COLEGIO EUROVILLAS

Abril - 2017

680 Kcal.P: 14 HC.:46 L.:37 G.: 7

3 649 Kcal.P: 17 HC.:48 L.:32 G.: 8

4

706 Kcal.P: 17 HC.:48 L.:31 G.: 1]

825 Kcal.P:9 HC.:49L.:40 G.: 6

T

g2

MACARRONES A LA NAPOLITANA CREMA DE CALABAZA SOPA DE COCIDO ARROZ TRES DELICIAS NO LECTIVO
REVUELTO DE JAMON ATUN EN SALSA DE TOMATE COCIDO COMPLETO CON GARBANZOS, RABAS DE CALAMAR
CON LECHUGA CON PATATAS VAPOR MORCILLO, CHORIZO, PATATAY REPOLLO  CON LECHUGAY MAIZ
FRUTA DE TEMPORADA YOGUR FRUTA DE TEMPORADA FRUTA DE TEMPORADA
NAPOLITANAN MACARONI CREAM OF PUMPKIN SOUP STEW SOUP CHINESE RICE (COOKED HAM, OMELETTE AND PEAS) |
SCRAMBLED EGGS WITH HAM TUNA FISH IN TOMATO SAUCE CHICKPEAS, MEAT, SAUSAGE, POTATO & CABBAGE SQUID SLICES |
WITH LETTUCE WITH COOKED POTATOES STEW WITH LETTUCE AND CORN
FRUIT YOGURT FRUIT FRUIT
10 1 12 13 14
FESTIVO FESTIVO FESTIVO FESTIVO FESTIVO
17 839 Kcal. P: 14 HC.:36 L.:48 G.: 13 18 745 Kcal. P: 17 HC.: 42 L.:35 G.: 7 19 726 Kcal. P: 19 HC.:47 L.:31 G.:8 20 718 Kcal. P: 13 HC.:54 L.:30 G.: 7 21
No LECTIVO JUDIAS VERDES REHOGADAS ALUBIAS BLANCAS ESTOFADAS ESPIRALES A LA ITALIANA ARROZ CON VERDURAS

ALBONDIGAS MIXTAS EN SALSA
CON PATATAS DADO
YOGUR

GREEN BEANS WITH OLIVE OIL
MIXED MEATBALLS WITH SAUCE
WITH DICED POTATOES

YOGURT

FILETE DE LIMANDA A LA ANDALUZA
(ENHARINADOY FRITO)

CON ENSALADA DE ZANAHORIAS
FRUTA DE TEMPORADA

HARICOT BEANS STEW

ANDALUSIAN STYLE FISH (LIMANDA) FILLET
WITH CARROTS SALAD

FRUIT

FILETE DE POLLO A LA PLANCHA
CONTOMATEY OREGANO
FRUTA DE TEMPORADA

SPIRALS (PASTA) ITALIAN STYLE
GRILLED CHICKEN STEAK
WITH TOMATO AND OREGANO
FRUIT

TORTILLA DE QUESO
CON LECHUGAY MAIZ
FRUTA DETEMPORADA

RICEWITH VEGETABLES
CHEESE OMELETTE

WITH LETTUCE AND CORN
FRUIT

706 Kcal. P:20 HC.:38 L.: 38 G.: 10 679 Kcal.P: 18 HC.: 46 L.:34 G.: 7

| 2
LENTEJAS GUISADAS CON ZANAHORIA
HAMBURGUESA DETERNERA A LA
PLANCHA

CON ENSALADAVERDE

FRUTA DETEMPORADA

FIDEUA CON POLLO
TORTILLA DE ATUN
CON LECHUGA

FRUTA DE TEMPORADA

FIDEUA (NOODLES) WITH CHICKEN

LENTILS WITH CARROTS TUNA FISH OMELETTE
GRILLED BEEF HAMBURGER WITH LETTUCE

WITH GREEN SALAD FRUIT

FRUIT

3

669 Kcal. P:23 HC.:42 L:31 G.: 7 26
CREMA DE TOMATE

POLLO AL AJILLO

CON PATATA PANADERA

FRUTA DETEMPORADA

CREAM OF TOMATO SOUP

GARLIC CHICKEN

WITH SLICED ROASTED POTATOES
FRUIT

725 Kcal. P: 17 HC.: 48 L:30 G.: 1]

27
SOPA DE COCIDO

COCIDO COMPLETO CON GARBANZOS,
MORCILLO, CHORIZO, PATATAY REPOLLO
CONVERDURITAS

FRUTA DE TEMPORADA

STEW SOUP
CHICKPEAS, MEAT, SAUSAGE, POTATO & CABBAGE

WITH VEGETABLES
FRUIT

697 Kcal. P: 19 HC.:59 L.:21 G.:7 28
ARROZ MILANESA CON YORKY QUESO
FILETE DE MERLUZA EN SALSA VERDE
CON GUISANTES

YOGUR

MILANESA STYLE RICE WITH COOKED HAM AND
CHEESE

HAKE FILLET IN GREEN SAUCE

WITH PEAS

YOGURT

NOTAS: Leyenda: Kcal.: Kilocalorias ( Energia) | P: Proteinas/ H: Hidratos de Carbono / L: Lipidos | G: Gcidos Grasos saturados. Valores de nutrientes expresados en % sobre energia total. Aportes caléricos tedricos calculados para nifios/as de 6 a 9 afos.

Nuestros menus incluyen PAN BLANCO E INTEGRAL y la bebida sera AGUA.
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Complela w diela, diaria; con una alimentacion adecuada, '

1 Lgche o] g Pan, cereales
Fruta fresca derivados o derivados

Con un buen u hortalizas pe 3
desayuno “
formado por;

Z Respetando el patron de consumo de (a Dieta lediterranea

Algunos
cONSEJ0S

: .
» Patatas < 3r » Lacteos 2-4r * Frutas |-2 /Verduras = 2r
» Carne roja < 2r * Frutos secos/Semillas/Aceitunas |-2r » Aceite de oliva
* Carnes procesadas < |r = Legumbres y leguminosas = 2r * Pan/Pasta/Arroz/Cuscils y
» Carne blanca 2r * Hierbas/Especias/Ajo/Cebolla otros cereales |-2r
+ Pescado/Marisco = 2r J
* Huevos 2-4r

* Dulces < 2r l
r: racién Fuente: IFMed ; ~

3 Completando Los alimentos consumidos en La comida

con un adecuado mend de cena {/

FRUTA O _!
HIDRATOS

AGUA'\@ ; DE CARBONO:

i Pan, patata, arroz,
PROTEINA:

pasta, maiz...
Carnes, pescados,
huevos o legumbres

ACEITE DE OLIVA

\ VEGETALES

e .f crudos y
J cocinados

MNuestra empresa somete g congelacion el pescado que vaya g ser consumido crudo o poce hecho, segiin establece R.D. | 420/2006.
En caso de alergias o intolerancias procurar mantener una buena alimentacdn sustituyendo los alimentos no tolerados por otros dentro de lo misma familia. Seguin lo establecido en el RE 1169201 1, la cocina dispone de informacién sobre el contenido en alérgenos de los ments elaborados.



