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~_1°SETTIMANA

3 -6 anni

6 -11 anni

11— 14 anni

| LUNEDP’

o Pasta senza glutine
con passata di
pomodoro

o Frittata con cuori di
carciofi al forno

o Insalata mista

o Ohio EV(

o Pane senza glutine

o Frutta fresca di
stagione

o g6l

o g 40 uovo

O :__{3“
cels
o g4l
a g 150

MARTEDI’

o Pasta senza glutine
con lenticchie
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g 80

2 6} uovo

50
20
50
150

o = 1S

g 90

=

o

a g 90 uovo

a g 70
o g2s
o g6l
g 150

1

g 50+ g 40

Fabbisogno ldrico 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

o Insalata di carote alla o g30 o g50 o g70
julienne

2 Olio EVO o gl3 o g20 o g5

o Pane senza glutineg o g 40 o g350 o g6l

o Frutta fresca di o g150 o g 150 o gl50
stagione

MERCOLEDI

o Risotto con zucca o g 60 o g 8’0 2 g 90

o Prosciutto cotto senza o g30 o g35 3 ::1—11]
glutine g

o Finocchi gratinati al o 80 o g 100 e |20
forno senza glutine

o Olio EVO [0 ) o g0 o g 25

o Pane senza glutine o g40 o g50 g 60

o Frutta fresca di o g 150 o ¢ 150 o 2150
stagione

GIOVEDP .

o Vellutata di verdure o g 30 o z40 g 50
con cereall senza h
glutine

o Pollo ai ferm > g6l g 80 o g 100

o Insalata mista o 230 o g50 o 870

6 0lio EVO o gls o g20 o g25

o Pane senza glutine o g40 o g5l & E_ 60

o Frutta fresca di o g 150 o g 150 o g 150

| stagione f

VENERDI’

o Pasta senza glutine o g 60 o g 80 o g90
con olio EV¥O e i
panﬂigiunl_n o g 80 2 100 o gl20

o Polpette di merluzzo
al forno senza glutine o g 80 o g 100 o g 130

o Patate al forno o gl5 o g20 o g25

5 Olio EVO o g 150 o g150 o 2150

= Frutta fresca di
stagione




stagione

= 2°SETTIMANA 3 — 6 anni - i - i
1 6 -11 anni 11 —14 anni
‘o Pasta senza glutine o g6l o g 80 a g 90
- con cavolfiore
o Humburger di vitello oz 60 o g 80 o 100
| al forno o
| o Insalata mista o g 30 o oS50 ,
| 5 Olio EVO agls o gzn 3 EEE
| o Pane senza glutine o gd40 o g50 o g6l
o Frut_:a fresca di o g 150 o g 150 oom 150
N stagione
I MARTEDI’ F
| o Pasta senza glutine o g6l o g80 o g 90
con passata di
L | pomodoro
- | o Formaggio a pasta o g 50 o oghl o g 70
| molle = -
o Insalata di carote alla o g30 o g 50 ooe 70
julienne ) -
oo EVO og 15 o gZU Q gZS
o Pane senza glutine oog 4 o 250 o g6l
c Frutta fresca di o g 50 o gl50 o g 130
slagone
MERCOLEDI' i
o Pasta senza glutine o 240 +g30 o g50+g40 o g6+ gs0
con fagioli -
o Finocchi gratinati al o g &0 o g 100 o pl20
forno senza glutine
o Olie EVO o gl5 o g20 o g25
2 Pane senza glutine o g 40 o g 50 o g6l
o Frutta fresca di o gl50 o g 150 o g 150
| slagione
GIOVEDD
o Pasta senza glutine o g6l + g 70 o g 80+ 290 o eg9+ell0
Con patate
o Straccetti di pollo o g 60 o g 80 o g 100
panati al forno senza
glutine
o Insalata verde o g 30 > g50 o gll
o Olio EVO cogl5 = g 20 o g5
o Frutta fresca di o2 150 2 g 150 o g 150
stagione
VENERDI®
o Rise con passata di o 60 5 g 80 o g 90
pomodor
> Sogliola gratinata al o g 80 3 g 100
forno senza glutine
o Zucca gratinata al o g 80 2 g 100
forno senza glutine
o Olio EVO o g15 a2 g 20
o Pane senza glutine o g40 n @ 50
o Frutta fresca di o £ 150 5> g 150

Fabbisogno Idrice Giornaliero Raccomandato

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

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




3° SETTIMANA

3-6 :3_ngi

LUNEDI’

o Crema di verdure con
riso

o Frittata con spinaci al
tormo

Q

a 30

o g 40 uovo

6-11 anni

11 - 14 anni

g4

a g6l uwovo

o g5l

o g 90 uovo

stagione

Fabbisogno Idrice 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

o Insalata mista g 30 o g0 o g0
o 0lio EVO a g1s o g20 a g25
o Pane senza glutine o g40 o g50 o g6l
o Frutta fresca di o 2150 o g l50 a g 150
stagione -
MARTEDT’
o Pasta senza glutine o g 60 o 80 o g0
corn passata di
pomodoro
o Pollo al forno o g 60 o g 80 o gloo
o Patate al forno o g8l o g 100 o gl3d
o Olio EVO g5 o g20 o g223
o Frutta fresca di o g 150 g 150 o g 150
stagione
MERCOLEDI®
o Pasta senza glutine o g40+g30 o g 50+ g 40 o g6l+g50
con ceci
o Carote al vapore o g8l z 100 o 2120
o Olio EVO o gls o g20 o g25
o Pane senza glutine o z40 o 250 o g6l
o Frutta fresca di o g 150 o g 150 o g 150
| stagione
| GIOVEDI )
o Pasta senza glutine o g6l o 8’0 c g90
CON Prosciutto cotto
senza glutine e piselli
o Scaloppine di tacchino o g6l o g RO o g 100
con aromi naturali
senza glutine
o Insalata mista o g30 o g 50 o g 70
o Olio EVO ogls o g20 o g25
o Pane senza glutine | o Z40 g 50 o 60
o Frutta fresca di o g 150 o g 150 o g 150
stagione
VENERDI' .
o Risotto all’ortolana o g6l o g80 o g90
o Platessa gratinata al o g 80 o g 100 o gl20
torno senza glutine i 7
o Broccoletti gratinati al o g 80 o oo |00 o g120
forno senza glutine
o Olioc EVO o gls a g 20 o g 25
o Pane senza glatine a g40 o g 30 o g6l
o Frutta fresca di o g 150 o g 150 a 150



4° SETTIMANA 3 - 6 anni ' 6-11 anni 11 - 14 anni

LUNEDI®

o Pasta senza glutine o g6l o g 80 o 290
con cavolfiore

o Straccetti di vitello al o g6l o g 80 = g 100
pomodoro

o Insalata mista o gl0 o g30 o gT0

o Olio EVO o gls 3 g 20 o g25

o Pane senza glutine o z40 o o g 60

o Frurtta fresca di o g 150 a oo |50 o oa |50
stagione e

MARTEDI®

o Pizza senza glutine o g 100 o g200 o g 300
Margherila

o Insalata verde g 3 oog 50 o g 70

o Olio EVO o gl5 o gl o g5

o Frutta fresca di o gls50 o g 150 o gl50
stagione

MERCOLEDI’ T

o Pasta senza glutine o g40+ 30 o g 50+ g40 a gbHl-g50
con lenticchie

o Zucca grigliata ooz 8 o g 100 o gl20

o Olio EVO o 15 o g0 o g5 '

o Pane senza glutine o g40 o g 350 o gol

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

GIOVEDI' -

o Vellutata di verdure a ¢ 30 o g 40 o g50
COon TI50

o Cotoletta di tacchino o g6l o g &g oo 100
al forno senza gluting

< Spinaci al parmigiano o g8l o g 100 o g 120

o Olio EVO o gl5 o g20 o E2F

o Pane senza glutine o g 40 o g 50 o gol

o Frutta tresca di o gli0 o gli0 o gl50
stagione

VENERDI'

o Pasta senza glutine o g 60 o g 80 o g 90
con passata di
pomadoro

o Merluzzo gratinato al o 280 o g 100 o g 120
forno senza glutine

o Patate al forno o g 80 o g100 o g 130 ':

o Olio EVO o gls o g20 o g25 ‘-

o Frutta fresca di o g 150 o g 150 o gl30
stagione

Fabhisogno ldrico Giornalicro Raccomandato

3-6 anni: Litri 1,2 - 1,6 : o
6-11 anni: Litri 1,6 — 1.8 i ‘7
11-14 anni: M Litri 2,1 — F Litri 1.9 -




BROMATOLOGICO - MEDIA

BROMATOLOGICO MEDIA

FASCIA DI ETA 3 — 6 ANNI
Kcal 570
Protidi: 15%
Lipidi: 31%

Glucidi: 52%

FASCIA DI ETA 6 -11 ANNI
Kcal 730
Protidi; 15%
Lipidi: 32%

Glueidi: 52%

FASCIA DI ETA 11 - 14 ANNI
Kcal 883
Proudi 16%
Lipidi 36%
Glucidi 47%



Primi piatti

1.
4
P
.
J.

Crema di verdure con riso

Pasta senza glutine con cavolfiore

Pasta senza glutine con olio EVO ¢

parmigiano

Pasta senza glutine con patate

Pasta senza glutine con prosciutto cotto

senza glutine e piselli

6. Pasta senza glutine/Riso con passata di
pomodoro

7. Risotto all’ortolana

&. Risotto con zucca

Y. Vellutata di verdure con cereali senza

glutine/niso

O

Primi piatti con legumi

I. Pasta senza glutine con ceci
2. Pasta senza glutine con fagioli
3. Pasta senza glutine con lenticchie

Piatti unici

I. Pizza senza glutine Margherita

MENU’ SCOLASTICO

RICETTARIO “SENZA GLUTINE”
Menit Autunno - Inverno

Secondi piatti di carne

kL —

=

. Cotoletta di tacchino al forno senza glutine

Hamburger di vitello al forno

Pollo ai fern

Pollo al torno

Prosciutto cotto senza glutine

Scaloppine di tacchino con aromi naturali
senza glutine

Straccetti di pollo panati al forno senza
glutine

. Straccetti di vitello al pomodoro

Secondi piatti di pesce

-
N

Se

5
Al

tadd

Merluzzo/ Platessa/Sogliola gratinati al
formmo senza glutine
Polpette di merluzzo al forno senza glutine

condi piatti con uvova/formaggi
Frittata con cuori di carciofi al forno
Frittata con spinaci al forno
Formaggio a pasta molle

Contorni

|
2
3
4
5
6
i
8
9

1

Broccoletti gratinati al forno senza
glutine
Carote al vapore
Finocchi gratinati al formo senza glutine
Insalata di carote alla julienne
Insalata mista
Insalata verde
Patate al forno
- Spinaci al parmigiano
. Zucca gratinata al forno senza gluti
). Zucca grighata




PRIMI PIATTI

RICETTA 3-6 anni 6-11 anni 11-14 anni
~ Quantitd in g Quantita in g Quantita in g
1. CREMA DI o Riso 30 o Riso 40 o Riso 50

VERDURE
CON RISO

i ]

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

q.b.

o Oho EVO 5

L

Verdure di stagione:
carote. bietole,
pomodoro, cipolla,
sedano, cavolfiore

g.b.

o Olio EVO 3

Verdure di stagione:
carote, bietole,
pomodoro, cipolla,
sedano, cavolfiore
L'|.h. 3
Olio EVO 5

2. PASTA SENZA

Pasta SG 60

Pasta SG &0

» Pasta SG 90

2 2]
GLUTINE CON & Cavolfiore 40 Io Cavolfiore 60 o Cavolfiore 70
CAVOLFIORE |» Olio EVO S o Olio EVQ 3 o Olio EVO 3
3. PASTA SENZA © Pasta SG 60 v Pasta SG B0 = Pasta SG 90
GLUTINE CON = Olio EVO 10 o Olio EVO 15 5 Olip EVO 20
OLIO EVO E o Parmigiano 5 o Parmigiano 5 o Parmigiano 5
PARMIGIANO
4. PASTASENZA | Pasta SG 60 o Pasta SG 80 > Pasta SG 90
GLUTINE CON > Patate 70 o Patate 90 o Patate 110
PATATE @ Passata di pomodoro o Passata di pomodoro [ Passata di pomodoro
q.b. q.b. q.b.
o Olio EVO 35 o Olio EVO 3 = Olio EVO 3
5. PASTA SENZA [ Pasta SG 60 o Pasta SG 80 o Pasta 8G90
GLUTINE CON | Prosciutto cotto SG  |o Prosciutto cotto SG o Prosciutto cotto SG
PROSCIUTTO 15 20 25
COTTO SENZA = Piselli 40 o Piselli 45 o Piselli 50
GLUTINE E o Olio EVO 5 o Olio EVO 5 o Ohio EVO 3
PISELLIT
6. PASTA SENZA |o Pasta SG/Riso 6() o Pasta SG/Riso 80 o Pasta SG/Riso 90
GLUTINE/RISO | Passata di pomodoro [o Passata di pomodoro o Passata di pomodoro
CON PASSATA q.b. q.b. q.b. ¢
DI POMODORO © Olio EVO 5 o Olio EVO 5 o Olio EVO 5
7. RISOTTO o Riso 60 > Riso 80 o Riso 90
ALLA o Verdure: zucea, = Verdure: zucea, o Verdure: zueca,
ORTOLANA spinaci, cipolla, spinaci, cipolla, spinaci, cipolla,
cavolfiore, bietole cavolfiore, bietole cavolfiore, bietole
q.b. g.b. q.b.
> Olic EVO 5 > Olin EVO 5 o Olio EVO 5
8. RISOTTO CON | Riso 60 5 Riso 80 3 Risaﬁ__A‘
LZUCCA o Zucca 40 o Zucca 60 o Zucea 70
o Olioc EVO 5 o Ol EVO 5 o Olio EVO 5 .




9. VELLUTATA
DI VERDURE
CON CEREALI

SENZA
GLUTINE/
it - RISO

- Verdure di stagione: b

carote, bictole,
pomodoro, cipolla,
sedano, cavolfiore,
zucca, broccoletti
q.b.

Cereali: miglio 15
gTAno saraceno
15/Riso 30

Mo EVO 5

Verdure di stagione: b
carote, bietole,
pomaodoro, cipolla,
sedano, cavolfiore,
zucea, broceoletti
q.b.

o Cereali: miglio 20 - o
g'HTIU saraceno
20/Riso 40 '
o Clio EVO 5

L

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

Cerecali: miglio 25
grano saraceno
25/Riso 50

Olio EVO 3

A - 7

PRIMI PIATTI CON LEGUMI

:I"|.- -
* [RICETTA

"

-
F

dora’

SG |

3-6 anni 6-11 anni 11-14 anni
il o Quantitd in g Quantita in g Quantita in g
1. PASTA SENZA o Pasta SG 40 o Pasta SG 50 o Pasta 8G 60
GLUTINE CON | c Cecai 30 o Ceci 40 o Ceci 50
CECI o Carota g.b. o Carota q.b. o Carota q.b.
o Cipollag.b. o Cipolla g.b. o Cipolla g.b.
o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
2. PASTA SENZA > Pasta SG 40 o Pasta SG 50 o Pasta G 60
® GLUTINE CON | o Fagioli 30 > Fagioli 40 o Fagioli 50
. FAGIOLI - Carota q.b, o Carota q.b. o Carotag.b.
3 Cipolla gq.b. o Cipolla g.b. o Cipolla g.b.
e : Oho EVO 5 o Olio EVO 10 | o Olio EVO 10
. | !
3. PASTA SENZA Pasta SG 40 5 Pasta SG 50 o PastaSG60 b |
' GLUTINE CON Lenticchie 30 o Lenticchie 40 o Lenticchie 50 &
| LENTICCHIE Carota q.b. ¢ Carota g.b. o Carotaqb. |
k- Cipolla g.b. o Cipolla g.b. o Cipollagh. & S8
Passata di o Passata di o Passata di 2
"-, pomodoro g.b. pomodoro q.b. pomodoro gq.b.
3 o Olio EVOS5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10 E. :

o

3

~
e "_}

PIATTI UNICI

RICETTA BASE

o Farina 8§G 100
o Lievito di birra 5

[ZZA SENZA GLUTINE

IRGHERITA

o Sale q.b.
o Acqua g.b.
o Olio EVO g.b.

o I'i'l_D?.ZElrEHa 20 _

o Fassata di pomodoro g.b.




.ﬁ

SECONDI PIATTI DI CARNE

RICETTA

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

TACCHINO AL
FORNO SENZA

o Pangrattato SG g.b.
o Uovo g.b.

o Pangrattato SG q.b.
o Uovo g.b.

o Pangrattato SG q.b.
o Uovo g.b.

GLUTINE | 5 0lio EVO 5 o Olio EVO 5 o Olio EVO 10
2. HAMBURGER | o Came tritata di o Came tritata di o Came tritata di

DI VITELLO AL |

FORNO

vitello 60

o Formaggio a pasta
maolle 5

2 Olio EVO 5

vitello &0

o Formaggio a pasta
molle 5

o lio EVO 5

vitello 100

o Formaggio a pasta
maolle 10

o Olio EVO 10

3. POLLO Al

o Filetto di pollo 60

FERRI o Origano q.b.
oOlio EVO 5
4. POLLO AL o Pollo 60
FORNO
o0lio EVO 5
5. PROSCIUTTO
COTTO SENZA al naturale alta
GLUTINE

o Aromi naturali q.b.

o Filetto di pollo 80
o Ongano g.b.
oOlio EVO 5

o Filetto di pollo 100
o Origano q.b.
o Olio EVO 10

o Pollo 80
o Aromi naturali g.h.
oOho EVO 5

o Prosciutto cotto SG

qualita e privo di
grasso visibile 30

o Prosciutto cotto SG
al naturale alta
qualita e privo di
grasso visibile 35

cv Pollo 100
o Aromi naturali g.b.
o Olio EVO 10

o Prosciutto cotto 8G
al naturale alta
qualitd e privo di
grasso visibile 40

6. SCALOPPINE DI

TACCHINO
CON AROMI
NATURALI
SENZA
GLUTINE

o Filetto di tacchino
60

o Farina 8G g.b.

o Aromi naturali g.b.

o Olio EVO 5

o Filetto di tacchino
80

o Farina SG q.b.

o Aromi naturali q.b.

3 Olio EVO 5

o Filetto di tacchino

100
o Farina SG g.b.
o Aromi naturali g.b.
o Ohlio EVO 10

| 7. STRACCETTI
DI POLLO
PANATI AL
FORNO SENZA
GLUTINE

o Pollo 60

o Pangrattato SG q.b,
o Aromi naturali g.b.
o Olio EVO 5

8. STRACCETTI
DI VITELLO AL
PFOMODORO

o Vitello 60

o Passata di pomodoro
q.h.

o Cipolla g.b.

o Origano q.b.

o Olio EVO 5

o Pollo 80

o Pangrattato SG q.b.
o Aromi naturali g.b.
oOlio EVO 5

o Pollo 100

o Pangrattato SG q.b.
o Aromi naturali g.b.
oOlio EVO 10

o Vitello 80

o Passata di pomodoro
q.b.

o Cipolla g.b.

o Origano g.b.

o 0lio EVO 5

o Vitello 100

o Passata di pomodoro
q.b.

o Cipolla g.b.

o Origano q.b.

o Olio EVO 10



SECONDI PIATTI DI PESCE

| [RICETTA

3-6 anni 6-11 anni 11-14 anni |
— - Quantita in g _Quantita in g Quantita in o
| 1. MERLUZZ.0/ o Merluzzo/Platessa/ | o Merluzzo/Platessa/ | o Merluzzo/Platessa/
b. PLATESSA/ Sogliola 80 Sogliola 100 Sogliola 120
SOGLIOLA o Pangrattato SG q.b. | o Pangrattato SG g.b. | o Pangrattato SG g.b.
¥ GRATINATI AL | o Aromi naturali q.b. | o Arominaturaliq.b. | o Aromi naturali g.b.
= FORNO SENZA o Olio EVO 5 a Do EVO § o Olio EVO 10
o GLUTINE
a 1 2. POLPETTE DI o Merluzzo 80 o Merluzzo 100 o Merluzzo 120
MERLUZZO AL | o Pangrattato SG q.b. | o 2angrattato SG q.b. | o Pangrattato SG q.b.
FORNO SENZA o Uovo (n® 1) o Uovo (n® 1) o Uovo (n® 1)
L GLUTINE o Prezzemolo g.b. o Prezzemolo g.b. o Prezzemolo g.b.
10 o Pangrattato SG per | o Pangrattato SG per | o Pangrattato SG per
impanatura q.b. mpanatura q.b. impanatura q.b.
o Olio EVO 5 o Olio EVD 5 o Oho EVO 10
b.
G

SECONDI PIATTI CON UOVA/FORMAGGI

3-6 anni
Quantita in g

6-11 anni
Quantita in g

11-14 anni |

Quantita in g

1. FRITTATA CON

0

Uovo piccolo 40

oo ovo medio 60

o Uovo grande 90

CUORI DI o Cuori di carciofi o Cuon di carciofi o Cuori di carciof
~ CARCIOFI AL 20 a0 40
1 |  FORNO o Parmigiano 3 o Parmigiano 5 o Parmigiano 5
g o Prezzemolo q.b. o Prezzemolo g.b. o Prezzemologqb. |
: o Olio EVO 5 o Olio EVO 5 o Olio EVO 10
2. FRITTATA CON | o Uovo piccolo 40 o Uovo medio 60 o Uovo grande 90
* SPINACI AL o Spinaci 20 o Spinaci 30 o Spinaci 40
. FORNO o Parmigiano 3 o Parmigiano 3 o Parmigiano 5
r* o Olio EVO 5 o Olio EVO 5 o Olio EVO 10
8. FORMAGGIO A | o Tipo: provola o Tipo: provola o Tipo: provola

. PASTA MOLLE

fresca, primosale,
tuma fresca... 50

fresca, primosale,
tuma fresca... 60

fresca, primosale.
tuma fresca... 70

it A



&
NOTE =
I peso degli alimenti si intende a crudo e al netto degli scarti
Verdure, ortaggi e frutta devono essere treschi, locali e di stagione.
Pasta e pane senza glutine: ¢ preferibile utilizzare farine senza glutine poco
raffinate. Il formato del pane senza glutine ¢ il tipo “rosetta™.
Riso: preferire il tipo basmati.
[ legumi utilizzati devono essere secchi o freschi; non utilizzare legumi in
scatola.
E’ preferibile 1'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 tresca,
primosale, tuma fresca. ..
Preferire I'utilizzo di uova fresche da galline “allevate a terra™. La grammatura
delle uova presenti nel ment si riferisce alla tagha (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.
I prosciutto cotto da utilizzare deve essere senza glutine, di alta qualita e privo
di grasso visibile.
Utilizzare sale iodato (non superare 1l quantitativo indicato di 5 g al giorno).
Preferire |"utilizzo di aromi naturali ed erte aromatiche per insaporire i cibi.
L'olio da utilizzare deve essere cxtravergine 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 sofffitti e le fritture.
Acqua oligominerale a ridotto contenuta di sodio e a basso residuo fisso
(inferiore a 100 mg/l).




Menu

Primavera — Estate

1° SETTIMANA 3 -6 anni ' _6-11 anni : 11— 14 anni
LUNEDI”
olnsalata di riso con o g6l ooz &0 o g90
verdure
=Pollo ai fern o g6l o g&0 g 100
altagolim al vapore o g 80 o 2100 : o g 120
| 2O0lio EVO L] eEls a g20 o gls




oPane senza glutine o g40 3> g 50 o g60
oFrutta fresca di o g 150 5 g 150 o g 150
slagiong N
MARTEDI’
| oPasta senza gluline vog 40+ g 30 2 g 50+ g40 o g6+ g50
con lenticchie
olnsalata di carote alla o o230 > g 50 o g0
julienne
a0lio EVO o gl5 5 g 20 o g5
l o Pane senza glutine o 240 2 230 o g6l
oFrutta fresca di o g 150 > g 150 o g 150
stagione
MERCOLEDI
aRisolto primavera o el o g B0 o g90
oFrittata al forno o g 40 uovo > g 60 uovo o g 90 uovo
oCavolfiore gratinato al o g 80 o g 100 o gl20
formo senza glutine
=0lio EVD o gl o g0 o g23
=Pane senza glutine g 40 a g 50 o g6l
oFrutta fresca di o g 150 3 g 150 o g 130
stagione '
GIOVEDID
oPasta senza glutine o g6l o g B0 5 g )
con passata di
pomodaro
aCotoletta di vitello al o g6 > g 80 o g 100
forno senza glutine
oPatate al forno o g 80 > g 100 o g 130
oOlio EVO o gl5 o g0 o g25
oFrutta fresca di a g 150 o gl30 c gl
: __ii'@__giunu )
. | YENERDI”
oPasta senza glutine o g6l o g&D o g90
con pesto alla
genovese
oPlatessa gralinata al o g 80 o oo 100 o og 120
forno senza gluline
olnsalata mista o g30 o g30 a g70
I oOlio EVO o gl3 o gl o g25
| oPane senza glutine o g40 o g 50 g 60
| oFrutta fresca di o g 150 o gl30 o gl50
| stagione
Fabbisogno Idrico Giornaliery 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
2° SETTIMANA 3-6anni 6 -11 anni 11— 14 anni
LUNEDI"
©Pasta senza ¢lutine o g60 o g80 o g%
con ragi di verdure
SHamburger di pollo al o g60 o g 80 o g 100
forno |



o Insalata di carote alla | o g3l o g50 o g7l
julienne ‘
o0lio EVO o gld o g20 o g23
oPane senza glutine o g40 o g350 o g60 |
aFrutia tresca di o g 150 o g 150 o g 130 !
stagione
MARTEDI’ ) ¥
o Pasta senea glutine o gdd+g3 o g50+g40 o g6l+ g5l
con fagioli
oSpinaci al parmigiano o g 80 > g 100 o gl20
aOlic EVO o gl o g20 0. .g23
o Pane senza glutine o g4l o g50 o g6l
oFrutta fresca di o £ 150 g 150 g 150
stagione
MERCOLEDI '
oPasta senza glutine o g6l o g B0 o g9
| con passata di ‘
pamodoro
oMuozzarella vaccina o 250 o g6l o 270 ‘
olnsalata di pomadorini | o g30 o g0 o g70
o0lio EVO o gl5 o g20 o g2
oPane senza glutine o g40 o g50 g 60
oFrutta fresca di o gl50 o glsl o g150
| stagione
GIOVEDLD
o WVellutata di verdure o g0 o g 40 o 230
Con pasting Senzi
glutine
oStraccetti di tacchino o g6l o g 80 g 100
panati al forno senza
glutine
| oPure di patate g 80 o g 100 o g130
oOlio EVO g15 o g20 o 225
oFrutta fresca di o glal o 150 o gl50
| stagione
VENERDP '
oPasta senza glutine o g Hi o g 80 o g9
con passata di
pomodoro o o 80 o og 100 o gl20
oPolpette di merluzzo
al forno senza glutine c g 80 o g 100 ol 20 3
=Fagiolini gratinati al
torno senza glutine o213 o g20 o g25
| o0lie EVO ooz 40 g 50 o g6l
oPane senza glutine o g 150 o ogls0 o g 150
oFrutta fresca di
_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




f [ 3°SETTIMANA

CON Prosciutlo cotto
| senza glutine e piselli

3 - 6 anni 6 -11 anni = 11 - 14 anni
LUNEDI’
& Zuppa di cereali senza ) 240 +g 30 o gi0+gdd o g60+gs0
glutine e legumi
o Finta pizea di o g B0 o g 100 oog |20
melanzane
o Olio EVO oogls aog20 o g23
o Pane senza glutine o g4 o g o g6
o Frutta fresca di o g 150 o g 150 o g 130
| stagione
MARTEDI®
o Pasta senza glutine oog ol o g 80 o 290
con passata di
pomodoro
o Hamburger di vitello o g6l o g 80 o og 100
al forno
¢ Patate al forno o g 80 o g 100 oog 130
o Olie EVO oogls o g20 o g 25
o Frutta fresca di o e 130 o g 50 o g 130
stagione
MERCOLEDI"
o Vellutata di verdure g 30 i ] o g 50
con riso
o Prosciutto colto senza o g3l o g35 o ogdl
glutine
o Insalata di pomodorini o g30 o g50 o g 70
o Olio EVO o gl5 a . g 20 o g25
o Pane senza glutine o 240 o g 50 o gal
o Frutta fresca di oog 150 o g 150 o g 150
stagione
GIOVEDD
o Pasta senza glutine o g6l o g B8l o og b0
con pomodorini e
piselli
o Sogliola gratinata al o g 80 o g 100 o g120
[omo senza glutine
o Fagiolini al pomodoro ooz 8l oo 100 o g 120
o Olio EVO ogls o g20 o g3
o Pane senza glutine o g40 o g0 o g60
o Frutta fresca di o g l50 o 2150 o g 150
stagione
VENERDI’
o Pizza senza gluline o g 100 o g 200 o g 300
Margherita
o Insalata verde o g 30 o g 50 o g0
o Olie EVO o gl15 o g20 o g 25
o Frutta fresca di o gl o gl50 oog 150
stagione
| 4 SETTIMANA 3 —6anni 6 -11 anni il — 14 anni
LUNEDI’
o Pasta senza glutine o g6l o g8&0 o g 90




o Pollo al limone o g6l o gB80 o g 100
o Insalata mista o &30 o g 30 o g0
a Olio EVO o215 o g20 o g5
o Pane senza glutine o g40 o g50 o g6l
o Frutta fresca di o gl50 o g 150 a g 130
stagione
MARTEDI®
o Riso con olio EVO ¢ o g6l o g 80 o £90
parmigianc
| o Merluzzo gratinato al o g &0 o g 100 _ o g120
forno senza glutine '
| o Patate al forno o g 80 o g 100 o gl30
o Olio EVD ogls o g20 c F23
o Frutta fresca di oog 150 o gls0 o g150
stagione L SN
| MERCOLEDI
o Pasta senza glutine o g40+g30 o gi0+gd) o g6+ gsD
con lenticchie ’
o Zucchine grigliate oz 80 o g 100 o gl20
2 Olio EVO ogls o g 20 o £25
o Pane senza glutine o g4l o g 50 o g 60
o Frutta fresca di o g150 o g 150 o g 130
stagione
GIOVEDD
o Rawvioll di carne senza a-g70 a g90 o 110
gluline con passata di '
pomdadora
o Finta pizza di i o g 80 o g 100 o g120
melanzane
aOlio EVO ogls I a g2l g g25
o Pane senza gluting o g 40 . o g50 o g6l
o Frutta fresca di o gl ‘ o gl50 o g 150
stagione T st 0 i | B i
VENERDI’ '
o Pasta senza glutine o g6l | o g8l o g 90
con pesto alla :
genovese |
o Frittata con zucchine o g 40 vovo o g60uovo o g 90 uovo
al forno
o Insalata di pomodorini o g3l o g50 a g70
o Olin EVO o215 o g20 o g25
o Pane senza glutine o g40 o g5 o g6l
o Frutla fresca di o g 150 o gl50 o g150
stagione

Fabhbisogno ldrico 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 370
Protidi: 15%
Lipidi: 31%

Glucidi: 52%

FASCIA DIETA 6 -11 ANNI
Keal 730
Protidi: 153%
Lipidi: 32%

Glucidr; 52%

FASCIA DI ETA 11 - 14 ANNI
kcal BR3
Protidi 16%
Lipidi 36%

Glucidi 47%

-0

_.UTINE”
Meni Frimavera - Estate

Primi piatti

| . Insalata di riso con verdure




Laa

N

Pasta senza glutine con passata di
pomodoro

Pasta senza glutine con pesto alla genovese
Pasta senza glutine con pomodorini ¢
piselli

. Pasta senza glutine con prosciutlo cotto

senza glutine e pisell;
f]

. Pasta senza glutine con ragii di verdure

Riso con olio EVO e parmigiano

- Risotto primavera
. Vellutata di verdure con pastina senza

glutine/riso

Primi piatti con legumi

£
2
3.

Pasta senza glutine con fagioli
Pasta senza glutine con lenticchie
Zuppa di cereali senza glutine e legumi

Piatti unici

2.

Pizza senza glutine Margherita
Ravioli senza glutine di carne con passata
di pomodoro

Secondi piatti di carne

l. Cotoletta di vitello al forno senza glutine

2. Hamburger di pollo al forno

3. Hamburger di vitello al forno

4. Pollo ai ferr

3. Pollo al limone

6. Prosciutto cotto senza glutine

7. Straceetti di tacchino panati al forno sen;
glutine

Secondi piatti di pesce

I Merluzzo/Platessa/Sogliola gratinati al
forno senza glutine
2. Polpette di merluzzo al forno senza ghatir

Secondi piatti con uova/formaggi

. Frittata al tomo
. Frittata con zucchine i torno
Mozzarella vaceina

fed bl —

Contorni

1. Cavolfiore gratinato al forno senza glutine
2. Fagiolini al pomodoro

3. Fagiolini al vapore

4. Fagiolini gratinati al forno senyzs glutine
3. Finta pizza di melanzane

6. Insalata di carote alla julienne

- Insalata di pomodorini

8. Insalata mista

9. Insalata verde

10. Patate al forno

Ll. Puré di patate

12. Spinaci al parmigiano

I1. Zucchine grigliate

PRIMI PIATTI



¥

ne

PARMIGIANO

Parmigiano 5

o Parmigiano 10

RICETTA 3-6 anni 6-11 anni 11-14 anni
| = Quantita in g Quantita in g Quantita in g
1. INSALATA DI o Riso 60 o Riso 80 o Riso 90
RISO CON o Verdure di o Werdure di o Verdure di
VERDURE stagione: carote, stagione: carote, stagione: carote,
pomodort, cipolla. pomodor, cipolla, pomodori, cipolla,
tfagiolini, ragiolini, fagiolini,
melanzane, melanzane, melanzane,
zucchine q.b. zucchine g.b. zucchine q.b.
o Ohlio EVO 5 a Nio EVO 5 o Olio EVO 5
2. PASTA SENZA o Pasta SG 60 o Pasta SG 80 o Pasta SG 90
GLUTINE CON | o Passatadi o Passata di o Passata di
PASSATA DI pomodoro q.b. pomodoro q.b. pomodoro q.b.
POMODORO o Dlio EVO 5 o Oliec EVO 5 o Olio EVO 5
3. PASTA SENZA o Pasta SG 60 o Pasta SG 80 o Pasta 8G90
GLUTINE CON o Pinoli 10 o Pinoh 15 o Pinoli 15
PESTO ALLA o Parmigiano 10 o Parmigiano 15 o Parmigiano 20
GENOVESE o Basilico q.b. o Basilico gq.b. o Basilico gq.b.
| o Oho EVO 3 o Oho EVOS o Olio EVO S
|
4. PASTA SENZA | o Pasta SG 60 c Pasta SG 80 o Pasta SG 90
GLUTINE CON o Pomodorini g.b. o Pomodorimi g.b. o Pomodorini q.b.
POMODORINIE | o Piselli 30 o Piselli 40 o Piselli 50
PISELLI o Basilico q.b. o Basilico g.b. o Basilico g.b.
o Olio EVO 35 o Olio EVD 5 o Olio EVOS5
2
5. PASTA SENZA o Pasta SG 60 o Pasta SG 80 o PastaSG90
GLUTINE CON | © Prosciutto cotto SG | o Prosciutto cotto SG | o Prosciutto cotto SG |
PROSCIUTTO 15 20 25 gt .
COTTO SENZA | o Piselli 40 o Pisell 45 o Piselli 30
GLUTINE E o Olio EVO 5 o Olio EVO 5 o Olio EVO 5
PISELLI
6. PASTA SENZA = Pasta SG 60 o Pasta SG 80 o Pasta SG 90
GLUTINE CON | o Verdure di o Verdure di o Verduredi
RAGU" DI stagione: carole, stagione: carote, stagione: carote,
VERDURE pomodori. cipolla. somodort, cipolla, pomodori, ¢
fagiolini, “agiolini, fagiolini,
melanzane, melanzane, melanzane, :
zucchine g.b. rucchine g.b. zucchine ¢.b. 8
o Passata di o Passata di o Passata di [t
pomodoro q.b. nomodoro g.b. pomodoro q.b.
o Olio EVO 5 o Olio EVO 5 o OlioEVO3 &
7. RISO CON OLIO | o Riso 60 5 Riso 80 o Riso 90
EVOE o Olio EVO 5 o Olio EVO 5 o Olio EVO 5

Parmigiano




8. RISOTTO 5 Riso 60 [ o Riso 80 o Riso 90
PRIMAVERA o Verdure di | o Verdure di o Verdure di

stagione; carote,
zucchine, cipolla,
sedano, fagiolini,
piselli g.b.

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

stagione: carote,
zucchine, cipolia,
sedano, fagiolini,
piselli g.b.
Parmigiano 3

o Parmigiano 5 o Parmigiano 5 o
[ QHE\_\_EVO 5 o Olio EVO 5 o Olio EVO 5
. VELLUTATA DI | o Pastina SG/Riso 30 | o Pastina SG/Riso 40 | o Pastina SG/Riso 50
VERDURE CON | o Verdure di o Verdure di o Verdure di
PASTINA stagione: fagiolini, stagione: fagiolini, stagione: fagioling,
SENZA spinaci, cipolla, spinaci, cipolla, spinaci, cipolla,
GLUTINE/RISO cavolfiore, bietole cavolliore, bietole cavollfiore, hietole
q.b. q.b. q.b.
o Olioc EVO 5 o Olio EVO 5 o Olio EVO 5

w PRIMI PIATTI CON LEGUMI
RICETTA | 3-6 anni 6-11 anni 11-14 anni |
Quantita in g Quantita in g ~ Quantitiing |
1. PASTA SENZA | o Pasta SG 40 o Pasta 8G 50 o Pasta 8G 60
GLUTINE CON | o Fagioh 30 o Fagioli 40 o [Fagioli 50
FAGIOLI o Carota g.b. o Carota q.b. o Carota q.b.
o Cipolla g.b. o Cipollag.b. a Cipolla g.b.
) o5 Olio EVO 5 5 OlioEVO10 | o Olio EVO 10
2. PASTA SENZA | o Pasta SG 40 o Pasta 8G 50 5 Pasta SG 60
GLUTINE CON | o Lenticchie 30 o Lenticchie 40 o Lenticchie 50
LENTICCHIE o Carota g.b. o Carota g.b. 5 Carota q.b.
o Cipolla g.b. o Cipolla g.b. o Cipolla g.b.
o Passata di o Passata di o Passata di
pomodoro q.b. pomodoro g.b. pomodoro q.b.
o Olio EVO 5 o Olion EVO 10 o Olio EVO 10
. ZUPPA DI o Cereali misti: o Cereali misti: o Cereali misti: '
CEREALI | miglio 20 + grano miglho 20 + grano miglio 20 + grano |
SENZA saraceno 20 saraceno 20 saraceno 20
GLUTINE E o Legumi misti o Legumi misti o Legumi misti |
LEGUMI (lenticchie, piselli, (lenticchie, piselli, (lenticchie, piselli |
lenticchie rosse lenticchie rosse lenticchie rosse
decorticate) 10 + decorticate) 20 + decorticate) 20 +
10+ 10 10+ 10 20+ 10
o Carota q.b. o Carota q.b. o Carota g.b.
o Cipolla g.b. o Cipolla g.b. o Cipolla g.b.
o Sedano g.b. o Sedano g.b. o Sedano g.b.
o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10




PIATTI UNICI

4 RICETTA BASE o Farina SG 100
e o Lievito di birra 5
ofale g.b.
1. PIZZA SENZA GLUTINE o Acqua q.b.
MARGHERITA o Olio EVO g.b.
o Fassata di pomodoro g.b.
o Mozzarella 20 e
RICETTA 3-6 anni 6-11 anni l 11-14 anni
Quantitain g Quantiti in g Quantita in
2. RAVIOLI o Ravioh SG di came o Favioli SG di carne | o Ravioli SG di «
SENZA 70 60 110
GLUTINE DI o Passata di pomodoro | o Passata di pomodoro | o Passata di pom
CARNE CON q.b. g.h. q.b.
PASSATA DI o 0Ohio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
POMODORO :

SECONDI PIATTI DI CARNE

RICETTA 3-6 anni 6-11 anni 11-14 ann
- Quantita in g Quantiti in g Quantitd ng
1. COTOLETTA DI |0 Vitello 60 o Vitello 80 o Vitello 100 58
VITELLO AL o Pangrattato SG q.b. |0 Pangrattato SG q.b. |o Pangrattato SGI&
FORNO SENZA |0 Uovo q.b. o Lovog.b. o Uovo q.b. &
GLUTINE o Olio EVO 5 o Clio EVO 5 o Olio EVO 10
2. HAMBURGER |o Carne tritata di pollo |o Carne tritata di pollo o Carne tritata®
DI POLLO AL 60 81 100
FORNO o Formaggio a pasta  |o Formaggio apasta |0 Formaggio@
molle 5 molle 5 molle 5
Olio EVO 5 o Clio EVO 5

o Olio Ev Bl

3. HAMBURGER
DIVITELLO AL
FORNO

3

Carne tritata di
vitello 60
Formaggio a pasta
molle 5

o Olio EVO 5

12
|

tCl
o

o Carne tritata di
vitello 80

o Formaggio a pasta
molle 5

a COhio EVO 5

o Carne tritata
vitello 1002
o Formaggio &8
molle 10 =

1 —

o Olio EVOJE




. POLLO Al
FERRI

o

]

Filetto di pollo 60
Origano q.b.
Olio EVO 5

. POLLO AL
LIMONE

[ o

Filetto di pollo 60

Succo di limone q.b.

Buccia di imone
grattugiata g.b.
Olio EVO 5

. PROSCIUTTO
COTTO SENZA
GLUTINE

. STRACCETTI
DI TACCHINO
PANATI AL
FORNO SENZA
GLUTINE

Prosciutto cotto SG

al naturale alta
qualita e privo di
grasso visibile 30

cl

Filetto di pollo 80
Origano q.b.
Oho EVO 5

Filetto di pollo 100
Cirigano q.b.
Olio EVO 10

[ |

[
&

> Filetto di pollo 80
Suceo di limone g.b.

Buccia di imone
grattugiata q.b.
Olio EV( 5

(5]

Filetto di pollo 100
Succo di hmone q.b.
Buccia di limone
grattugiata g.b.

Olio EVO 10

Prosciutio cotto SG
al naturale alta
qualita e privo di
grasso visibile 35

Prosciutto cotto SG
al naturale alta
gualita e privo di
grasso visibile 40

Tacchino 60
Pangrattato SG q.b.
Aromi naturali q.b,
Olio EVO 5

o Tacchino 80

2 i

o

Pangrattato SG g.b.
Aromi naturali q.b.
Olio EVO 5

Tacchino 100
Pangrattato SG g.b.
Aromi naturali g.h.

» Olio EVO 10

SECON DI PIATTI DI PESCE

RICETTA

3-6 anni
Quantita in g

1. MERLUZZO/

Merluzzo/Platessa’ |

6-11 anni
Quantiti in g

11-14 anni
Quantita in g

Merluzzo/Platessa/

Merluzzo/Platessa/

PLATESSA/ Sogliola 80 Sogliola 100 Sogliola 120
SOGLIOLA o Pangrattato SG o Pangrattato SG o Pangrattato SG
GRATINATI AL q.b. g.b. | q.b. -
FORNO SENZA | o Aromi naturali q.b. | © Aromi naturali g.b. | © Aromi naturali g,b.
GLUTINE o Olio EVO 5 o Olio EVO 35 o Olio EVO 10
. POLPETTE DI o Merluzzo 80 | o Merluzzo 100 o Merluzzo 120
MERLUZZO AL | o Pangrattaio SG o Pangrattato SG o Pangrattato SG
FORNO SENZA q.b. q.b. g.h.
GLUTINE o Uovo (n® 1) o Uovo(n® 1) o Uovo (n° 1)
o Prezzemolo q.b. o Prezzemolo g.b. o Prezzemolo g.b.
o Pangrattato per o Pangrattato per o Pangrattato per
impanatura SG impanatura SG impanatura SG
q.h. q.b. g.b.
o Olio EVO 5 o Oho EVO 3 o Ohlio EVO 10




f
P
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SECONDI PIATTI CON UOVA/FORMAGGI

| RICETTA

3-6 anni
Quantita in g

6-11 anni
~ Quantita in g

11-14 anni |

Quantita in g

1. FRITTATA AL
FORNO

i

Uovo piccolo 40
o Prezzemolo q.b.

o Uovo medio 60
o Prezzemolo q.b.

Uovo grande 90
Prezzemolo q.b.

VACCINA

vaccina 50

vaccina 60

o Parmigiano 5 o Parmigiano 5 o Parmigiano 5
Olio EVO 5 Olio EVO 5 a Olio EVO 10
2. FRITTATA CON o Uovo piccolo 40 | o Uovo medio 60 o Uovo grande 90
ZUCCHINE AL o Zucchine 20 o Zucchine 30 o Zucchine 40
FORNO < Parmigiano 5 o Parmigiano 5 o Parmigiano 5
o Olio EVO 5 o Oho EVO 5 o Olio EVO 10
3. MOZZARELLA o Mozzarella o Mozzarella o Mozzarella

vaccina 70

CUNTGRNI_

| RICETTA

3-6 anni
Quantita in g

6-11 anni
Quantitd in g

11-14 anni
Quantita in g

1. CAVOLFIORE o Cavolfiore 80 o Cavolfiore 100 o Cavolfiore 120
GRATINATO AL | o Pangrattato SG q.b. | o Pangrattato SG q.b. | @ Pangrattato SG q.b.
FORNO SENZA | o Prezzemolo q.b. o Prezzemolo g.b. o Prezzemolo q.b.
GLUTINE o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10

1. FAGIOLINI AL | o Fagiolini 80 o Fagiolini 100 o Fagiolini 120
POMODORO o Passata di o Passata di o Passata di

pomadoro g.b. pomodoro g.b. pomodoro q.b.
o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Oho EVO 10

3. FAGIOLINI AL | o Fagiolini 80 o Fagilolin 100 o Fagiolini 120

VAPORE o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10

4. FAGIOLINI o Fagiolini 80 o Fagiolini 100 o Fagiolini 120
GRATINATI AL | o Pangratato SG q.b. | ¢ Pangrattato SG q.b. | o Pangrattato S

o Prezzemolo g.b. o Prezzemolo q.b. o Prezzemolo 4.




FORNO SENZA

GLUTINE

Olio EVO 5

Olio EVO 10

5. FINTA PIZZA DI

MELANZANE

L

o

Melanzane 80
Passata di
pomodoro g.b.
Aromi naturali g.b.
Olio EVO 5

Melanzane 100
Passata di
pomodoro q.b.
Aromi naturali g.b.
Olio EVO 10

Melanzane 120 |

» Olio EVO 10 |

Passata di |
pomodoro q.b.
Aromi naturali g.b.
Olio EVO 10

6. INSALATA DI

Carote 30

3 Carote 50

, Carote 70

CAROTE ALLA | o OlioEVO S o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
JULIENNE
7. INSALATA DI o Pomodorini 30 o Pomodorini 50 o Pomodorini 70
POMODORINI o Olio EVO 5 o OQlio EVO 10 o Olio EVO 10
8. INSALATA o Lattughino 10 ‘o Lattughino 20 o Lattughino 30
MISTA o Pomodorimi 10 o Pomodorini 10 o Pomodorini 10
» Carote alla julienne | o Carote alla julienne | o Carote alla julienne
10 20 30
o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10 ‘
9, INSALATA o .I...:ltmghilm 30 | o |.uLIu,I:EI-1i|m 50 0 Lutlugh_i]‘m 70
|  VERDE o Olio EVO 5 2 Ohio EVO 10 o Olio EVO 10
10.PATATE AL 5 Patate 80 o Patate 100 o Patate 130 F
FORNO o Aromi naturali q.b. | © Aromi naturali q.b. | @ Aromi naturali q.b.
o Ohlio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10
11.PURE’ DI o Patate 80 o Patate 100 o Patate 130
PATATE o Latte parzialmente | o Latte parzialmente | o Latte parzialmente
scremato g.b. scremato q.b. scremato g.b.
o Parmigiano 5 o Parmigiano 10 o Parmigiano 15 |
o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10

12.SPINACI AL

5 Spinaci 80

Spinaci 100

Spinaci 120

PARMIGIANO o Parmigiano § o Parmigiano 10 o Parmigiano 15

o Olio EVO 5 o Olio EVO 10 o Olio EVO 10

13.ZUCCHINE o Zucchine 80 o Zucchine 100 o Zucchine 120
GRIGLIATE o Aromi naturali g.b. | o Aromi naturali g.b. | o Aromi naturali q.b?

Oho EVO 5

C;

Olio EVO 10

o

Olio EVO 10
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NOTE

[l peso degli alimenti si intende a crudo e al netto degli scarti

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

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

Riso: preferire il tipo basmati.

I legumi utilizzati devono essere secch. 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 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 senza glutine, di alta qualita e privo
di grasso visibile.

Utilizzare sale iodato (non superare il quantitativo indicato di 5 g al giomo).
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 1 soffritti ¢ le fritture.
Acqua oligominerale a ridotto contenuta di sodio ¢ a basso residuo tisso
(inferiore a 100 mg/1).
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SICUREZZA IN TAVOLA PER | BAMBINI (Misure anti-soffocamento),
pubblicato da OMCEQ {Ordine Provinciale di Roma dei v edici- Chirurghi e degli Odaontoiatri).

MICEO

ALIMENTI MOLLI O SCIVOLOSI

uva

Rimuavare i semi e fagiore gl acini nel sansao
deallo lunghezzao

CILIEGIA

Rimuovere il nocciolo o lagliore in guallao
porli

WURSTEL

Taglicre in quatha parl nel senso dello
nghezza e poiin perrati P e Ced.

Ee drfferenf

Pirdpion o una vava I.hlnhu.l:nl

TAGLIO ALIMENTI
PER BAMBINI

IN SICUREZZA

Evitoreil taglio frosverole (o rondelia).

MOZIZARELLA

Tagliore in piccoll perset: evitare o
aggiungerit come Ingradiente o piath coldi
[quar fonge pud inglobare alln
COmiparenti) k

F‘OMDDGRIHI E OLIVE
Tagliare in quatitng poetied sventualmente n
FEatt gl piccal

KW

ALIMENTI SOLIDI E SEMISOLID|

3 SMNOCCHI

Evitare "'obbinamenta o Farrm i Cche possano
sciogliens o craare ' afletta oo ﬁ! d A
. PASTA
it Sceghere i formali pid piccal

Tagbare il frulle nai sensa dalio unghezzo e
POl foovame perre i pio piccoli (evitare il
faglic a randella)

DA EVITARE:
CARAMELLE GELATINOSE

pedialiche & base. Giallc: Weano BRUNER & Crsiono CAPOBIANCO.
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Taghore nel senso delo lunghesra g poiin
perreii pil pecoali, Evitore 1 tagha
frasvericle (o roncadio)

AR

Brninare i famenti & taglicre in oiccal nezs

SMINAEZCRE IN QICCob pes

DA EVITARE: POPCORN, CARAMELLE
DURE, FRUTTA CAMDITA, COMFETTI
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O una iden del DR, Morco SQUICCIARING Madico Espario in hecniche o flonimoiene
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e GOMME DA MASTICARE,
- MARSHMALLOWS
% L plecalo gestn dammore, b ucking, T e sl
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- Ipaimare s pane favitare | CUCChiging)

Tagfiara in perzath Dic oo, Nel prirsg cnno o
vila del bamibieg, grotlugiore

Rirmomso # nocciolo. laghare in pezrat piccali
cnogenazzare o fnullares

Tl L |

Taglicwes in pemet piocak

DA EVITARE: CARAMELLE GOMMOSE,
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