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Menu
Autunno — Inverno




~ IPSETTIMANA 5= 6 anni 6 - 11 anni L 11 -14anni |

LUNEDI'

o Pasta con passata di o g6l o gil o g90
pomodoro

o Frittata con cuori di o g 40 uovo o g 60 uovo o g 90 uovo
carciofi al forno ;

ox Insalata mista o g3l » g 50 l a 70

o Olio EVO o gl3 a g 20 g 2

o Pane comune o g40 o g 50 g 60

o Frutta fresca di o g 150 ) g 150 g 150
slagione

| MARTEDI"

o Pasta con lenticchie o g40+g30 o g50+g4d0 g 60 + g 50

= Insalata di carote alla o 230 a g350 g 70
julienne

a Olio EVO o gl3 g 20 g 25

o Pane comune o g4l o g50 > g 60

o Frutta fresca di a 150 g 150 g 150
stagione

MERCOLEDT ~

o Risotto con zucca i 60 g 80 y. 290

o Prosciutto cotto 3 g 30 g 35 o g 40

» Finoechi gratinati al o g R > g [0 g |20
torno

o Olie EVO | o gl3 i g 20 o g3

o Pane comune o g40 g 50 o 60

o Frutta fresca di o g 50 o g 150 g 150
stagione

GIOVEDI E F

o Vellutata di verdure a g3l a g40 o g5
con cereali

o Pollo ai ferri o g6l o g 80 oog 10U

o Insalata mista o g 30 g g 50 o g 70

& 0lio EVO o 15 g 20 o g25

o Pane comune g 40 o 5 o g6l

o Fruna fresca di o g ls0 g 150 o ez 150
stagione

VENERDI'

o Pasta con olio EVO e a g6l o B0 o g9
parmigiano

o Polpette di merluzzo o g8l o g lio o gl20
al formo

> Patate al forno o g8l g 100 o g 130

o Mio EVO o gl o m2() o g25

o Frutta fresca di o g150 > 2 150 o gl150
stagione

Fabbisogno Idrico Giornaliero Raccomandato

3-6 anni: Litri 1.2 - 1.6
6-11 anni: Litri 1,6 — 1.8
11-14 anni: M Litri 2,1 — F Litri 1,9




| stagione

2° SETTIMANA 3 —6 anni 6-11anni 11 - 14 anni
LUNEDI®
o Pasta con cavolfiore o g 60 o g 80 o go0
o Hamburger di vitello o g6l o g 80 o gl00
al formo
o Insalata mista o g 30 o 2350 o g7
o Olio EVO o g3 o og 20 o g25
o Pane comune o z40 o x50 o g6
o Frutta fresca di o gl o gl50 o g150
stagione
MARTEDI
o Pasta con passata di o g6 o g 80 o g9
pomodaora
o Formaggio a pasta o g50 o g6l o g7l
molle
o Insalata di carote alla o g3 o g350 o g 70
julienne
o Olio EVO o ogls o g20 o g2
o Pane comune o g4 o g30 o g6l
o Frutta fresca di o g 50 o g l50 o g 150
stagione
MERCOLEDI
o Pasta con fagioli o g4l -+ g 30 o g 50+ 240 o g60+g30
o Finocchi gratinat al o g & o og 100 o g 120
forno
o Mio EVO o gls o g2 o gli
o Pane comune o g4 o g5 o g6l
o Frutta fresca di o g l50 o gl50 o og 150
stagione
GIOVEDI
o Pasta con patate o go0+g70 o g B0+ g 90 o ogO0+gll0
a Straceett di pollo g6l o og &0 o g 100
panati al formo
@ | o Insalata verde g 30 o g0 o g il
| 60lio EVO o gls o g20 o g2
| o Frutta fresca di oog 150 o g 150 o g 150
stagione
1 | = s
| VENERDI’ !
il o Riso con passata di o g 60 o g 80 o g9
| pomodoro
8| o Sogliola gratinata al o g80 c gloo o gl20
{ forno
| © Zucca gratinata al | o g 80 o g 100 o g12
:_ forno
| o Olio EVO o gls o g20 o g5
I © Pane comune 1 o g40 o g30 o g6l
i} © Frutta fresca di | o gl o gl50 o gl50

Fabbisogno [drico Giornaliero Raccomandato

3-6 anni: Litri 1,2 - 1,6
6-11 anni: Litri 1,5 - 1,8
11-14 anni: M Litri 2,1 - F Litri 1,9




11 -14 nuni.

stagione

L

Fabbisogno Idrico Giornaliero Raccomandato

3-6 anni: Litri 1.2~ 1.6
6-11 anni: Litri 1,6 — 1.8
11-14 anni: M Litri 2,1 —= F Litri 1.9

| Y SETTIMANA 3 - 6 anni 6 - 11 anni !
LUNEDI’
o Pasta con pesto alla o g6l o g80 o 290
genovese
o Friltata con spinaci al 3 g 40 uovo o g 60 uovo o g 90 uovo
torno
o Insalata mista o g30 o g 50 a g70
oo EVD o gl5 a g20 o og25
o Pane comune ooz 40 o 2350 o g 60
o Frutta fresca di o g 150 g 150 o g 150
stagiong
MARTEDI’
o Pasta con passata di o gal 0. 2 80 oog o
pomodoro
o Pollo al forno o g6l g 80 z 100
o Patate al torno ooz 80 ooa 00 o g |30
o Olio EVO o g5 oog 20 > g 25
o Frutta fresca di o gl50 g 150 o g 150
stagione
MERCOLEDI _|
o Pasta con cec g40+ g 30) g3« g40 o g6l o 50
o Larote al vapore sl 2 g 100 o glzd
a Olio EVO 5 g 1S o g o 525
o Pane comune g 4) > g 50 o g 60)
o Frutta fresca di g 150 z 150 a 2 150
stagione
GIOVEDI |
o Pasta con prosciutto g Gl > g Rl v o b
cotto ¢ piselli
o Scaloppine di tacchino g ol o g’ ooz 100
con aromi naturalj
@ Insalata mista o og 30 oog 50 s g 70
o Oliv EVO g5 0. g 20 o g25
o Pane comune o gd0 o 50 s g 60
o Frutta tresca di o g 150 g 150 o g 150
stagione
VENERDI’
o Risotto all’ortolana oz 60 o g &0 o g 90
o Platessa gratinata al o g 80 o 2 100 g 120 ‘|
tormo
= Broccoletti gratinati al oz 8 r g 100 o og 120
forno |
o Olio EVO o gl5 220 o g25 ‘
o Pane comune v e 40 o g50 o g6
o Frutta fresca di > g 150 o g 150 o g 150



| stagione

4° SETTIMANA 3 — 6 anni 6-11anni 11— 14 anni
| LUNEDI’
o Pasta con cavolfiore o g6l o g 80 o g 90
o Straccetti di vitello al o og 6l oog 8l o g100
pomodoro
o Insalata mista c g30 o g3l o g70
5 Olio EVO 5 =15 o g20 5§23
o Pane comune o g40 g 50 o g6l
o Frutta fresca di o g 150 a g150 o g 150
stagione
MARTEDI’
o Pizza Margherita ooz 100 o g 200 ooz 300
o Insalata verde ooz 30 o g50 o g 70
o Olio EVO o gls o g2 o g2s
o Frutta fresca di o g150 o g 150 o g 150
stagione
| MERCOLEDI®
o Pasta con lenticchie o gd40+ g 30 > g 50+ 240 o g6l+g50
o Zucca grighiata o g & oo LK) o g120
o Olio EVO o gls o g20 o 25
o Pane comune o o2 4 a5 o g6l
o Frutta fresca di o g 150 o g 150 o g 150
slagione
GIOVEDD
o Vellutata di verdure o g3 g 4l a g 50
COom TS0
o Cotoletta di tacchino z 6l oog sl o g 100
al forno
o Spinaci al parmigianc o g B0 oo 100 o og 120
o Olio EVO o gl5 o g2 o g 25
o Pane comune o gdf o g3l oog 6l
o Frutta fresca di o oz 150 oog 150 o g 150
stagione
VYENERDI
| o Pasta con passata di o g6l o g80 o og 90
pomodoro
o Merluzzo gratinato al o g 80 oog 100 o g 120
| forno
| © Patate al forno o g &0 oo 100 o g 130
{ ©Olio EVO o gls o g20 o g23
0 Frutta fresca di o g 150 o g 150 o g 150

Fabbisogno Idrico Giornaliero Raccomandato

3-6 anni: Litri 1,2 - 1,6
6-11 anni: Litri 1.6 - 1.8
11-14 anni: M Litri 2,1 — F Litri 1,9




BROMATOLOGICO - MEDIA

FASCIA DI ETA 3 — 6 ANNI

Kcal 591

Protidi; 16%
Lipidi: 27%

Glucidi: 56%,

FASCIA DI ETA 6 -11 ANNI
Keal 747
Protidi: 19%,
Lipidi: 29%

Glucidi: 51%

FASCIA DI ETA 11 - 14 ANNI
Kecal 910
Protidi: 19 %
Lipidi: 30%

Crlucidi: 50%




Primi piatti

I. Pasta con cavolfiore

2. Pasta con olio EVO ¢ parmigiano

3. Pasta con patate

4. Pasta con pesto alla genovese

3. Pasta con prosciutto cotto e piselli
6. Pasta /Riso con passata di pnmﬂdom
7. Risotto all’ortolana

8. Risotto con zucca

9. Vellutata di verdure con cereali/riso

Piatti unici: primi piatti con legumi

1. Pasta con ceci
2. Pasta con fagioli
3. Pasta con lenticchie

Piatti unici

1. Pizza Margherita

MENU’ SCOLASTICO

RICETTARIO
Menit Autunno - Inverno

Saecondi piatti di carne

Cotoletta di tacchino al forno

Hamburger di vitello al formo

Pollo ai ferri

Pollo al forno

Prosciutto cotto

Scaloppine di tacchino con aromi naturali
Straccetti di pollo panati al forno
Straccettt di vitello al pomodoro

%Nk —

Secondi piatti di pesce

I. Merluzzo/ Platessa’ Sogliola gratinati al
forno
2. Polpetie di merluzzo al forno

Secondi piatti con uova/ formaggi
Frittata con cuori di carciofi al forno
Frittata con spinaci al forno
Formaggio a pasta molle

fd Pl -

Contorni

I. Broccoletti gratinati al forno
2. Carote al vapore

3. Finocchi gratinati al formo

4. Insalata di carote alla julienne
5. Insalata mista

6. Insalata verde

7. Patate al forno

8. Spinaci al parmigiano

9. Zucca gratinata al forno

10 Zucca grigliata




PRIMI PIATTI

| RICETTA

3-6 anni
Quantiti in g

6-11 anni
Quantita in g

11-14 anni
Quantita in g

1. PASTA CON o Pastadisemola 60 o Pastadisemola 80 | Pasta di semola 90
CAVOLFIORE & Cavolfiore 40 - Cavolfiore 60 iz Cavolfiore 70
o Olio EVO 5 » Oho EVO 5 Il"x Olio EVO §
2. PASTA CON o Pasta di semola 60 | Pastadi semola 80 | Pasta di semola 90
OLIO EVO E o Dhio EVO 5 o Olio EVQO S o Ohio EVO 5
PARMIGIANO © Parmigiano 5 o Parmigiano 10 < Parmigiano 1§

3. PASTA CON
PATATE

)

Pasta di semola 60)
Patate 70

Passata di pomodoro |2

q.b.
Olio EVO 5

[

Pasta di semola B0

Patate 90

Passata di pomodoro

g.b.

o Olio EVO 5

. Pasta di semola 90
o Patate 110
o Passata di pomodoro
L].h.
o Olio EVO 5

4. PASTA CON
PESTO ALLA
GENOVESE

» Pasta di semola 6l | o
| & Pinoli 10

o Parmigiano 10
o Basilico g.b.
o Olio EVO 5

Pasta di semola 80
o Pinoh 15

= Parmigiano 15
> Basilico g.b.

» Olio EVO 5

Pasta di semola 90
r Pinoh 15
o Parmigiano 20
o Basilico g.b.
7 Olio EVO 5

5. PASTA CON
PROSCIUTTO
COTTOFE

&

Pasta di semola 60
Prosciutto cotto |15
Piselli 40

Mio EVO 5

= Pasta di semola 80
» Prosciutto cotto 20

5 Piselli 45
v Olio EVO 5

o Pasta di semola 90
o Prosciutto cotto 235
o Piselli 50

o Olio EVO 3

6. PASTA/RISO
CON PASSATA
DI POMODORO

L

Pasta di semola/Riso &=

60

Passata di pomodoro |o

Pasta di semola/Riso

80

Passata di pomodoro o

o Pasta di semola/Riso
90
Passata di pomodoro

cavolfore, bietole

cavolfiore, bietole

q.b. q.b. q.b.
o Olio EVO 3 o Ohio EVO 5 v Olio EVO 5
7. RISOTTO 5 Riso 60 o Riso 80 > Riso 90
ALLA o Verdure: zucea, > Verdure: zuccea, > Verdure: zucca,
ORTOLANA spinaci, cipolla, spinaci, cipolla, spinact, cipolla,

B
cavolfiore, bietole

(%]

Olio EVO 5

o Olio EVO 5

q.b. q.b. q.b.
_ o Olie EVO S5 o Olio EVO § o Olio EVO 5
| 8. RISOTTO CON |o Riso 60 = Riso 80 o Riso S0
ZUCCA o Zucca 40 o Zueca 60 > Zucea 70

© Olio EVO 35

9. VELLUTATA
DI VERDURE
CON

Verdure di stagione: |

carote, bietole,
pomodoro, cipolla,
sedano, cavolfiore,

Verdure di stagione:

caroie, bietole,

pomaodoro, cipolla,

| sedano, cavolfiore.

Verdure di stagione:
carote, bietole,
pomodoro, cipolla,




]_Zm:cm broceolett _?_Elu:ua. broceoletti zucca, broccoletti
q.b. q.b. q.b.
< Cereali: farro 15 - o Cereali: farro 20 - > Cereali: farro 25 -
orzo 15/ Riso 30 orzoe 20/ Riso 40 orzo 25/ Riso 30
o Olio EVO 5 c Qlio EVO 5 Olio EVO 5
1

\.

PIATTI UNICI: PRIM! PIATTI CON LEGUMI

RICETTA 3-6 anni 6-11 anni 11-14 anni
Quantita in g QJuantitia in g Quantita in g
| 1. PASTA CON o Pasta di semola 400 | o Pasta di semola 50 | o Pasta di semola 60
CECI o Ceci 30 o Ceci 40 o Ceci 50
o Carota q.b. o Carota g.b. o Carota g.b.
o Cipolla g.b. o Cipolla g.b. . o Cipolla g.b.
o Mio EVO 3 o Olio EVO 10 a Olio EVO 10
2. PASTA CON o Pasta di semola 40 | o Pusta di semola 50 | o Pasta di semola 60
FAGIOLI o Fagioli 30 o Fagioli 40 o Fagioli 50
o Carota q.b. o Carota g.b. o Carota q.b.
o Cipolla g.b. o Cipolla g.b. o Cipolla g.b.
o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
3. PASTA CON © Pastadisemola 40 | o Pasta di semola 50 | o Pasta di semola 60
LENTICCHIE o Lenticchie 30 o Lenticchie 40 o Lenticchie 50
o Carota g.b. o Cerota q.b. o Carota g.b.
o Cipolla g.b. o Cisolla g.b. ¢ Cipolla g.b.
o Passata di o Passata di o Passata di
pomaodoro g.b. pomodoro g.b, pomodoro q.b.
o Olio EVO 5 o Olo EVO 10 o Olio EVO 10
L I |
4 @ PIATTI UNICI
RICETTA BASE o Farina 100
o Lievito di birra §
b oSale q.b.
1. PIZZA MARGHERITA o Acqua q.b.

o Olio EVO g.b.
o Passata di pomodoro q.b.
o Moz:zarella 20




' RICETTA

SECONDI PIATTI DI CARNE

~ 3-6 anni | 6-11 anni 11-14 anni
Quantita in g Quantita in g Quantita in g
1. COTOLETTA DI | o Vitello 60 o Vitello 80 o Vitello 100
TACCHINO AL | o Pangrattato ¢.b, o Pangrattato q.b. o Pangrattato g.b.
FORNO o Uovo q.b. a Uovo q.b. | oUovo g.b.
0 Olio EVO 5 oOlio EVO 5 o 0hio EVO 10
2. HAMBURGER o Carne tritata di o Carne tritata di | o Carne tritata di
DIVITELLO AL | vitello 60 vitello 80 vitello 100
FORNO o Formaggio a pasta o Formaggio a pasta o Formaggio a pasta
molle 5 molle 5 molle 10
o Ohlio EVO 5 2 Olio EV() 5 aOlio EVO 10
3. POLLO Al o Filetto di pollo 60 c Filetto di pollo 80 ¢ Filetto di pollo 100
FERRI o Origano g.b. o Origano g.b. o Origano g.b.
oo EVO 5 oOho EVO 5 o Olio EVO 10
4. POLLO AL o Pollo 60 2 Pollo 80 > Pollo 100
FORNO o Aromi naturali g.b. o Aromi naturali g.b. < Aromi naturali g.b.
o Olio EVO 3 | oOlio EVO 5 o Olio EVO 10
5. PROSCIUTTO o Prosciutto cotto al o Proseiutto cotto al o Prosciutto cotto al
COTTO naturale alta qualita naturale alta qualita naturale alta qualita
e privo di grasso ¢ privo di grasso ¢ privo di grasso
visibile 30 visibile 35 visihile 40
6. SCALOPPINE DI | = Filetto di tacchino o Filetto di tacchino o Filetto di tacchino |
TACCHINO 60 80 100
CON AROMI o Farina ¢.b. o Farina g.b. o Farina g.b.
NATURALI o Aromi naturali g.b. | o Aromi naturali q.b. | 2 Aromi naturali q.b.
oOlio EVO 5 20ho EVO 5 a0ho EVO 10
7. STRACCETTI o Pollo 60 | = Pollo 80 o Pollo 100
DI POLLO o Pangrattato q.b. o Pangrattato g.b. o Pangrattato g.b.
PANATI AL 2 Aromi naturali .b. | o Aromi naturali ¢.b. | o Aromi naturali q.b. .
FORNO o Olio EVO 5 oOlio EVO 5 aOlio EVO 10
8. STRACCETTI | o Vitello 60 o Vitello 80 o Vitello 100
DI VITELLO AL | - Passata di pomodoro | o Passata di pomodoro | o Passata di pomodoro
POMODORO g.h. q.h. q.b.
o Cipolla g.b. o Cipolla g.b. o Cipolla g.b.
o Origano g.b. o Origano q.b. o Origano g.b,
aOlio EVO 5 o Olio EVO 5 o Olio EVO 10
=2t el




SECONDI PIATTI DI PESCE

3-6 anni 6-11 anni 11-14 anni
Quantita in g Quantita in g Quantita in g
41 MERLUZZO/ o Merluzzo/Platessa/ | o Merluzzo/Platessa/ | o Merluzzo/Platessa/ |
- PLATESSA/ Soghola 80 Soghola 100 Sogliola 120
SOGLIOLA o Pangrattato q.b. o Fangrattato q.b. o Pangrattato g.b.
GRATINATI AL | o Arominaturali g.b. | o Arominaturali q.b. | = Aromi naturali g.b.
FORNO o Olio EVO 5 o Olio EVO § o Olio EVO 10
4 2. POLPETTE DI o Merluzzo 80 o Merluzzo 100 o Merluzzo 120
|  MERLUZZO AL | o Pangrattato q.b. o Fangrattato q.b. o Pangrattato g.b.
| FORNO o Uovo(n® 1) o Lovo (n® 1) o Uovo(n® 1)
' o Prezzemolo q.b. o Frezzemolo q.b. o Prezzemolo q.b.
o Pangrattato per o Pangrattalo per o Pangrattato per
impanatura ¢.b, impanatura q.b. impanatura g.b.
o Olio EVO 5 a Olio EVO 5 o Oho EVO 10
SECONDI PIATTI CON UOVA/FORMAGGI
3-6 anni 6-11 anni 11-14 anni
Quantita in g Quantitaing Quantita in g
 FRITTATA CON | o Uovo piccolo 40 o Lovo medio 60 o Uovo grande 90
CUORI DI 5 Cuori di carciofi o Cuori di carciofi o Cuori di carciofi
20 30 40
o Parmigiano 5 » Parmigiano 5 o Parmigiano 5
o Prezzemolo ¢.b. o Prezzemolo g.b. o Prezzemolo g.b.
o Olio EVO 5 g Ohio EVO 5 o Oho EVO 10
ATA CON | o Uovo piccolo 40 o Lovo medio 60 o Uovo grande 90
INACI AL o Spinaci 20 o Spinaci 30 o Spinaci 40
RNO o Parmigiano 5 o Parmigiano 5 o Parmigiano 5
i o Olio EVO 5 o Clio EVO 5 o Olio EVO 10
RMAGGIO A | o Tipo: provola o Tipo: provola o Tipo: provola

TA MOLLE

fresca, primosale,
turma fresca... 50

fresca, pnimosale,
tuma fresca... 60

fresca, primosale.
tuma tresca... 70




CONTORNI

11-14 anni
Quantita in g

RICETTA 3-6 anni 6-11 anni
Quantita in g Quantita in g
1. BROCCOLETTI o Broceoletti 80 o Broceoletti 100 0
GRATINATI AL o Pangrattato q.b. » Pangrattato g.b. o
FORNO o Prezzemolo q.b. o Prezzemolo g.b. o
o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o
2. CAROTE AL o Carote 80 Carote 100

- Olio EVO 5

Broccolett: 120 ¢

Pangrattato q.b.
Prezzemolo g.b.
Olio EVO 10

o Carote 120

CAROTE ALLA
JULIENNE

= Olio EVO 3

o Olio EVO 10

VAPORE Oho EVO 10 - Olio EVO 10
3. FINOCCHI o Finocehi 80 o Finoechi 100 o Finocchi 120
GRATINATI AL o Pangrattato q.b. o Pangrattato q.b. o Pangrattato q.b.
FORNO o Prezzemolo g.b. o Prezzemolo g.b. o Prezzemolo g.b.
o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
4. INSALATA DI o Carote 30 o Carote 50 5 Carote 70

> Oho EVO 10

5. INSALATA

Lattughino 20

Lattughino 30

Lattughino 40

MISTA Carote alla Carote alla o Carote alla
julienne 10 julienne 20 julienne 30
| o Olioc EVO 3 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
6. INSALATA o Lattughino 30 o Lattughino 50 'Lattughinﬂ 70
VERDE o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
7. PATATE AL o Patate 80 > Patate 100 o Patate 130
FORNO o Aromi naturali Aromi naturali 2 Aromi naturali
q.b. q.b. q.h.
o Olio EVO 5 » Olio EVO 10 o Olio EVO 10
8. SPINACI AL o Spinaci 80 o Spinaci 100 o Spinaci 120
PARMIGIANO o Parmigiano § o Parmigiano 10 o Parmigiano 15
> Olio EVO 3 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
9. ZUCCA o Zucca 80 3 Lucca 100 o Zucca 120 |
GRATINATA AL | o Pangrattato q.b. o Pangrattato g.b. > Pangrattato g.b.
FORNO o Aromi naturali o Aromi naturali o Aromi naturali
q.h. q.b. q.h.
: o Olio EVO 3 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
10.ZUCCA o Zucca 80 ) Zucca 100 o Zucca 120
GRIGLIATA o Aromi naturali o Aromi natural o Aromi natural
q.h. q.b. q.h.
o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10




R

L
NOTE :
Il peso degli alimenti si intende a crudo ¢ al netto degli scarti
Verdure, ortaggi e frutta devono essere (eschi, locali e di stagione.
Pasta e pane: ¢ preferibile utilizzare farine poco raffinate. 1l formato del pane ¢
i1l tipo “rosetta”.
Riso: preferire il tipo basmati.
I legumi utilizzati devono essere secchi o freschi: non utilizzare legumi in
scatola.
L preteribile I'utilizzo di pesce [resco, ciliscato e abbattuto: ove non possibile
ricorrere al pesce surgelato.
Le tipologie di formaggio a pasta molle da utilizzare sono: provola fresca,
primosale, tuma fresca. ..
Preferire I'utilizzo di uova fresche da galline “allevate a terra”, La grammatura
delle uova presenti nel menu si riferisce 2lla taghia (piccola, media e grande).
Preferire tagli magri di carne (pollo, tacchino, vitello...). Le carni utilizzate
devono provenire da allevamenti che non somministrino mangimi con
antibiotici.
Il prosciutto cotto da utilizzare deve essere di alta qualita e privo di grasso
visibile. .
Utilizzare sale iodato (non superare il guantitativo indicato di 5 g al giorno).
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
["utilizzo a crudo.
[ metodi di cottura da preferire sono: al catoccio, al forno, al vapore, la bollitura
(con poca acqua di cottura), la cottura con piastra/padella antiaderente con
aggiunta a crudo di olio extravergine. Soro da evitare i soffritti ¢ le fritture,
Acqua oligominerale a ridotto contenuia di sodio e a basso residuo fisso
(inferiore a 100 mg/1).




Menu

Primavera — Estate




: 3 — 6 anni 6 - 11 anni 11 — 14 anni
| LUNEDI’ 5
* | olnsalata di farro con o g6 o g 80 a g 90
| wverdure
‘aPollo ai terr o ogol oog &0 o g 100
| oFagiolini al vapore o g 80 oo 100 o g 120
o0lio EVO o 15 o.g20 o g25
| oPane comune o g40 o g 50 o g60
oFrutta fresca di o g 130 o gli0 o g 150
stagione
" | MARTEDT
oPasta con lenticchie o gd40-g30 o g 50+ g40 o g 60+ g 50
olnsalata di carote alla o z30 o g 50 B o g?
julienne
oOlio EVO ogls o g20 o g25
oPane comune o 240 o g50 o g ol
oFrutlta fresca di o g 150 o glso o g 150
stagione
MERCOLEDI’
oRisotto primavera o g60 o ¢80 o g 90
oFrittata al forno o g 40 uove o g 60 uovo o g2 9 uove
oCavolfiore gratinato al o g 30 o g 100 o g120
forno
o0lio EVO - 3 820 g Z25
oPane comune o 240 o g 50 o g 60
oFrutta fresca di o g 150 5 g 150 o g 150
stagrone
GIOVEDI
oPasta con passata di o g 60 > g B0 » g 90
pomodoro
aCotoletta di vitello al o g60 5> ¢ 80 o g 100
formo
oPatate al forno o 280 > g 100 o g 130
oOlio EVO o E15 » g 20 o g25
oFrutta fresca di o g l50 ooz 150 o g 150
stagione
"~ [ VENERDI' )
oPasta con pesto alla o gal a g 80 o g0
genovese
oPlatessa gratinata al o g 80 o g oo oogl20
y fomo
* | olnsalata mista o g 30 ¢ g0 o g70
o0lio EVO o gls o g20 o g23
oPane comune o g40 ¢ g30 o g6l
oFrutta fresca di o g 150 ¢ g 150 o gls0
stagione

Fabbisogno Idrico Giornaliert Raccomandato

3-6 anni: Litri 1,2 - 1,6
6-11 anni: Litri 1,6 - 1,8

11-14 anni: M Litri 2,1 - F Litri 1,9

b

T4
.;..‘I_% o
I e i

AR
=]




L 1 R

[2° SETTIMANA 3_6anni 6 - L1 anni 114 E'II'ILJl
LUNEDI
o Pasta con ragu di o g6l o g 80 o g90
verdure
oHamburger di pollo al o6l ooz 80 o g 100
[orno !
olnsalata di carote alla o g30 g 50 o g 70
julienne
oMio EVO sl b g 20 o gh
| oPane comune a 40 a S0 o g6
oFrutta fresca di g 150 o g 150 oo 150
stagione
- —
MARTEDI" '
oPasta con fagioli o gd40+g30 o g 50+ g4l o g60+g30 ,
oSpinaci al parmigiano o 80 o g 100 c gl20 '
oOlio EVO S B v g 20 o 225
aPane comune o 240 o 30 o g6
=Frutta fresca di o gl50 o g 150 o g 150
slagione
MERCOLEDD
o Pasta con passata di g 6l o g 8l o 290
pomodoro
soMozzarella vaccina y g 50 o g 60 o gt
olnsalata di pomodorini o g 30 g 50 o 70
aOlig EVO oogls ooz 20 g 25
oane comune vz 40 a g0 o g6l
oFrutta fresca di o g 130 o 150 o gl50
slagione
| !
GIOVEDD
oVellutata di verdure o g3l o g4 g 50
con pasting
eStraceert di tacchino o g ol o g 80 o g 100
panati al forno
o Puré di patate o g8 o g 100 o g 130 .
50lio EVO o gls o g20 o 25 |
oFrutta fresca di o g 150 o g 150 a g 150
slagione
VENERDI’ & &
o Pasta con passata di o g 60 o g80 o g90 : |
pomodoro
oPolpette di merluzzo o g 80 o g loo o g 120 |
al forno .
o Fagiolini gratinati al o g 80 o g 10 o gl2
forno
aOlio EVO U o g 20 o g25 ‘
oPane comune o g40 o g50 o gobb -
oFrutta fresca di c g130 o g 150 c gls50
slagione

Fabbisogno ldrico Giornaliero Raccomandato

11-14 anni: M Litri 2,1 =F Litri 1.9

3-6 anni: Litri 1,2-1,6
6-11 anni: Litri 1,6 - 1.8




3° SETTIMANA 3— 6 anni [~ 6-11ann
LUNEDTI’ =
o Zuppa di cereali e a g40+g30 o g50+ g4
legumi
o Cotoletta di o og 80 o g 100
melanzane al forno
o Olio EVO o gls o g0
o I'ane comune o g4 o g50
o Frutta fresca di o g 150 o g 150
stagione
MARTEDI’
o Pasta con passata di o g6 o g 80 o g90
pomodoro
o Hamburger di vitello o og 6l oog 80 oog 100
al fomo
o Patate al forno o g B o g 100 o g 130
o Olio EVO o gl o g20 o 3
o Frutta fresca di o g 150 o g 150 o g 150
stagione
MERCOLEDI
o Vellutata di verdure o g 30 o g 40 o g 50
con farro
o Proseiutto cotto ooz 30 o g3 o g4
o Insalata di pomadorini o g 30 o g S0 o g70
o Ohlio EVO o.g 15 o g20 o g25
o Pane comune o o4 o g5 g Al
o Frutta fresca di o gl50 o g 150 o g 150
stagione
GIOVEDD
o Pasta con pomodorini o g6l o gl o 290
e piselli
o Sogliola gratinata al o g B0 oog L0 o g 120
[orno
o Fagiolini al pomodoro o g &0 oo 100 o2 120
o Olio EVO ogls o g20 oog s
o Pane comune o w40 o g 50 o g 60
o Frutta fresca di o g 150 o gl50 o g 150
stagiong
VENERDI’
@ Pizza Marcherita oo 100 g 200 oog 300
o Insalata verde o o230 o g 50 oET0
o Olio EVO o gl3 o g0 ooply
o Frutta fresca di aog 150 o g 150 &2 150
stagione
Fabbisogno [drico Giornaliero Raccomandaio
3-6 anni: Litri 10— 1,6

6-11 anni: Litri 1,0 - 1.8
11-14 anni: M Litri 2,1 -- F Litri 1,9




___4° SETTIMANA 3 — b anni 6 - 11 anni 11 — 14 anni
LUNEDI’
a Pasta con prosciutio a Gl o g 80 o g 90
cotto e piselli ;
| o Pollo al limone o g 60 o g80 o g 100
o Insalata mista a £30 o g 50 o g7l
o Olio EVO o gls oog 20 ot ]
o Pane comune o g4 o g350 o g60
o Frutta fresca di o g 150 o g 130 5og 150
stagione
MARTEDI’ g
o Riso con olio EVO ¢ o g6l g B0 g 90
parmigiano
| = Merluzzo gratinato al o g 80 g 100 o g 120
forno
o Patate al formo o g Bl oo 100 a 2130
o Ohio EVO gl5 o g20 o g5
o Frutta fresca di o |50 g 150 2 150
slagione
MERCOLEDD T
2 Pasta con lenticehie a 240+ ¢ 30 > g3 +gd0 o g60+g 350
o Zucchine grigliate ool o g 100 o E 120
o Olio EVO a 15 20 , g 35
o Pane comune o 4 o g 50 & 6l
o Frutia fresca di o 2150 o 2150 a 150
stagione .
GIOVEDT T
o Ravioli di carne con g 70 o gz 90 o 2 10
passata di pomodoro ;
o Cotoletta di o g 80 5 g2 100 z 120
melanzane al forno ;
= Olio EVO e g2 o g2
o Pane comune o g 40 o g30 o 60)
o Frutta fresca di > g2 150 150 :u 150
slagione
VENERDI'
o Pasta con pesto alla o g6l o g B0 o 290
genovese
o Frittata con zucchine o 2 40 uovo o g6l uovo £ 90 uovo b
al forno
o Insalata di pomodorini o g 30 o g 50 o e 70
5 Olio EVO S g l5 o g20 . g 25
o Pane comune o g 40 o g 50 2 g6l
o Frutta tresca di g 150 o g 150 o gl50
| slagione ; = =
L

Fabbisogno Idrico Giornaliero Raccomandato

3-6 anni: Litri 1,2 - 1.6
6-11 anni: Litri 1,6 - 1,8
11-14 anni: M Litri 2,1 = F Litri 1,9




BROMATOLOGICO - MEDIA

FASCIA DI ETA 3 — 6 ANNI
Keal 591
Protdi: 16%
Lipidi: 27%

Glucidi; 56%

FASCIA DI ETA 6 -11 ANNI
Kcal 747
Protidi: 19%%
Lipidi: 29%,
Clucidi: 51%

FASCIA DI ETA 11 - 14 ANNI
Kcal 910
Protidi: 19 "%
Lipidi: 30%,

Glueidi: 50%




PAEMLI

Primi piatti

|. Insalata di farro con verdure
2. Pasta con passata di pomodoro
3. Pasta con pesto alla genovese

4. Pasta con pomodorini e piselli

5. Pasta con prosciutto cotto e piselli

6. Pasta con ragl di verdure

. Riso con olio EVO e parmigiano

8. Risolto primavera

9. Vellutata di verdure con farro/pastina

Piatti unici: primi piatti con legumi
. Pasta con fagioli

Pasta con lenticchie

. Zuppa di cereali e legumi

{0

Piatti unici

I. Pizza Margherita

2. Ravioli di carne con passata di pomodoro

MENU’ SCOLASTICO

RICETTARIO
Menu Primavera - Estate

Secondi piatti di carne

Cotoletta di vitello al forno
Hamburger di pollo al forno
Hamburger di vitello al forno
Pollo ai ferri

Pollo al limone

6. Prosciutto cotlo

(0 R < P N

Straccetti di tacchino panati al forno

Secondi piatti di pesce

I Merluzzo/Platessa/ Sogliola gratinati al
forno
2. Polpette di merluzzo al torno

Secondi piatti con uova/formaggi

. Frittata al forno

. Frittata con zucchine al forno

lad pod —

Mozzarella vaceina

Contorni

Cavolfiore gratinato al forno
Cotoletta di melanzane al forno
Fagiolini al pomodoro
Fagiolini al vapore

Fagiolini gratinati al forno
Insalata di carote alla julienne
Insalata di pomodorini
Insalata mista

9. Insalata verde

10. Patate al forno

1. Puré di patate

12. Spinaci al parmigiano

13. Zucchine grigliate

""-‘_G“:-J'ILLIJT‘-J"—'

=0

A ¥
LA e
el



PRIMI PIATTI

SALATA DI
IRRO CON
ERDURE

_3-ﬁ anni 6-11 anni _.[I~l4 anni
Quantita in g Quantita in g Quantita in g
Farro 60 o Farro 80 = Farro 90

v Verdure di

stagione: carote,
pomaodori, cipolla,
fagiolini,
melanzane.
zucchine q.b.

Verdure di
slagione: carote,
pomaodon, cipolla,
fagiolini,
melanzane,
zacchine g.b.

= Verdure di

stagione: carote,
pomodori, cipolla,
fagiolini,
melanzane,
zucchine q.b.

L{'

i Olio EVO 5 o> Olio EVO 5 o Olio EVO 5
TA CON o Pasta di semola 60 | o Pasta di semola 80 | ¢ Pasta di semola 90
L SSATA DI o Passata di o Passata di o Passata di
IMODORO pomodoro q.b. pomodoro q.b. pomodoro q.b.
Oho EVO 5 = ONio EVO 5 o Olio EVO 5
ASTA CON o Pasta di semola 60 | o FPasta di semola 80 | o Pasta di semola 90
ESTO ALLA o Pinoli 10 o Finoh 15 o Pmoli 15
ENOVESE 3 Parmigiano 10 o Farmigiano 15 o Parmigiano 20
f 5> Basilico q.b. o Basilico g.b. o Basilico g.b.
v Olio EVO 5 o Olio EVO 5 o Oho EVO 5
8TA CON ~ Pasta di semola 60 | o Fasta di semola 80 | o Pasta di semola 90
MODORINI E | o Pomodorini g.b. o Fomodorimi g.b. o Pomodorini g.b.
' = Piselh 30 o Fiselli 40 o Pisell 50

SELLI

1

Basilico g.b.

o Olio EVO 5

Basilico q.b.
Olio EVO 5

o Basilico g.b,
o Olio EVO 5

Pasta di semola 90

o Pasta di semola 60 | o Fasta di semola 80 | o
OSCIUTTO . Prosciutto cotto 15 | o Frosciutto cotto 20 | o Prosciutto cotto 23
JITO E o Piselli 40 o Piselli 45 o Piselli 50
ELLT 5 Olio EVO'S 5 Olio EVO 5 o Olio EVO'
8TA CON = Pasta di semola 60 | o DPasta di semola 80 | o Pasta di semola 90
sU’DI > Verdure di o VYerdure di o Verdure di
RDURE stagione: carote, slagione: carote, stagione: carote,

' pomodori, cipolla. pomodori, cipolla, pomaodori, cipolla,
fagiolini, fagiolini, fagiolini.
melanzane, melanzane, melanzane,
zucchine g.b. zucchine g.b. zucchine g.b,

o Passata di o Passata di o Passata di
pomodoro g.b. pomodoro g.b. pomodoro q.b.
- ; Olio EVO 5 o Olio EVO § o Olio EVO 5
80 CON OLIO Riso 60 o Riso 80 o Riso 90

D F
IMIGIANO

T
#

v Olio EVO 5
| = Parmigiano 5

> Olio EVO 5

o Parmigiano 10

Olio EVO 5
Parmigiano 15




8. RISOTTO
PRIMAVERA

o Riso 60 ]

o Verdure di
stagione: carote,
zucchine, cipolla,
sedano, fagiolini,
piselli g.b.

o Parmigiano 5

o Olio EVO 5

Riso 80

Verdure di
stagione: carote,
zucchine, cipolla,
sedano, fagiolini,
piselli g.b.
Parmigiano 5
Olio EVO 5

i3

=

Olio EVO 5

o Riso 90

Verdure di |
slagione: carole,
zucchine, cipolla. |
sedano, fagiolini,
piselli g.b.
Parmigiano 5

' 9. VELLUTATA DI

VERDURE CON
FARRO/
PASTINA

o Farro/Pastina di
semola 30

o Verdure di
stagione: fagiolini,
spinaci. cipolla,
cavolfiore, bietole
g.b.

]

o Olio EVO 5

Farro/Pastina di
semola 40
Verdure di
stagione: fagiolini,
spinaci, cipolla,
cavolfiore, bietole
q.b.

s Oho EVO 5

Farro/Pastina di
semola 50
Verdure di
stagione: fagiolini,
spinaci, cipolla,
cavolfiore, bietole
g.b.

¢ Olio EVO 5

>

. NI PIATTI UNICI: PRIMI PIATTI CON LEGUMI
RICETTA 3-6 anni 6-11 anni 11-14 anni
Quantita in g Quantitiing Quantita in g

1. PASTA CON

o]

Pasta di semola 40

Pasta di semola 50

Pasta di semola 50 |

FAGIOLI o Fagioli 30 o Fagioli 40 Fagioh 40
o Carota g.b. o Carota q.b. o Carota q.b.
o Cipolla g.b. o Cipolla g.b. o Cipolla g.b.
o "Olic EVOD 5 o Olio EVD 10 o Ohio EVO 10
2. PASTA CON o Pastadisemola40 | c Pastadisemola 50 | o Pasta di semola 60
LENTICCHIE o Lenticchie 30 5 Lenticchie 40 o Lenticchie 50
Carota g.b. Carota q.b. o Carota q.b.
> Cipolla g.b. Cipolla g.b. o Cipolla g.b.
o Passata di Passata di o Passata di
pomodoro .b. pomodoro q.b. pomodoro g.b.
o Ol EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
3. ZUPPA DI @ Cereali misti: farro | o Cereali misti: farro | o Cereali misti: farro |
CEREALIE 20 = orzo 20 25 + orzo 25 3l + orzo 30
LEGUMI Legumi misti Legumi misti o Legumi misti
(lenticchie, piselli, (lenticchie, piselli, (lenticchie, piselli,”
lenticchie rosse lenticchie rosse lenticchie rosse
decorticate) dbdastin ;
¥ ecorticate) decorticate)
I_U= 10+ 10 20+ 10+ 10 20 +
o Carota g.b. i i
o Cipollagb. o L..t’il‘ﬂlﬂ q.b. o C‘fll'm:-.i q.b.
o Sedanoq.b. o Cipolla g.b. o Cipolla g.b.
o Olio EVO 5 o Sedano g.b. ¢ Sedano g.b.
o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
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DIETE PER SOGGETTI CON ALLERGIE VARIE

ALLERGIA ALL'UOVO : escludere dalla dieta:

uovo intero,

maionese

polpette o preparati di carne o pesce che contengano uovo

sformati, torte salate .

alimenti contenenti uova (prodotti da forno, dolci, merendine, pasta all'uovo, torte, ravioli,
alimenti che prevedono impanature), A

| alimenti contenenti derivati dall’'uovo quali: albumina, ovo-albumina, ovomucina, lisozima, etc

gnocchi e grana padano vanno controllati attentamente in quanto potrebbero contenere le
proteine di cui sopra.

ALLERGIA AL LATTE: escludere dalla dieta:

latte, yogurt, burro, formaggi, panna, besciamelle.

alimenti contenenti latte: prodotti da forno, dolci, torte, budini, paste con ripieno.

Cioccolato al latte

gelati

salumi contenenti proteine del latte vaccino {caseina).

ALLERGIA ALLA FRUTTA SECCA: escludere dalla dieta:

arachidi, olio di arachide,

pesto e preparazioni contenenti pinoli e frutta secca

prodotti da forno sulle cui etichette & riportata la dicitura residui di frutta secca

cioccolato e cacao,

ALLERGIA AL MAIS E DERIVATI: escludere dalla dieta:

mais

polenta

farina gialla, amido di mais

olio di semi di mais, maionese industriale (potrebbe contenere olio di semni vari o olio di mais)

Fiocchi di mais

prodotti di pasticceria e da forno, gelati, gelatine.

&I_.I_.ERGIA ALLA SOIA: escludere dalla dieta
soia, olio di soia

farina e latte di soia
olio di semi vari
| Margarine

Alimenti contenenti grassi vegetali idrogenati

Dadi da brodo

Lecitina di soia




NOTE

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

Verdure, ortaggi e frutta devono essere freschi, locali e di stagione.

Pasta e pane: ¢ preferibile utilizzare farine poco raffinate. Il formato del pane ¢
il tipo “rosetta”.

Riso: preferire il tipo basmati.

I legumi utilizzati devono essere secchi o freschi: non utilizzare legumi in
scatola.

E preferibile I'utilizzo di pesce fresco, diliscato e abbattuto; ove non possibile
ricorrere al pesce surgelato.

Le tipologie di formaggio a pasta molle da utilizzare sono: provola fresca.

primosale, tuma fresca. ..

Preferire I'utilizzo di uova fresche da galline “allevate a terra”. La grammatura
delle uova presenti nel menu si riferisce alla taglia (piccola, media ¢ grande).
Preferire tagli magri di came (pollo, tacchino, vitello...). Le carni utilizzate
devono provenire da allevamenti che non somministrino mangimi con
antibiotici.

Il prosciutto cotto da utilizzare deve essere di alta qualita e privo di grasso
visibile.

Utilizzare sale iodato (non superare il quantitativo indicato di 5 g al giorno).
Preferire I"utilizzo di aromi naturali ed erbe aromatiche per msaporire i cibi.
L'olio da utilizzare deve essere extravergine d’oliva (EVO). Si raccomanda
1"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).




5. FAGIOLINI
GRATINATI AL

FORNO

%)

o0 G

Fagiolini 80
Pangrattato q.b.
Prezzemolo g.b.

Olio EVO 5

Fagiolini 100
Pangrattato g.b.

Prezzemolo q.b.
Olio EVO 10

o o O v O

o Fagiolini 120
o Pangrattato q.b.
o Prezzemolo g.b.
o Olio EVO 10

6. INSALATA DI o Carote 30 o Carote 50 o Caroie 70
CAROTE ALLA | o OliocEVOS o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
JULITENNE

7. INSALATA DI o Pomodorind 30 = Pomodorini 50 o Pomodorini 70

POMODORINI

Olio EVO §

- Dlio EVO 10

o Olio EVO 10

8. INSALATA
MISTA

Lo}

&

Lattughino 10
Pomaodorini 10
Carote alla julienne
4]

Olio EVO 5

< Lattughino 20

¢ Pomodorin 10

o Carote alla julienne
20

o Olio EVO 10

= Lattughino 30

o Pomodorinmi 10

o Carote alla julienne
30

o Olio EVO 10

0. INSALATA
VERDE

Lattughino 30
Olio EVO 5

o qlﬁattﬁghinu 50
o Oho EVO 10

o Lattughino 70
= Olioc EVO 10

10. PATATE AL
FORNO

Patate 80
Aromi naturali q.b.

o Olio EVO S

o Patate 100)
o Aromi naturali g.b,
5 Oho EVO 10

o Patate 130
o Aromi naturali g.b.
o Olie EVO 10

11. PURE" DI
PATATE

& FRl

Patate 80

Latte parzialmente
scremato o.b.
Parmigiano 5
Olio EVO 5

o Patate 100

o Latte parzialmente
scremato q.b.

o Parmigiano 10

o Ohlio EVO 10

o Patate 130

| o Latte parzialmente

scremato q.b.
o Parmigiano 15

o Olio EVO 10

12. SPINACI AL

» Spinaci 80

o Spinaci 100

o Spinaci 120

PARMIGIANO | o Parmigiano 5 o Parmigiano 10 o Parmigiano 15
o Olio EVO 3 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
13. ZUCCHINE o Lucchine 80 o Zucchine 100 o Zucchine 120
GRIGLIATE o Aromi naturali g.b. | o Aromi naturali q.b. | o Aromi naturali q.b.
c Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10




vog

SECONDI PIATTI CON UOVA/ FORMAGGI

RICETTA

3-6 anni
Quantitiin g

6-11 anni
Quantita in g

11-14 anni
Quantita in g

1. FRITTATA AL
FORNO

aUovo piceolo 40
o Prezzemolo g.b,
aParmigiano 5
aOlio EVO 5

oUovo medio 60
e Prezzemolo g.b.
cParmigiano 5

oOlio EVO 5

oUovo grande 90
o Prezzemolo g.b,
o Parmigiano 5
oOlio EVO 10

2. FRITTATA CON

ZUCCHINE AL

FORNO

clUovo piccolo 40
oZucchine 20
cParmigiano 5
oOlio EVO 5

o Uovo medio 60
oZucchine 30

o Parmigiano 5
aOlio EVO 5

olUovo grande 90
o Zucchine 40
aParmigiano §
aOlic EVO 10

3. MOZZARELLA

VACCINA

oMozzarella vaccina
a0

o Mozzarella vaccina
60

aMozearella vaccina
70

CONTORNI

RICETTA

3-6 anni
Quantitd in g

6-11 anni
Quantiti in g

11-14 anni
Quantita in g

I. CAVOLFIORE

GRATINATO AL

FORNO

Cavolfiore 80
Pangrattato q.b.
Prezzemolo q.b.
Olio EVO 5

e I

o3 A

o Cavolfiore 100
o Pangrattato g.b.
o Prezzemolo g.b.
o Olio EVO 10

o Cavolfiore 120
o Pangrattato g.b.
o Prezzemolo q.b.
o Olie EVO 10

2. COTOLETTA DI

o Melanzane 80

o Melanzane 100

o Melanzane 120

MELANZANE o Pangrattato g.b. o Pangrattato g.b. o Pangrattato q.b.
AL FORNO ¢ Aromi naturali q.b. | ¢ Arominaturali g.b. | o Aromi naturali g.b.
o Olio EVO 5 a Olio EVO 10 o Olio EVO 10
3. FAGIOLINI AL, | o Fagiolini 80 o Fagiolini 100 6 F?lé{j(ﬂi]'l'i 120
: POMODORO o Passata di o Passata di o Passata di
pomodoro g.b. pomodoro g.b. pomodoro q.b.
o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10

4. FAGIOLINI AL

VAPORE

o Fagiolini 80
o Olio EVO 5

o Fagiolini 100
o Olio EVO 10

o Fagiohni 120
2 Olio EVO 10

oy




5, POLLO AL = Filetto di pollo 60 | SFiletto di pollo 80 o Filetto di pollo 100
LIMONE oSuceo di limone g.b. | 5Succo di limone g.b. | oSucco di limone q.b. |

o Buccia di limone
grattugiata q.b.
aQlio EVO 5

= Buccia di limone
grattugiata q.b.
Olio EVO 3

o Buccia di limone
grattugiata q.b.
oOlio EVO 10

o Prosciutto cotto al |
naturale alta qualita ¢
privo di grasso visibile

3 Prosciutto cotto al
naturale alta qualita
¢ privo di grasso

o Prosciutto cotto al
naturale alta qualiti
¢ privo di grasso

6. PROSCIUTTO
COTTO

visihile 30

visibile 35

40

7. STRACCETTI
DI TACCHINO
PANATI AL
FORNO

| oTacchino 60

o Pangrattato g.b.
o Aromi naturali g.b.
0lio EVO 5

= Tacchino 80

o Pangrattato g.b.
o Aromi naturali q.b.
5 0lio EVO 5

o Tacchino 100

= Pangrattato q.b.

o Aromi naturali g.b.
=Olio EVO 10

SECONDI PIATTI DI PESCE

RICETTA

3-6 anni
Quantiti in g

6-11 anni
Quantita in g

11-14 anni
Quantita in g

1. MERLUZZO/
PLATESSA/
SOGLIOLA
GRATINATI AL
FORNO

aMerluzzo/Platessa/
Sogliola 80

o Pangrattato g.b.

o Aromi naturali g.b.

oo EVO 5

aMerluzzo/Platessa/

Sogliola 100
o Pangrattato g.b.
= Aromi naturali g.b.
cOlio EVO S

o Merluzzo/Platessa/
Sogliola 120

o Pangrattato g.b.

o Aromi naturah q.b.

a0lio EVO 10

2. POLPETTE DI
MERLUZZO AL

FORNO

o Merluzzo 80

o Pangrattato q.b.

allovo (n® 1)

o Prezzemolo g.b.

o Pangrattato per
impanatura d.b.

oOhlo EVO 3

oMerluzzo 100
o Pangrattato g.b.
aUovo (n® 1)
aPrezzemolo g.b.
o Pangrattato per
impanatura q.b.
cOho EVO 5

oMerluzzo 120

o Pangrattato g.b.

clUovo (n® 1)

o Prezzemolo g.b.

o Pangrattato per
impanatura q.b.

aOlio EVO 10
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PIATTI UNICI

RICETTA BASE

1. PIZZA MARGHERITA

o Farina 100

a Lievito di birra 5
o Sale g.b.

o Acqua q.b.

o 0lie EVO q.b.

o Passata di pomodoro g.b.

o Mozzarella 20

RICETTA

3-6 anni
Quantiti in g

6-11 anni
Quantitd in g

11-14 anni
Quantitd in g

2. RAVIOLI DI
CARNE CON
PASSATA DI
POMODORO

o Ravioh di carne 70

o Passata di pomodoro
q.h.

o Olio EVO 5

o Ravioli di carne 90

o Passata di pomodoro
q.b.

o Olio EVO 10

o Ravioli di carne 110

o Passata di pomodoro
q.b.

=2 0lio EVO 10

SECONDI PIATTI DI CARNE

RICETTA 3-6 anni 6-11 anni 11-14 anni
Quantita in g Quantita in g Quantita in g
I. COTOLETTA DI | o Vitello 60 o Vitello 80 o Vitello 100

VITELLO AL
FORNO

o Pangrattato g.b.
alUoveo g.b.
oOlio EVO 5

o Pangrattato q.b.
alUovo q.b.
20lio EVO 5

o Pangrattato g.b.
alovo g.b.
20lie EVO 10

2. HAMBURGER
DI POLLO AL
FORNO

o Carne tritata di pollo
60

o Formaggio a pasta
molle 5

cOlio EV() 5

oCarne tritata di pollo
80

o Formaggio a pasta
molle 5

cOlio EVO 5

oCarne tritata di pollo
100

oFormaggio a pasta
molle 5

a0l EVO 10

3. HAMBURGER
DI VITELLO AL
FORNO

oCarme tritata di
vitello 60

o Formaggio a pasta
molle 5

oOlio EVO 5

oCame tritata di
vitello 80

o Formaggio a pasta
molle 5

o0lio EVO 5

oCame tritata di vitello
100

oFormaggio a pasta
molle 10

2Olio EVO 10

4. POLLO Al
FERRI

o Filetto di pollo 60
2 0rigano q.b.
aOlio EVO 5

o Filetto di pollo 80
oOrgano q.b.
oOlio EVO 5

o Filetto di pollo 100
o Origano g.b.

oOlio EVO |uf’"'_—_:“~\
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