DIETA: NO PLV - NO LACTOSA PI/P3

SEPTIEMBRE

Beatriz Martinez Ruiz
Dietista - Nutricionista
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ENSALADA PASTA TRICOLOR ARROZ 3 DELICIAS CREMA DE CALABAZA
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CREMA DE ZANAHORIA SEMOLA DE ARROZ CREMA DE VERDURAS CREMA DE GARBANZOS 5 BT L AL
OREGANO , P
iCONVIERTETE
.
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CREMA DE CALABACIN

MERLUZA AL HORNO CON SALSA DE
LIMON CON TOMATE NATURAL

FRUTA

ENSALADA DE VERANO (patata,
pimiento rojo, atiin y huevo duro)

HAMBURGUESA DE PAVO CON
CHAMPINONES Y ZANAHORIA
SALTEADOS

YOGUR DE SOJA
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, REFORZANDO NUESTRO COMPROMISO DE FAVORECER
EL BIENESTAR DE TU FAMILIA A TRAVES DE UNA ALIMENTACIGN SALUDABLE Y SOSTENIBLE.
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Empresa adherida al PLAN de colaboracién para la mejora de la composicién de los alimentos y bebidas y otras medidas 2020

En caso de alergias o intolerancias procurar una buena alir i6n sustituyendo los alimentos no tolerados por otros dentro de la misma familia.
Nuestra empresa somete a congelacién el pescado que vaya a ser consumido crudo o poco hecho, seguin establece el RD 1420/2006. Segtin lo establecido en el RE 1169/2011, la cocina dispone de informacién sobre el contenido en alérgenos de los mentis elaborados.
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