MENU ESCOLAR
LUNES

760 Kcal.P.: 17 HC.:421.:38G.:

—_

ENSALADA DE PASTA (ZANAHORIA, MAIZ Y

ACEITUNA VERDE)
SALMON CON SALSA MEDITERRANEA
TOMATE ALINADO

FRUTA

. 636 Kcal. P.: 14 HC.:551.:27 G.: 4

ESPIRALES (INTEGRAL) CON TOMATE Y
ALBAHACA

ABADEJO A LA ROTENA

ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE,
ZANAHORIA Y ACEITUNAS

FRUTA

E 707 Kcal. P.: 16 HC.: 421.:37 G.: 7

LENTEJAS ESTOFADAS DE LA ABUELA
FILETE DE POLLO EMPANADO
LECHUGA Y PEPINO

FRUTA

MARTES

2 646 Kcal.P.: 16 HC.: 31 L.:46 G.: 10

ALUBIAS BLANCAS GUISADAS CON
ZANAHORIA

POLLO ASADO CON TOMILLO
TOMATE Y MAIZ

HELADO

E 554 Kcal. P.:20 HC.: 23 1.: 54 G.: 18

JUDIAS VERDES REHOGADAS
FILETE DE AGUJA DE CERDO AL HORNO
LECHUGA Y MAIZ
YOGUR

725 Kcal. P.:20 HC.: 52 1.:25G.: 14

ARROZ EN PAELLA CON POLLO
GARBANZOS BOLONESA
FRUTA

MIERCOLES

3 662 Kcal.P.: 15 HC.:40L.:42G.: 12

SALTEADO DE BROCOLI Y CHAMPINONES
ALBONDIGAS EN SALSA
ARROZ INTEGRAL
FRUTA

584 Kcal. P.:17HC.:451.:36 G.: 6

CREMA DE VERDURA
POLLO ASADO AL HORNO
PATATA Y CEBOLLA
FRUTA

E 725 Kcal.P.: 14 HC.: 55 1.:29 G.: 6

CREMA DE CALABAZA Y ZANAHORIA

ALBONDIGAS DE MERLUZA AL ESTILO SUECO

LECHUGA, TOMATE Y MAIiZ
FRUTA

L]

JUEVES

4 732 Kcal. P.: 15 HC.: 60 1L.:20G.: 3

ARROZ CON TOMATE Y CEBOLLA
GUISO DE GARBANZOS, RAPE Y CALAMAR
FRUTA

E 682 Kcal.P.:17 HC.: 42 1.:35G.: 7

LENTEJAS A LA JARDINERA CON BROCOLI
TORTILLA DE PATATA
LECHUGA, TOMATE Y BROTES
FRUTA

E 676 Kcal. P.: 10 HC.: 40 L.:46 G.: 7

GUISANTES CON JAMON
TORTILLA DE CALABACIN
LECHUGA Y OLIVAS
FRUTA

Junio - 2026
VIERNES

5 558 Kcal.P.:20 HC.: 32L.:46 G.: 10

CREMA DE CALABACIN, ZANAHORIA Y
CEBOLLA

HUEVOS FRITOS CON PATATAS

FRUTA

E‘ 771 Kcal. P.: 15 HC.: 59 L.: 23 G.: 3

ENSALADILLA DE ARROZ

GARBANZOS CON SALTEADO DE VERDURAS
Y PAVO

FRUTA

634 Kcal. P.: 14 HC.: 41 1.:44G.: 15

MACARRONES (INTEGRAL) CON TOMATE Y
QUESO

HAMBURGUESA COMPLETA
HELADO

]

NOTAS: Leyenda: Kcal.: Kilocalorias ( Energia) / P: Proteinas/ H: Hidratos de Carbono / L: Lipidos / G: dcidos Grasos saturados. Valores de nutrientes expresados en % sobre energia total. Aportes caléricos tedricos calculados para nifios/as de 6
a 9 anos. Nuestros menus van acompafados de agua, pan o pan integral (2 veces/semana). Utilizamos sal yodada y, segun la elaboracion, aceite de girasol, girasol alto oleico u oliva.
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Temporada

OTONO - INVIERNO

Usa productos de temporada: MAS Una manera sencilla de planificar
FRESCOS, MAS SABROSOS una cena saludable es
Y MEJORES PARA EL PLANETA. |

. ATRAVES DEL
7 PLATO HARVARD
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Acelgas Coliflor Pimiento wE [} =
Ajo Endivia Puerro s W ) m
Alcachofas Escarola Rabano 37 % 5
Berenjena Espinaca Remolacha = é ‘ L X 5
Brécoli Haba Repollo -~ Cog; 3 Ay
Calabacin Judia Verde  Tomate IR
Calabaza Lechuga Zanahoria

Col lombarda Pepino

SI HEMOS COMIDO.... PODEMOS CENAP

: Pasta arroz, Iegumbres patatas

—} P Verduras cocmadas o ensalada
. Verduras cocinadas o ensalada —> | Pasta, arroz, legumbres, patatas...
j gHme — Pescadoohuevo
: Pescado —> | Carne o huevo
sco | a rest eS o B  Fruta R s 4 Lacte__qs o Fruta
a E 8 . L st .54
L e F : - : - i RECUERDA: incluye siempre verduras y hortalizas en

comidas y cenas.

*En caso de alergia o intolerancia a algan alimento, sustituirlo
por un alimento del mismo grupo alimentario, o en su defecto,
por otro alimento con valor nutricional similar.

NOTAS:
@

Scolarest COCINA CON HIERBAS AROMATICAS
Y ESPECIAS, PARA ADEREZAR LAS CENAS

Empresa adherida al PLAN DE COLABORACION PARA LA MEJORA DE LA COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS Y OTRAS MEDIDAS 2020. Conforme al Real Decreto 1021/2022, nuestra empresa somete a congelacion el pescado que va a ser consumido crudo Y m'p a' CONSUMO DEs‘L
o poco hecho, salvo si procede de acuicuftura con certificado de ausencia de anisakis. En caso de alergias o intolerancias, conforme al Reglamento 1169/2011 y el Real Decreto 126/2015, disponemos en cocina de la informacion sobre el contenido en alérgenos de los
ments elaborados. En caso de requerir un mend adaptado, por favor facilitenos el certificado médico acorde a lo dispuesto en la Ley 17/2011 para que nuestro equipo de dietistas le pueda elaborar una dieta adaptada a sus necesidades.”



