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Menu

Autunno — Inverno

BROMATOLOGICO - MEDIA

FASCIA DIETA 1--3 ANNI
Keal 532
Protidi: 14%
Lipidi: 29%

Glucidi: 37%




SPUNTINO DI META® MATTINA

+ Frutta fresca di stagione , g 80

(arancia, mandarino, mela, pera .. )

| # Biscotli secchi

g 20
+Biscotti salati lipo crackers ' g 2()
MERENDA DI META POMERIGGIO
= Frutta fresca di stagione g 80
(arancia, mandarino, mela, pera..)
* Yogurt intero bianco o alla frutta Tt
* Spremuta di arance g 80
+ Biscotti secchi o5
|
FABBISOGNO IDRICO GIORNALIERO DA | litro A 1,2 litri
BAMBINI 1-3 ANNI




1°SETTIMANA o - 3 anni
LUNEDT
= Pasta/pastina con passata di pomodoro o 240
o Straceetti di polle al pomodoro o 230
o Spinaci lessi o g A
o Pane comune o x3D
o Olio EVO o 215
o Frutta fresca di stagione o g 80
MARTEDI’ ]
o Pasta‘pastina con lenticchie o g30+g20
o Insalata di carote grattugiate o g30
o Pane comune a 430
o Olio EVO a1
o Frutta fresca di stagione o g 80
MERCOLEDI'
o Risotto con succa o ¢ dl
o Frittata al forno o g S0
o Piselli al vapore o g 30
2 Pane comune o g3
o Olio EVO g g5
o Frotta fresea di stagione a g 80
GIOVEDD
o Pasta/pastina con patate g+ g 50
o Pollo gratinato al formo o g 50
2 Cavolfiore gratinato al forno o g40
o Olio EVO o ogls
o Frutla fresca di stagione o g 30
| VENERDI'
o Zuppa di cereali ¢ verdure oo dd
o Platessa gratinata al forno a gl
o Zucea al vapaore g0
o Pane comune o g 30
o Olio EVO oopls
o Frutta fresca di stagione o gho
SABATO
o Pasta al forno o g80
< Bieta lessa o g4l
o Pane comune o g30
o Olio EVO ooglo
o Frutta fresca di stagione o g 80




27 SETTIMANA

1-3 anni

LUNEDI
o Pasta/pastina con ricotta g40
o Polpettine di vitello al formo g 50
o Piselli al vapore z 3
o Pane comune u 30
o Olioc EVO 1 |5
o Frutta fresea di stagione g Bl
MARTEDI'
o Vellutata di ceci con pastina g 20+ g 30
a Insalata di carote grattugiale g 30
2 Pane comune g 30
o Ohio EVO g0
o Frutta fresca di stagione g 80
MERCOLEDI'
© Riso/pasta con passata di pomodorn o 40
> Frittata con spinaci al forno g 50
3 Cavolfiore gratinato al formo s 4
o Pane comune i 30
: Olio EVO g5
| @ Frutta fresca di stagione i 8
GIOVEDE
o Pasta/pastina con patate Z 4+ g 30
o Zueea gratinata al forno o 40
o Ol EVO g 10
o Frutta fresca di stagione 2 B
| VENERDT'
= Pasta/pastina con zucca 2 40
o Polpettine di merluzzo al forno gl
o Carote al vapore a 40
o Olio EVO gls
a2 Pane comune 1 30)
o Frutta fresca di stagione o i)
| SABATO
o Pizza Margherita o B
o Biety lessa i 40
2 Olio EVO g i
o Frutta fresea di stagione g Bl




I°SETTIMANA 1-3 anmi
LUNEDT
o Pasta/pastina con minestrone di verdure oo og40
o Prosciutto cotto o g30
o Zucca gratinata al forno o g0
o Pane comune a g3l
o Olie EVO o gla
o Frutta fresca di stagione o 230
MARTEDI
o Pasta/pastina con lenticchie a g304+g2
o Insalata di carote grattugiate o g0
o Pane comune o g i
o Olio EVO o gl
o Frutta fresca di stagione o g 30
MERCOLEDI'
o Pasta‘pastina con passata di pomodoro o gil
o Frittata al forno o g0
& Spinaci lessi R & 14
o Pane comune o g30
o Ol EVO c gl3
o Frutta fresca di stagione o g8
GIOVEDDP
= Pasta/pastina con brodo di merluzzo o g40
o Merluzzo in umido o 230
o Zucca al vapore o g4
o Pane comune o g3b
o Olio EVO o gli
o Frutta fresca di stagione z 80
VENERDI’
o Pasta‘pastina con zuccy oo ogdd
o Formaggio a pasta molle oo g3l
o Carote gratinate al forno o gdl
o Pane comune o g3
o Olio EVD o gla
o Frutta fresca di stagione a gl
SABATO
o Timballo di riso al fomo o gi0
o Hamburger di vitello al forno con patate oo g S50+ e 30
o Olio EVO o Els
o Frutta fresca di stagione o p&O




4° RITZ'I'HHEA.‘HIA 1-3 anni
LUNEDY’ ; e
o Pasta/pastina con cavolfiore o 40
o Viello in umido o g50
o Carote al vapore oo 40
o Pane comune gz 30
o Olio EVO c gls
o Frutta fresca di stagione z g 30
MARTEDI' 3
o Pasta/pastina con fagioli o g3 +g20
o Zucea gratinata al forno g 4l
o Pine comune o 30
cOlio EVO g 10
o Frutta fresca di stagione v B
MERCOLEDI
o Pasta/pastina con passata di pomodoro o240
o Prosciutto cotto o 3()
o Carote al vapore o g 40
o Pane comune g 30
o Olio EVO o g |3
o Frutta fresca di stagione i Bl
GIOVEDD
o Pasta/pastinag con pesto alla genovese o 23 +g20
o Frittata al forno o g 50
o Patate al forno o g 30
o Mio EVO g5
o Frunta fresca di stagione 2 h 80
| VENERDT'
o Pasta/pasting con piselli g 30+ g M
o Sogliola in umido ; 50
o Bieta lessa o g4
o Pane comune 2 3
o0lio EVO g gls
2 Frutta fresca di stagione g 80
SABATO § =
o Pizza Margherita o B0
o Insalata di carote grattugiate z 30
o Qo EVO o glo
& Frutta fresca di stagione ?3 B0




Primi piatti

Pasta/pastina con brodo di merluzzo
Pasta/pastina con cavolfiore
Pasta/pastina con minestrone di verdure
Pasta/pastina con patate
Pasta/pastina con pesto alla genovese
Pasta/pastina con piselli
Pasta/pastina con ricotta

Pasta/Riso con passata di pomodoro
Pasta/Risotto con zucca

10. Timballo di riso al forno

11. Zuppa di cereali ¢ verdure

e R R

Primi piatti con legumi

- Pasta/pastina con fagioli
Pasta/pastina con lenticchie

MENU" SCOLASTICO

ASILO NIDO

RICETTARIO

Mennt Autunno - Inverno

Secondi piatti di carne

Hamburger di vitello al forno con patate
Pollo gratinato al forno

Polpettine di vitello al forno

“rosciutlo cotto

straccetti di pollo al pomodoro

vitello in umido

e

Secondi piatti di pesce

1. Merluzzo/Sogliola in umido
2. Platessa gratinata al forno
3. Polpettine di merluzzo al forno

Secondi piatti con uova/formaggi

|. Frittata al forno
2. Frittata con spinaci al forno
3. Formaggio a pasta molle

Contorni

|. Bieta lessa

2. Curote al vapore

3. Curote gratinate al forno

4. Civolfiore gratinato al forno
5. Insalata di carote grattugiate
6. Patate al forno

7. Piselli al vapore

8. Spinaci lessi

9. Zucca al vapore

|0, Zucca gratinata al forno
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PRIMI

PIATTI

RICETTA

1.

PASTA/PASTINA CON BRODQ DI

MERLUZZO

wl

1-3 anni
Quantiti in g

Pasta di semola 40
Merluzzo q.b

» Passata di pomodoro g.b.
o Prezzemolo g.b.

o Zucea g.b.
o Olio EVO 5

10. TIMBALLO DI RISO AL FORNO

ul

)

Riso 40
Carmne trita di vitello 20

> Passata di pomodoro g.b.

Formaggio a pasta molle 10
Piselli/Carote/Cipolla g.b.
Olio EVO 5

o Olio EVO 5
2. PASTA/PASTINA CON CAVOLFIORE | Pasta di semola 40 .
i Cavolfiore g.b
o Olic EVO 3
3. PASTA/PASTINA CON MINESTRONE b Pasta di semola 40
DI VERDURE b Verdure: sedano, cipolla, carota, verza,
cavolfiore, cime di rapa, zucca, spinaci q.b.
> Olio EVO 5
4. PASTA/PASTINA CON PATATE Pasta di semola 40
Patate 30
o Passata di pomodoro g.b
b Olio EVO 5
5. PASTA/PASTINA CON PESTO ALLA |> Pasta di semola 40
GENOVESE Pesto di basilico senza aglio g.b.
o Parmigiano g 5
o Olic EVO g5
6. PASTA/PASTINA CON PISELLI 1 Pasta di semola 30
o Piselli 20
5 Olio EVO 5
| 7. PASTA/PASTINA CON RICOTTA o Pasta di semola 40
= Ricotta vaccina fresca 20
8. PASTA/RISO CON PASSATA DI o Pasta di semola/Riso 40
POMODORO o Passata di pomodoro g.b.
o Olio EVO §
9. PASTA/RISOTTO CON ZUCCA Pasta di semola/Riso 40 &

10
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11. ZUPPA DI CEREALI E VERDURE

[

-

-l

Cereali: farro 10 - orzo 10- riso 20

Verdure di stagione: carote, bietole,
pomodoro, cipolla, sedano, cavolfiore, zucca,
broceoletti, verza q.b.

Mio EVO 5

A

PRIMI PIATTI CON LEGUMI

[RICETTA

1-3 anni
Quantitih in ¢

1. PASTA CON FAGIOLI

Fasta di semola 30
Fagioli 20

Carota q.b.
Cipolla g.b.

Olio EVO 5

2. PASTA CON LENTICCHIE

Fasta di semuola 310)

I enticchie 20

Carota q.b.

Cipotla g.b.

Fassata di pomodoro g.b.
CHio BV 5

g i sale o s

3. VELLUTATA DI CECI CON PASTINA

Q

Fasta di semola 30
Ceci 20

Carota g.b.
Cipolla g.b,

Olio EVO 5




PIATTI UNICI

RICETTA BASE

oy

a

1. PIZZA MARGHERITA

o

Farina 100
Lievito di birra 3
Sale g.b.

o Acqua g.b.

o Olio EVO q.b.

o Passata di pomodoro q.b.
o Mozzarella 20

 RICETTA

1-3 anni
Quantiti in g

2. PASTA AL FORNO

Pasta di semola 40

Carne tritata di vitello 20
Passata di pomodoro g.b.
Formaggio a pasta molle 10

v Llova sodo n?1

Piselli, carote, cipolla q.b.

» Olio EVO 5

12



SECONDI PIA'ITI DI CARNE

RICETTA 1-3 anni
Quantita in g
1. HAMBURGER DI VITELLO AL o Carne tritata di vitello 50

FORNO CON PATATE

o Formaggio a pasta molle 5
o Olio EVO 5
o Pazate 30

POLLO GRATINATO AL FORNO

o Pollo 50

o Pangrattato g.b.

o Aromi naturali g.b.
aOlio EVO S

tad

POLPETTINE DI VITELLO AL
FORNO

o Carne tritata di vitello 30

o Pangrattato g.b.

o Uovo g.b.

o Aromi naturali g.b.

o Prezzemolo g.b.

cOlio EVO 3

o Pangrattato per impanatura q.b.

PROSCIUTTO COTTO

o Presciutto cotto al naturale alta qualita e
privo di grasso visibile 30

STRACCETTI
DIPOLLO AL POMODORO

o Pollo 50

o Passata di pomadoro g.b.
aCipolla g.b.

o Origano q.b.

o Olio EVO 5

VITELLO IN UMIDO

o Lacerto di vitello 50
o Poriodoro, cipolla, carota, sedano g.b,
allio EVO 5




SECONDI PIATTI DI PESCE

RICETTA

1-3 anni

Quantita in g

1. MERLUZZO/SOGLIOLA IN UMIDO

o Merluzzo/Sogliola 50

o Pomodoro, cipolla g.b.

5 Prezzemolo g.b.

> Do EVO 5

2. PLATESSA GRATINATA AL FORNO

Platessa 50
Pangrattato g.b,

o Aromi naturali g.b.

Olio EVO 5

3. POLPETTINE DI MERLUZZO AL

FORNO

- Merluzzo 50

Pangrattato ¢.h.

o Uovo(n® 1)

Prezzemolo q.b

Pangratlato per impanatura q.b,

Do EVO) 5

Vog

SECONDI PIATTI CON UOVA

RICETTA

1-3 anni
Quantiti in p

FRITTATA AL FORNO

e}
0

Uovo piccolo 40
Parmigiano 5
Prezzemolo g.b.
Olio EVO 5

2. ERITTATA CON SPINACI AL FORNO |5 Uovo piccolo 40
o Spinaci g.b.
o Parmigiano 3
a Olio EVO 5
3. FORMAGGIO A PASTA MOLLE 1+ Tipo: provola fresca, primosale, tuma
fresca... 30
L — o

14




CONTORNI

RICETTA

1-3 anni
Quantith in g

1. BIETA LESSA

o
&)

Bieta 40
Olio EV( 5

2, CAROTE AL VAPORE

o Carote 40
o Olio EVO 5

3. CAROTE GRATINATE AL FORNO

o Carote 40

Pangrattato q.h,
Aromi naturali g.b.
(Mio EVO 5

4. CAVOLFIORE GRATINATO AL
FORNO

()

Cavolliore 40
Pangrattato q.b.
Aromi naturali g.b.
Olio EVO 5

5. INSALATA DICAROTE
GRATTUGIATE

l

Carote grattugiate 30
Olio EVO 5

6. PATATE AL FORNO

F'atate 30
Aromi naturah g.b

o Olio EVO S
7. PISELLI AL VAPORE o Fiselli 30
o Olio EVO 5
8. SPINACI LESSI o Spinaci 40
o Olio EVO §
9. ZUCCA AL VAPORE - o Zucca 40
= Olio EVO §
10.ZUCCA GRATINATA AL FORNO o Zucca 40
o Fangrattato q.b.

Aromi naturali g.b.
Olio EVO 5




NOTE

Il peso degli alimenti si intende a crudo e al netto degli scarti

Verdure, ortaggi e frutta devono essere freschi, locali e di stagione, Le verdure
¢ gli ortaggi devono essere passate, grattugiate o tagliate a piccoli pezzi. La frutta
deve essere grattugiata, schiacciata o tagliata a piccoli pezzi.

Pasta e pane: ¢ preferibile utilizzare farine poco raffinate. I formati di
pasta/pastina devono essere: stelline, ditalini, conchigliette, farfalline, mezze
penne.... Il formato del pane é il tipo “rosetta”.

Riso: preferire il tipo basmati.

I legumi utilizzati devono essere secchi o freschi; non utilizzare legumi in,
scatola. Si consiglia di passare i legumi.

E” preferibile I'utilizzo di pesce fresco, diliscato e abbattuto; ove non possibile
ricorrere al pesce surgelato. Si raccomanda di tagliare a piccoli pezzi.

Le tipologie di formaggio a pasta molle da utilizzare sono: provola fresca,
primosale, tuma fresca... Si raccomanda dj tagliare a piccoli pezzi.

Preferire I'utilizzo di uova fresche da galline “allevate a terra”,

Preferire tagli magri di carne (pollo, tacchino, vitello...). Le carni utilizzate
devono provenire da allevamenti che non somministrino mangimi con
antibiotici. Si raccomanda di tagliare a piccoli pezzi.

[l prosciutto cotto da utilizzare deve essere di alta qualita e privo di grasso
visibile. Si raccomanda di tagliare a piccoli pezzi.

Non va utilizzato né dado né sale nella prima infanzia, cosi da abituare il
bambino al gusto naturale degli alimenti e ridurre la propensione verso cibi
troppo salati; preferire I'utilizzo di aromi naturali ed erbe aromatiche per
insaporire i cibi,

L’olio da utilizzare deve essere extravergine d’oliva (EVO). Si raccomanda
I"utilizzo a crudo.

| metodi di cottura da preferire sono: al cartoccio, al forno. al vapore, la bollitura
(con poca acqua di cottura), la cottura con piastra/padella antiaderente con
aggiunta a crudo di olio extravergine. Sono da evitare i soffritti e le fritture.
Acqua oligominerale a ridotto contenuta di sodio e a basso residuo [iss0
(inferiore a 100 mg/1).

16



Menun

Primavera — Estate

BROMATOLOGICO - MEDIA

FASCIA DI ETA 1 -3 ANNI
Keal 472
Protidi: 16%
Lipidi: 34%
Cilucidi: 50%
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SPUNTINO DI META’ MATTINA

—_—————

= Frutta fresca di stagione g 80

(mela, pera, melone, prugne, albicocche . ..)

w Biscotti secchi

g20
#*Biscotti salati tipo crackers g20
I |
MERENDA DI META POMERIGGIO

+ Frutta fresea di stagione g 80

(mela, pera, melone, prugne, albicocche ...)

& Yogurt intero bianco o alla frutta g &0

+ Biscotti secchi g 20
= Pane con olio EVO g 20
%+ Gelato alla frutta | volta a settimana 2 30

FABBISOGNO IDRICO GIORNALIERO DA 1 litro A 1,2 litri E

BAMBINT 1-3 ANN] 4

18




17 SETTIMAMA 1-3 anni
LUNEDI"
o Pasta/pastina con pomodoro (resco e basilico oo g4
o Tacching gratinato al forno o250
o Carote al vapore o g40
o Pane comung o g3l
o Olio EVO o gl3
o Frutta fresca di stagione o g8
MARTEDI”
o Pasta‘pastina con lenticchie o z30+g
o Zucchine gratinate al forno o g
o Pane comune o el
o Oho EVO o g10
o Frutta fresca di stagione o a5 80
MERCOLEDI
& Pasta‘pastina con zucchine ooopdd
o Soghola in umido con pamodorint o gi0+gd0
a Olin EVO o =10
o Pane comune o 230
o Frutta fresca di stagione o g 80
| GIOVEDI B
o Pasta/pastina con ragi di came o 4
o Polpettine di vitello o g30
o Pisell al vapore o g3
o Pane comune o g30
o Olio EVO o L
o Frutta fresca di stagione o 80
VENERDI’
= Pasta/pastina con passato di verdure di stagione o mdl
o Frittata al forno o g3l
o Insalata di carote grattugiate o g3
o Pane comune g 3l
o Olie EVO o agela
o Frutta fresca di stagione - ¢ B0
SABATO
& Pasta/pastina con pomodorini ooz
o Polpettine di merluzzo al forno con patate o gid+gdl
& Olio EVO a g1l
o Frutta fresca di stagione oo g8l




2 SETTIMANA

1-3 ;nni

LUNEDI’
Pasta‘pastina con fagiol borlott

0 +g 20

o Zucchine gratinate al formo g 40
o Pane comune g 30
o Olie EVO g 10
o Fruta fresea di stagione o B0
MARTEDI '
Pasta/pastina con pomodoro fresco e basilico i 40 I
& Polpettine di vitello al forno g 50 |
o Insalata di carote gratiugiate g 30
o Pane comune e 30
| @ Olio EVO 1 B
o Frutta fresca di stagione g 80
MERCOLEDI’
Minestrone di verdure e cereali o 30
Merfuzzo in umido g 50
Pomodorini gratinati al forno =40
o Pane comume o 3
o Olio EVO g 15
o Frutta fresca di stagione o Bl
" GIOVEDTD
Riso con zucchine a 40
o Frittata al forno g 50
o Piselli al vapore g 30
Pane comune £ 30
o Olic EVO g5
o Frutta fresca di stagione o Bl
VENERDI’ i
o Pasta/pastina con pomodoring i 4
o Sogliola gratinata al forno £ 50
Fagiolini gratinati al fomo 40
o Pane comune g 30
o i EVO 15
o Frutta fresca di stagione £ &0
| SABATO
o Pasta al formo a 6l
o Carote gratinate al fomo Z40
z  Pane comune g 30
Olio EVO g 1o
o Fruta fresca di stagione z 80




J°SETTIMANA 1-3 anni
LUNEDI
o Pasta/pastina con piselli verdi g gl +pd
o Pollo al torno con patate oo g5 g 30
o Mo EVO a «l0
o Frutta fresca di stagione o 80
MARTEDI’
o Pasta/pastina con pesto di zucchine o g4
o Sogliola gratinata al forno o g5
o Zucchine gratinate al forng oo g40
o Pane comune o £30
o Olio EVO a gl5
o Frutta fresca di stagione o g 80
MERCOLEDI
o Pasta/pastina con pomoedoro fresco e basilico o adi
o Vitello in umido oo g50
o Fagiolini al vapore o pdd
o Pane comune o g3l
o Olio EVO o gli
< Frutta Iresca di stagione g 80
GIOVEDT
o Pasta/pastina con lenticchie o E3dtg 2
o Insalata di carote grattugiate o g3
o Pane comune o g3l
o Olic EVD o g5
o Frutta fresca di stagione oo 80
| VENERDI'
o Pasta/pastina con minestrone di verdure o gdi
o Frittata al forno R e
o Zucchine gratinate al forno o g4
o Pane comune 2 g3
o Olio EVO a gl
o Frutta fresca di stagione o g Ri
SABATO
o Pastapasting con ragl di camme ooog40
= Hamburger di vitello al forno ¢ gil
o Pomodorini gratinati al forno c g40
o Pane comune e 230
OlioEVO 5 w1
= Frutta fresca di stagione o g80




1° SETTIMANA

1-3 anni

LUNEDI’
o Pasta/pastina con pomodoro fresco e basilico 40
o Prosciutte cotto o g3
o Fagiolini al vapore 7 4
- Pane comune l 30
o Olio EVO g
o Fruita Tresca di stagione o gl3
o gl
MARTEDI
- Pasta‘pastina con fagioli borlott o g30 +g20
o Spinaci lessi o g4l
2 Pane comune 5 g
Olio EVO f 10
o Frutta tresca di stagione o g80
MERCOLEDI
o Pasta’pasting con minestrone di verdure 2 4l
o Frittata al forno o g 30
o Insalata di carote gramugiate o 230
o Pane comune o 3l
o Olio EVO g 15
3 Frutia fresca di stagione g &0
GIOVEDT'
Pasta/pastina con pesto di basilico g 4l
3 Straccetti di pollo al pomodoro 2 ¢S50
o Crocchette di patate al formo i 30
Olio EVO gl
Frutta fresca di stagione g 80
o 80
VENERDI' =
Pasta‘pastina con pomaodorini e xucchine g 40
o Merluzzo in umido 1 50
o Carote al vapore g 40
5o Pane comune o 30)
o Olio EVO o gl0
o Frutta fresca di stagione o B0
SABATO 2
2 Pizza Marzherita £ gfj
. g - g B0
o Zucchine gratimate al forno
o Olio EVO o b
o g 80

o Frutta fresea di stagione

22



Primi piatti

12. Minestrone di verdure ¢ cereali

13. Pasta/pastina con minestrone di verdure

I4. Pasta/pastina con pesto di basilico

I 5. Pasta/pastina con pesto di zucchine

16, Pasta/pastina con pomodarini

I'7. Pasta/pastina con pomodorini e zucchine

I8. Pasta’‘pastina con pomodoro tresco e
basilico

19. Pasta/pastina con ragu di carne

20. Pasta/riso con zucchine

21. Pastina con olio EVO e parmigiano

Primi piatti con legumi

3. Pasta/pastina con fagioli borlotti
4. Pasta/pastina con lenticchie
5. Pasta/pastina con piselli verdi

Piatti unici

1. Pasta al forno
2. Pizza Margherita

MENU’ SCOLASTICO
ASILO NIDO

RICETTARIO

Sl b —

~1 & Ln

Menu Primavera-Estate

Hamburger di vitello al forno
Follo al forno con patate
Polpettine di vitello al forno
Prosciutto cotto

Straccetti di pollo al pomodoro
lacchino gratinato al forno
Vitello in umido

Secondi piatti di pesce

S-S

Merluzzo in umido

Polpettine di merluzzo al forno con patate
Sogliola gratinata al forno

Sogliola in umido con pomodorini

Sceondi piatti con vova/formaggi

4, Frittata al forno

Contorni

l.  Carote al vapore

2. Carote gratinate al forno

3. Crocchette di patate al forno
4. Fagiolini al vapore

5. Fagiolini gratinati al forno
6. Insalata di carote grattugiate
7. Piselli al vapore

&.  Pomodorini gratinati al forno
9. Spinaci lessi

10. Zucchine gratinate al forno




PRIMI PIATTI

RICETTA

1-3 anni
Quantita in g

1. MINESTRONE DI VERDURE E
CEREALI

)

o

Riso, orzo e farro 30
Verdure: sedano, cipolla, carota,
pomadaorini, zucchine g.b.

o Patate 10
o Olio EVO S

2, PASTA/PASTINA CON MINESTRONE

> Pasta di semola 40
Verdure: carota, cipolla, zucca, spinaci g.b.

Patata 10
Olio EVD 5

un

. PASTA CON PESTO DI BASILICO

Pasta di semola 40

Pesto di basilico fresco senza aglio q.b.
Parmigianol0

Olio EVO 5

6. PASTA CON PESTO DI ZUCCHINE

3 Pasta di semola 40

Pesto di zucchine senza aglio g.b.
Parmigiano 10

o Olio EVO 5

7. PASTA/PASTINA CON POMODORINI

Pasta di semola 40

> Pomodorini g.b.

o Olio EVO 35
8. PASTA/PASTINA CON POMODORINI | o Pasta di semola 40
E ZUCCHINE o Pomodorini g.b.
o Zucchine g.b.
o Olio EVO 5
9. PASTA/RISO CON POMODORO o Pasta di semola/Riso 40
FRESCO E BASILICO o Passata di pomodoro fresco g.b.
o Basilico g.b,

o Olie EVO 5

10.  PASTA/PASTINA CON RAGU' DI
CARNE

(1 o

{2 I 5

o]

Pasta di semola 40

Passata di pomodoro g.b.
Vitello magro 20
Carote/Cipolla/Sedano g.b.

a Olio EVO §
11.  PASTA/RISO CON ZUCCHINE o Pasta di semola/Riso 40
¢ Zucchine/Cipolla/Prezzemolo q.b.
o Olio EVQ 5
12, PASTINA CON OLIO EVO E o Pastina di semola 40
PARMIGIANO o Parmigiano 5
o Olio EVO 3
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w PRIMI PIATTI CON LEGUMI

RICETTA

1-3 anmi
Quantitain g

1. PASTA/PASTINA CON FAGIOLI
BORLOTTI

o Pasta di semola 30
o Fagioh 20

o Cipolla g.b.

o Sedano q.b.

r Olio EVO 5

8]

2. PASTA/PASTINA CON LENTICCHIE

Fasta di semola 30
Lenticchie 20
(lipolla g.b.

o Sedano q.b.

(Mio EVO 5

L B o

=

Q

3. PASTA/PASTINA CON PISELLI VERDI

o Fasta di sermola 30
3 Fiselli 20

o Cipolla g.b.

o Olio EVO 3

PIATTI UNICI

RICETTA

1-3 anni
Quantith in g

1. PASTA AL FORNO

o Pasta di semola 30

o Fassata di pomodoro g.h.

o Vitello magro 20

o Carote/Cipolla/Sedano g.b.
o Formaggio a pasta molle *10
o Parmigiano 5

o Olio EVO §

RICETTA BASE

2. PIZZA MARGHERITA

o Farinag 100

o Lievito di birra 5

Sale g.h.

Acqua q.b.

Passata di pomodoro g.b.
Mozzarella 20

o Clio EVO q.b.

LS S ]
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SECONDI PIATTI DI CARNE

RICETTA

1-3 anni
Quantita in g

1. HAMBURGER DI VITELLO AL
FORNO

Carne tritata di vitello 50
Formaggio a pasta molle 5

o Olio EVO 3
2. POLLO AL FORNO CON PATATE o Pollo 50
o Aromi naturali q.b.
o Patate 40
o Olipo EVO 5
4. POLPETTINE DI VITELLO AL o Carne tritata di vitello 50
FORNO o Pangrattato g.b.
o Uovo g/b
o Parmigiano 3
o Prezzemolo g.b.
o Olio EVO 3
5. PROSCIUTTO COTTO o Prosciutto cotto al naturale alta qualita privo
di grasso visibile 30
6. STRACCETTI DI POLLO AL o Pollo 50
POMODORO o Passata di pomodoro g.b.
o Cipolla g.b.
o Origano g.b.
o Do EVO 5
7. TACCHINO GRATINATO AL FORNO | o Filetto di tacching 50
o Pangrattato g.h.
o Aromi naturali q.b.
o Olio EVO 5
8. VITELLO IN UMIDO o Lacerto di vitello 50
o Pomodoro, cipolla, carota, sedano g.b.
a Olio EVO 5
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SECONDI PIATTI DI PESCE *

1-3 anni
Quantiti in g
o Merluzzo 50
o Basilico fresco g.b.
o Limone q.b.
o OQllo EVO 5

2. POLPETTINE DI MERLUZZO AL o Merluzzo 50
FORNO CON PATATE o Ucvaqg.b.

Paagrattato g.b,

Basilico fresco g.b.

Pacate 40)

Olo EVO 5§

0

(o T

3. SOGLIOLA GRATINATA AL FORNO o Sogliola 50
o Pangrattato g.b.
o Aromi naturali g.b.
o Oho EVO 5
4. SOGLIOLA IN UMIDO CON o Sogliola 50
POMODORINI o Pomodorini g.b.

o Basilico fresco g.b.
> Olio EVO 5

-hl_
@)

RICETTA 1-3 anni

Quantith in g

SECONDI PIATTI CON UOVA/FORMAGGI

I. FRITTATA AL FORNO o Uova 40
o Parmigiano 5
o Basilico g.b.
o Olio EVO 5




CONTORNI

RICETTA

1-3 anni
Quantiti in g

1. CAROTE AL VAPORE

(]
A

%]

Carote 40
Olio EVO 5

[ )

CAROTE GRATINATE AL FORNO

L] C

0]

Carote 40

o Pangrattato g.b.

Aromi naturali g.b.
Olio EVO 5

3. CROCCHETTE DI PATATE AL
FORNO

o

Patate 30
Parmigiano 10

;. Uova g.b.
o Prezzemolo g.b.
o Pangrattato q.b.
o Olie EVO 5

4. FAGIOLINI AL VAPORE Fagiolini 40

Olio EVO 5

5. FAGIOLINI GRATINATI AL FORNO

(o I o A

o

[Fagiolini 40
Pangrattato g.b.
Aromi naturali q.b.
Olio EVO 5

6. INSALATA DI CAROTE
GRATTUGIATE

i

Carote grattugiate 30
Ohio EVQO 5

7. PISELLI AL VAPORE

Piselli 30
Olio EVO 5

8. POMODORINI GRATINATI AL
FORNO

Pomodorini 40
Pangrattato g.b.
Aromi naturali g.b.
Olioc EVO 5

9. SPINACI LESSI

Spinaci 4
Olio EV( 5

13. ZUCCHINE GRATINATE AL FORNO

L O

Zucchine 40
Pangrattato q.b.

Aromi naturali ¢.b.
Olio EVO 5
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NOTE

Il peso degli alimenti si intende a crudo e &l netto degli scarti

Verdure, ortaggi ¢ frutta devono essere freschi, locali e di stagione. Le verdure
e gli ortaggi devono essere passate, grattug ate o tagliate a piccoli pezzi. La frutta
deve essere grattugiata, schiacciata o tagliata a piccoli pezzi.

Pasta e pane: ¢ preferibile utilizzare farine poco raffinate. 1 formati di
pasta/pastina devono essere: stelline, ditzlini, conchigliette, farfalline, mezze
penne. ... Il formato del pane ¢ il tipo “rosetta™.

Riso: preferire il tipo basmati.

[ legumi utilizzati devono essere secchi o freschi; non utilizzare legumi in
scatola. Si consiglia di passare 1 legumi.

E’ preferibile 1'utilizzo di pesce fresco, diliscato e abbattuto; ove non possibile
ricorrere al pesce surgelato. Si raccomanda di tagliare a piccoli pezzi.

Le tipologie di formaggio a pasta molle da utilizzare sono: provola fresca,
primosale, tuma fresca... Si raccomanda di tagliare a piccoli pezzi.

Preferire I'utilizzo di uova fresche da galline “allevate a terra™.

Preferire tagli magri di carne (pollo, tacchino, vitello...). Le carni utilizzate
devono provenire da allevamenti che non somministino mangimi con
antibiotici. Si raccomanda di tagliare a piccoli pezzi.

[l prosciutto cotto da utilizzare deve esszre di alta qualita e privo di grasso
visibile. Si raccomanda di tagliare a piccoli pezzi.

Non va utilizzato né dado né sale nella prima infanzia, cosi da abituare il
bambino al gusto naturale degli alimenti e ridurre la propensione verso cibi
troppo salati; preferire I'utilizzo di aromi naturali ed erbe aromatiche per
insaporire i cibi.

L’olio da utilizzare deve essere extravergine d’oliva (EVO). Si raccomanda
I’utilizzo a crudo.

I metodi di cottura da preferire sono: al cartoccio, al forno, al vapore, la bollitura
(con poca acqua di cottura), la cottura con piastra/padella antiaderente con
aggiunta a crudo di olio extravergine. Sono da evitare i soffritti e le fritture.
Acqua oligominerale a ridotto contenuta di sodio e a basso residuo fisso
(inferiore a 100 mg/1).
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SICUREZZA IN TAVOLA PER I BAMBINI (Misure anti-soffocamento),
pubblicato da OMCEO (Ordine Provinciale di Roma dei Medici- {?hirurghi e degli Odontoiatri).
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TAGLIO ALIMENTI
PER BAMBINI

'IN SICUREZZA

ALIMENTI MOLLI O SCIVOLOSI

5 uva
% Rimuovare  semi e togliore gil ocinl ned senso
delin lunghersa

WURSTEL
Taglicre in quaitre park nel senso della
lunghesa & poi in pazzeti plo piccoll.

ty CILIEGIA
@ Rimuowvere i nocciolo e tagliare in guotino
porli

Evitarail faglio froveersale |a rondelial,
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Taglicrs in piccoli pezzetfi; evitore di -
aggiungeda come ingredients o piath coldi
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CARAMELLE GELATINOSE

A P I e W T g _..q_-wui Toghore in e coli perealh
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DA EVITARE: POPCORN, CARAMELLE
DURE, FRUTTA CANDITA, CONFETTI
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