ensalada . . @) Jamoncitos de pollo con arroz pilaf
i Abadejo al horno y zanahorias
oo PAN p:::::: AGUA EPAN i s'z?l:GLlj:c 75 A/:; Uzg. PAN . FRUTA. AGUA. E rein 597.KFR:JFT|2.7I:;Gl/J\A'2o
PAN = .FRUTA. AGUA. Energl’a'577.kcal HC"75g AZ"17g Pr"c"engZI;.Gr' 1;2 St: ég Sgal'zi 1gg Energfa: 594 Keal HC: 79¢ Az: 13g P:ie;glgaér'zoéaSt'S 4.1g Sgal'zi Sgg
Energia:625kcal HC:83g Az:24g Pt:22g pt: 23g.Gr' 208 St'SIg cal: 1 3 ’ ’ ’ T Pt: 21g Gr: 19g St: 4g Sal: 1.3g ' ' - o
Gr:18g St:4g Sal: 1.3g ) ) e
30 | DICIEMBRE 1 2 3 4

Arroz con verduras

con judias verdes

PAN . FRUTA. AGUA.
Energia:594 Kcal HC:80g Az:20g
Pt:24g Gr:19g St:2g Sal: 1.1g

Potaje de habichuelas
Jamoncitos y ensalada IV estaciones

PAN . FRUTA. AGUA.
Energia:598Kcal HC: 81g Az:15g Pt:22g
Gr:21g St:3g Sal: 1.3g

Crema de verduras
con ensalada de

tomate

PAN  .YOGUR ~ .AGUA.
Energia:597Kcal HC:79g Az:20g
Pt:22g Gr:20g St: 3g Sal: 1.1g

Cazuelade fideos_

Carne en salsa con zanahorias

PAN . FRUTA. AGUA.
Energia:597Kcal HC:78g Az:23
Pt:26g Gr:22g St:5g Sal: 1.3g

Pourrusalda
Abadejo al horno y arroz pilaf :

PAN . FRUTA. AGUA.
Energia:577kcal HC:75g Az:17g
Pt: 22g Gr:18g St:3g. Sal: 1.3g

Empresa
Registrada

ER-09000/2006

El ment basal no es apto para personas que padecen alergias o intolerancias alimentarias. Atendiendo al RD1169/2011, pueden solicitar al personal de laempresa la informacion de los alérgenos. A fin de garantizar un adecuado servicio de
comedor se ruega, que los padres informen siempre y de la forma més detallada posible, tanto a laempresa de comedor como al centro escolar, de las alergias y/o intolerancias de su hijo/a. GRACIAS.

La informacion sobre alérgenos se basa en los datos facilitados por nuestros proveedores. Debido a los procesos de elaboracién de nuestros platos preparados, no es posible excluir la
presencia accidental de alérgenos. Solicite la informacién que precise.

lapieza de fruta sera de temporada, fruta ecolégica o fruta IV gamay variada. Los menus podran sufrir variaciones por necesidades de mercado.




