AREA SERVIZI

DIREZIONE SCUOLA E POLITICHE GIOVANILI
Settore gestione servizi per l'infanzia e le scuole dell’obbligo

Servizi di Ristorazione

ALLEGATON. 4

COMPOSIZIONE PASTO SCORTA E CESTINO DA VIAGGIO
MENU

RICETTARI
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COMPOSIZIONE PASTO SCORTA E RELATIVI REGIMI DIETETICI

ASILI NIDO
LATTANTI (DIETA DIETA CODICE C DIETA CODICE CE ADULTI ADULTI
CODICE A-B) E DIVEZZI DIVEZZI (pasti crudi) (pasti pronti
(pasti crudi e pasti (pasti crudi) (pasti pronti veicolati)
pronti veicolati) veicolati)
Colazione | Tisanain filtri con Te deteinato in filtri Te deteinato in filtri
biscotto granulato con biscotti gr. 30 con biscotti gr. 30
Pranzo N.1 Omogeneizzato Pasta piccola gr. 50 | N.1 Omogeneizzato Pasta gr. 80 N.2 scatolette
verdure gr. 80 Pelati gr. 55 verdure gr. 80 Pelati gr. 95 tonno gr. 80
Olio extra vergine Olio extra vergine
N.1 Omogeneizzato d’oliva gr. 3 N.1 Omogeneizzato d’oliva gr. 6 N. 1 pacchetto di
carne gr. 80 carne gr. 80 crackers gr. 25
Parmigiano N.1 scatoletta ca.
N.1 Omogeneizzato reggiano gr.35 N.1 Omogeneizzato tonno gr. 80
frutta gr. 80 formaggino gr.80 N. 1 succo di
N.1 succo di frutta N.1 Omogeneizzato N. 1 pacchetto di frutta 200 ml.
acqua minerale 200 ml. frutta gr. 80 crackers gr. 25 ca.
naturale 250 ml. N.1 succo di frutta | acqua minerale
N.1 pacchetto di N. 1 pacchetto di 200 ml. naturale 250 ml.
crackers gr. 25 ca. crackers gr. 25 ca.
acqua minerale
acqua minerale acqua minerale naturale 250 ml.
naturale 250 ml. naturale 250 ml.
Merenda N° 1 omogeneizzato N°1 Te deteinato N°1 Te deteinato
frutta e biscotto gr. 200 ml. 200 ml.
120 o farina lattea Biscotti prima Biscotti prima
alla frutta gr.45 c.a. infanzia gr. 30 infanzia gr. 30

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1° GRADO-ADULTI

Pasti crudi, pasti pronti da consumare in loco

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE
PRIMAVERA DELL’INFANZIA PRIMARIE SECONDARIE
Bambini Bambini Bambini DI 1°GRADO E
ADULTI DI OGNI
ORDINE SCOLASTICO
PRANZO
Pasta gr. 50 gr. 60 gr. 70 gr. 80
Olio extra vergine d’oliva gr. 3 gr. 4 gr. 5 gr. 6
Pelati gr. 50 gr. 55 gr. 75 gr. 95
Parmigiano Reggiano 35 40 45 50
Grissini pacchetto gr. 12/15 ca. 1 1 1 1
Succo frutta 1 brick 200 ml. 1 1 1 1
Acqua minerale naturale 250 ml. 1 1 1 1
COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato 200 ml 1
Biscotti monoporzione gr. 30 1

Inoltre si richiede una fornitura di parmigiano reggiano in mono porzione per sopperire a
necessita giornaliere non programmabili (es. dieta 48 ore 0 mancato ordine dieta sanitaria ecc)
Grammatura parmigiano reggiano mono porzione gr 40 per tutte le tipologie di scuole

SCUOLE DELL’'INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1° GRADO-ADULTI

Pasti pronti veicolati

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE
PRIMAVERA DELL’INFANZIA PRIMARIE SECONDARIE
Bambini Bambini Bambini DI 1°GRADO E
ADULTI DI OGNI
ORDINE SCOLASTICO
PRANZO
Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 1
Grissini pacchetto gr. 12/15 ca. 1 1 1 1
Succo frutta 1 brick 200 ml. 1 1 1 1
Acqua minerale naturale 250 ml. 1 1 1 1
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COLAZIONE/MERENDA

Te deteinato 200 ml

1

Biscotti monoporzione gr. 30

1

ALUNNI DIVERSAMENTE ABILI FREQUENTANTI SCUOLE DI OGNI ORDINE E GRADO

Pasti crudi, pasti pronto da consumare in loco, pasti pronto veicolati

naturale 250 ml.

DIETA ALIMENTO QUANTITA’

Dieta semiliquida Farina di mais e tapioca precotta | confezione n. 1
normoenergetica gr. 250

Omogeneizzato di carne gr 120 | vasetti n. 1

Omogeneizzato di verdure gr. vasetti n. 2

120

Omogeneizzato alla frutta gr. vasetti n. 1

120

Acqua minerale naturale confezione n. 1

Va verificata e garantita sempre la presenza costante di alimenti atti alla
preparazione di regimi dietetici particolari in ogni singola sede di ristorazione.

Vengono qui indicate le composizioni delle diete relative alle patologie
prevalenti; I'Ufficio Nutrizione e Dietetica provvede ad individuare gli alimenti scorta
necessari ad ogni regime dietetico rappresentato. Ci si riserva comunque di adeguare
il pasto scorta dei regimi dietetici, compatibilmente con le esclusioni previste dagli

stessi, al pasto scorta del menu standard.

A) INTOLLERANZA AL GLUTINE

Prodotti previsti dal Regolamento CE 41/2009 e/o da Prontuario
dell’Associazione Italiana Celiachia (ultimo aggiornamento).
ASILINIDO
LATTANTI (DIETA DIETA CODICE C DIETA CODICE C ADULTI ADULTI
CODICE A-B) e DIVEZZI e DIVEZZI (pasti crudi) (pasti pronti
(pasti crudi,pasti (pasti crudi) (pasti pronti veicolati)
pronto veicolati) veicolati)
Colazione Tisana in filtri con Te deteinato infiltri | Te deteinato in filtri
biscotto granulato con hiscotti senza con biscotti senza
senza glutine glutine glutine gr. 30
gr. 30
Pranzo N.1 Omogeneizzato | Pasta piccola N.1 Omogeneizzato | Pasta senza N.2 scatolette tonno

verdure gr. 80
N.1 Omogeneizzato
carne gr. 80

N.1 Omogeneizzato
frutta gr.80

acqua minerale
natural 250 ml.

senza glutine gr. 50
Pelati gr. 55

Olio extra vergine
d’oliva gr. 3

Parmigiano
reggiano gr.35

N.1 succo di frutta
200 ml.

N.1 pacchetto di
crackers senza
glutine gr. 30 ca.

acqua minerale
natural 250 ml.

verdure gr. 80

N.2 Omogeneizzato
carne gr. 80

N.1 Omogeneizzato
frutta gr. 80

N. 1 pacchetto di
crackers senza
glutine gr. 30 ca.

acqua minerale
natural 250 ml.

glutine gr. 80

Pelati gr. 95
Olio extra vergine
d'oliva gr. 6

N.1 scatoletta
tonno gr. 80

N. 1 pacchetti di
crackers senza
glutine gr. 30 ca.

N.1 succo di frutta
200 ml.

acqua minerale
naturale 250 ml.

80 gr.

N. 1 pacchetti
crackers senza
glutine gr. 30 ca.

N. 1 succo di frutta
200 ml.

N. 1 budino cacao
gr. 100

acqua minerale
naturale 250 m.
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Merenda N° 1 N°1 Te deteinato N°1 Te deteinato
omogeneizzato 200 ml. 200 ml.
frutta gr. 120 Biscotti senza Biscotti senza
glutine gr. 30 glutine
gr. 30

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1° GRADO-ADULTI

Pasti crudi, pasti pronti da consumare in loco

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE
PRIMAVERA DELL’INFANZIA PRIMARIE SECONDARIE
Bambini Bambini Bambini DI 1°GRADO E
ADULTI DI OGNI
ORDINE SCOLASTICO
PRANZO
Pasta senza glutine gr. 50 gr. 60 gr. 70 gr. 80
Olio_extra vergine d’oliva gr. 3 gr. 4 gr. 5 gr. 6
Pelati gr. 50 gr. 55 gr. 75 gr. 95
Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 1
Crackers senza glutine pacchetto gr. 30 1 1 1 1
Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1
Acqua minerale naturale 250 ml. 1 1 1 1
COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato 200 ml 1 - - -
Biscotti senza glutine gr. 30 - - -

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1° GRAD ADULTI

Pasti pronti veicolati

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE
PRIMAVERA DELL’INFANZIA PRIMARIE SECONDARIE
Bambini Bambini Bambini DI 1°GRADO E
ADULTI DI OGNI
ORDINE SCOLASTICO
PRANZO
Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 2
Crackers senza glutine pacchetto gr. 30 1 1 1 1
Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1
Budino al cacao gr. 100 1 1 1 1
Acqua minerale naturale 250 ml. 1 1 1 1
COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato 200 ml. 1 - - -
Biscotti senza glutine gr. 30 1 - - -
B) INTOLLERANZA A LATTE E DERIVAT | ELATTE DERIVAT | E UOVO
ASILI NIDO
LATTANTI (DIETA DIETA CODICE CE DIETA CODICE CE ADULTI ADULTI
CODICE A-B) DIVEZZI DIVEZZI (pasti crudi) (pasti pronti
(pasti crudi, pasti (pasti crudi) (pasti pronti veicolati) veicolati)

pronti veicolati)

carne senza
proteine del latte
gr. 80

N.1 Omogeneizzato
frutta gr. 80

acqua minerale
natural 250 ml.

N. 1 omogeneizzato di
carne senza proteine del
latte

N.1 succo di frutta 200
ml.

N.1 pacchetto di
crackers gr. 25 ca.

carne senza
proteine del latte
or. 80

N.1 Omogeneizzato
frutta gr. 80

N.1 pacchetto di
crackers gr. 25 ca.

N.1 scatoletta
tonno gr. 80

N.1 pacchetto di

crackers gr. 25 ca.

N.1 succo di frutta
200 ml.

Colazione | Tisana in filtri con Te deteinato in filtri con Te deteinato in filtri con
biscotto granulato biscotti senza latte e biscotti senza latte e
senza latte e derivati e uovo gr. 30 derivati e uovo gr. 30
derivati e uovo
Pranzo N.1 Omogeneizzato | Pasta piccola gr. 50 N.1 Omogeneizzato Pasta gr. 80 N.2 scatolette tonno
verdure gr.80 Pelati gr. 55 verdure gr. 80 Pelati gr. 95 80 gr.
Olio extra vergine d’oliva Olio extra vergine
N.1 Omogeneizzato | gr. 3 N.2 Omogeneizzato d’oliva gr. 6 N.1 pacchetto di

crackers gr. 25 ca.

N. 1 succo di frutta
200 ml.

N. 1 budino vegetale
al cacao Gr. 100

acqua minerale
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acqua minerale naturale
250 ml.

acqua minerale
naturale 250 ml.

acqua minerale
naturale 250 ml.

naturale 250 ml.

Merenda

N° 1
omogeneizzato
frutta gr. 120

N°1 Te deteinato 200
ml.

Biscotti senza latte
derivati e uovo gr. 30

N°1 Te deteinato 200
ml.

Biscotti senza latte e

derivati e uovo gr. 30

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1°GRADO-ADULTI

Pasti crudi, pasti pronti da consumare in loco

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA PRIMARIE DI 1°GRADO E ADULTI DI
Bambini Bambini Bambini OGNI ORDINE
SCOLASTICO
PRANZO

Pasta gr. 50 gr. 60 gr. 70 gr. 80

Olio extra vergine d’oliva gr. 3 gr. 4 gr. 5 gr. 6

Pelati gr. 50 gr. 55 gr. 75 gr. 95

Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 1

Grissini pacchetto 12/15 gr. ca. 1 1 1 1

Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1

Acqua minerale naturale 250 ml. 1 1 1 1

COLAZIONE/MERENDA

Te deteinato ml. 200 1 - - -

Biscotti senza latte derivati e 1 - - -

uovo gr. 30

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONI PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1° GRADO-ADULTI

Pasti pronti veicolati

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE DI 1°
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA | PRIMARIE GRADO E ADULTI DI OGNI
Bambini Bambini Bambini ORDINE SCOLASTICO
PRANZO
Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 2
Grissini pacchetto 12/15 gr. ca. 1 1 1 1
Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1
Budino vegetale al cacao gr. 100 1 1 1 1
Acqua minerale naturale ml.250 1 1 1 1
COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato ml. 200 1 - - -
Biscotti senza latte derivati e uovo 1 _ - -
gr. 30
C) INTOLLERANZA A LATTE E DERIVATI TRANNE IL PARMIGIANO
ASILI NIDO
LATTANTI (DIETA DIETA CODICE CE DIETA CODICE C ADULTI ADULTI
CODICE A-B) DIVEZZI E DIVEZZI (pasti crudi) (pasti pronti
(pasti crudi, pasti (pasti crudi) ( pasti pronti veicolati)
pronti veicolati ) veicolati )
Colazione Tisana in filtri con | Te deteinato in filtri | Te deteinato in filtri
biscotto granulato | con biscotti senza | con biscotti senza
senza latte e derivati e | latte e derivati e uovo | latte e derivati e uovo
uovo gr. 30 gr. 30
Pranzo N.1 Omogeneizzato Pasta piccola gr. 50 N.1 Omogeneizzato | Pasta gr. 80 N.2 scatolette
verdure gr. 80 Pelati gr. 55 verdure gr. 80 Pelati gr. 95 tonno 80 gr.
Olio extra vergine Olio extra vergine
N.1 Omogeneizzato d'oliva gr. 3 N.2 Omogeneizzato d'oliva gr. 6 N.1 pacchetto di
carne senza Parmigiano Reggiano | carne senza crackers gr 25 ca
proteine del latte gr. 35¢r. proteine del latt gr. 80 | N.1 scatoletta
80 tonno gr. 80 N. 1 succo di frutta

N.1 Omogeneizzato
frutta gr. 80

N.1 succo di frutta
200 ml.

N.1  pacchetto di
crackers gr 25 ca.

N.1 Omogeneizzato
frutta gr. 80

N. 1 pacchetto di
crackers gr 25 ca

N. 1 pacchetto di
crackers gr 25 ca.
N.1 succo di
frutta 200 ml.

200 ml.
N. 1 Budino
vegetale al cacao
gr. 100

acqua minerale acqua minerale
natural 250 ml. acqua minerale | naturale acqua minerale | acqua minerale
naturale 250 ml. natural 250 ml. naturale 250 ml.
250 ml.
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Merenda
frutta gr. 120

N° 1 omogeneizzato

N°1 Te deteinato
200 ml.

Biscotti senza latte e
derivati e uovo gr. 30

N°1 Te deteinato 200
ml.

Biscotti senza latte e
derivati e uovo gr. 30

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA.-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1°GRADO-ADULTI

Pasti crudi, pasti pronti da consumare in loco

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE DI
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA | PRIMARIE 1°GRADO E ADULTI DI
Bambini Bambini Bambini OGNI ORDINE
SCOLASTICO
PRANZO

Pasta gr. 50 gr. 60 gr. 70 gr. 80

Olio extra vergine d’oliva gr. 3 gr. 4 gr. 5 gr. 6

Pelati gr. 50 gr. 55 gr. 75 gr. 95

Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 1

Grissini pacchetto gr. 12/15 ca. 1 1 1 1

Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1

Acqua minerale naturale 250 ml. 1 1 1 1

COLAZIONE/MERENDA

Te deteinato ml. 200 1 - - -

Biscotti senza latte e derivati e uovo gr. 30 1 - - -

ca.

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1° GRADO-ADULTI

Pasti pronti veicolati

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE DI
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA | PRIMARIE | 1°GRADO E ADULTI DI OGNI
Bambini Bambini Bambini ORDINE SCOLASTICO
PRANZO
Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 2
Grissini pacchetto gr. 12/15 ca. 1 1 1 1
Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1
Budino vegetale al cacao gr. 100 1 1 1 1
Acqua minerale naturale ml.250 1 1 1 1
COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato ml. 200 1 - - -
Biscotti senza latte e derivati e uovo gr. 30 1 - - -
ca.
D) INTOLLERANZA AL GLUTINE E AL LATTE E DERIVATI
Prodotti previsti dal Regolamento CE 41/2009 e/o da Prontuario
dell’Associazione Italiana Celiachia (ultimo aggiornamento).
ASILI NIDO
LATTANTI (DIETA DIETA CODICE CE DIETA CODICE CE ADULTI ADULTI
CODICE A-B) DIVEZZI DIVEZZI (pasti crudi) (pasti pronti
(pasti crudi, pasti (pasti crudi) (pasti pronti veicolati) veicolati)

pronti veicolati)

N.1 Omogeneizzato
frutta gr.80

acqua minerale
naturale 250 ml.

proteine del latte gr.80
N.1 succo di frutta 200
ml.

N. 1 pacchetto di
crackers senza glutine e
senza latte e derivati gr.

frutta gr. 80

N. 1 pacchetto di crackers
senza glutine e senza latte
e derivati gr. 30 ca.

acgua minerale naturale

Colazione | Tisana in filtri con Te deteinato in filtri con Te deteinato in filtri con
biscotto granulato biscotti senza glutine biscotti senza glutine
senza glutine senza | senza latte e derivati senza latte e derivati gr.30
latte e derivati gr.30
Pranzo N.1 Omogeneizzato | Pasta piccola senza N.1 Omogeneizzato Pasta senza glutine | N.2 scatolette
verdure senza glutine gr. 50 verdure senza latte | gr. 80 tonno da gr. 80
latte e derivati gr.80 e derivati gr. 80 Pelati gr. 95 N. 1 pacchetto
Pelati gr. 55 Olio extra vergine crackers senza
N.1 Omogeneizzato | Olio extra vergine d’'oliva | N.2 Omogeneizzato d'oliva gr. 6 glutine e senza
carne senza or.3 carne senza latte e derivati
proteine del proteine del latte gr. 80 N.1 scatoletta tonno | gr. 30 ca.
latte gr.80 N.1 omogeneizzato dagr. 80
carne senza N.1 Omogeneizzato N. 1 succo di

N. 1 pacchetti di frutta 200 ml.
crackers senza
glutine e senza latte

e derivati gr. 30

N. 1 budino
vegetale al
cacao gr. 100
N.1 succo di frutta
200 ml.

acqua minerale
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30 ca.
acqua minerale naturale
250 ml.

250 ml.

acqua minerale
naturale 250 ml.

naturale 250 ml.

Merenda | N° lomogeneizzato

frutta gr. 120

N°1 Te deteinato 200ml.
Biscotti senza glutine e
latte e derivati gr.30

N°1 Te deteinato

e derivati gr. 30

Biscotti senza glutine latte

200 ml.

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA.PRIMARIE-SECONDARIE DI 1°GRADO-ADULTI

Pasti crudi, pasti pronti da consumare in loco

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE DI
PRIMAVERA DELL’INFANZIA | PRIMARIE 1°GRADO E ADULTI DI
Bambini Bambini Bambini OGNI ORDINE
SCOLASTICO
PRANZO

Pasta senza glutine gr. 50 gr. 60 gr. 70 gr. 80

Olio extra vergine d’oliva gr. 3 gr. 4 gr. 5 gr. 6

Pelati gr. 50 gr. 55 gr. 75 gr. 95

Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 1

Crackers senza glutine e senza 1 1 1 1

latte e derivati gr. 30

Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1

Acqua minerale naturale 250ml. 1 1 1 1

COLAZIONE/MERENDA

Te deteinato 200 ml - - -

Biscotti senza glutine e senza - - -

latte e derivati gr. 30

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1°GRADO- ADULTI

Pasti pronti veicolati

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE DI
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA | PRIMARIE 1°GRADO E ADULTI DI
Bambini Bambini Bambini OGNI ORDINE
SCOLASTICO
PRANZO

Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 2

Crackers senza glutine senza 1 1 1 1

latte e derivati gr. 30

Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1

Budino vegetale al cacao gr.100 1 1 1 1

Acqua minerale naturale 250 ml. 1 1 1 1

COLAZIONE/MERENDA

Te deteinato 200 ml. - - -

Biscotti senza glutine e senza - - -

latte e derivati gr. 30

E) ESCLUSIONE DEI FORMAGGI: (vedi pasto scorta esclusione latte e derivati)

F) ESCLUSIONE DEL FRUMENTO: (vedi pasto scorta esclusione glutine)

G) ESCLUSIONE DEL PESCE

ASILI NIDO

LATTANTI (DIETA
CODICE A-B)
(pasti crudi, pasti
pronti veicolati)

SEMIDIVEZZI e
DIVEZZI
(pasti crudi)

SEMIDIVEZZI e
DIVEZZI
(pasti pronti
veicolati)

ADULTI
(pasti crudi)

ADULTI
(pasti pronti
veicolati)

Colazione Tisana infiltri con Te deteinato in filtri Te deteinato in filtri
biscotto granulato con biscotti gr. 30 con biscotti gr. 30
Pranzo N.1 Omogeneizzato | Pasta piccola gr. 50 | N.1 Omogeneizzato Pasta gr. 80
verdure gr. 80 Pelati gr. 55 verdure gr. 80 Pelati gr. 95 N.3 formaggini gr.
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N.1 Omogeneizzato
carne gr. 80

N.1 Omogeneizzato
frutta gr. 80

acqua minerale
natural 250 ml.

Olio extra vergine
dolivagr. 3

Parmigiano
reggiano gr.35

N.1 succo di frutta
200 ml.

N.1 pacchetto di
crackers gr. 25 ca.

acqua minerale
natural 250 ml.

N.1 Omogeneizzato
carne gr. 80

N.1 Omogeneizzato
formaggino gr.80
N.1 Omogeneizzato
frutta gr. 80

N. 1 pacchetto di
crackers gr. 25 ca.

acqua minerale
natural 250 ml.

Olio extra vergine
d'oliva gr. 6

Parmigiano
reggiano gr.50

N. 1 pacchetto di

crackers gr. 25 ca.

N.1 succo di frutta
200 ml.

acqua minerale
naturale 250 ml.

20/30 ca.

N. 1 pacchetto
crackers gr. 25 ca.

N. 1 succo di frutta
200 ml.

N. 1 budino al cacao
gr. 100

acqua minerale
naturale 250 ml.

Merenda
NIDO

N° 1lomogeneizzato
frutta e biscotto gr.
120 o farina lattea
alla frutta gr.45 c.a.

N°1 Te deteinato
200 ml.
Biscotti gr. 30

N°1 Te deteinato
200 ml.
Biscotti gr. 30

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1°GRADO-ADULTI

Pasti crudi, pasti pronti da consumare in loco

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA | PRIMARIE DI 1°GRADO E ADULTI DI
Bambini Bambini Bambini OGNI ORDINESCOLASTICO
PRANZO

Pasta gr. 50 gr. 60 gr. 70 gr. 80

Olio extra vergine d’oliva gr. 3 gr. 4 gr. 5 gr. 6

Pelati gr. 50 gr. 55 gr. 75 gr. 95

Formaggini gr. 20/30 2 2 3 3

Grissini pacchetto gr. 12/15 ca. 1 1 1 1

Succo frutta 200 ml. monodose 1 1 1 1

Acqua minerale naturale 250 ml. 1 1 1 1

COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato 200 ml. 1 - - -
Biscotti gr. 30 1 - - -

SCUOLE DELL’'INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1°GRAD-ADULTI

Pasti pronti veicolati

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE DI
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA PRIMARIE 1°GRADO E ADULTI DI
Bambini Bambini Bambini OGNI ORDINE SCOLASTICO
PRANZO
Formaggino gr 20/30 ca. 2 2 3 3
Grissini pacchetto gr. 12/15 ca. 1 1 1 1
Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1
Budino al cacao gr. 100 1 1 1 1
Acqua minerale naturale 250 1 1 1 1
ml.
COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato 200 ml. 1 - - -
Biscotti gr. 30 - - -
H) ESCLUSIONE DELLE UOVA
ASILI NIDO
LATTANTI (DIETA SEMIDIVEZZI e SEMIDIVEZZI e ADULTI ADULTI
CODICE A-B) DIVEZZI DIVEZZI (pasti crudi) (pasti pronti
(pasti crudi, pasti (pasti crudi) ( pasti pronti veicolati)
pronti veicolati) veicolati )

Colazione

Tisana in filtri con
biscotto granulato
senza latte e derivati e
uovo

Te deteinato in filtri

con biscotti senza latte

e derivati e uovo gr.
30

Te deteinato in filtri

30

con biscotti senza latte
e derivati e uovo gr.

di ristorazione scolastica approvato con Determinazione Dirigenziale 2016-146.4.0.- 107
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Pranzo N.1 Omogeneizzato Pasta piccola gr. 50 N.1 Omogeneizzato Pasta gr. 80 N.2 scatolette
verdure gr.80 Pelati gr. 55 verdure gr. 80 Pelati gr. 95 tonno 80 gr.
Olio extra vergine Olio extra
N.1 Omogeneizzato d'oliva gr. 3 N.1 Omogeneizzato vergine d’oliva N.1 pacchetto
carne gr. 80 carne gr. 80 gr. 6 crackers gr 25ca.
Parmigiano reggiano
N.1 Omogeneizzato gr. 35 N. 1 Omogeneizzato N.1 scatoletta N. 1 succo di frutta
frutta gr. 80 formaggino gr. 80 tonno gr. 80 200 ml.
N.1 succo di frutta 200
acqua minerale ml. N.1 Omogeneizzato N. 1 pacchetto di | N. 1 budino al
naturale 250 ml. frutta gr. 80 crackers gr. 25 cacao gr. 100
N.1 pacchetto di ca.
crackers gr. 25 ca. N. 1 pacchetto di N.1 succo di acqua minerale
crackers gr. 25 ca. frutta 200 ml. naturale 250 ml.
acqua minerale
natural 250 ml. acqua minerale acqua minerale
natural 250 ml. naturale 250 ml.
Merenda N° 1 omogeneizzato N°1 Te deteinato 200 | N°1 Te deteinato 200
frutta e biscotto gr. ml. ml.
120 o farina lattea alla | Biscotti senza latte e Biscotti senza latte e
frutta gr.45 c.a. derivati e uovo gr. 30 derivati e uovo gr. 30

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1°GRAD-ADULTI

Pasti crudi, pasti pronti da consumare in loco

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE DI
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA | PRIMARIE | 1°GRADO E ADULTI DI OGNI
Bambini Bambini Bambini ORDINE SCOLASTICO
PRANZO
Pasta gr. 50 gr. 60 gr. 70 gr. 80
Olio_extra vergine d’oliva gr. 3 gr. 4 gr. 5 gr. 6
Pelati gr. 50 gr. 55 gr. 75 gr. 95
Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 1
Grissini pacchetto 12/15 gr. ca. 1 1 1 1
Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1
Acqua minerale naturale 250 1 1 1 1
ml.
COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato ml. 200 1 - - -
Biscotti senza latte e derivati e - - -
uovo gr. 30

SCUOLE DELL’'INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1°GRADO-ADULTI

Pasti pronti veicolati

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE DI
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA PRIMARIE 1°GRADO E ADULTI DI
Bambini Bambini Bambini OGNI ORDINE SCOLASTICO
PRANZO
Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 2
Grissini pacchetto gr. 12/15 ca. 1 1 1 1
Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1
Budino al cacao gr. 100 1 1 1 1
Acqua minerale naturale ml.250 1 1 1 1
COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato ml. 200 1 - - -
Biscotti senza latte derivati e uovo - - -
gr. 30
) ESCLUSIONE DI FAVE:
ASILI NIDO
LATTANTI (DIETA SEMIDIVEZZI e SEMIDIVEZZI e ADULTI ADULTI
CODICE A-B) DIVEZZI DIVEZZI (pasti crudi) (pasti prontl
(pasti crudi, pasti (pasti crudi) ( pasti pronti veicolati)
pronto veicolati) veicolati )
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Colazione Tisana in filtri con Te deteinato in filtri Te deteinato in filtri
biscotto granulato con biscotti gr. 30 con biscotti gr. 30
Pranzo N.1 Omogeneizzato Pasta ronto gr.50 | N.1 Omogeneizzato Pasta gr. 80 N.2 scatolette tonno
verdure gr.80 Pelati gr. 55 verdure gr. 80 Pelati gr. 95 80 gr.
Olio extra vergine Olio extra vergine
N.1 Omogeneizzato | dolivagr. 3 N.1 Omogeneizzato | d'oliva gr. 6 N.1 pacchetto
di carne gr. 80 Parmigiano reggiano | di carne gr. 80 crackers gr. 25 ca
gr. 35 N.1 scatoletta
N.1 Omogeneizzato N. 1 Omogeneizzato | tonno gr. 80 N. 1 succo di frutta
frutta gr. 80 N.1 succo di frutta formaggino gr. 80 200 ml.
200 ml. N. 1 pacchetto di
acqua minerale N.1 Omogeneizzato | crackers gr.25ca | N. 1 budino al cacao
natural 250 ml. N.1 pacchetto di frutta gr. 80 N.1 succo di frutta | gr. 100
crackers gr. 25 ca 200 ml.
N. 1 pacchetto di acqua minerale acqua minerale
acqua minerale crackers gr. 25 ca natural 250 ml. naturale 250 ml.
naturale 250 ml. acqua minerale
naturale 250 ml.
Merenda N° 1 omogeneizzato | N°1 Te deteinato N°1 Te deteinato
frutta e biscotto gr. 200 ml. 200 ml.
120 o farina lattea Biscotti prima Biscotti prima
alla frutta gr.45 c.a. infanzia gr. 30 infanzia gr. 30

SCUOLE DELL’INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1° GRADO-ADULTI

Pasti crudi, pasti pronti da consumare in loco

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE DI
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA | PRIMARIE 1° GRADO E ADULTI DI
Bambini Bambini Bambini OGNI ORDINE
SCOLASTICO
PRANZO
Pasta gr. 50 gr. 60 gr. 70 gr. 80
Olio_extra vergine d’oliva gr. 3 gr. 4 gr. 5 gr. 6
Pelati gr. 50 gr. 55 gr. 75 gr. 95
Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 1
Grissini pacchetto 12/15 gr. 1 1 1 1
Ca.
Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1
Acqua minerale ronto 250 1 1 1 1
ml.
COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato ml. 200 1 1 - -
Biscotti prima infanzia gr. 30 1 1 - -

SCUOLE DELL’'INFANZIA-SEZIONE PRIMAVERA-PRIMARIE-SECONDARIE DI 1°GRADO-ADULTI

Pasti pronti veicolati

SEZIONE SCUOLE SCUOLE SCUOLE SECONDARIE
PRIMAVERA | DELL’INFANZIA PRIMARIE DI 1°GRADO E ADULTI DI
Bambini Bambini Bambini OGNI ORDINE
SCOLASTICO
PRANZO
Tonno scatoletta gr. 80 1 1 1 2
Grissini pacchetto gr. 12/15 ca. 1 1 1 1
Succo di frutta 200 ml. 1 1 1 1
Budino al cacao gr. 100 1 1 1 1
Acqua minerale naturale ml.250 1 1 1 1
COLAZIONE/MERENDA
Te deteinato ml. 200 1 - -
Biscotti prima infanzia gr. 30 - -

L) ESCLUSIONE DEL POMODORO: Pasti crudi, pasti pronti da consumare in loco

(vedi pasto scorta punto | sostituendo la pasta al pomodoro con pasta all’ olio extravergine di
oliva) Pasti pronti veicolati (vedi pasto scorta punto I)
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COMPOSIZIONE CESTINO DA VIAGGIO

COMPOSIZIONE

SCUOLA
INFANZIA

SCUOLA PRIMARIA
SECONDARIA DI
1° GRADO E ADULTI

Focaccia monoporzione
con prosciutto cotto

gr. 50 (focaccia)
gr. 40 (prosciutto)

gr 100 (focaccia)
gr. 60 (prosciutto)

Panino all’ olio di oliva (morbido)
con formaggio monoporzione

n° 1 (50-60 gr.)
gr. 40 (formaggio)

n° 1 (50-60 gr.)
gr. 40 (formaggio)

Succo di frutta monoporzione in tetrabrick n°1 (200 ml.) n° 1 (200 ml.)
Frutta fresca (banana gr. 150 ca.) n°1 n°1
Prodotto dolce da forno plum cake monoporzione n°1 n°1
Te’ deteinato monoporzione in tetrabrick n°1 (200 ml.) -
Acqua minerale naturale bott. da 500 ml n° 2 ne 2
Tovaglioli di carta n° 2 ne 2
Bicchieri monouso n° 2 ne 2
Posate monouso 1 tris 1 tris
SEZIONE DIVEZZI
COMPOSIZIONE CESTINO SEZIONE SEMIDIVEZZI E
LATTANTI SEZIONE
PRIMAVERA

Omogeneizzato di carne n°1
Omogeneizzato di frutta n°1
Succo di frutta prima infanzia n°1
Frutta fresca (banana gr. 100 ca.) n°1 n°1

n°1

Omogeneizzato di frutta e biscotto

o

Focaccia monoporzione
con formaggino da 20/30 gr.

gr. 50 (focaccia)
n° 2 (formaggio)

Budino alla vaniglia - n°1
Succo di frutta monoporzione in tetrabrick n° 1 (200 ml.)
Prodotto dolce da forno plum cake monoporzione _ n°1
Acqua minerale naturale bott. da 500 ml n°1 ne 2
Tovaglioli di carta n° 2 ne 2
Bicchieri monouso n° 2 ne 2
Cucchiaini n°3 ne 2

Pag. 11 di 11

Comune di Genova — Allegato 4 al Capitolato Speciale per la gestione del servizio
di ristorazione scolastica approvato con Determinazione Dirigenziale 2016-146.4.0.- 107




COMUNE DI GENOVA
RISTORAZIONE
SEZIONE PRIMAVERA

Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

X

" 5

1°SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno frutta fresca merenda
Lunedi Pasta al sugo di pomodoro *Formaggio fresco Insalata verde e mais Frutta fresca :
. . Pane s marmellata
Martedi Minestra di verdure con pasta Cosce di pollo al forno Mesi invernali : carote lessate o Frutta fresca
 saltato Yogurt afta fruft
Mesi estivi: pomodori in insalata ogurta utia
Mercoledi Pasta al pesto Polpetie di # vitellone al pomodoro * Piselli Frutta fresca
B : Banana
Giovedi Pizza margherita Prosciutio cotte di coscia nazionale Insalata verde Frutta fresca
senza polifosfati Crostata
Venerdi Riso at sugo di pomodoro “Tonno sott'olio Patate lessate Frulta fresca Mesi invemali:  budino alla
: : . : : vaniglia
Mesi estivi; *gelato fiordilatte
2° SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno frutta fresca ’ merenda
Lunedi a_u_mw_ﬂw MM:ac_o:w all'olio extravergine Came di # vitellone alluccelletto Purea di patate Frutta fresca Yogurt alla frutta
Martedi Pasta al pesto Filetti di * merluzzo alla livomese Patate lessate Frutta fresca Banana
Mercoledi * Ravioli al sugo di pomodoro Bocconcini di polio impanati * Fagiolini al pomodoro o Fruita fresca
’ saltati Brioche fresca
Giovedi Lasagne al sugo di pomodoro Mozzarella Mesi invernali: carote lessate o Frutta fresca Succo di frutta e canestrelli
saltate
- Mesi estivi: *“carote crude
Venerdi Minestra di verdure con riso o farro Arrosto di tacchino

0 0orzo

Insalata verde -

Frutta fresca

Yogurt alla frutta

REDAZIONE:

NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata - frutta a lotta integrata {mela) sempre secondo menu
*prodotto surgelato In caso di necessita potranno essere utilizzate altre verdure surgelate olfre a quelle gia indicate
*FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA)
= CAROTE CRUDE (carote in insalata o-da sgranocchiare)
mesi invernali : novembreldicembre/gennaioffebbraio/marzo/dal 1° al 15 aprile - mesi estivi : dal 16 al 30 m_u:_m__Emmm_oﬁ_:m:o::m___o_qmm_omﬁo‘_wm#quU_.m__o#o_unm
COLAZIONE: Cucine Dirette: Latte fresco bio intero e biscotti Pasti Veicolati: Succo di frutta e biscotti
N.B. A SECONDA DELL’ORARIO CONCORDATO IN OGNI SINGOLA SCUOLA L’'UTENTE POTRA’ CONSUMARE LA COLAZIONE O LA MERENDA
Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella.
Con la collaborazione della dott.ssa Federica Pascali della >m§<mmm _m_m:m h.m.an___ Alimenti e am_,muzmﬁa.m_o:m

DATA DI EMISSIONE .13 aprile 2015

o
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COMUNE D! GENOVA
RISTORAZIONE
SEZIONE PRIMAVERA

Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

3°SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno frutta fresca merenda
Lunedi Riso all’ olio exiravergine di oliva * Bastoneini di merluzzo al forno Mesi invernali: cavolo cappuccio in Frutta fresca
insalata Succo di frutta e biscolti
Mesi estivi: insalata verde
Martedi Pasta al sugo di pomodoro Polpette di # vitellone in bianco al Purea di patate Frutta fresca Mesi invernali:  budino alla
forno vaniglia
, Mesi estivi: * gelato fiordilatte
Mercoledi Pasta al sugo di *pesce Mesi invernali: stracchino Mesi invernali: carole lessate o Frutta fresca Brioche fresca
Mesi estivi: mozzarella ~_ saitate
Mesi estivi: pomodori in insalata
Giovedi Minestra di verdure con riso o farro Cosce di pollo al forno *Piselli in umido Frutta fresca Banana
0 0rzo .
Venerdi Pasla al pesio Palpettine di legumi at forno Insalata di carote e mais Frutta fresca Yogurt alla frutta

4°SETTIMANA

1°piatto

2° piatto

contorno

frutta fresca

merenda

Lunedi

Pasta al sugo di pomodoro

Polpettone di *fagiolini

Frutta fresca

Torfa allo yogurt

Martedi

Pasta al burro

Bocconcini di pollo con olive € pinoli

Insalata verde

Frutta fresca

Succo di frutta con biscotti

Mercoledi

* Lasagne al sugo di pomodoro

Mozzarella

* Fagiolini saltati

Frutta fresca

_Yogurt alla frutta

Giovedi

Pasta al pesto

- Prosciutio cofto di coscia nazionale

senza polifosfati

Purea di patate

Frutta fresca

Brioche fresca

Venerdi

Mesi invernali: crema di fegumi con

crostini

Mesi estivi: minestra primavera con

riso

Bastoncini di *merluzzo al forno

Fekk

carote crude

Frutta fresca

Banana

NOTE: # camne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata - frutta a lotia integrata (mela) sempre secondo menu

*

prodotto surgelato -In caso di necessita potranno essere utilizzate alfre verdure surgelate oltre a quelle gia indicate

*FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA)
*** CAROTE CRUDE {carote in insalata o da sgranocchiare)
mesi invernali : novembre/dicembre/gennaioffebbraiofmarzo/dal 1° al 15 aprile - mesi estivi : dal 16 al 30 mu_,__ﬁamm@_o‘m_:mao::m__o__mmom*o_,mmnm..:cqm__onoc_.m
COLAZIONE: Cucine Dirette: Latte fresco bio intero e biscotti Pasti Veicolati: Succo di frutfa e biscotti

N.B. A SECONDA DELL’ORARIO CONCORDATO IN OGNI SINGOLA SCUOLA L’'UTENTE POTRA’ CONSUMARE LA COLAZIONE O ;ﬁxwzmbm
REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella. ; e
Con la collaborazione della dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Genovese

It

DATA DI EMISSIONE 13 aprile. 2015
—lgiene degli Alimenti e awﬁm ztﬁmm_osm
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COMUNE DI GENOQVA
RISTORAZIONE
SEZIONE PRIMAVERA

Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

5° SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno frutta fresca merenda
Lunedi Minestra di verdure con farro o orzo Fizza margherita Frutta fresca ) )
o cereali misti Succo di frutta e biscotti
Martedi Risotto allo zafierano Came di #vitellone alla pizzaiola *Piselli in umido Mousse di frutta mm:.,msm
Mercoledi Pasta all’ olio extravergine di oliva Prosciutto cotto di coscia nazionale Patate lessate Frutta fresca Mesi invernali: budino alla
senza polifosfati vaniglia
Mesi estivi: *gelato fiordilatte
Giovedi Pasia al ragu vegetale Bocconcini di pollo impanati al formo - Mesi invernali ***carote crude Frutta fresca Crostat
Mesi estivi pomodori in insalata Jostata
Venerdi Pasta al burro Crocchette di *merluzzo al forno Insalata verde e mais . Frutta fresca Yogurt alla frutta
6°SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno frutta fresca
merenda
Lunedi Pasta al sugo di pomodoro e Hamburger di # vitellone al forno Insatata verde Frutta fresca
basilico ’ Banana
Martedi Pasta al pesio formaggio fresco Mesi invernali:fagioli cannellini in Frutta fresca . . .
“umido : Succo di frutta e canestrelli
Mesi estivi: pomodori in insalata
Mercoledi Minestra di verdure con riso Arrosto di fonza Carote lessate 0 saltate Frutta fresca .
: Brioche fresca
Giovedi Pasta al ragt di # vitellone Polpettone di *fagiolini Torta con frutta Ranana
secca e succo di
i frutta
Venerdi Pasta all'clio exiravergine di oliva Bocconcini di tacchino impanati al Mesi _.:<mE.m= : purea di patate Frutta fresca Budino alla vaniglia
forno mesi estivi: patate al forno

mesi invernali :

REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella.

NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata - frutta a lotta integrata (mela) sempre secondo menu
*prodotto surgelato -in caso di necessitd potranno essere utilizzate altre verdure surgelate oltre a quelle gia indicate
“*FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA)

*** CAROTE CRUDE (carote in insalata o da sgranocchiare)
novembre/dicembre/gennaioffebbraio/marzo/dal 1° al 15 aprile - mesi estivi

COLAZIONE: Cucine Dirette: _.mﬁm‘?mmno bio intero e biscotti Pasti Veicolati: Succo di frutta e biscotti

N.B. A SECONDA DELL’ORARIO CONCORDATO IN OGNI SINGOLA SCUQLA L’UTENTE POTRA’ CONSUMARE LA COLAZIONE O LA E:m.NmZUD)
ASL 3 "Gerovese

DATA DI m_s_m_NWOZ_m 13 aprile 2015

: dal 16 al 30 aprile/maggio/giugnofluglicfagosto/settembrefottobre

Con la collaborazione della dott.ssa Federica Pascali della ASL3 mm:\wwﬁ _m_m:m n_m@__ A \_\_.@ﬁ_ e dela Nut o:E b m




'COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE
NIDO D’'INFANZIA SEZIONE DIVEZZI

MENU In vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

1°SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno merenda per Nido
Lunedi 1 Pastasciuttina al ragll vegetale Arrostodi lonza al forno o in casseruola E p mﬁm.ﬁ © _..wmmmﬁm Latte fresco bio _EmB. con biscottl prima
: Mesi estivi: pomadori in insalata infanzia
Asilo nido ‘filetti di pesce (*halibut) ’
: ; . lessati o al vapore o al verde - : "
. M ; ; : -
Martedi 2 inestra di verdure con pastina integrale {(sminuzzati finemente per nido ) Carots fresche lessate Yogurt alla fruita

Scuola infanzia e adulfi-* halibut
impanato

Mesi invemnali: purea di patate

Mercoledi 3 Pastasciultina al uwﬂo Coscia di pollo alla cacciatora Mesi estivi: patate lessate o al Banana
- forno alternate
Giovedi 4 Pastasciuttina all’ olic extra vergine di oliva Polpettine di #vitellone al pomodoro ’ *piselli Crostata
N ] . . . . Mesi invemnali: budino alla vaniglia
Venerdi 5 Riso al sugo di uoaono_.o Ao;m di verdure con ricotta Mesi estivi: *gelato fiordilatte
2° SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno merenda per Nido
Lunedi 6 Minestra di verdure con riso . Pizza margherita Frullato di frutta ?mmnm bio
Martedi 7 * Lasagne al sugo di pomodaro Bocconcini di pollo al limone Carote wmmmmw_ﬂ_ﬁwmmmﬂm oin - Banana
Mesi invernali : pastina in brodo di-came Mesi invernall: carne di # vitellone Mesi invernali: purea di patate
Mercoledi 8 Mesi estivi: pasta all'olio extra vergine di bollita tritata Mesi estivi: patate al formo con Brioche fresca
oliva Mesi estivi: uccelletto di # vitallone timo e origano
. . ) . ) . Mesi invemali: finocehi al burro Latte fresco bio intero e canestrelli
Giovedi 9 Riso al sugo di pomodoro Fesa di tacchino arrosto Mesi estivi: pomodori in insalata
Filetti di pesce (*merluzzo) al verde .
Venerdi 10 Pastasciuttina al pesto con olive & capperi (sminuzzati Patate lessate Yogurt aila frutta

finemente per nido)

NOTE: mesi invernali : novembre/dicembre/gennaioffebbraio/marzoidal 1 al 15 aptile -~ mesi estivi :

*prodotto surgelato  #carne bovina a filiera tracciata o a filiera cerfificata

“FORMAGGIO FRESCO (RICOTTA O STRACCHINO O CASATELLA O PRIMO SALE)

TUTTI | GIORNI COLAZIONE PER BIMBI NIDO: LATTE FRESCO BIO

ORE 10.00 PER BIMBI NIDO: FRUTTA FRESCA BIO . .
REDAZIONE : Ufficio Nutrizione e Dietetica — Dietiste: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marreila. Data di emissione 13 aprile 2015
Con la collaborazione della Dott.ssa mmam:nWthom: ASL 3 Om:okﬁmm —Agiene degli Alimenti e della Nutrizione

dal 16 al 30 aprile/maggio/giugnofluglio/agosto/settembre/ottobre

INTERO E BISCOTTI PRIMA INFANZIA

s

S _




COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE

NIDO D’INFANZIA SEZIONE DIVEZZI
'MENU In vigore dai 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

3°SETTIMANA

1°platto

2° piatto

contorno

merenda per Nido

Mesi invemnali: insalata verde

Latte fresco bio intero & biscotli

Lunedi 11 Pastasciuttina al ragl di # vitellone - Cosce di pollo al fomo Mesi estivi: pomodori i insatata prima infanzia
" . . . < Mesi invernali budino alla vaniglia
Martedi 12 _ummﬁmmo_c#_:m.m_ pesto Uccelletto di # vitellone Purea di patate " Mesi estivi ¥ gelato fordilatte
. . ) . . Mesi invernali: patate lessate .
. . Prosciutto cotto di coscia nazionale A ) : Brioche fresca
Mercoledi 13 Riso al latte . . . mesi estivi: zucchine trifolate
senza lattati e polifosfati .
Mesi invernali: tortino di pesce
Giovedi 14 Pastasciuttina al sugo di pinoli ed erbe _ (tmerluzzo)alfomo Carole fresche lessate o in Frullata di frutta fresca bio
aromatiche Mesi estivi:filetii di pesce (*halibut} al insalata
verde finemente sminuzzati per nido
Venerdi 15 Minestra di verdure con orzetti E plzza mar gherita Mesi estivi: pomodori in insalata Yogurt alla frutta
Mesi estivi: **formaggio fresco e
4°SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno merenda per Nido
Lunedi 16 Grano mﬂmwmwwoo %Mmﬂﬂw%owmcw cous al Spezzatino di tacchino con carote Torta casalinga allo yogurt
Martedi 17 Pastasciuttina al pesto Polpettone di * fagiolini mcooo_\ :.mnm_d a_._“Enm.oo:. biscotfl
prima infanzia
Mercoledi 18 Minestra di verdure con riso o farro Bocconcini di pollo gratinati al timo Purea di patate Yogurt alla frutta
Polpettine di | ialf i .
Giovedi 19 Pastasciuttina al burro olpeting owmwwﬂrﬂ_w. omo o in Insalata verde Brioche fresca
Mesi invernali: tortino di pesce :
(* halibut} al forno Mesi invernali: carote in insalata
Venerdi 20 Pastasciuttina al sugo di pomodoro o lessate Banana

mesi estivi: filetti di * halibut al verde
(sminuzzafo finemente per nido)

Mesi estivi: pomodori in insalata

NOTE: mesi invernali :
* prodotto surgelato

*FORMAGGIO FRESCO (RICOTTA O STRACCHINO O CASATELLA O PRIMO SALE)
TUTTI 1 GIORNI COLAZIONE PER BIMBI NIDO: LATTE FRESCO BIO INTERO E BISCOTTI PRIMA INFANZIA
ORE 10.00 PER BIMBI NIDO: FRUTTA FRESCA BIO

REDAZIONE : Ufficio Nutrizione e Dietetica — Dietiste : Cinzia vm__mmu:: Mariateresa Marrella. Data di emissione

Con la collaborazicne della Dott.ssa Federica Pascali della >m_|w Genovese- lgiene &mﬁ Z.Bm:z

13 aprile 2015

novembre/dicembre/gennaio/febbraio/marzo/dal 1 at 15 aprile - mesi estivi : dal 16 al 30 aprile/maggio/giugno/luglio/agosto/setiembrefottobre
#carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata
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COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE

NIDO D’INFANZIA SEZIONE DIVEZZI
- MENU In vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

Venerdi 25

Mesi estivi: ** formaggio fresco

5°SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno merenda per Nido
" . - ; . . - Latte fresco bio intero e biscotti
Lunedi 21 Risotto alla parmigiana Arrosto di lonza Insalata mista (insalata verde e carote) prima infanzia
Mesi invernali: minestra di verdura con
Martedi 22 pasta Pizza margherita Banana
Mesi estivi: minestra primavera con pasta
. Nido : filetii di pesce (* merluzzo) al : Mesi invernali _.Uca_:o alta
Mercoledi 23 Pastasciuttina al pesto verde finemente sminuzzati x nido Patate lessate Mesi esfi ..<m:_m_ _mw fordilath
scuofa infanzia aduffi : tonno sott'olio Mesi estvl: -gefalo lordilatie
Mesi invernali : pastina in brodo di carne Mesi invernali: carne di # vitellone Mesi invernali: purea di _mﬁmﬁm
Giovedi 24 | Mesi estivi: pasta all'olio extra vergine di bollita tritata VoS! outivi- carote wamosm_ mm ot Crostata
oliva Mesi estivi: uccelletto di # vitellone e
Mesi invernali: crocchette di patate e Mesi invemnali: finocchi lessati
Pasta al pomodoro ricotta Mesi estivi:zpomodori in insalata Yogurt alla frutta

6°SETTIMANA

-1°piatto

2° piatto

conforno

merenda per Nido

Mesi invernali; risotto alla crema di zucca

patate

Lunedi 26 Mesi estivi: riso all’ olio extra vergine di Bocconcini di lonza alle mele insalata mista (insalata verde e carote} Banana
oliva :
. o . "Polpettine di#vitellone al forno o in Mesi invernali: zucchine trifolate Laite fresco bio intero e
Martedi 27 Pastasciuttina al sugo di pomodoro g casseruola Mesi estivi: pomodori in insalata canestrelli
.\ Mercoledi 28 Pastasciuttina al pesto **formaggio fresco Purea di zucca e patate o carote & Brioche fresca

Giovedi 29

Mesi invernali : crema di lsgumi { piselii
o fagioli cannelli) con pasta_mesi estivi:
minestra pimavera con nasta

Boceoncini di pollo gratinati

Patate lessate

Pane e mamellata

Venerdi 30

Mesi invernali: pastasciuttina all’ olio
extra vergine di oliva mesi estivi:
pastasciuttina alla crema di zucchine

Mesi invernafi: crocchetie di pesce
. (*merluzzo) al forno
Mesi gstivi: filetti di pesce (*merluzzo)
al verde finemente sminuzzati per nido

Mesi invernali:carote fresche in insalata

mesi. estivi. pomaodori in insalata

Budino alla vaniglia

* prodotto w:@m_mﬂo

Igieng Qmm__ Alimenti e della Nutrizione

13 aprile 2015

NOTE: mesi invernali : :o<m:.__u_.m_._n_om5_uqm__mm::m_o:mg_,m_o__EmﬂoEm_ 1 al 15 aprile - mesi estivi : dal 16 al 30 mu_.__m?mmm_o.ﬁ_:m:o::m_,oh_mmomﬁoam#ma_uqm_.o#oaqm
#carne bovina di vitellone a filiera tracciata o a filiera certificata
*FORMAGGIO FRESCO (RICOTTA O STRACCHINQ Q PRIMO SALE O CASATELLA)}
TUTT! I GIORN! COLAZIONE PER BIMBI NIDO: LATTE FRESCO BIO INTERO E BISCOTTI PRIMA INFANZIA
REDAZIONE : Ufficio Nutrizione e Dietetica — Dietiste Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella. Data di emissione
Con fa collaborazione della Dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Genovese —

ORE 10.00 PER BIMBI NIDO: FRUTTA FRESCA BIO

Cenovese™
Aliglenti .m 7ﬁ§osn

Vi)
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COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE

SCUOLA INFANZIA - SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA DI 14 GRADO IN COABITAZIONE CON m0c0r> INFANZIA
Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

1°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Pasta al sugo di pomodoro **Formaggio fresco Insalata verde e mais Frutta fresca
Martedi Minestra di verdure con pasta Cosce di poilo al forno Mesi invernali:carote lessate o Fruita fresca
saltate
Mest estivi: pomodori in insalata
Mercoledi Pasta al pesto Polpette di # vitellone al pomodoro * piselli Frutta fresca
Gilovedi Pizza margherita Prosciutto cotto di coscia nazionale Insalata verde Frutta fresca
senza polifosfati
Venerdi Riso al sugo di pemodoro Tonno sott’olio Patate lessate Frutta fresca

2°SETTIMANA

1°PIATTO

2° PIATTO

CONTORNO

FRUTTA/ DESSERT

Lunedi ‘Pasta tricolore all’olio extravergine di Carne di # vitellone all’'uccelletto Purea di patate Frutta fresca
oliva
Martedi Pasta al pesto Filetti di * merluzzo alla livornese Patate lessate Frutta fresca
Mercoledi * Ravioli al sugo di pomodoro Bocconcini di pollo impanati * Fagiolini al pomodoro o saltati Frutta fresca
Giovedi * Lasagne al sugo di pomodoro Mozzarella Mesi invernali:carote lessate o Frutta fresca
saltate
. Mesi estivi:***carote crude
Venerdi Minestra di verdure con riso Arrosto di tacchino Insalata verde Frutta fresca

o farro o orzo

NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata

* prodotto surgelato -In caso di :mnmmmmﬁ._uoﬂ_.m::o essere utilizzate altre verdure surgelate oltre a quelle gia indicate

“FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO C CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA O SCAMORZA O FORMAGGIO SPALMABILE)
*+* CAROTE CRUDE (carote in insalata o da sgrancocchiare)

mesi invernali : novembre/dicembre/gennaio/febbraio/marzo/dal 1° al 15 aprile

mesi estivi ; dal 16 al 30 aprile/maggio/giugno/luglio/agosto/settembre/ottobre

REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrefla. Data di emissione 13 aprile 2015

-Con la collaborazione della dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Genovese — Igiene degli Alimenti e della Nutrizione . .. 5L 3 "CGengyege™
Vi) - D NAg rmuw 4 FﬁmammZuﬁ_J%m
” j - Lirgadl i 18 .
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SCUOLA INFANZIA - SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA DI 1~ GRADO IN COABITAZIONE CON SCUOLA INFANZIA

COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE

Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

3°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Riso al’olio extravergine di oliva * Bastoncini di merluzzo al forno Mesi invernali: cavolo cappuccio Frutta fresca
ininsalata
Mesi estivi: Insalata verde
Martedi Pasta al sugo di pomodoro Polpette di # vitellone al forno Purea di patate Frutta fresca
Mercoledi Pasta al sugo di *pesce Mesi invernali: stracchino Mesi invernali: carote lessate 0 Frutta fresca
Mesi estivi: mozzarella saltate
Mesi estivi: pomodori in insalata
Giovedi Minestra di verdure con riso Cosce di pollo al forno * Piselli in umido Frutta fresca
o farro o orzo _ ‘

Venerdi Pasta al pesto Polpettine di legumi al forno Insalata di carote e mais Frutta fresca
4°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Pasta all’amatriciana Polpettone di * fagiotini  ~ Frutta fresca
Martedi Pasta al burro Bocconcini di pollo con olive e pinoli Insalata verde Frutta fresca
Mercoledi * Lasagne al sugo di pomodoro Mozzarella * Fagiolini saltati Frutta fresca
Glovedi Pasta al pesto Prosciutto cotto di coscia nazionale Purea di patate Frutta fresca

. senza polifosfati
Venerdi Mesi invernali:Crema di legumi con * Bastoncini di merluzzo al forno ***Carote crude Frutta fresca
crostini
Mesi estivi: Minestra primavera con riso

NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata

*prodotto surgelato -In caso di necessita potranno essere utilizzate altre verdure surgelate oltre a quelle gia indicate :
“FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA O SCAMORZA O FORMAGGIO SPALMABILE)
== CAROTE CRUDE {carote in insalata o da sgranocchiare)

mesi invernali : novembre/dicembre/gennaio/febbraio/marzoldal 1° al 45 aprile
mesi estivi : dal 16 al 30 aprilefmaggio/giugno/lugliofagostof/settembre/ottobre
REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella. Data di emissione 13 aprile 2015
Con la collaborazione delia dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Genovese - _u_msm o_mmfp_::m:: e della.Nutrizione

P




CONIUNE Di GENCVA - RISTORAZIONE

Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

SCUOLA INFANZIA - SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA DI 1 GRADO IN COABITAZIONE CON MOCO_LP INFANZIA ﬁn

% By

5°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Minestra di verdure con farro o orzo o Pizza margherita Frutta fresca
cereali misti . . ‘
Martedi Risotto allo zafferano Carne di #vitellone alla pizzaiola *Piselli in umido Mousse di frutta
Mercoledi Pasta all’olio extravergine di oliva Prosciutto cotto di coscia nazionale . Patate lessate Frutia fresca
senza polifosfati .
Giovedi Pasta al ragli vegetale Bocconcini di pollo impanati al forno Mesi invernali: ¥**carote crude Frutta fresca
. Mesi estivi: pomodori in insalata
Venerdi Pasta al burro : Crocchette di *merluzze al forno Insalata verde e mais Frutta fresca
6°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Pasta al sugo di pomodoro e basilico Hamburger di # vitellone al forno Insalata verde Frutta fresca

(con ketchup per scuola primaria e
secondaria di 1° grado)

Martedi Pasta al pesto **¥Formaggio fresco Mesi invernali:fagioli cannellini in Frutta fresca
‘ umido’
. Mesi estivi: pomodori in insalata
Mercoledi Minestra di verdure con riso Arrosto di lonza Carote lessate o saltate Frutta fresca
Giovedi Pasta al ragl di vitelione Polpettone di * fagiolini Torta con frutta secca
: . ) e succo di frutta

Venerdi . Pasta all'olio extravergine di oliva Bocconcint di tacchino impanati al Mesi invernali: purea di patate Frutta fresca

‘ forno ‘ Mesi estivi: patate al forno

NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata

*prodotto surgelato -In caso di necessita potranno essere utilizzate altre verdure surgelate oltre a quelle gia indicate
*FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA © SCAMORZA O FORMAGGIO SPALMABILE)
*+ CAROTE CRUDE (carote in insalata o da sgranocchiare) ‘

mesi invernali : novembre/dicembre/gennaioffebbraio/marzo/dal 1° al 156 aprile
mesi estivi : dal 16 al 30 aprilefmaggio/giugno/lugliv/agostofsettembre/ottobre
REDAZIONE: Eﬁnmo Nufrizione e Em_”mmnm U_m._._wqm. Cinzia Pellegrini, _sm_._mﬂm_.mmm _sm:m__m. Dmnm di mammmmozm 13 aprile 2015




COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE
Menl in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

Lunedi Latte di proseguimento con biscotti per infanzia
Omogeneizzato di frutta : Brodo vegetale 6/8 mesi
Crema di mais e tapioca o pasiina primi mesi con olio extra <om.m_5m di oliva e pammigiano reggiano — omogeneizzato ¢ per la preparazione del pranzo:
liofilizzato di coniglio MERENDA B/D/F patate, zucchine, carote,

= - - . - - - sed X .

Martedi Latte di proseguimento con biscotti per infanzia - Durante I M_MM«__NMF_“MM al Nido
OEo.mm:m_.NN.mS n__. frutta ) ) - B . ) . : . vengono seguite le indicazioni
Pastina primj mesi con olio extra vergine di ofiva e pannigiano reggiano - omogeneizzato o liofilizzato di tacchino dietetiche del Pediatra & della

MERENDA A/D/E famiglia del bambino/a.

mercoledi Latte di proseguimento con biscotti per infanzia La dieta viene gradualmente .
Omogengizzato di fruta adeguata ai menu proposti dal
Crema di cereali misti o pastina primi mesi con Q_o extra vergine di oliva e parmigiano reggiano - omogengizzato o Nido, salvo diverse prescrizioni
liofillzzato di agnello o omogeneizzato di formaggio MERENDA A/CID/E pediatriche.

- Merende :

giovedi Latte di proseguimento con biscotti per infanzia A) yogurt alla frutia frullata
Omogeneizzato di frutta B} omoegeneizzato di frutta
Crema di mais e {apioca o pastina primi mesi con ofio extra vergine di oliva e parmigiano reggiano - omogeneizzato o C) frullato di frutta
liofilizzato di manzo . MERENDA AJE/F D} merenda pastorizzata yogurt

venerdi Latte di proseguimento con biscotti per infanzia ¢ frutta

Omogeneizzato di frutta
Crema di careali misti o pastina primi mesi con olio extra vergine di oliva e parmiglano reggiano - omogensizzato o
liofilizzato di pollo MERENDA A/C/D

E) omogeneizzato di frutta con
biscotto e miele
F} farina lattea

Lunedi Latte di proseguimento con biscotti per infanzia

Frutta fresca ( mela o banana)

Crema di mais e tapicca o pastina primi mesi con olio extra vergine di oliva e pamigiano reggianc - came di vitellone

o pollo al vapore MERENDA B/D/F
Martedi Latte di proseguimento con biscotti per infanzia

Frutta fresca { mela o banana)

Pastina primi mesi con olic extra vergine di oliva e parmigiano reggiano — tacchino al vapore MERENDA A/D/E
Mercoledi Latte di proseguimenic con biscotti per infanzia

Frutta fresca (mela o banana) - brodo vegetale —

Pastina primi mesi con olio extra vergine di oliva e parmigiano reggiano- omogeneizzato di pesce o parmigianc

reggiano MERENDA A/CID/E
Giovedi Latte di proseguimento con biscotti per infanzia

Frutta fresca (mela o banana)

P astina primi mesi con olio extra vergine di ofiva e parmigiano reggiano - care di #<:m__o:m o pollo al vapore

MERENDA A/E/F

Venerdi L atte di proseguimento con biscotti per infanzia

Frutta fresca {mela o banana)
Crema di cereali misti o pastina primi mesi con olio extra vergine di oliva e parmigiano reggiano -petto di pollo al
vapore MERENDA A/C/D

Brodo vegetale 9/12 mesi
per la preparazione del pranzo:
patate, zucchine, carote, sedano,
fattuga, bietola, zucca.
Durante I inserimento al Nido
vengono seguite le indicazioni
dietetiche del Pediatra e delia
famiglia del bambinof/a.

l.a dieta viene gradualmente
adeguata ai menu proposti dal
Nido, salvo diverse prescrizioni
pediatriche.

Merenda:

A) yogurt alla frutta
B) omogeneizzato di frutta
C) frullato di frutta
D} merenda pastorizzata yogurt
e frutta
E)omogeneizzato di frutta
con biscotto e miele
.F} farina latiea

REDAZIONE UFFICIO NUTRIZIONE E DIETETICA — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella DATA DI EMISSIONE: 13 aprile 2015
Con [a collaborazione delfa dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Genovese — Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
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COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE
NIDO D'INFANZIA DIETA “C” LATTANTI
MENU in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

1*SETTIMANA

integrale

vapore frullati

1°piatto 2° piatto contorno merenda
- —_— } L . . . Mesi invernali:patate lesse Latte di proseguimento o laite fresco
lunedi 1 Pastasciuttina al ragu vegetale Boccencini di tacchine agli aromi Mesi estivi: pomodori in insalata bio intero e biscotti prima infanzia
i i i Filetti di pesce (* halibut) lessati o al ' : ‘
martedi 2 Minestra di verdura con pastina P ( ) Carote fresche lessate Yogurt alla frutta

mercoledi 3

Pastasciuttina al pesto

Petto di pollo al vapore

Mesi invernali: purea di patate
Mesi estivl: patate lessate o al forno
alternate

Banana

giovedi 4

Pastasciuttina all’ olio extra vergine di
oliva

Carne tritata di # vitellone al vapore

Zucchine lessate

Omogeneizzato di frutta con biscotto
al miele '

venerdi- 5

Riso al sugo di pomodoro '

**formaggio fresco

Carote fresche lessate

Dessert al latte prima infanzia

2° settimana

1°piatto

2° piatto

contorno

merenda

lunedi 6

Minestra di verdure con riso

* formaggio fresco

Patate Iessate

Frullata di frutta fresca bio

martedi 7

Pastasciuttina al sugo di pomodaro -

Bocconcini di pollo agli aromi

Carote fresche lessate

Banana

Mesi invernali: pastina in brodo di

Mesi invernali :carne di # vitellone -

Mesi invernali: purea di patate

. carne - hollita tritata PR ) Omogeneizzato di frutta con biscotto
merCOIEd'. 8 Mesi estivl: pasta all'olio extra vergine § Mesi estivi: carne di # vitellone trita al _i\/les_mstlrw_.patg:? glquoomo con timo & g miele
: di oliva vapore | 9 _ _
. . . - Mesi invernali:finocchi al burro a Latte di proseguimento o latte fresco
. . Riso al sugo di pomodoro Fesa di tacchino arrosto " o . S .
giovedi 9 _ - . tocchetti bio intero e biscotti prima infanzia

Mesi estivi: pomodori in insalata

venerdi 10

Pastasciuttina al pesto

Filetti di pesce (" metluzzo) al vapore
frullati

Patate lessate

Yogurt alla frutta

* prodotto surgelato

NOTE: mesi invernali : novembre/dicembre/gennaioffebbraio/marzofdal 1° al 15 aprile - mesi estivi : dal 16 al 30 aprile/maggic/giugnofiuglio/agosto/settembre/ottobre
#carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata
*FORMAGGIO FRESCO (RICOTTA O STRACCHINO O:CASATELLA O PRIMO SALE}
TUTTI | GIORNI COLAZIONE PER BIMBI NIDO: LATTE DI PROSEGUIMENTO O LATTE FRESCO BIO INTERO E BISCOTTI PRIMA INFANZIA
ORE 10.00 PER BIMBI NIDO: FRUTTA FRESCA BIO
REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella. Data di emissione 13 aprile 2015
Conla collaborazionerqeila dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Genovese — Igiene degli Alimenti e della Nutrizicne
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COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE
NIDO D'INFANZIA DIETA “C” LATTANTI

MENU in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

3°SETTIMANA | 1°piatto 2° piatto contorno merenda
. —_— N . . - Mesi invernali: carote lessate Latte di proseguimento o latte fresco
Lunedi 11 Pastgsetuttlna al ragi di # vitellone Petto di pollo tritato al vapore Mesi estivi: pomodori in insalata bio Intero o biscotti prima Infanzia
Martedi 12 Pastasciuttina al pesto Camne.trita di # vitellone al vapore Purea di patate Dessert al latte prima infanzia
Mercoledi 13 Riso al latte Tacchino al vapore Zucchine. lessate B
. anana
. . Pastasciuttina elall Qho extra vergine Filetti di pesce * meriuzzo lessati o al Carote fresche lessate Frullata di frutta fresca bio

Giovedi 14 di oliva vapore . - N

** formaggio fresco Mesi invernali: patate e zucchine lessate Yogurt alla frutta

Venercﬁ 15

. Minestra di verdure con orzetti

Mesi estivi: pomodori ininsalata

4A°SETTIMANA

1°piatto

2° piatto

contorno

merenda

Semoline di grano al sugo di

Lunedi 16 Tacchino al vapore Carote lessate Dessert al latte prima infanzia
pomodore o
5 — . ' Succo/nettare di frutta con biscotti
*E -
Martedi 17 Pastasciuttina al pesto formaggio fresco - Patate lessate prima infanzia
Mercoledi 18 Minestra di verdure con riso Bocconcini di pollo agli aromi Purea di patate Yogurt alla frutta
i i#vi i ' Omogeneizzate di frutta con biscotto
Giovedi 19 Pastasciutting al burro Carne trita ‘d: # vitellone al vapore Zucchine lessate gene il i
Pastasciuttina al sugo di pomodoro Filetti di pesce (* halibut .) lessati 0 al Mesi invernali: carote lessate B
Venerdi 20 vapore frullati anana

Mesi estivi: pomodoti in insalata

NOTE: mesi invernali novembre/dicembrelgennaioffebbraioimarzoldal 1° al 15 aprile - “mesi estl\n dal 16 al 30 aprile/maggio/giugno/luglio/agostofsettembre/ottobre

* prodotto surgelato

#carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata

“*FORMAGGIO FRESCO (RICOTTA O STRACCHINO O CASATELLA O PRIMO SALE)

TUTT! | GIORNI COLAZIONE PER BIMBI NIDO: LATTE DI PROSEGUIMENTO O LATTE FRESCO BIO INTERO E BISCOTTI PRIMA INFANZIA

ORE 10.00 PER BIMBI NIDO: FRUTTA FRESCA BIO
REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella. Data di emissione 13 aprile 2015

Con la collaborazione della dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Genovese —

lgiene degli Alimenti e della Nutrizione
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COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE
NIDO D'INFANZIA DIETA “C” LATTANTI

Mesi estivi pastasciuttina alla crema di
zucchine

MENU in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017
5°SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno merenda
i _ ' Latte di proseguimento o latte
Lunedi 21 Risotto alla parmigiana Bocconcini di pollo agli aromi Carote fresche lessate fresco bio intero e hiscotti per
infanzia
Mesi invernall: minestra di verdura con
Martedi »|. pasta . formaggio fresco Zucchine lessate Banana
Mesi estivi: minestra primavera con
pasta
Mercoledi 23 Pastasciuttina al pesto Filelti di pesce (er;\lgziluzzo) al vapore Patate lessale Dessert al latte prima infanzia
Mesi invernali: pastina in bredo di carne Mﬁi—imi@-”:)—aoﬁlﬁfaamg g i vitellone Mesi inverali: purea di patate Omogensizzato di frutta con
Giovedi 24 i estivi: "oli i i L T , vy i i
. Mesi estlw pasta 2Iii| voa!lo extra vergine di Miesi estivi: came di # vitellons frita al Mesi estivi carote lessate hiscotto e miele
' vapore
Venerdi 25 Pasta al sugo di pomodoro **farmaggio fresco Mesi invernali:finocchi lessati Yogurt alla frutta
- Mesi estivi:pomodoti in insalata
6°SETTIMANA 1°piatto 2° piatto contorno merenda
Mesi invernali: risotto alla crema di zucca o
Lunedi 26 Mesi estivi: riso alt' olio extra vergine di- Fesa di tacchino al vapore Patate lessate Banana
oliva ' .
Martedi 27 Pastasciuttina al sugo di pomodoro Carne tritata di # vitellone al vapore MLWM ZUCCh.ir.‘e.lessate Latte O!i p_roseguimgnto " latlte
Mesi estivi :pomoderi in insalata fresco bio intero e biscotti prima
Mercoledi 28 Pastasciuttina al pesto “formaggio fresco Purea di patate carote o zucca e patate Omogepmzzato di Ifrutta con
. : biscotto e micle
Giovedi 29 Mesi invernali: passato di patate e carote Bocconcini di pollo agli aromi Patate lessate Succo/nettare di frutta e biscotti
con pasta mesi estivi: mingstra : : prima infanzia
Mesi invarhali: pastasciuttina alf' olio Filetti di pes . | lessati Mesi invernali:carote fresche lessate
! extravergine di oliva llett di pesce ( me.r UZZO,) essatl o Mesi estivi: pomodori in insalata Dessert al latte prima infanzia
Venerdi 30 al vapore frutlati

* prodotto surgelato

*FORMAGGIO FRESCO (RICOTTAO STRACCHINO O CASATELLAO PRIMO SALE)

TUTT! | GIORNI COLAZIONE PER BIMBI NIDO: LATTE DI PROSEGUIMENTO O LATTE FRESCO BIO INTERO E BISCOTTI PRIMA INFANZIA

ORE 10.00 PER BIMBI NIDO: FRUTTA FRESCA BIO
REDAZIONE: Uificic Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella.
Con la collaborazione della dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Genovese — lgiens degli Alimenti e della Nutrizione

Data di emissione 13 aprile 2015

NOTE: mesi invernali novembre/dicembre/gennaioffebbraio/marzo/dal 1° al 15 aprile - mesi estivi : dal 16 al 30 aprile/maggio/giugno/luglio/agosto/settembrefcttobre
#icarne bovina di vitellone a filiera tracciata o a filiera certificata
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COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE

SCUOLA _um__s?w; E SECONDARIA DI 1* GRADO IN COABITAZIONE CON SCUOLA PRIMARIA
Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 o:ogm 2017

1°SETTIMANA 1°piatto 2° PIATTO CONTORNC FRUTTA/ DESSERT
Lunedi * Lasagne al sugo di pomodoro Mozzarella Insalata verde e mais Frutta fresca
Martedi Minestra di verdure con pasta Cosce di pollo al forno Mesi invernali:carote lessate o Frutta fresca
’ saltate
Mesi estivi: pomodori in insalata
Mercoledi Pasta al pesto Polpette di # vitellone al pomodoro * Piselli Frutta fresca
Giovedi Pizza margherita Prosciutto cotto di coscia :mN_o:m&m Insalata verde Frutta fresca
senza polifosfati
Venerdi Riso al sugo di pomodoro Tonno sott’olio Patate lessate Frutta fresca
2°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Pasta tricolore all’olio extravergine Carne di # vitellone ail’'uccelletto Purea di patate Frutta fresca
di oliva
Martedi Pasta al pesto Filetti di * merluzzo alla livornese Patate |essate Frutta fresca
Mercoledi * Ravioli al sugo di pomodoro Bocconcini di pollo impanati * Fagiolini al pomodoro o saltati Frutta fresca
Giovedi Pasta al sugo di pomodoro **Formaggio fresco Mesi invernali:carote lessate o Frutta fresca
‘ saltate
Mesi estivi:***carote crude
Venerdi Minestra di verdure con riso Arrosto di tacchino Insalata verde Frutta fresca
o farro o orzo ,

NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata

“prodotto surgelato -In caso di necessita potranno essere utilizzate altre verdure surgelate oltre a quelie m__m indicate
“*FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA O SCAMORZA O FORMAGGIO SPALMAEBILE)
“** CAROTE CRUDE (carote in insalata o da sgranocchiare) .
mesi invernali : novembre/dicembre/gennaioffebbraio/marzoidal 1° al 15 aprile
mesi estivi : dal 16 al 30 aprile/maggio/giugnolluglio/agosto/settembre/ottobre
REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella.  Data di emissione 13 aprile 2015
Con la collaborazione della dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Om=o<mmm lgiene degli Alimenti e della  Nutrizione
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o %M@G COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE

SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA DI 1 GRADO IN COABITAZIONE CON SCUOLA PRIMARIA - % g.w
Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017 *
3°SETTIMANA 1°PIATTO . 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Ltunedi Riso all’olio extravergine di oliva *wmmﬂsnm:m di merluzzo al forno Mesi invernali; cavolo cappuccio in Frutta fresca
insalata
Mesi estivi: insalata verde
Martedi Pasta al sugo di pomodoro Polpette di #vitellone Purea di patate Frutta fresca
Mercoledi Pasta al sugo di *pesce : Mesi invernali: stracchino Mesi invernali: carote lessate o Frutta fresca
Mesi estivi: mozzarella . saltate
) Mesi estivi: pomodori in insalata
Giovedi Minestra di verdure ¢conriso - Cosce di pollo al forno - * piselli in umido . Frutta fresca
o farro o orzo
Venerdi Pasta al pesto Polpettine di legumi al forno Insalata di carote e mais Frutta fresca
4°SETTIMANA . 1°PIATTO : 2° PIATTO CONTCRNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Pasta all'amatriciana ' Polpettone di *fagiolini Frutta fresca
Martedi ~*Lasagne al sugo di pomodoro Mozzarella Insalata verde . Frutta fresca
Mercoledi Pasta al burro Bocconcint di pollo con ofive e pinoli *Fagiolini saltati Frutta fresca
Giovedi Pasta al pesto Prosciutto cotto di coscia nazionale : Purea di patate Frutta fresca
senza polifosfati
Venerdi Mesi invernali: Crema di legumi con. *Bastoncini di merluzzo al forno - ***Carote crude Frutta fresca
. crostini
Mesi estivi: Minestra primavera con riso
NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata .
*prodotto surgelato -In caso di necessita potranno essere utilizzate altre verdure surgelate oltre a quelle gia indicate
“*FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA O SCAMORZA O EORMAGGIO m_u>_._s>m=.m~
*** CAROTE CRUDE (carote in insalata o da sgranocchiare)
mesi invernali : novembre/dicembre/gennaio/febbraio/marzo/dal 1° al 15 aprile
mesi estivi : dal 16 al 30 aprile/maggio/giugnofluglio/agosto/settembre/ottobre
REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa _sm.,_.m_mm Data di emissione 13 aprile 2015
Con la collaborazione della dott.ssa Federica Pascali della @wr.w'fmm:o<mw¢|\_m_m:m Qmm__ >:§mm,_= Pah:m Nutrizione




COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE
SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA DI 14 GRADO IN COABITAZIONE CON SCUOLA PRIMARIA
Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

50

5°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO OOZ._.OWZO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Minestra di verdure con farro o orzo o **Formaggio fresco ***Carote crude Frutta fresca
cereali misti
Martedi Risotto allo zafferano Carne di vitelione alla pizzaiola * piselli in umido Mousse di frutta
Mercoledi Verdure da sgranocchiare
Pizza con formaggio e prosciutto cotto di coscia nazionale senza polifosfati
Frutta fresca - Budino alla vaniglia o al cioccolato
Giovedi Pasta al ragli vegetale Boccencini di pollo impanati al forno Mesi invernali: ***carote crude Frutta fresca
Mesi estivi: pomodori in insalata
Venerdi Pasta al burro *Filetti di platessa impanata al Insalata verde e mais Frutta fresca
‘ forno
6°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Pasta al sugo di pomodaoro e basilico Hamburger di # vitellone e ketchup Insalata verde Frutta fresca
Viartedi Pasta al pesto ***Formaggio fresco Mesi invernalizfagioli cannellini in Frutta fresca
umido
Mesi estivi: pomodori in insalata
Mercoledi Minestra di verdure con riso Arrosto di lonza Carote lessate o saltate Frutta fresca
Giovedi Pasta al ragu di vitelione Polpetione di *fagiolini Torta con frutta secca
e succo di frutta
Venerdi Pasta all’'clio extravergine di oliva Bocconcini di tacchino impananti al Mesi invernali: purea di patate Frutta fresca
forno Mesi estivi: patate e peperoni al forno
NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata
*prodotio surgelato -In caso di necessita potranno essere utilizzate altre verdure surgelate oltre a quelie gia indicate
*FORMAGGIO FRESCO {STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA O SCAMORZA O _uo_u_sb,mo_o SPALMABILE)
=+ CAROTE CRUDE (carote in insalata o da sgranocchiare) -
mesi invernali : novembre/dicembre/gennaio/ffebbraio/marzo/dal 1° al 15 aprile
mesi estivi ; dal 16 al 30 aprile/maggio/giugno/iugliofagosto/settembrel/ottobre . ,
REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Peilegrini, Mariateresa Marrella. Data di emissione 13 aprile 2015 ) he
.Con la collaborazione della dott.ssa Federica Pascali mm_h.bﬂ_.w Genovese —lgiene degli Alimenti e della Nutrizione :
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COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE
SCUOQOLA SECONDARIA DI 1~ GRADO

Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

5

1°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Pasta al sugo di pomodoro **Formaggio fresco Insalata verde e mais Frutta fresca
Martedi Minestra di verdure con pasta Cosce di pollo al forno Mesi invernali:carote lessate o Frutta fresca
saltate
‘Mesi estivi: pomodori in insalata
Mercoledi Pasta al pesio Polpette di # vitellone al pomodoro * Piselli Frutta fresca
Giovedi Pizza margherita Prosciutto cotto di coscia nazionale Insalata verde Frutta fresca
: senza polifosfati
Venerdi Riso al sugo di pomodoro Tonno sott’olio Patate lessate “Frutta fresca

2°SETTIMANA

1°PIATTO

2° PIATTO

CONTORNO

FRUTTA/ DESSERT

Lunedi Pasta tricolore all’'olio extravergine di oliva Carne di # vitellone all’'uccelletto Purea di patate Frutta fresca
Martedi Pasta al pesto Filetti di * merluzzo alla livornese Patate lessate Frutta fresca
Mercoledi * Ravioli al sugo di pomodoro Bocconcini di pollo impanati * Fagiolini al pomodoro o saltati Frutta fresca
Giovedi * Lasagne al sugo di pomaodoro Mozzarella Mesi invernali:carote lessate o Frutta fresca
. saltate
Mesi estivi:***carote crude
Venerdi Minestra di verdure con riso Arrosto di tacchino . Insalata verde Frutta fresca

o farro o orzo

NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata - frutta a lotta integrata (mela) sempre secondo menu

*prodotto surgelato -In caso di necessita potranno essere utilizzate altre verdure surgelate oltre a quelle gia indicate

*FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA Q PRIMO SALE O RICOTTA O SCAMORZA O FORMAGGIO SPALMABILE)
*** CAROTE CRUDE (carocte in insalata o da sgranocchiare)

mesi invernali : novembre/dicembre/gennaio/febbraio/marzo/dal 1° al 15 aprile

mesi estivi : dal 16 al 30 aprile/maggio/giugnofluglio/agosto/settembre/ottobre ASL 3 jGenovese”
REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella. Data di emissione 13 mv_.mm 2015 e m.mw

Con la collaborazione della dott.ssa Fedetica Pascali della ASL3 Oo:o<mmm lgiens Qmm__ﬁkw_ﬁ:m:u e della Nutrizione
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COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE
SCUOLA SECONDARIA DI 1~ GRADO
Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

3°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO

FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Riso all’'olio extravergine di oliva * Bastoncini di merluzzo al forno Mesi invernali: cavolo cappuccio Frutta fresca .
’ in insalata
Mesi estivi: insalata verde
Martedi Pasta al sugo di pomodoro Polpette di # vitellone Purea di patate Frutta fresca
Mercoledi Pasta al -sugo di *pesce Mesi invernali: stracchino Mesi invernali: carote lessate o Frutta fresca
Mesi estivi; mozzarella saltate .
Mesi estivi: pomodori in insalata
Giovedi ‘ Minestra di verdure con riso Cosce di pollo al forno . * piselli in umido Frutta fresca
o farro o orzo
Venerdi Pasta al pesto Polpettine di legumi al forno Insalata di carote e mais Frutta fresca
4°SETTIMANA 1°PIATTO - 2° PIATTO __ _CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Pasta all’amatriciana o Polpettone di * fagiolini Frutta fresca
Martedi Pasta al burro Bocconcini di pollo con olive e pinoli Insalata verde Frutta fresca
Mercoledi *Lasagne al sugo di pomodoro Mozzarella . * Fagiolini saltati Frutta fresca
Giovedi  Pasta al pesto Prosciutte cotto di coscia nazionale Purea di patate Frutta fresca
. senza polifosfati
Venerdi Mesi invernali:crema di legumi con crostini *Bastoncini di merluzzo al forno ***Carote crude Frutta fresca
Mesi estivi: minestra primavera con riso

NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata - frutta a lotta integrata (mela) sempre secondo menu

*prodotto surgelato -In caso di necessitd potranno essere utilizzate altre verdure surgelate oltre a quelle gia indicate

*FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA O SCAMORZA O FORMAGGIO SPALMABILE)}
=* CAROTE CRUDE ({carote in insalata o da sgranocchiare)

mesi invernali : novembre/dicembre/gennaio/febbraio/marzofdal 1° al 15 aprile

mesi estivi : dal 16 al 30 aprile/maggio/giugnofiugliofagosto/settembrefottobre

REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Z_m_._.m__m Data di emissione 13 aprile 2015 . mw,nm. 2 n..ﬂmﬁmdmmm

Con la collaborazione della dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Genovese — bhb/amm__ >__3m=:\fm=m Nutrizione-

"
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COMUNE DI GENOVA - RISTORAZIONE
SCUOLA SECONDARIA DI 14 GRADO

Menu in vigore dal 01 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

5°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Minestra di verdure con farro o orzo o cereali ~*% Formaggio fresco *¥¥Carote crude Frutta fresca
misti )

Martedi Risotto allo zafferano _Carne di vitellone alla pizzaiola * Piselli in umido Mousse di frutta

Mercoledi Verdure da sgranocchiare
Pizza con formaggio e prosciutto cotto di coscia nazionale senza polifosfati
Frutta fresca  Budino aila vaniglia o al cioccolato
Giovedi Pasta al ragli vegetale Bocconcini di polle impanati Mesi invernali: ***carote crude Frutta fresca
Mesi estivi: pomodori in insalata
- Venerdi Pasta al burro *Filetti di platessa impanata al forno Insalata verde e mais Frutta fresca
6°SETTIMANA 1°PIATTO 2° PIATTO CONTORNO FRUTTA/ DESSERT
Lunedi Panino con hamburger di # vitellone e insalata * patatine al forno e ketchup
Frutta fresca e budino al cioccolato
Martedi Pasta al pesto ***Eormaggio fresco Mesi invernalizfagioli cannellini in Frutta fresca
umido
Mesl estivi: pomodori in insalata

Mercoledi Minestra di verdure con riso Arrosto di lonza Carote lessate o saltate Frutta fresca

Giovedi Pasta al ragu di vitellone Polpettone di * fagiclini Torta con fruita secca

’ e suceo di frutta
Venerdi Pasta all'olio extravergine di oliva Bocconcini di tacchino impanati al Mesi invernali:purea di patate Frutta fresca
forno Mesi estivi; patate e peperoni al .
forno

NOTE: # carne bovina a filiera tracciata o a filiera certificata - frutta a lotta integrata {mela) sempre secondo menu
*prodotto surgelato -In caso di necessita potranno essere utilizzate altre verdure surgelate oltre a quelle gia indicate
*FORMAGGIO FRESCO (STRACCHINO O CASATELLA O MOZZARELLA O PRIMO SALE O RICOTTA O SCAMORZA O FORMAGGIO SPALMABILE)
=+ CAROTE CRUDE (carote in insalata o da sgranocchiare)

mesi invernali : novembre/dicembre/gennaio/febbraio/imarzo/dal 1° al 15 aprile

mesi estivi : dal 16 al 30 aprile/maggio/giugno/lugliofagosto/settembre/ottobre

REDAZIONE: Ufficio Nutrizione e Dietetica — DIETISTE: Cinzia Pellegrini, Mariateresa Marrella. Data di emissione 13 aprile 2015
Con la collaborazione delia dott.ssa Federica Pascali della ASL3 Genovese — lgiene degli >Em:m e della Nutriziene
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HOSETHAN THIS COMUNE DI GENOVA

COMUNF di GENOVA
RISTORAZIONF
Ufficio Nutrizione e Dietetica

SISTEMA DI GESTIONE QUALITA
UN! ENISO goo1

RICETTARIO E GRAMMATURE MENU
In vigore dal o1 settembre 2015 al 31 ottobre 2017

Scuola Infanzia Scuola Primaria
Scuola Secondaria di Primo Grado

\{Ql_") s 0o

1° revisione del 07 marzo 2016




Ricettario

Nelle pagine seguenti sono riportati gli ingredienti e le grammature dei piatti utilizzati nel menu sco-
lastico.

Siriportano alcune precisazioni in merito a quanto indicato:

- il peso indicato si riferisce al prodotto pulito , al netto degli scarti e/o della glassatura in caso di pro-
dotti surgelati

- le grammature del prodotto fresco non differiscono da quello congelato

-la grammatura del sale iodato ove non é indicata nel ricettario va aggiunta ai cibi (es. insalate) sem-
pre in quantitd limitata

- il prosciutto cotto deve essere sempre senza polifosfati, caseinati e lattati

1° revisione del 07 marzo 2016 @ j A M/Q/\/\v/\/\z B\A M Q
7 / aglna -




Pasta o riso al sugo di pomodoro

Piatti asciutti

Ingredienti sezione | infanzia| primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- 1°grado e
gr. adulti gr.
pasta di semola di grano 50 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di carota,
duro cipolla e sedano con olio a calore moderato.
riso “Roma” o “Parboilled” 55 60 8o 90 Unire i pomodori pelati, (aglio, sale, cuocere
su richiesta per trenta minuti circa.
pomodori pelati =0 o = 05 Passare la salsa e riportarla a bollore per al-
carota gr.8, cipolla gr.4, 16 16 16 16 tri cinque minuti circa, a fine cottura ag-
sedano gr.4 giungere olio a crudo. '
parmigiano reggiano 4 4 5 6 Cuocere la pasta o il viso (a seconda della ri-
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 cetta) in acqua salata e condire con il sugo
sale marino grosso 3 2 4 5 . JPreEparale. .
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
aglio , 0,1 0,1 0,1 0,1
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati

Pasta al sugo di pomodoro e olive

Ingredienti sezione | infanzia| primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1grado e
gr. adulti gr.

pasta di semola di grano 50 60 70 8o Far stufare in casseruola un trito di carota,
duro cipolla e sedano con olio a calore moderato.
pomodori pelati 50 55 75 95 Unire i pomodori pelati, (aglio, sale, cuocere
carota gr.8, cipolla gr.4, 16 16 16 16 per trenta minuti circa.
sedano gr.4 Passare la salsa aggiungere le olive verdi de-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 nocciolate tritate grosso[anamente e riportar-
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 la a bollore per altri cinque minuti circa, a
olive verdi snocciolate 3 4 5 6 fine cottura aggiungere olio a crudo.
sale marino grosso 3 3 4 5 Cuocere la pasta o il riso (a seconda della vi-
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 cetta) in acqua salata e condire con il sugo
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1 preparato.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati

1° revisione del 07 marzo 2016 @/\)&4 @ QQQ/WM s /QM@X&QQQ‘Q %




Pasta al sugo di pomodoro e basilico

Ingredienti sezione | infanzia| primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado e
gr. adulti gr.
pasta di semola di grano 50 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di carota,
duro cipolla e sedano con olio a calore moderato.
pomodori pelati 50 55 75 05 Unire i pomodori pelati, [aglio, sale, cuocere
carota gr.8, cipolla gr.4, 16 16 16 16 per trenta minuti circa.
sedano gr.4 Passare [a salsa e riportarla a bollore per al-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 tri cinque minuti circa, a fine cottura ag-
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 giungere il basilico e [ olio a crudo.
sale marino grosso 3 3 4 5 Cuocere la pasta in acqua salata e condire
| sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 con il sugo preparato.

aglio ' 0,1 0,1 0,1 0,1
basilico q.b. q.b. q.b. q.b

Pasta all’ Amatriciana

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano,

latte e derivati

Ingredienti infanzia | primaria | secondaria Ricettario
gr. gr 1'grado e
adulti gr.

pasta di semola di grano duro 60 70 8o Far stufare in casseruola un trito di cipolla
R e = - = con’o[io a calore moc[efato. - :
vancetta dole 3 o - Unire [a pancetta tagli_ata a afc’u[ml e far ro-
cipolla S 3 3 so’[are. Aggiungere i pomodori pelati passati
parmigiano reggiano a2 S 6 e il sale, ultimare [fl cottura. ’
oliz ety arver e dolie. p = = Cuocere la pasta in acqua salata e condire
sale marino_grosso 3 4 5 G0 1L gD preparain.
sale marino iodato fino 0.2 0.25 0.3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
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Pasta al ragi vegetale

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado e
gr. adulti gr.

pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di carota,
pomodori pelati 50 55 75 95 porro e zucchine con olio a calore moderato.
carota gr.8, porro gr.s, Zuc- Py 21 21 21 ‘Unire [’ aglio e i pomodori pelati, salare, cuo-
chine gr.8 cere per trenta minuti circa, a fine cottura
parmigiano reggiano 4 4 5 6 aggmngere olio a crudo.
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 Cuocere la pasta in acqua salata e condire
sale marino grosso 3 3 4 e con il ragu di verdure.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

~ ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Pasta al pesto

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr. adulti gr.

pasta di semola di grano 50 60 70 80 Mondare e lavare il basilico (seguendo la
duro procedura). Lessatura dei pinoli (seguendo
pasta formato “gnocchetti 60 70 8o 90 procedura). Frullare nel cutter gli ingredienti
sardi” (tranne il parmigiano) avendo cura di non
basilico (solo foglie) 7 10 10 10 insistere troppo per evitare di riscaldare (a
parmigiano reggiano 8 8 10 12 salsa. Unire il parmigiano a salsa pronta
olio extra vergine doliva 6 6 7 9 omogenea , ]
sale marino grosso 3 3 p 5 Cuoc’ete la Jzasm in acqua salata e condirla
pinoli r P p p con il “pesto” preparato.
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine), latte e derivati
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Pasta al burro

Ingredienti sezione infanzia | primaria | Secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1grado e
gr- adulti gr.
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Lessare [a pasta in acqua salata, scolare e
burro 5 6 7 8 condire con il burro e il parmigiano grat-
parmigiano reggiano 5 5 8 10 tugiato.
sale marino grosso 3 3 4 5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Pasta a o Riso al ragn di vitellone

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr. 1'grado e
gr- adulti gr.
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di ca-
riso “Roma” o “Parboilled” su 55 60 80 90 rota, cipolla, sedano, con olio a calore
richiesta _ moderato.
pomodori pelati 50 55 75 95 Unire la carne di vitellone al trito, far
carne trita di #vitellone 10 15 20 30 insaporire, aggiungere i pomodori pelati
carota gr.8, cipolla gr.4, 16 16 16 16 passati, lalloro, ’Sa[e, cuocere lentamente
sedano gr.4 il sugo e p_rosegum’e la cottura.
parmigiano reggiano " > s G Cuocere [a pasta o riso, (a seconda della
: . > ricetta) in acqua salata e condire con il
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6
> sugo preparato.
sale marino grosso 3 3 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
alloro fresco 0,01 0,01 0,01 0,01

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati
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Ravioli al sugo di pomodoro

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr 1'grado e
gr. adulti gr.
ravioli di magro * 80 - 100 130 150 Far stufare in casseruola un trito di caro-
pomodori pelati 50 55 75 95 ta, cipolla e sedano con olio a calore mo-
carota gr.8, cipolla gr.4, se- 16 16 16 16 derato.
dano gr.4 Unire i pomodori pelati, ('aglio, sale, cuo-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 cere per trenta minuti circa.
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 Passare la salsa e riportarla a bollove per
sale marino 70550 3 3 4 5 a[tr}t cinque m%nun circa, a fme cottura
— - aggiungere [’ olio a crudo.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 ; o ,
4 : Cuocere i ravioli in acqua salata e condire
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1 :

con il sugo preparato.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati (leggere attentamente I’etichetta dei prodotti

confezionati), sedano

Pasta con olio e erbe aroamtiche

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr. 1" grado e
gr- adulti gr.

pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Lessare [a pasta in acqua salata, scolare e
olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8 condire con [lolio fatto appena scaldare in-
parmigiano reggiano 4 5 8 10 sieme al trito di evbette e aglio, unire con il
rosmarino, salvia 1 1 1 1 parmigiano grattugiato.
aglio 0,15 0,15 0,15 0,15
sale marino grosso 3 3 4 5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
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Pasta o Pasta tricolore o Riso all'olio extra vergine & oliva

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr. adulti gr.
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Lessare [a pasta o il viso (a seconda
7150 “Roma 0 “Parboilled” st =5 = 20 90 della ricetta) scolare e condire con olio
richiesta extra vergine doliva e parmigiano
olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8 grattugiato. o
Se mecessario ammorbidire con poca
parmigiano reggiano 5 5 6 7 acqua di cottura.
parmigiano reggiano 6 6 8 10
(con riso) ‘
sale marino grosso 3 3 4 5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Pasta al sugo di tonno

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1grado e a-
gr. dulti gr.
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Far imbiondire [ ‘aglio con Colio, ag-
olio extra vergine di oliva 0,2 0,3 0,4 0,5 giungere il tonno sgocciolato e sbricio-
pomodori pelati 20 20 30 40 lasto, i capperi e il prezzemolo tritati,
tonno sott’olio 25 30 35 35 aggiustare di sale, far insaporire gli
prezzemolo 0,3 0,3 03 03 ingn’:w[ienti per pochi rr‘i,im,;ti' ,
capperi 2 0,2 e oy Aggiungere i pomodori pelati passati e
2 ultimare la cottura.

aglio 0,1 0,1 0,1 0,1 .

— Cuocere la pasta in acqua salata, sco-
sale marino fino 0,1 0,1 0,15 0,2 . 5 .

- lare e condire con il sugo di tonno pre-
sale marino grosso 3 3 4 5

parato.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, pesce e prodotti derivati
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Pasta al sugo di pesce

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr. 1°grado e
gr. adulti gr.

pasta di semola di grano 50 60 70 80 Far imbiondire [ ‘aglio con Lolio, aggiungere i
duro filetti di platessa sbriciolati, i capperi, le olive
olio extra vergine di oliva 0,2 0,3 0,4 0,6 e il prezzemolo tritati, aggiustare di sale, far
pomodori pelati 20 20 30 40 insaporire gli ingradienti per pochi minuti.
filetti di *platessa 25 30 35 . 40 Aggiungere i pomodori pelati passati e ulti-
prezzemolo 0,3 0,3 03 03 mare la cottura.
olive verdi denocciolate 3 4 5 6 Cuocere la pasta in acqua salata, scolare e
capperi ~ 0,2 0.2 0,2 0.2 condire con il sugo di pesce preparato.
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
sale marino fino 0,1 0,1 0,15 0,2
sale marino grosso 3 3 4 5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), pesce

Risotto allo zafferano

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- 1°grado e
gr. adulti gr.

riso “Roma” o “Parboil- 55 60 80 90 Preparare un brodo vegetale con le verdure e
led” su richiesta sale.Stufare in casseruola un trito di cipolla
carota gr.s, cipolla gr.s, 15 15 15 15 con olio a calore moderato, unire il viso farlo
sedano gr.5 (per brodo insaporire, proseguire la cottura mescolando
vegetale) spesso, irrorare con brodo vegetale bollente
burro 3 5 7 8 affinché mnon venga rallentata l(a cottura.
parmigiano reggiano 4 4 5 6 Sciogliere [o zafferano in poco brodo vegetale
cipolla 3 P 5 5 1e unirlo al risotto. Quando il riso é al dente, a
sale marino grosso 3 3 4 5 fyoco spento, mantecare con burro e parmi-
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 grano.
zafferano 0,03 0,03 0,04 0,05 .

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati
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Risotto con le zucchine

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr 1grado e
gr. adulti gr.
riso “roma” o parboilled” 55 60 80 90 Preparare un brodo vegetale con
su richiesta le verdure e salareStufare in casseruola un
zucchine 40 40 45 50 trito di cipolla e aglio con olio a calore mode-
carota gr.s, cipolla gr.s, 15 15 15 15 rato, unire gli zucchini tagliati a rondelle e il
sedano gr.5 (per brodo riso, far insaporire, proseguire la cottura ag-
vegetale) giungendo brodo vegetale bollente affinché
parmigiano reggiano 4 4 5 6 non venga rvallentata la cottura. A cottura
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 ultimata unire il prezzemolo tritato e mante-
cipolla 3 P 5 5 care con parmigiano.
sale marino grosso 3 3 4 5
prezzemolo 0,1 0,1 0,1 0,1
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati
Risotto alla parmigiana
Ingredienti Sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr 1'grado e
ar- adulti gr
riso “Roma” o 55 60 80 90 Preparare il brodo vegetale con le verdu-
“Parboiled” re e salare. Far appassire [a cipolla in
olio extra vergine di o- 3 3 4 5 pentola o brasiera insieme allolio, ag-
liva giungere il viso e far insaporire. Aggiun-
cipolla 5 5 5 6 gere il brodo vegetale bollente fino al
carota gr.s, cipolla gr.s, I5 15 15 15 termine della cottura. Mantecare con il
sedano gr.5 burro e il parmigiano reggiano.
(per brodo vegetale)
burro 3 3 4 5
parmigiano reggiano 4 4 5 6
sale marino grosso ‘3 3 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,2 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati
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Primi piatti in brodo

Crema di lequmi (piselli o fagioli) con pasta o crostini o riso

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- 1grado e
ar. adulti gr.

pasta di semola di grano 20 25 30 35
duro o crostini o riso
patate 50 80 100 120 Mettere a bagno i fagioli secchi in acqua
piselli o fagioli borlotti 20 25 30 35 fredda per 12 ove (per la preparazione
secchi della crema di legumi con fagioli).Lavare
carota 10 gr., cipolla 10 25 25 25 25 molto bene i piselli o i fagioli secchi in ac-
gr., sedano gr.5 ; qua fredda.
parmigiano reggiano 4 4 5 6 Far stufare in pentola un trito di carota,
olio extra vergine doliva 4 4 4 5 cipolla, sedano con olio a calove modera-
sale marino grosso > 3 4 2 to.Unire ai sapori i piselli o i fagioli, le

patate a tocchetti, acqua e continuare [a
cottura fino a cottura dei legumi.

Successivamente frullare il composto uni-
ve la pasta e completare [a cottu-

ra.Condire con olio a crudo.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati
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Minestra Primavera con pasta o riso

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- 1°grado e
gr- adulti gr.

patate 50 90 100 120 In una pentola con acqua fredda leg-
pasta di semola grano duro 20 25 30 35 germente salata porre a cuocere caro-
o0 riso te,cipolle patate tagliate a tocchetti.
zucchine 20 25 35 50 Quando [a minestra é in ebollizione ag-
bietole 10 15 20 30 giungere le restanti verdure continuare
carote 8 10 15 . 20 la cottura. Successivamente frullare il
cipolla 5 5 5 5 composto, unive la pasta o il riso (per
sedano > > 5 > diete), al termine della cottura a fuoco
parmigiano reggiano 4 4 5 6 spento condire con olio a crudo.
olio extra vergine doliva 4 4 4 5
sale marino grosso 2 3 4 4

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati
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Minestra di verdura con crostini o riso o pasta o orzo o farro o cereali misti

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario

Primavera gr gr- 1°grado e

g adulti gr.
riso "Roma" o "Parboiled" 20 25 30 35 In una pentola con acqua fredda legger-
pasta di semola di grano duro 20 25 30 35 mente salata porre a cuocere carote, ci-
crostini di pane comune 20 25 30 35 polla, patate tagliate a tocchetti.
orzo 20 25 30 35 Quando [a minestra é in ebollizione ag-
cereali misti 20 25 30 35 giungere le restanti verdure continuare
farro 20 25 30 35 la cottura. )
“patate 0 30 100 50 Successtvamente frullare il composto,

- unire pasta o viso o orzo o farro o cereali

zucchine 20 20 30 50 0l .

- misti (a seconda del menu), e terminare
fiertoie 19 = 29 L la cottura. Se [a ricetta prevede i crosti-
LA 8 8 19 12 ni, servirli a parte. A fuoco spento condi-
£ucea ] 2 6 L re la minestra con olio crudo.
cipolla 5 5 5 5
sedano 2 2 2 2
parmigiano reggiano 4 4 5 6
olio extra vergine d'oliva 4 4 4 5
sale marino grosso 2 3 4 4

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento orzo e farro (glutine), sedano, latte e derivati
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Primi Piatti “Speciali”

Pizza Margherita
Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr- 1grado e
gr. adulti gr.

pasta per pizza 70 80 100 120 Stendere (a pasta da pizza e disporla nel-
pomodori pelati 40 45 50 60 le teglie unte di olio.
stracchino 35 40 45 50 Lasciare (evitare, frullare i pomodori
farina 4 5 > - unire ad essi olio, origano, sale.
olio extra vergine d'oli- 5 6 > 3 Disporre sulla pasta da pizza il pomodo-
va ro, lo stracchino a pezzetti e infornare a
sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5 forno caldo.
origano 0,3 0,3 0,3 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
Lasagne al sugo di pomodoro

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario

Primavera gr. gr- 1'grado e

gr. adulti gr.
pomodori pelati 90 90 100 110 Far stufare in casseruola un trito di carota,
besciamella UHT 70 80 90 110 cipolla, sedano, con olio a calore modera-
lasagne * 60 70 80 90 to.Unire alle verdure i pomodori pelati, sale,
carota gr.8, cipolla gr.4, 16 16 16 16 cuocere per trenta minuti circa. Passare la
sedano gr.4 _ salsa e riportarla a bollore per cinque minuti
parmigiano reggiano 8 3 0 6 circa.Lessare le lasagne, successivamente di-
ofio extra vergine doliva 4 - 5 5 sporfe’ a strati ne[l tegame unendo il sugo il
sale marino_grosso 3 3 p = parmigiano reggiano e la besciamel-
— > ; le.Spolverare di parmigiano reggiano e in-

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 fornare

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati (leggere attentamente I'etichetta dei .

prodotti confezionati)
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Secondi Piatti di carne bovina

Carne di vitellone alla pizzaiola

ngredienti’ sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado e
gr. adulti gr.
bocconcini di #vitellone 70 90 110 130 In una casseruola scaldare (olio e unire la
pomodori pelati 50 50 60 70 carne, far insaporirve, successivamente unire i
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 pelati passati, aglio e origano, salare, portare a
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3 termine cottura.
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
origano 0,01 0,01 0,01 0,01
Uccelletto di vitellone _
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr. 1'grado e
gr. adulti gr.
bocconcini di #vitellone 70 90 110 130 Far rosolare in casseruola i bocconcini di vitel-
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 lone con olio, aglio, alloro e sale.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 Portare a termine [a cottura.
alloro 0,1 0,1 0,1 0,1
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
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Polpette di vitellone in bianco al forno o in casseruola

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr. 1'grado
gr. e adulti gr.
carne trita di #vitellone 50 60 70 80 Lessare le patate in acqua salata, a fine cottu-
patate 20 20 25 30 ra passarle e lasciarle vaffreddare. Unire ad
uova pastorizzate 25 25 30 35 esse [a carne, le uova, il parmigiano,  aglio e il
parmigiano reggiano 4 4 5 8 prezzemolo o [a maggiorana tritati, salare.
pane grattugiato 5 5 5 5 Formare delle polpettine di media gnmcfezza’,
olio extra vergine doliva > 5 'S - passarle nel pangrattato, 'succefsivamente di-
sale marino grosso > B 3 3 sporle nelle teglie unte d'olio, ed mfomare.
prezzemolo o maggiorana 0,3 0,3 0,3 0,3
fresca
sale marino iodato fino 0,25 0,25 0,3 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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Polpette di vitellone con pomodoro al forno o in casseruola e piselli

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1grado e
gr. adulti gr.
Ingredienti per preparazione polpette
carne trita di #vitellone 50 60 70 80 Lessare le patate in acqua salata, a fine
patate 20 20 25 30 cottura passarle e lasciarle raffreddare.
uova pastorizzate 25 25 30 35 Unire ad esse la carne, le uova, il parmi-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 giano [ aglio ela maggiorana o il prezze-
olio extra vergine oliva 2 o 2 2 molo tritata, salare. ) ] ]
sale marino grosso > 3 3 Formare a[e[[e- poﬁaettmg di media gran-
prezzemolo 0 maggiorana s o s e dezza, successivamente disporle nelle teglie
unte d'olio, ed infornare.

fresca
sale marino iodato fino 0,25 0,25 0,3 0,3

Ingredienti per il contorno piselli al sugo di pomodoro

pomodori pelati 45 50 60 70
*piselli fini 45 50 60 70
carota gr.8, cipolla gr.4, 16 16 16 16
sedano gr.4

olio extra vergine d’oliva 3 4 5 6

In una casseruola far appassire a fuoco
moderato con olio carota, cipolla, sedano,
tritati, unire i piselli surgelati e far stufa-
ve, unire i pomodori passati, salare, porta-
re a termine cottura. Quando il contorno é
_pronto unirlo alle polpette e servire.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati, uova e derivati

1° revisione del 07 marzo 2016 Q o PQQ\O O

ML poeir V/Q}"i- A onelddo -




Hamburgher di carne di vitellone e Xetchup (per primaria secondaria e adulti)

ketchup (bustine)

1

1

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1grado e '
gr. ' adulti gr.

carne trita di #vitellone 45 55 65 75 Lessare le patate in acqua salata, a fine
patate 25 25 35 40 cottura passarle e lasciare vaffreddare.
uovo pastorizzato 20 25 30 35 Unire ad esse la carne, le uova, il parmi-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 giano, la maggiorana tritata, salare,
olio extra vergine oliva 2 2 3 4 amalgamare 56_”9 gl ingreofignti.
pane grattugiato = - 3 4 Formare con il composto gl ﬁamﬁurger 5
sale marino grosso - " 3 3 cospargerli con il pane grattugiato e di-

: sporli nelle teglie leggermente unti di olio
maggiorana fresca 0,3 0,3 0,3 0,3 ed infornare.
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO:frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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Pollo con olive e pinoli

Secondi Piatti di pollame

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr 1°grado e
gr. adulti gr.
bocconcini di pollo 60 70 90 110 Far stufare nellolio la cipolla e Laglio con
olio extra vergine di oliva 4 4 5 6 il rosmarino. ‘Unire i bocconcini di pollo e
_pomodbri_pe[ati 15 15 15 . 15 far rosolare [eggermente.
olive verdi > 2 3 4 Aggiungere i pelati, le olive, i pinoli e il
pinoli y . - 3 sale e ultimare (a cottura.
cipolla 4 5 7 10
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
rosmarino 0,1 0,1 0,1 0,1
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Arrosto di tacchino al forno o in casseruola

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr 1'grado e
gr- adultigr. | .
fesa di tacchino 70 80 100 120 Preparare poco brodo vegetale con una par-
carota gr.8, cipolla gr.8, 20 20 20 20 te di carote, cipolle, sedano, sale.
sedano gr.4 Adagiare la lonza nelle teglie precedente-
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 mente unte di olio e far rosolare in forno
sale marino grosso 1 1 1 1 caldo. Quando la carne é rosolata aggiunge-
latte fresco o U.H.T.(per 3 3 0 15 re [e restanti carote, cipolle e sedano taglia-
arrosto di tacchino) ti a tocchetti, continuare la cottura aggiun-
aglio, alloro, rosmarino P ! P 1 gendo poco alla Vf)[m 57’?0{0 vegetale e il [at- |
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3 te (per ["arrosto B tace hino).
A metd cottura aggiungere alla carne un
trito finissimo di aglio, rosmarino, e alcune
foglie intere di allovo.Ultimare la cottura.
Levare (alloro, frullare tutte (e verdure e
unire il fondo di cottura alle fettine di lon-
za.
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati
Bocconcini di pollo o fesa di tacchino impanati al forno
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr. 1grado
gr- e adulti gr.
bocconcini di pollo o fesa 60 65 85 105 Passare i bocconcini di pollo o la fesa di tac-
di tacchino , chino (a seconda del menu) nell'uovo prece-
‘pane grattugiato 25 25 30 35 dentemente salato, impanare e adagiare la
uova pastorizzate 10 10 12 15 carne nelle teglie unte di olio, infornare.
olio extra vergine doliva 5 5 6 > Servire il pollo o il tacchino accompagnato da
limone (ogni 6 persone) 1 1 1 1 limone a spicchi. ‘
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), uova e derivati

. | 2 5 .
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Bocconcini di tacchino al limone

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- 1°grado e -
gr- adulti gr.
bocconcini di tacchino 70 70 90 110 Infarinare leggermente i bocconcini di
olio extra vergine d'oliva 4 4 %5 6 tacchino, stufare con olio, imone e un tri-
limone succo 2 2 2 2 to di aglio rosmarino e alloro, salare.
alloro, rosmarino 0,2 0,2 0,2 0,2 Portare a cottura con aggiunta di brodo
carota, cipolla, sedano (per 5 5 5 5 vegetale. ’
brodo vegetale)
farina di grano tenero “00” 8 8 10 12
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano

Cosce di pollo al forno
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1grado e
ar. adulti gr.
cosce di pollo per primaria 180 300 Lavare ed asciugare le cosce di pollo. Di-
secondarie e adulti sporle nelle teglie con sale, allovo ed un tri-
fuselli per inf. e primavera 130 150 to finissimo di aglio e vosmarino. Inforna-
aglio, alloro, rosmarino 1 1 1 1 re.
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35

\
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Secondi Piatti di lonza di maiale Ml
Lonza alle mele
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera |  gr. gr- 1'grado e
L g adulti gr.
lonza di maiale 70 80 100 120 Frullare i sapori, gli aromi e le mele stu-
mele 15 15 15 15 fandole con olio, poi rosolare la carne di
carote 5 5 5 5 lonza e aggiungerve se mnecessario brodo
cipolla 5 5 5 5 vegetale e completare le cottura.
olio extra vergine doliva 4 4 5 6
sedano 2 2 2 2
salvia 0,2 0,2 0,2 0,2
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano
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Arrosto dilonza al forno o in casseruola

arrosto di tacchino)

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado e
gr. adulti gr.
lonza di maiale o fesa di 70 80 100 120 Preparare poco brodo vegetale con una par-
tacchino te di carote, cipolle, sedano, sale.
carota gr.8, cipolla gr.8, 20 20 20 20 Adagiare (a lonza nelle teglie precedente-
sedano gr.4 mente unte di olio e far rosolare in forno
olio extra vergine d'oliva 4 P, 5 6 caldo. Quando (a carne é rosolata aggiunge-
sale marino grosso 1 1 1 1 re le restanti carote, cipolle e sedano taglia-
latte fresco o U.H.T.(per ) ) 10 12 ti a tocchetti, continuare la cottura aggiun-

gendo poco alla volta brodo vegetale e il (at-
te (per Carrosto di tacchino).

A metd cottura aggiungere alla carne un
trito finissimo di aglio, rosmarino, e alcune
foglie inteve di allovo.Ultimare la cottura.
Levare [allovo, frullare tutte (e verdure e
unire il fondo di cottura alle fettine di lon-
za.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati

Spezzatino di lonza con piselli

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1grado e
gr. adulti gr.
lonza di maiale 70 80 100 120 Frullare i sapori , gli aromi stufandoli con
pelati 30 35 40 50 olio. Rosolare la carne di lonza e aggiungere
carote 5 5 5 5 i_pe[ati.
cipolla 5 5 5 5 A metd cottura circa, aggiungere i piselli e
*piselli fini 45 50 60 >0 terminare di cuocere il tutto.
olio extra vergine d’oliva 4 4 5 6
sedano 2 2 2 2
salvia 0,2 0,2 0,2 0,2
sale marino iodato fino. 0,2 0,2 0,25 0,3
| aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
ALLERGENI CONTENUTI IN QUI%?’O PIATTO:/edano
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Secondi Piatti di pesce

Bastoncini di merlfuzzo al forno (limone a spicchi)

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr. 1'grado e
gr- adulti gr.

*bastoncini di merluzzo 2 3 4 5 In un tegame unto di olio adagiarvi i
(numero) bastoncini di merluzzo in uno solo stra-
olio extra vergine d'oliva 2 2 3 4 to, salare leggermente.
limone in spicchi 1 1 Infornare, servire con spicchi di limone.
(ogni 6 presenze)
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce e derivati (leggere attentamente I’etichetta dei prodotti confezionati)
Filetti di platessa impanati al forno

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr 1'grado
gr. e adulti gr
filetti di *platessa 90 90 110
pane grattugiato 25 25 30
uova pastorizzate 10 10 12
olio extra vergine d'oliva 5 5 6
limone (ogni 6 persone) 1 1 1
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTQ; f

P ento (glutine), pesce e derivati, uova e derivati
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Filetti di merfuzzo alverde con olive e capperi

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- . gr- 1°grado
gr. e adulti gr

filetti di *merluzzo 90 90 110 120 In un tegame unto di olio adagiavre i fi-

olive verdi snocciolate 5 5 6 7 letti di merluzzo e condirli con olio ex-

capperi 0,2 0,2 0,3 0,4 travergine di oliva e wun trito di aglio

olio exra vergine di oiva 4 4 5 6 prezzemolo olive e capperi e aggiustare
prezzemolo 0,3 0,3 0,3 0,3 di sale.

aglio o1 o1 o1 o1 Infornare.

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,3 0,3
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce e derivati
Filetti di merluzzo alla [ivornese

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1°grado
gr- e adulti gr

filetti di *merluzzo 90 90 110 120 Preparare un sughetto con olio, aglio
pomodori pelati 30 30 30 30 capperi e olive tritati aggiungere i po-
olive verdi snocciolate 5 5 6 z modori pelati e aggiustare di sale.
capperi 0,2 0,2 0,3 0,4 A metd cottura unive i filetti di mer-
olio exra vergine di oliva 4 4 5 6 luzzo e il prezzemolo.

prezzemolo ' 0,3 0.3 0.3 0.3 Completare la cottura e servire.

aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,3 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO

: pesce e derivati

D
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Filetti di merluzzo o nasello lessati o al vapore o al al verde

Ingredienti sezione infanzia | primaria adulti Ricettario
Primavera gr. gr. gr.
gr.
filetti di *merluzzo o *nasello 100 120 140 Preparare un brodo vegetale con caro-
carota, cipolla, sedano (per 5 5 5 ta, cipolla, sedano.e sale.
brodo vegetale) Far sbollentare nel brodo vegetale i fi-
succo di [imone 5 5 5 letti di pesce.
olio extra vergine doliva 4 5 6 Colarli, e condirli con olio, [imone,
sale marino grosso 2 3 3 prezzemolo tritato con aglio e sale.
sale marino iodato fino 0,25 0,3 0,35
prezzemolo 0,1 0,1 0,1
aglio 0,1 0,1 0,1
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, pesce e derivati
Crocchette di merluzzo al forno
Ingredienti sezione infanzia | primaria | adulti Ricettario
Primavera gr. gr. gr.
gr.
filetti di *merluzzo o* halibut 60 60 70 90 Preparare un brodo vegetale con caro-
patate bianche 40 50 60 70 ta, cipolla, sedano, aglio ed un (imone
uova pastorizzate 20 20 25 30 senza buccia, sale e lessare il pesce nel
carote gr 6, cipolle gr 6, se- 15 15 15 15 brodo preparato.
dano gr 3 Lessare a parte le patate e passarle al
pane grattugiato 5 5 5 5 setaccio.
parmigiano reggiano 3 3 4 p Pulire il pesce, ama{gamar[o alle patate,
olio extra vergine doliva 3 3 P 2 ZL;;;O, parmigiano, aglio e prezzemolo,
S[Zqieozlea:;zi éq;foif)ne f j j ‘j Formare con [‘i‘mpastlo co;i ottenuto del-
— - le crocchette di media dimensione, pas-
sale marino iodato fino ik 0 9,2 92 | sarle nel pangrattato e adagiarle nelle
aglio e prezzemolo 0,1 0,1 0,1 Gd teglie precedentemente unte con olio ed
infornare

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine), sedano, latte e derivati, pesce e derivati, uova e derivati
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Polpettone di fagiolini

Secondi Piatti di uova e verdure

Ingredienti sezione | infanzia | Primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- 1°grado e
gr- adulti gr.
patate bianche 60 60 80 100 Far lessare in acqua salata le patate e i fagio-
*fagiolini fini 65 65 85 105 fini. :
uova pastorizzate 25 25 30 35 Nel frattempo far appassire in una padella (a
olio extra vergine doliva 4 4 5 6 cipolla tritata o a fettine sottilissime con poco
parmigiano reggiano 4 4 5 6 olio a calore moderato.
pane grattugiato 4 4 P s Passare [e’ verdure cotte, unire’ a'a[ esse la cipol-
sale marino iodato grosso F 3 P g [c% appassita, le uova, il parmigiano e la mag-
e p p 5 2 giorana tritata, regolare di sa[ei fino. o
- Stendere il composto nelle teglie unte di olio e
magg 1orc’maﬁ’ e;ca . 0,25 0:25 0,30 9,35 spolverate di pangrattato, ultimare cospar-.
sale marino iodato fino Gl al O3 G2 gendo la superficie con pangrattato ed un filo
di olio.
Decorare con i rebbi di una forchetta ed infor-
nare a calore medio.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati,
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Crocchette / medaglioni di patate

Ingredienti sezione | infanzia | Primaria | secondaria. Ricettario
Primavera gr- ar- 1°grado e
gr. adulti gr.
patate bianche 75 80 90 100 Lessare le patate in acqua salata, al termine del-
uova pastorizzate 20 20 25 30 la cottura passarle.
ricotta 10 10 15 20 Nel frattempo far appassive in una padella la
parmigiano reggiano ) 10 12 15 cipolla tritata o a fettine sottilissime con poco
sale marino grosso 3 3 4 e olio a calore modérqto. ’
sale marino iodato fino 0,1 0,1 0,15 0,2 Quando le p ALALE 58 SOH0 raffr fz({ofate il ad
pane grattugiato E e 6 7 esse le uova, la ricotta, il parmigiano, [ aglio (a
= : cipolla e il prezzemolo salare ed amalgamare
aglio 0,2 0,2 0,3 0,4 5 . = Sy . i
ene tutti gli ingredienti. Formare con il compo
F r’ezzemofo - e Gel By 02 g3 sto delle crocchette leggermente appiattite, pas-
ofio extra vergine di oliva 3 4 5 g sarle nel pane grattugiato e disporle nelle teglie
cipolla 2 2 3 4 unte d'olio infornare a calore medio.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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Sformato /crocchette di biete e ricotta

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera ar- gr- | 1gradoe
gr. adulti gr.
patate bianche 50 60 8o 100 Far lessare in acqua salata le patate e le bie-
*hiete 35 40 50 70 te.Far appassire in una padella (a cipolla tri-
uova pastorizzate 20 25 30 35 tata con poco olio a calove moderato.Tritare
ricotta vaccina 20 25 30 35 grossolanamente [e verdure cotte, unive ad es-
ofio extra vergine doliva 2 4 s 6 se la c;’pq[[a appassita, le uova, il parmigiano e
parmigiano reggiano 3 3 o 2 la maggiorana tritata, refgofare o{l sall'e. Sten-
> dere il composto nelle teglie unte di olio e spol-
pane grattugiato 4 4 5 5 , ;
- verate di pangrattato, ultimare cospargendo
sale marino grosso 3 3 4 5 il 4 :
T : la superficie con pangrattato ed un filo di
Cipdu s 2 = - S 2 olio.Decorare con i rebbi di una forchetta ed
maggiorana fresca 0,2 0,2 9,25 0,3 infornare a calore medio. In alternativa for-
sale marino iodato fino 0,1 0,1 0,15 0,2

mare con il composto delle crocchette legger-
mente appiattite, cospargerle con pane grat-
tugiato e disporle nelle teglie unte d'olio infor-
nare a calore medio.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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SECONDI A BASE DI LEGUMI ~

Polpettine di legumi al forno

Ingredienti sezione | infanzia| Primaria | Secondaria Ricettario
Primavera gr gr. 1grado
gr- e adulti gr.
patate 35 40 50 60 Lessare le patate ed i fagioli (messi in
fagioli borlotti o cannellini secchi 15 15 20 25 ammollo dodici ore prima se secchi) o i
o surgerlati 25 30 40 50 cannellini gelo in acqua salata, a fine
uova pastorizzate 5 5 10 15 cottura passarli e lasciar(i vafferddare.
parmigiano reggiano 4 5 10 15 Unire le uova,la ricotta, il parmigiano,
ricotta 5 6 > 3 Caglio, il prezzemolo tritati e qb il pan-
cipolle 4 = 0 = gratétiqat[o) (se[ Cimpasto visultasse troppo
> - > morbido), salare.

Zgzi;xm’a verging doliva 035 035 ‘1‘1 2 Formare delle palline di media grandezza

- : . , passarle nel pangrattato, sucessivamente
sale maring grosso = 2 3 3 disporle nelle teglie unte di olio, ed infor-
prezzemolo 1 1 15 1.5 AV,
pane grattugiato q.b q.b Qb q.b
sale marino iodato fino 0,25 0,25 0,3 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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Pizza come secondo piatto

Pizza Margherita
Gredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera ar. ar. 1grado e
gr. adulti gr.

pasta per pizza 110 130 Stendere la pasta da pizza e disporla nelle te-
pomodori pelati 60 70 glie unte di olio.
stracchino 50 55 Lasciare (ievitare, frullave i pomodori unire
farina di grano tenero“00” 8 8 ad essi olio, origano, sale.
olio extra vergine doliva > 3 Disporre sulla pasta da pizza il pomodoro, lo
origano 0.3 0.3 stracchino, a pezzetti, infornare a forno caldo.
sale marino iodato fino

0,4

0,5
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
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Piatti unici

Panino con hamburgher di carne di vitellone insalata verde e Ketchup

Ingredienti secondaria Ricettario
1'grado e
adulti gr. :
carne trita di #vitellone 75 Lessare le patate in acqua salata, a fine cottura passarle e lasciare raffreddare.
patate 40 Unire ad esse la carne, le uova, il parmigiano, la maggiovana tritata, salare,
uovo pastorizzato 35 amalgamare bene gli ingredienti.
parmigiano reggiano 6 Formare con il composto gli hamburger , cospargerli con il pane grattugiato e di-
olio extra vergine oliva 4 sporlinelle teglie leggermente unti di olio ed infornare.
pane grattugiato 4
sale marino grosso 3
maggiorana fresca. 0,3
sale marino iodato fino 0,3
ketchup (bustine) 1
pane 100
insalata verde 15

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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Insalata di carote e finocchi alla julienne - Pizza con formaggio e prosciutto cotto - frutta fresca - budino

Ingredienti primaria secondaria Ricettario
ar. 1'grado
e adulti gr.
carote da sgranocchiare 20 25 Stendere [a pasta da pizza e disporla nelle teglie
finocchi da sgranocchiare 30 30 unte di ofio.
olio extra vergine d'oliva Lasciare [ievitare, frullare i pomodori unire ad essi
.pasta per pizza 130 150 olio, sale.
“pomodori pelati 60 >0 Disporre sulla pasta da pizza il pomodoro, [o
stracchino 30 25 straccfiino‘ a pezzettie infornare a fqmo ca[c[o.‘
rosciutto cotto @i coscia nazionale =0 = N.B. Se?’wre come prima portata r u’ua[ata’aﬁ ca-
(senza polifosfati e lattati) rote e fmoccfu alla julienne. Servire il prosciutto a
farina di grano tenero “00” 8 8 Jiance alia pteze.
pane 30 30
olio extra vergine d'oliva 7 7
sale marino iodato fino 0,4 0,5
frutta fresca ' 100 100
Budino alla vaniglia o al cioccolato 100 100

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati (leggere attentamente I’etichetta dei prodotti
confezionati) -
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Piatti Freddi

sezione infanzia primaria secondaria 1° grado e
Primavera gr- gr- adulti gr.
gr.
prosciutto cotto di coscia nazionale (senza polifo- 40 50 60 80
sfati e lattati)
tonno sott’olio -- 45 60 80
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce e derivati
Formaggi sezione infanzia primaria secondaria 1'grado
Primavera gr. gr. -e adulti gr.
gr-
ricotta 50 60 70 100
mozzarella 50 60 90 90
(n. 2 ovoline) | (n. 3 ovoline) (n.3 ovoline )
stracchino, primo sale, casatella, scamorza 50 60 70 90
formaggio spalmabile 50 ca. 60 ca. 70 ca. 90 ca.
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derivati

(*) Prodotto surgelato
(#) Carne bovina divitellone a filiera tracciata

O
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Contorni crudi

Contorni crudi freschi e di quarta gamma_(grammature riferite a parte edibile)

Ingredienti sezione infanzia | Primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr 1'grado e
gr. adulti gr.

insalata verde 25 30 35 40 Condire con olio e sale, (aceto o limone su ri-

o insalata verde mista chiesta).

insalata verde e mais: Sgocciolare il mais dal suo liquido, unirlo

insalata verde allinsalata verde e condire con olio e sale,

mais al naturale 20 25 30 40 (aceto o limone su richiesta)

4 5 5 5

carote in insalata o Lavare e tagliare le carote a julienne, condi-

carote crude o carote rele con olio, [imone e sale.

alla julienne 30 35 45 60

carote (a pezzi)da | - 50 70 80 Lavare le carote tagliar(i a quarti. Questa

sgranocchiare ricetta non richiede nessun condimento.

carote e mais in insa- Sgocciolare il mais dal suo liguido, unirlo alle

(ata: carote lavate e taglate a julienne, condire

carote 25 30 40 55 con olio e sale.

mais al naturale 4 4 5 5

cavolo cappuccio 25 30 35 40 Condire con olio e sale, (aceto o [imone su vi-
chiesta).

finocchi in insalata 50 50 70 8o Lavare i finocchi, eliminare le parti dure e [e
foglie esterne. Tagliare a pezzi e condire con
olio, [imone e sale.

pomodori in insalata 70 100 120 150 Lavare e tagliare a fettine i pomodori, con-

dirli con olio e sale, (aceto su richiesta).
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Peyr Condire

Ingredienti sezione infanzia primaria secondaria 1°grado e adulti
Primavera gr. gr. gr-
gr.

olio extra vergine d'oliva 4 5 6 7
aceto di vino bianco . | = - 5 5 5
limone 2 5 5 5
sale marino iodato fino 0,15 0,2 0,25 0,3

O e
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Piselli stufati / Piselli in umido

Contorni cotti

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr. 1'grado
gr. e adulti gr.
*piselli fini 55 60 70 80 Tritare [a cipolla e farla appassire in una
cipolla 8 10 10 10 casseruola con olio, unire i piselli, salare, ag-
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 giungere se necessario poca acqua, portare a
sale marino iodato fino 0,15 0,2 0,25 0,3 cottura.
Patate al forno ‘
Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- 1'grado
gr. e adulti gr.
patate rosse 80 100 150 180 Pelare e lavare le patate, tagliarle a toc-
olio extra vergine d'oliva 4 5 6 = chetti e metterle nelle teglie unte di olio, tri-
aglio 0,5 0,5 0,5 0,5 tare aglio e rosmarino e spargerlo sulle pa-
rosmarino, alloro 0,5 0,5 0,5 0,5 tate, unire poche foglie di alloro intere che a
sale marino iodato fino 0.2 0,2 0,25 0.3 fine cottura andranno levate, salare ed in-
fornare a forno caldo.
*Patatine stick o patate a spicchi al forno
Ingredienti primaria | secondaria | secondaria Ricettario
gr. 1'grado 1grado
eadultigr.| eadultigr.
(grammatura
_patate abbinate
a panino con
hamburger)
patate 150 180 200 Mettere le patate mnelle teglie unte di olio, tritare
olio extra vergine d'oliva 2 3 3 aglio e rosmarino e spargerlo sulle patate, unire
aglio 0,5 0,5 0,5 poche foglie di allovo intere che a fine cottura
rosmarino, alloro 0,5 0,5 0,5 andranno levate, ed infornare a forno caldo. Sa-
sale marino iodato fino __ 0,25 0,3 lare.

e -
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Patate e peperoni al forno

Ingredienti primaria secondaria Ricettario -
gr- 1'grado
e adulti gr.

patate 90 120 Lavare e taglare i peperoni, pelare e lavare le patate, ta-
peperoni 50 60 gliarle a tocchetti. Mettere le patate e i peperoni nelle teglie

olio extra vergine d'oliva & 7 unte di olio, conspargere con aglio e rosmarino tritati, unire

aglio 0,5 0,5 poche foglie di alloro intere che a fine cottura andranno le-
rosmarino, alloro 0.5 0,5 vate, salare ed infornare a forno caldo.

sale marino iodato fino 0,25 0,3
Purea di patate

Ingredienti sezione | infanzia| primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- 1'grado e
gr- adulti gr.

patate bianche 80 100 140 150 Lessare le patate in acqua salata, passarle,
latte fresco o U.H.T 30 35 40 50 unirve ad esse il burro, latte e sale, amalgama-
burro 7 8 9 10 re gli ingredienti.

sale marino grosso 2 3 4 5

sale marino iodato fino 0,1 0,15 0,2 0,25
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derivati
Patate lessate :

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera ar- gr 1'grado
gr. ' e adultigr.

patate bianche 80 100 130 160 Lessare le patate in acqua salata, a cottura
olio extra vergine d'oli- 4 4 5 6 ultimata scolarle e condirle con olio

va

sale marino grosso 2 3 4 4

sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3
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Carote “saltate”
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1grado e
gr. adulti gr.
carote 50 60 80 110 Lessare le carote in acqua salata.
olio extra vergine oliva 4 4 5 6 Quando sono cotte, scolarle e passarle in padel-
sale marino grosso 2 3 4 5 la con aglio e olio e salare.
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3 '
aglio 0,1’ 0,1 0,1 0,1
Carote lessate o carote prezzemolate
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera ar- gr. 1'grado e
gr- . adulti gr.
carote 50 60 80 110 Lessare le carote in acqua salata.
olio extra vergine oliva 4 "4 5 6 Quando sono cotte, scolarle e condirle con olio e
prezzemolo 1 1 1 1 sale fino o prezzemolo tritato se previsto.
sale marino grosso 2 3 4 5
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3
Patate e fagiolini lessati o alvapore
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr 1'grado e
gr- adulti gr.
patate bianche 40 50 80 100 Dopo aver lessato le patate e i fagiolini in
*fagiolini fini 40 40 50 70 acqua salata, condir(i con olio e sale fino.
olio extra vergine 4 4 5 6
doliva
sale marino grosso 3 3 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
‘.
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Fagiolini lessati o al vapore
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- | 1grado
gr- e adulti gr.
*fagiolini fini 45 55 75 100 Dopo aver lessato i fagiolini in acqua sa-
olio extra vergine 4 4 5 6 lata, condirli con olio e sale fino.
doliva
sale marino grosso 2 3 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
Fagiolini “saltati”
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera ar- gr 1°grado
ar. e adulti gr.

*fagiolini fini 45 55 75 100 Dopo aver lessato i fagiolini in acqua sa-
olio extra vergine 4 4 5 6 lata, passarle in padella con aglio e olio e
doliva ' : salare.

sale marino grosso 2 3 4 5

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

aglio _ 0,1 0,1 0,1 0,1
Fagiolini al pomodoro

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr 1grado
ar. e adulti gr.

*fagiolini fini 50 60 80 110 Dopo aver lessato i fagiolini in acqua sa-

Pomodori pelati 30 30 40 60 lata, passarle in padella con i pomodori

olio extra vergine 4 4 5 6 pe[ati

doliva - ( aglio e [ olio, salare.

sale marino grosso 2 3 4 5

sale marino iodato fino" 0,2 0,2 0,25 0,3

aglio 0,5 0,5, 0,5 0,5

70 t}- \ e
/ ‘ -
1° revisione del 07 marzo 2016 L/ﬁ/{/\/@_\ M /\/(/Q ’A%@M& m

. Pagina 40




Fagioli cannellini in umido

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado
gr. e adulti gr.
fagioli cannellini 40 50 60 80 Stufare i fagioli cannellini con la cipolla e
cipolla 8 10 15 20 poco olio, aggiungere i pomodori pelati,
olio extra vergine oliva 4 5 5 5 Caglio, il vosmarino e Calloro,salare e por-
‘pomodori pelati 4 4 4 & tare a termine cottura.
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
rosmarino 0,1 0,1 0,1 0,1
alloro 0,1 0,1 0,1 0,1
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
Biete “al burro”
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1grado e
gr. adulti gr.
*biete 70 70 100 150 Lessare le bietole in acqua salata.
burro . 4 g 6 z Quando sono cotte, scolare bene e passare
sale marino grosso 2 3 4 5 n tegame con burvo e salare.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derivati
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Pane

Sezione infanzia primaria secondaria
Primavera gr gr 1'grado
gr- e adulti gr.
pane 20 30 50 50
pane abbinato alla pizza come secondo piatto 15 15 30 30
e quando previsto il piatto unico
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine)
e
L S&
TAGLI CARNE DI #VITELLONE
TAGLI TAGLI MUSCOLARI PREPARAZIONI
QUARTO ANTERIORE Reale Arrosto, carne trita, hamburgher, polpette,
spezzatino.
Spalla Carne trita, hamburgher, polpette, spezzatino.
QUARTO POSTERIORE Fesa Fettine, uccelletto.
Fetta di mezzo Cotolette, involtini.
Magatello Arrosto.
Noce Arrosto, cotolette, scaloppe.
Scamone Arrosto, scaloppe.
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Frutta fresca e Dessert

sezione infanzia primaria Secondaria
Primavera gr- gr- 1°grado
gr. e adulti gr.
Frutta fresca (alnetto) 80 80 100 100
periodo invernale: arancia, banana, kiwi, me-
a, mandarancio, mandarino, pera, prugna,
uva.
periodo estivo:
albicocche, banana, ‘ciliegie, mela, melone,
pera, pesca nettarina, pesca noce, prugna.
‘non distribure ciliegie e wva alla scuola in-

fanzia e alla sezione primavera.
Succo di frutta gusti: arancia, pesca, albicoc- 200 ml. 200 ml 200 ml 200 ml
ca, pera
Spremuta di arance 150 ml 200 ml 200 ml 200 ml
Mousse di frutta mista 100 100 100 100
Yogurt alla frutta 125 125 125 125
Budino gusti: 100 100 100 100
vaniglia o creme caramel o cioccolato
Torta di frutta secca 40 40 50 50

ALLERGENI CONTENUTI :
Yogurt: latte e derivati

Torta di frutta secca: frumento (glutine), uova e derivati, frutta secca(mandorle e nocciole), latte e derivati (leggere attentamente

I’etichetta) ‘
N.B.

LF GRAMMATURE SI INTENDONO AL NETTO DEGLI SCARTI

*PRODOTTO SURGELATO

#CARNE DI VITELLONE A FILIERA TRACCIATA O CERTIFICATA
LA GRAMMATURA DELLE MERENDE IN CONFEZIONE MONOPORZIONE PUO’ VARIARE DI +/- 5 grammi
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Frutta snack pomeridiano per bimbi scuola materna

infanzia
gr.

Frutta fresca di stagione al netto _ 80
periodo invernale: arancia, mandarini, mandaranci, banana del mercato equo e solidale, , mela e pera

biologica.

periodo estivo:, banana del mevcato equo e solidale, mela o pera o albicocche o _pesca noce biologica

Succo di frutta biologico 200
Frullato pronto 100

N
Cono (L, o Aggctse Douall
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Merende per i bambini della Sezione Primavera

Banana (al netto) 8o gr.
Biscotti / Biscotti in monoporzione 30
Brioche fresca 40
Budino alla vaniglia 100
Budino vegetale alla soia gusti: vaniglia, caramello (per diete) 100
Canestrelli 25
60
Crostata allalbicocca o Torta Paradiso o Torta allo yogurt
Crostatina con marmellata (per diete) 55
Fette biscottate (per diete) 25
Gelato vaniglia/fiordilatte 90
Latte intero fresco (per colazione) 150 ml
Marmellata (gusti albicocca o pesca) 25
Pane (in abbinamento con marmellata) 30
Succo o Nettare di frutta gusti: albicocca o pesca o pera (anche per colazione) 200 ml
Yogurt alla frutta gusti: albicocca o banana 125
Te deteinato in monoporzione (per diete) 200 ml

ALLERGENI CONTENUTI:

Biscotti: frumento (glutine), latte e derivati

Pane: frumento (glutine)

Torta paradiso:frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
Crostata di albicocche: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
Torta allo yogurt: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
Budino alla vaniglia: frumento (glutine), latte e derivati

Budino vegetale alla soia gusti vaniglia o caramello: frumento (glutine), soia e derivati
Gelato: latte e derivati, uova e derivati

Yogurt: latte e derivati

Canestrelli: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati

Brioches fresca: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati

Fette biscottate: frumento (glutine)
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Piatti per diete

Passato di patate e carote con pasta o riso o crostini

Ingredienti sezione Infanzia | primaria | secondaria Ricettario

Primavera gr. ar- 1'grado e

gr- adulti gr.

patate 80 100 110 120 In una pentola con acqua fredda mette-
carote 50 60 70 80 ve le patate e le carote, unire il sale e
pasta di semola grano du- 20 25 30 35 portare a termine (a cottura. Frullare
ro o riso “Roma” le verdure, unire [a pasta o riso (a se-
crostini di pane 20 20 25 30 conda del menu), a fine cottura aggiun-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 gere Lolio. '
olio extra vergine oliva 4 4 4 5 Se (a ricetta prevede i crostini, serwr[l a
sale marino grosso 2 3 4 4 PAria.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine), latte e derivati

Passato di patate e zucchine con pasta o riso o crostini

Ingredienti sezione Infanzia | primaria | secondaria Ricettario

Primavera gr gr- 1'grado e

gr. adulti gr.

patate 80 100 110 120 In una pentola con acqua fredda mettere le
zucchine 50 60 70 80 | patate e [e zucchine, unire il sale e portare a
pasta di semola di grano du- 20 25 30 35 termine (a cottura. Frullarve le verdure, uni-
ro o riso “Roma” re [a pasta o riso (a seconda del menu), a fine
crostini di pane comune 20 20 25 30 cottura aggiungere olio.
parmigiano reggiano 4 4 5 6 Se la ricetta prevede i crostini, servirli a par-
olio extra vergine oliva 4 4 4 5 te.
sale marino grosso 2 3 _4 E

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO
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Pizza Bianca

Ingredienti sezione Infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr. 1°grado e
gr. adulti gr.

pasta per pizza 80 90 110 130 Stendere [a pasta da pizza, disporla nelle te-
stracchino 60 80 90 100 glie unte di olio. Lasciare [ievitare, disporre
farina di grano tenero “00” 5 6 8 8 sulla stessa lo stracchino ed infornare.
olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8
sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5

Pizza rossa

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Ingredienti sezione Infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr. 1'grado e
gr. adulti gr.
pasta per pizza 80 90 110 130 Stendere [a pasta da pizza e disporla nelle te-
pomodori pelati 70 80 100 100 glie unte di olio.
farina di grano tenero “00” 5 6 8 8 Lasciare lievitare, frullave i pomodori unire
olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8 ad essi olio, origano, sale.
origano 0 0.3 0.3 0.3 pﬁporre sulla pasta da pizza il pomodoro,
sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5 infornare a forno caldo.
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine)
Pizza rossa e prosciutto cotto
Ingredienti sezione | infanzia | prima- | secondaria Ricettario
Primavera gr ria 1°grado e
gr. gr- adulti gr.
pasta per pizza 80 90 110 130 Stendere la pasta da pizza e disporla nelle te-
pomodori pelati 70 80 100 100 glie unte di olio. Lasciare (ievitare, frullarve i
_progciutto cotto senza lattati 25 30 35 40 pomocfm’i unire ad essi 0[1:0, origano, sale. Di-
caseinati e polifosfati (coscia sporre sulla pasta da pizza il pomodoro, e il
nazionale) _ prosciutto cotto tag[iato a pezzettini, -infor—
farina di grano tenero “00” 5 6 8 8 -nare a forno caldo.
olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8
origano 0,3 0,3 0,3 -0,3
sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine)
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Bocconcini di pollo o tacchino o lonza di maiale agli aromi

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera ar- gr. 1'grado
gr- e adulti gr.

bocconcini di pollo o tacchino 70 70 90 110 Far rosolare in casseruola i bocconcini di pol-

o0 lonza di maiale lo o.tacchino o lonza di maiale con olio, (a se-

olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 conda della ricetta).

alloro, rosmarino, salvia 0,5 0,5 0,5 0,5 Tritare aglio, rosmarino e salvia finissimi,
aglio 0.1 0,1 0.1 0,1 unirli ai bocconcini insieme al sale ed alcune
sale marino iodato fno 0,2 0,25 0.3 0,35 foglie di alloro che andranno levate a fine

cottura.
Fesa di tacchino o pollo o vitellone o lonza ai ferri o vapore senza aromi
Ingredienti sezione infanzia primaria secondaria 1’grado e
Primavera gr gr adulti gr
gr.

fesa di tacchino 70 70 90 110

petto di pollo 70 70 90 110

bocconcini di #vitellone 80 80 " 90 105

lonza 70 70 90 110

olio extra vergine doliva 4 4 5 6

sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35

N.B. La carne al vapore o ai ferri o carne senza aromi deve essere cucinata con (a sola aggiunta di sale e olio a fine cottura,
non aggiungere altro.

Omelette
Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr 1'grado e
gr- adulti gr.
uova pastorizzate 50 50 70 70 Unire alle wova pastorizzate il parmi-
parmigiano reggiano 10 10 10 10 giano ed il sale, amalgamare bene gli
olio extra vergine oliva 5 5 5 7 ingredienti, disporre il composto in una
teglia leggermente unta di olio inforna-
re a forno caldo per pochi minuti.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
ALLERGENI CONTENUTI IN

STO PIATTOQ: latte e derivati, uova e derivati
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Filetti merfuzzo o nasello lessati o al vapore

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr 1°grado
gr. e adulti gr.
*filetti di merluzzo o *nasello 8o 100 120 140 Preparare un brodo vegetale con carota, ci-
carota, cipolla, sedano (per 5 5 5 5 polla, sedano e sale.
brodo vegetale) Far sbollentare nel brodo vegetale il pesce.
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 Colarlo e condirlo con olio, l[imone e sale.
succo di limone 5 5 5 5
sale marino grosso 2 2 3 3
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, pesce e derivati
Cotoletta Vegetale
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr. 1°grado
gr- e adulti gr.
cotoletta vegetale n°1 n'i1 n°1 n°1 Cuocere la cotoletta ai ferri o al forno a se-
olio extra vergine oliva q.b. q.b. q.b. q.b. condo della richiesta.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine) leggere attentamente I’etichetta dei prodotti confezionati

Crocchetta di miglio

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr. 1'grado
gr. e adulti gr.
crocchetta di miglio n'1 n'1 n'1 n'i Cuocere la cotoletta ai ferri o al forno a se-
olio extra vergine oliva q.b. q.b. q.b. q.b. condo della richiesta.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(gl/utine) leggere attentamente I’etichetta dei prodotti confezionati
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Svizzera di vitellone al forno o al vapore - cucina diretta

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr. 1'grado
gr. e adulti gr.
carne trita di #vitello- 70 8o 90 105 Le svizzere possono esserve cotte alla piastra o
ne al forno a seconda della vichiesta menu, condi-
(svizzera) ve a fine cottura con olio e sale.
olio extra vergine oli- 4 4 5 6
va
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3

Svizzera di vitellone al forno o al vapore (per diete) - pasti veicolati

Ingredienti - sezione | infanzia | primaria | secondaria ‘Ricettario
Primavera gr gr. 1grado
gr e adulti gr.
carne trita di #vitello- 60 70 80 95 Lessare le patate, passarle ed unirle alla carne
ne macinata, formare delle svizzere e cuocerle al-
(svizzera) la piastra o al forno a seconda della richiesta
patate bianche 15 15 25 30 menu, condire a fine cottura con olio e sale.
olio extra vergine oli- 4 4 5 6
va
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3
Parmigiano Reggiano (per diete) 35 40 45 50
Bresaola o Prosciutto crudo (per diete) 35 45 55 6o
Tonno al naturale (per diete) - 45 60 80

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTI PIATTI:
parmigiano reggiano: latte e derivati,
tonno al naturale: pesce e derivati
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Piselli stufati o in umido

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado
gr. e adulti gr.
| *piselli 50 60 70 80 Far appassiore la cipolla con poco olio e
cipolla 8 10 15 20 acqua, unire i piselli, salave e portare a
olio extra vergine oliva 4 4 "5 6 termine cottura
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
Zucchine o Piselli lessati
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- 1°grado e
gr. adulti gr.
zucchine 80 90 100 120 Dopo aver lessato le zucchine o i piselli,
*piselli 50 60 70 80 condirli con olio e sale fino.
olio extra vergine 4 4 5 6
doliva '
sale marino grosso 3 4 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
Patate e carote lessate
Ingredienti sezione | infanzia| primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado '
gr- e adulti gr.
patate bianche 40 50 8o 100 Lessare in acqua salata le patate e caro-
carote 30 40 50 70 te, a cottura ultimata scolarle. Condire
olio extra vergine d'oli- 4 4 5 6 con olio e sale fino.
va
sale marino grosso 3 4 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35
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Lenticchie verdi in umido

Ingredienti infanzia | primaria secondaria Ricettario
gr- gr. 1'grado
a adulti gr.
lenticchie verdi secche 70 80 100 Preparare un brodo vegetale con una parte di sapo-
cipolle, carote, sedano 20 20 20 ri. Nel frattempo far stufare [a rimanenza di sapori
olio extra vergine oliva 5 5 8 tritati con olio. Lavare molto bene [e [enticchie ed
sale marino iodato fino 0,3 0,35 0,4 unirle ai sapori appassiti, aggiungere poco alla vol-
: ta brodo vegetale, salare e terminare (a cottura.
Ceci o fagioli lessati ,
Ingredienti infanzia | primaria secondaria Ricettario
gr. gr. 1'grado
e adulti gr.
ceci o fagioli (canellini o 35 40 50 Mettere per 12 ore i ceci o i fagioli a seconda del
borlotti) secchi o menu in ammollo in acqua fredda (se si utilizza il
surge[dti 70 80 100 prodotto secco).
olio extra vergine oliva 5 5 5 Sciacquarli molto bene, e metter(i a lessare in acqua.
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 Al termine cottura scolar(i e condirl(i con olio e sale.
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Spinaci lessati

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr 1grado
gr. e adulti gr.
spinaci 80 100 130 150 Lessare in acqua salata gli spinaci, scolarli e
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 condirli con olio e sale fino.
sale marino grosso 2 2 3 3
sale marino iodato fino 0,15 0,2 0,2 0,2
Zucchine trifolate
Ingredienti nido infanzia | primaria | Secondaria Ricettario
: gr. gr. gr 1'grado e
adulti
gr.
zucchine fresche 80 90 100 120 Lavare, asciugare e tagliare a rondelle sottili le
olio extra vergine 4 4 5 6 zucchine. In una casseruola mettere le zucchine
doliva con olio e Caglio tritato. Far insaporire, salare (a-
prezzemolo 1 1 1 1 sciar cuocere per 20 minuti circa, se necessario
sale mario iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 bagnare con poca acqua calda. Tritare il prezze-
aglio 0.1 0.1 o1 0.1 molo e cospargerlo sulle zucchine a fine cottura.
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Ricettario

Nelle pagine seguenti sono riportati gli ingredienti e le grammature dei piatti utilizzati nel menu scolastico.
Si riportano alcune precisazioni in merito a quanto indicato:

- il peso indicato si riferisce al prodotto pulito , al netto degli scarti e/o della glassatura in caso di prodotti
surgelati

- e grammature del prodotto fresco non differiscono da quello congelato
-la grammatura dei legumi si riferisce al prodotto essiccato o surgelato

-la grammatura de( sale iodato ove non é indicata nelricettario va aggiunta ai cibi (es. insalate) sempre in
quantitd l[imitata

- il prosciutto cotto deve essere sempre senza polifosfati caseinati e lattati

1° revisione del 07 marzo 2016




Primi Piatti Asciutti

Pastasciuttina o Riso al sugo di pomodoro

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr. gr- gr-
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di: ca-
riso “Roma” o “Parboiled” su ri- 55 60 8o 90 rota, cipolla e sedano con olio a calore
chiesta moderato.
J_/)omod'oyi_]ge[ati ) 50 55 75 95 Unire i]?O’H’LOC[O’I’i pe[ati, Fagﬁo e il salé,
carota gr 8, cipolla gr 4, sedano | 16 16 16 16 cuocere pev trenta minuti circa.
gr 4 Passare la salsa e riportarla a bollore per
parmigiano reggiano 4 4 5 6 altri cinque minuti circa, a fine cottura
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 aggiungere poco olio a crudo. _
sale marino grosso S - P 5 Cuocere la pasta o il riso (secondo il me-
— . nu) in acqua salata e condire con il sugo
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 :
> : preparato.
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati

= o
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ZPasta o Riso al ragu di vitellone

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario

ar. ar. gr. gr-
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 | Far stufare in casseruola un trito di caro-
riso “Roma” o “Parboiled” su vi- 55 60 80 90 ta, cipolla, sedano con olio a calore mode-
chiesta rato.
pomodori pelati 50 55 75 95 Unire [a carne di vitellone al trito e
carne trita di #vitellone 10 15 20 30 | allallovo, far insaporire e aggiungere i
carota gr 8, cipolla gr 4, sedano | 16 16 16 16 pomoa[oripe[atipass‘ati, unire il sa[eﬁno,
gr 4 - cuocere lentamente il sugo e proseguire la
parmigiano reggiano 4 4 5 g | CORun o ,
olio extra vergine doliva 3 4 2 G ?uocere la pasta o il riso (secmtw[o il menu)
sale marino grosso 3 3 p S in acqua salata e condire con il sugo pre-
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 03 |7 arato.
alloro fresco 0,01 0,01 0,01 0,01

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO:frumento (glutine), sedano, latte e derivati

Pasta al ragu vegetale
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- ar- gr- gr-
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 | Far stufare in casseruola un trito di caro-
pomodori pelati 50 P 75 95 | ta, porro e zucchine con olio a fuoco mode-
carota gr 8, porro gr 5, zucchi- 21 21 21 21 rato.
ne gr. 8, Unire Caglio e i pomodori pelati, salare,
parmigiano reggiano 4 4 5 6 cuocere per trenta minuti circa, a fine cot-
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 tura aggiungere qﬁo crudo. ’
sale marino grosso 3 3 p S Cuogere [a pasta in acqua salata e condire
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 03 | " ilragu di verdure.
aglio . 0,1 0,1 0,1 0,1
O
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Pastasciuttina o Riso all'olio extra vergine d'oliva

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. ar. gr- gr-
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 | Lessare la pasta o il riso (secondo il menu)
riso “Roma” o “Parboiled” su 55 60 80 90 in acqua salata, scolare e condire con olio
richiesta extra vergine d'oliva e parmigiano
olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8
parmigiano reggiano 5 5 6 7
parmigiano reggiano (con riso) 6 6 8 10
sale marino grosso 3 3 4 5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Pastasciuttina al burro

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr. gr. gr.
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 | Lessare [a pasta in acqua salata, scolare e
burro , 5 6 7 8 condire con il burvo e il parmigiano
parmigiano reggiano 5 5 8 10
sale marino grosso 3 3 4 5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
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Pastasciuttina al pesto

adulti

Ingredienti nido | infanzia | prima- Ricettario
gr. gr. ria gr.
gr-
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Mondare e-lavare il basilico (seguendo la
’ . 4 g
pasta formato”gnocchetti sardi” 60 70 80 90 procedura). Lessare i pinoli (seguendo
parmigiano reggiano 8 8 10 12 procedura). Frullare nel cutter gli ingre-
olio extra vergine d'oliva 6 6 P 9 dienti (tranne il parmigiano) avendo cu-
sale marino grosso 3 3 4 5 ra di non insistere troppo per evitare di
pinoli 3 3 ” 4 riscaldare (a salsa. Unire il parmigiano a
basilico (solo foglie) 7 10 10 10 salsa pronta ariogencd.
sale marino iodato fino Py o0 0,25 0.3 Cuocere la pasta in acqua salata e con-
, - . - - dirla con il “pesto”.

aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: glutine, latte e derivati

Pastasciuttina al sugo di pinoli ed evbe aromatiche

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr- gr. gr- _

pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 | Lessatura dei pinoli (seguendo procedura).
latte bio intero fresco 20 25 30 35 | Tritare i pinoli e aggiungere la maggiorana
parmigiano reggiano 4 & 6 7 tritata, il parmigiano e il latte, formando un
olio extra vergine doliva 4 5 = 6 composto. Lessare la pasta in acqua legger-
pinoli 3 4 5 5 mente salata, scolarla e mantecare con il
sale marino grosso 3 3 4 5 compostq ottem{pto incorporare a essi olio ex-
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3 tra vergine doliva.

maggiorana fresca 0,5 0,5 0,5 0,5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati

/} :
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Pastasciuttina alla crema di zucchine

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
ar. gr- ar. gr-

pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 | Far stufare in una casseruola con olio un tri-
zucchine 40 40 45 50 to di carota, sedano e cipolla e salare , suces-
carote 5 5 5 5 stvamente unire le zucchine tagliate a dadi-
sedano 5 5 5 5 ni e cuocere a fuoco moderato per circa
cipolla 5 5 5 5 trenta minuti.
olio extra vergine di oliva 3 2 5 5 A fine cottura unire al sugo il prezzemolo e
parmigiano reggiano 4 5 6 7 frullare. . .

: Cuocere la pasta in acqua salata e condire
sale marino grosso 3 5 5 5

con la crema di zucchine .
Cospargere di parmigiano reggiano.

Pastasciuttina alla crema di piselli

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr- gr- gr.

pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 | Far stufare in cassseruola un trito di cipolla
*piselli 50 50 55 60 | e olio e sale ,sucessivamente unire i piselli e
olio extra vergine di oliva 3 4 & 6 cuocere a fuoco moderato.
parmigiano reggiano 4 5 6 7 A fine cottura aggiungere del prezzemolo e
sale marino grosso 3 5 5 5 | Sfrullare. _ ‘
cipollla 5 5 5 s Cuocere [a psta in acqua salata e condire con
prezzemolo 0.1 0.1 0.1 B, la crema di piselli.

Cospargere di parmigiano reggiano.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
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Lasagne al sugo di pomodoro al forno

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr- gr- gr- ‘
pomodori pelati 90 90 100 110 | Far stufare in casseruola un trito di carota,
besciamella UHT 75 80 90 110 | cipolla e sedano con olio a calore moderato.
*lasagne surgelate 60 70 80 90 | Unire i pomodori pelati e il sale e cuocere per
carota gr 8, cipolla gr 4, seda- | 16 16 16 16 | trenta minuti circa.

Passare (a salsa e riportarla a bollove per altri
no gr 4 p per
parmigiano reggiano 8 8 i0 10 cinque minuti circa. Lessare le lasagne in ac-
olio extra vergine doliva py S 6 G qua salata, in seguito unire il sugo a strati al-
sale marino grosso 3 5 P - ternando gli ingredienti (sugo, parmigiano e

e - besciamella).
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

Spolverare di parmigiano e infornare.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO:frumento (glutine), sedano, latte e derivati

Risotto alla crema di zucca

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario

gr- gr- gr- gr-
riso “Roma” o “Parboiled” su 55 60 80 90 Preparare un brodo vegetale con le verdure.
richiesta In una casseruola stufare un trito di cipolle
zucca 40 40 45 50 | con olio a calore moderato, unire ad esse la
carota gr 5, cipolla gr 5, seda- | 15 15 15 15 zucca tagliata a tocchetti, frullare a cottura
no gr 5 (per brodo vegetale) ultimata. Unire alla zucca il riso, far insapo-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 rire e proseguire la cottura irrorando con
burro 4 py 5 5 brodo vegetale bollente affinché non sia ral-
olio extra vergine doliva 3 4 s 5 [entata la cottura, Sq[ar‘e. A cottura u[t?wr}ata
cipolla E - 3 o ¢4 fuoco spento unire il burro e parmigiano

7 > reggiano.

sale marino grosso 3 3 4 5
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati
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Riso al latte

primaria

Ingredienti nido | infanzia adulti Ricettario

gr gr gr ar
riso “Parboiled” o “Roma” 50 60 70 8o | Far bollire il viso nel latte con aggiunta di ac-
latte fresco intero bio 80 80 90 100 |qua bollente salata q.b. A cottura ultimata
burro 3 3 4 4 mantecare con il burro e il parmigiano.
parmigiano reggiano 4 4 5 6
sale marino grosso 3 3 3 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,2 0,3
acqua ' q.b. q.b. q.b. q.b.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derivati
Risotto con *asparagi
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario

gr- gr- gr- gr-
riso “Roma” o “Parboiled” su 55 60 80 90 Preparare un brodo vegetale con sale. A par-
vichiesta te lessare gli asparagi e passarli al setaccio.
*asparagi 20 20 25 30 | In una casseruola far appassire la cipolla con
carote gr s, Cipo[[-e gr 5, seda- 15 15 .15 15 OﬁO a ca[ore moa[erato, unire i[TiSO, f&l’l" nsa-
no grs porire sempre mescolando, aggiungere poco
(per brodo vegetale) alla volta brodo vegetale. A metd cottura del
cipolla 5 s 8 10 | 7iso, aggiungere la purea di asparagi. A cot-
parmigiano reggiano 4 5 5 6 tura :u[?imata -gonc[ire con olio a crudo e
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 |parnmiglano reggiano.
sale marino grosso 3 3 4 5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati
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Risotto alla parmigiana

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario

ar. gqr qr aqr
riso “Roma” o “Parboiled” 55 60 80 90 Preparare il brodo vegetale con le verdure
olio extra vergine di oliva 3 3 4 5 e salare. Far appassire la cipolla in pentola
cipolla 5 5 6 o0 brasiera insieme all’olio, aggiungere il riso
carota gr.s, cipolla gr.5, sedano 15 15 15 15 e far insaporire. Aggiungere il brodo vege-
gr.5(per brodo vegetale) tale bollente fino al termine della cottura.
burro 3 3 - Mantecare con il burro e il parmigiano
parmigiano reggiano 4 4 6 reggiano.
sale marino grosso 3 3 5 ‘
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,2 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati

Grano spezzato (bulgur) o cous cous con sugo di pomodoro

Ingredienti nido | infanzia | adulti Ricettario
gr. gr- gr-

grano spezzato bulgur o cous cous 40 50 70 | Lavare bene il bulgur o il cous cous, lasciarlo a
pomodori pelati 60 70 8o | bagmo per circa un'ora.
carota, sedano, porro 30 30 30 | Nelfrattempo preparare un brodo vegetale con
olio extra vergine d'oliva 3 4 6 |parte degli ortaggi.
parmigiano reggiano 3 4 5 Tritare nel frattempo gli orvtaggi rimanenti e stu-
prezzemolo 05 0.5 0.5 | farliin un tegame con olio, aggiungere il pomodo-
sale marino grosso - 5 5 ro, Lalloro, Sa@ e portare a cottura.
sale marino iodato fino Py e P Unire al sugo il bulgur, aggiungere poco a([a Vf)[-
agtio Y . o, ]t B?foa[o veg?ta[e e cuocere per circa 15 minuti,

: : - aggiustare di sale e servire con parmigiano e un
Ablro Hat 05 91 | trito di prezzemolo.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati

o
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Primi piatti in brodo

Minestra di verdure con pasta o riso o pasta integrale o farro o orzetti

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr gr- gr-
patate 50 80 100 120 | Lessare in acqua salata le verdure.
zucchine 20 20 30 50 | A cottura ultimata passarle e rimetterle al
pasta di semola di grano duro o 20 25 30 35 fMOCO, aggiungere il cereale Jorevisto nel
riso o pasta integrale o farro o menu (viso o pasta) e ultimare la cottura.
orzetti Condire a crudo con olio e parmigiano
bietole 10 15 20 30
zucca 5 5 6. 10
carote 8 8 10 12
cipolle 5 5 5 5
sedano 2 2 2 2
parmigiano reggiano 4 4 5 6
olio extra vergine d'oliva 4 4 4 5
sale marino grosso 2 3 4 4

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento, orzo, farro(glutine), sedano, latte e derivati

.Mmestra primavera con _pasta
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Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr- gr- gr-

patate 50 90 100 120 Lessare in acqua salata le verdure.
zucchine 20 25 g5 50 A cottura ultimata passarle e vimetterle
pasta di semola di grano duro 20 25 30 95 sul fuoco, aggiungere la pasta e ultimare
bietole 10 15 20 30 la cottura.
carote 8 ” 15 — Condire a crudo con olio e parmigiano
cipolle 5 5 [ 5
sedano 2 2 2 2
parmigiano reggiano 4 4 5 6
olio extra vergine d'oliva 4 4 4 5
sale marino grosso 2 3 4 4

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine),’ sedano, latte e derivati

Semolino di grano al sugo di pomodoro (per dieta codice “C” 12/18 Mesi)

Ingredienti Lattanti Ricettario
12/18 mesi
gr- ,
pomodori pelati 55 Preparare un brodo vegetale con carota, cipolla, sedano.
semolino di grano 30 Porre in una casseruola i sapori tritati con olio far stu-
carota, cipolla, sedano 20 fare a fuoco moderato, unire i pelati ed un pizzico di sa-
parmigiano reggiano 4 le, portare a termine la cottura.
olio extra vergine doliva 3 Cuocere il sgmoﬁno nel brodo veggtq[e a fine cottura
sale marino iodato fino 0.2 condirlo con il sugo preparato, parmigiano e servire.
Per brodo vegetale
carota, cipolla, sedano 25
sale marino grosso 2

- ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati
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Brodo di carne con pastina

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr. gr. gr.
pastina di semola grano duro 25 30 35 40 | In una pentola con acqua fredda mettere la
bollito di #vitellone magro 80 90 110 130 | carne da bollito, le carote, cipolle e sedano,
carote, cipolle, sedano 20 20 . 25 30 unire il sale e portare ad ebollizione fino a
parmigiano reggiano 4 4 5 6 termine. cottura della carne. Estrarve dal
sale marino grosso 3 3 4 4 brodo la carne, e il sedano.Frullare i restanti

sapori, unive la pastina e a cottura ultimata,
cospargere di parmigiano e servire.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati

Crema di legumi( piselli o fagioli cannellini) con pastina

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adultigr. Ricettario
gr. gr. gr.
pasta di semola di grano duro 20 25 30 35
patate 50 80 100 120 Mettere a bagno i fagioli secchi in acqua fredda
piselli o fagioli cannellini secchi 20 25 30 35 per 12 ore (per la preparazione della crema di
carota 10 gr., cipolla 10 gr., seda- 25 25 25 25 legumi con fagioli).Lavare molto bene i piselli o i
no gr.s fagioli iﬁcc/fli in acqu? fredda. p .
Fper : Far stufare in pentola un trito di carota, cipol-
E?i(:m?;lc%%nfe:;igrg;z?o%va : z Z ? la, sedano con olio a calore moderato.Unire ai
- sapori i piselli o i fagioli, le patate a tocchetti,
sale marino grosso 2 3 4 4 . : ’
acqua e continuare la cottura fino a cottura dei
legumi.
Successivamente frullare il composto unire (a
pasta e completare (a cottura.Condire con olio a
crudo.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati
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Secondi piatti di carne di pollame

Petto di pollo o fesa di tacchino alvapore

Ingredienti nido | infanzia | prima- | adulti Ricettario
gr. gr. ria gr.
gr.

petto di pollo 70 70 90 110 | In una casseruola porre la carne di pollo o
fesa di tacchino 70 70 90 110 | tacchino (come da menu) con olio e alloro.

olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 A metd cottura aggiungere sale, portare a
sale marino iodato fino 0,2 8,25 0,3 0,35 | termine la cottura.

alloro 0,1 0,1 0,1 0,1
Cosce di pollo al forno

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
cosce di pollo per primaria e 180 300 | Lavare ed asciugare le cosce di pollo. Di-
adulti sporle nelle teglie con sale, allovo ed un trito
fuselli di pollo per nido e infanzia | 130 150 finissimo di aglio e rosmarino. Infornare. A
aglio, alloro,rosmarino 1 1 1 1 cottura ultimata, eliminave (a pelle dai fu-
sale marino iodato fino 0,20 0,25 0,3 03 | selli e spolparli, tagliare la carne a pezzetti
e servirla ai bambini del nido.
1° revisione del 07 marzo 2016 //\/\ . /\,UL - {\/C@U\@\Q @w
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Pollo alla cacciatora

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
polpa di cosce di pollo 75 90 95 105 | Disporre la polpa della coscia di pollo in una cas-
olive verdi denocciolate 2 2 3 4 seruola con olio, aggiungere aglio, timo e cipolla
pinoli 1 1 ) 3 tritata, salare e far rosolare la carne. A metd cot-
cipolla 5 5 5 5 tura, aggiungere i pinoli e le olive.
olio extra vergine di oliva 4 4 5 6
.aglio, timo 1 1 1 1
sale marino iodato fino 0,20 0,25 0,3 0,3
Fesa di tacchino arrosto
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr- | gr
fesa di tacchino 70 80 100 120 | Preparare poco brodo vegetale con parte di carota,
carota gr 8, cipolla gr 8, sedano gr 4| 20 20 20 20 cipolle, sedano, sale. Adagiare la fesa di tacchino
latte intero fresco bio 8 8 10 12 . | nelle teglie precedentemente unte di olio e far roso-
olio extra vergine doliva P 4 5 6 lare in forno caldo. Quando (a carne é rosolata irro-
sale marino grosso ] P ] P rare con il [atte, successivamente aggiungere le ve-
aglio, alloro, rosmarino 7 ‘ 3 . stan?i carote, cipolle e sec{ano tagliati a tocchetti,
sale marino fodato fino o T e o055 | continuare la cottura aggiungendo poco alla volta
‘ brodo vegetale. A metd cottura unire alla carne il
trito finissimo di aglio e rosmarino e alcune foglie
intere di allovo. Ultimare (a cottura. Levare [alloro,
frullare tutte le verdure e unire il fondo di cottura
alle fettine di tacchino.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e defivati, sedano

f ' |
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Bocconcini di tacchino o pollo agli aromi

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
bocconcini di fesa di tacchino o petto 70 70 90 110 | Far rosolare in casseruola i bocconcini di pollo o
di pollo ' tacchino (a seconda del menu) con olio.
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 Tritare aglio, rosmarino e salvia finissimi, unir-
alloro, rosmarino, salvia 0,5 0,5 0,5 0,5 i ai bocconcini insieme al sale ed alcune foglie
aglio 0.1 0.1 0.1 0.1 di alloro che andranno levate a fine cottura.
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35
Bocconcini di pollo gratinati al timo
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr- gr. gr.
bocconcini di petto di pollo 70 70 90 110 Far rosolare in casseruola i bocconcini di pollo
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 con olio. :
rosmarino, salvia, timo 0,7 0,7 0,7 0,9 Tritare aglio, rosmarino, timo e pane gratta-
aglio 0,1 0.1 0.1 0,1 to(quanto basta per gratinar(i in forno), salare.
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35
pane grattato 6 6 6 6
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine)
Bocconcini di pollo al limone
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr. gr. gr. .
bocconcini di petto di pollo 70 70 90 110 | Infarinare leggermente i boccconcini di pollo e
olio extra vergine doliva 4 4 5 6 farli rosolare in casseruola con olio e salare.
limone 2 2 2 2 Spremere i [imoni e irrorare con il succo i boc-
farina ) ) 10 12 concini per ultimare la cottura. A fine cottura
sale marino iodato fino 0.2 0.25 0.3 0.35 aggﬁjmgere la scorza grattuggiata di alcuni (i-
scorza di limone grattuggiata q.b. q.b. q.b. g.b. | Menk

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine)
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Spezzatino di tacchino con carote

Ingredienti ni- | infan- | prima- | adulti Ricettario
do zia ria gr-
gr- gr. gr-
bocconcini di fesa di tacchino 70 70 90 110 | Tritare cipolla,aglio, vosmarino.
olio extra vergine doliva 4 5 6 = Stufare in casseruola insieme allalloro, ag-
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3 |giungere la carne, farla rosolare, a metd cot-
carote 40 40 50 -0 | tura, salare e unirve le carvote tagliate a pezzi.
Portare a cottura.

Carne trita di vitellone alvapore

Secondi piatti di carne di bovina

Ingredienti nido | infanzia | prima- | adulti Ricettario
gr. gr. ria gr.
gr. '
carne trita di #vitellone magra 70 70 90 110 | In una casseruola porre la carne di vitello-
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 ne (come da menu) con olio e allovo.
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35 |-A metd cottura aggiungere sale, portare a
alloro 0.1 0,1 0.1 0,1 | termine la cottura.
Bollito di vitellone
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
bollito di #vitellone magro 8o 90 110 130 | La carne bollita precedentemente per il
olio extra vergine d'oliva 3 3 4 g brodo deve essere affettata e porzionata per

gli adulti e per gli utenti scuola primaria.
Per i bambini del Nido e dell’ Infanzia, de-
ve essere tritata.
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Uccelletto di vitellone agli aromi

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
uccelletto di #vitellone 70 90 110 130 Far rosolare in casseruola i bocconcini di vitello-
olio extra vergine doliva 4 4 5 6 ne o lonza (secondo il menu) con olio, aglio, alloro
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 e sale. »
alloro 0.1 0.1 0.1 0.1 Portare a termine [a cottura.
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
Polpettine di vitellone alsugo di pomodoro con piselli
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
polpa di #vitellone tritata 50 60 70 80 Lessare le patate in acqua salata, a fine cottura
patate 25 25 35 40 | passarle e lasciarle raffreddare. Unire ad esse [a
uova pastorizzate 20 20 25 30 carne, le wova, il parmigiano Caglio e la maggio-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 rana tritati, salare.
olio extra vergine doliva = 2 o P Formare delle palline di media grandezza, suc-
sale marino grosso > > = 3 cessivamente disporle nelle teglie unte di olio, ed
maggiorana fresca - 13,3 0,3 0,3 0,3 infornare.
sa[e’ marino iodato fino %25 S D i Preparazione sughetto:in una casseruola far ap-
A0 2 B 2 91| passire a fuoco moderato con olio (a carota, cipol-
la, sedano, unire i piselli surgelati e far stufare,
Ingredienti per sughetto unire i pomodori pf[ati e sa[gre, cuocj;fe perf cir-
pomodori pelati 65 70 80 90 o trenta it
rpiselli fini 45 50 6o 70 Quando il sughetto é pronto unirlo alle polpettine
carota gr 8, cipolla gr 4, sedano gr 4 16 16 16 16 e servire.
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati, uova
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Polpettine di vitellone al forno o in casseruola

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
polpa di #vitellone tritata 50 60 70 80 Lessare [e patate in acqua salata, a fine cottura
atate 25 - 25 35 40 passarle e lasciarle raffreddare. Unire ad esse (a
uova pastorizzate 20 20 25 30 carne, le uova, il parmigiano,  aglio e (a maggio-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 rana tritati, salare.
pane grattugiato 5 5 5 5 Formare delle palline di mgc[ia grcmdé;za, passar-
ofio extra vergine doliva 5 3 3 p le n’e[ pangrattato, successivamente disporle nelle
sale marino grosso 5 5 3 3 teglie unte di olio, ed infornare.
maggiorana fresca 0,3 0,3 0,3 0,3
sale marino iodato fino 0,25 0,25 0,3 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derivati, uova

3
Secondi piatti di carne suina =
Bocconcini di lonza alle mele
 Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr. gr. gr.
uccelletto di lonza 70 80 100 120 | Frullare i sapori, gli aromi e le mele stufandole
mele 15 15 15 15 con olio, poi rosolare la carne di lonza e aggiun-
carote 5 5 5 5 gere se necessario brodo vegetale e completare le
cipolla ' 5 5 5 5 cottura.
olio extra vergine doliva 4 4 5 6
sedano 2 2 2 2
salvia 0,2 0,2 0,2 0,2
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano
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Arvosto di lonza in casseruola o al forno

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr-
lonza di maiale 70 80 100 120 | Preparare poco brodo vegetale con parte di carota,
carota gr 8, cipolla gr 8, sedano gr 4 | 20 20 20 20 cipolle, sedano, sale. Adagiare la lonza nelle teglie
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 precedentemente unte di olio e far rosolare in forno
sale marino grosso 1 1 1 1 caldo. Quando [a carne é rosolata aggiungere le ve-
aglio, alloro, rosmarino " S P 1 stanti carote, cipolle e sedano tagliati a tocchetti,
sale marino iodato fino P 5,25 0.3 035 | continuare la cottura aggiungendo poco alla volta
brodo vegetale. A metd cottura unire alla carne il
trito finissimo di aglio e rosmarino e alcune foglie
intere di alloro. Ultimare (a cottura. Levare [alloro,
frullare tutte le verdure e unire il fondo di cottura
alle fettine di lonza.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano

Secondi piatti di pesce

Filetti di mertuzzo o halibut lessati o alvapore o Filetti di merfuzzo o halibut lessati o al vapore con olio e limone

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr- gr.
filetti di *merluzzo 8o 100 120 140 | Preparare un brodo vegeta[e con cavota, ci-
*halibut 90 100 120 140 | polla, sedano e sale.
carota, cipolla, sedano (per brodo 5 5 5 5 Far sbollentare nel brodo vegetale i filetti di
vegetale) pesce.
succo di imone 5 5 5 5 Colar(i, frullar(i e condirli con olio, limone e
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 sale.
sale marino grosso 2 2 3 3
sale marino iodato fino 0,2 0,25 53 0,35

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce, sedano
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Filetti di merlfuzzo o halibut lessati o alvapore o alverde

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr-
filetti di *merluzzo 8o 100 120 140 | Preparare un brodo vegetale con carota, ci-
*halibut 90 100 120 140 | polla, sedano e sale.
carota, cipolla, sedano (per brodo 5 5 & B Far sbollentare nel brodo vegetale i filetti di
vegetale) pesce.
succo di imone 5 5 5 5 Colarli, frullarli e condirli con olio, limone,
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 | prezzemolo tritato con aglio e sale.
sale marino grosso 2 @ 3 g
sale marino iodato fino 0,2 8,95 0,3 0,35
prezzemolo 0,5 0,5 0,5 0,5
| aglio 0,5 0,5 0,5 0,5
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce, sedano
Filetti di merltuzzo alverde con capperi e olive
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr-
filetti di *merluzzo 8o 100 120 140 Lavare il merluzzo, infarinare e metterlo
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 nella teglia unta di olio. Tritare capperi, oli-
farina di grano tenero “00” & 6 7 8 ve, prezzemolo e aglio e sale versare sul pe-
sale marino grosso 2 2 3 3 sce, e infornare.
sale marino iodato fino 0.2 0,25 0.3 0,35 Preparare un brodo vegetale con carota, ci-
aglio 05 05 05 0.5 polla, sedano e sale da versare sul pesce
prezzemolo 0,5 0,5 0.5 e alloccorrenza.
capperi sotto sale 1 1 1 2
olive verdi denocciolate 2 2 2 >

ALLERGENI CONTENUTI IN.-QUESTO PIATTO: frumento (glutine), pesce
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Crocchette di merluzzo alforno

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario

gr- gr. gr gr.
filetti di *merluzzo 55 55 65 85 | Preparare un brodo vegetale con carota, ci-
patate bianche 40 50 60 70 | polla, sedano, aglio ed un limone senza buccia,
uova pastorizzate 20 20 25 30 sale e lessare il pesce nel brodo preparato.
carote gr 6, cipolle gr 6, sedano gr | 15 15 15 15 Lessare a parte le patate e passarle al setaccio.
3 Pulire il pesce, amalgamarlo alle patate, uovo,
pane grattugiato 5 E - 5 parmigiano, aglio e prezzemolo, sale.
parmigiano reggiano 3 3 4 4 Formare con ['irr?,}aas%“o cos’i ottenuto delle
olio extra vergine doliva 3 3 5 P crocchette di meo[zq dimensione, ]?assar[e nel
sale marino grosso 5 7 2 g pangrattato e aa[ag’larfe Tle[[e teglie preceden-
TT— - p— - p ; ; temente unte con olio ed infornare
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,2 0,2
aglio e prezzemolo 0,2 0,2 0,2 0,2

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, pesce, uova, sedano

Halibut impanato
Ingredienti infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr- gr-

filetti di *halibut 90 110 130 | Passare i filetti di halibut scongelati nelluovo precedente-
pane grattugiato 25 30 35 mente salato, impanare e adagiare il pesce nelle teglie unte
uova pastorizzate 10 12 15 di ofio, infornare.Servire i filetti impanati, una volta cotti,
olio extra vergine doliva 5 6 - accompagnati con limone a spicchi.

limone in spicchi (ogni 6 presenze) 1 1 1

sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), pesce, uova
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Bastoncini di merluzzo al forno (limone a spicchi) per infanzia primaria e adulti

Ingredienti infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr.
bastoncini di *merluzzo (numero) 3 4 5 In un tegame unto di olio adagiarvi i bastoncini
olio extra vergine d'oliva 2 3 4 di merluzzo in uno solo strato, salare leggermen-
limone in spicchi (ogni 6 presenze) 1 1 1 te. Infornare, servire con spicchi di [imone
sale marino iodato fino 0,25 0,3 0,35 ‘

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce, glutine (leggere attentamente I’etichetta del prodotto confezionato)

Tortino di halibut/merluzzo al forno

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
*halibut *merluzzo 50 50 60 70 | Far lessare in acqua salata le patate, al termine
patate bianche 40 50 60 70 | della cottura passarle. Nel frattempo far appas-
carote gr 10, cipolle gr 10, se- 25 25 25 25 | sire in una padella cipolla, carota e sedano trita-
dano gr 5 ti, con olio a calove moderato. A parte lessare il
uovo pastorizzato 20 20 25 30 |pesce e tritarlo. Unive al pesce e alle patate le
ricotta bio 20 0 25 25 | uova, la ricotta, il parmigiano, Laglio e prezze-
parmigiano reggiano p p S 6 mo[o tritati, le verdure preced’entemente’ appas-
pane grattugiato P - = 5 site, ‘sa[e’ fino ed amg{qamare bene tutti gli in-
: , , gredienti. Stendere il composto (se sformato) o
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 , ;
P m——— > P » S formare delle piccole polpettine (se crocchette)
10479230 nelle teglie leggermente unte di olio. Infornare a
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 93 | forno calddo
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
prezzemolo 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati, pesce, uova
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Secondi piatti a base di uova e verdure

Torta di verdure e ricotta .

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
patate bianche 60 60 80 90 Lessare in acqua salata le patate, a metd cottura delle
bietole 40 40 50 60 stesse unire le bietole, al termine della cottura passare
uovo pastorizzato 20 20 25 30 il tutto.
ricotta 15 20 25 30 Quando le patate e bietole si sono raffreddate, unire ad
parmigiano reggiano - 8 9 10 esse le uovd, la ricotta, ’i[ parmigiano, la maggiorana
ofio extra vergine oliva = = 3 o tritata, la cipolla appassita prece(‘[ent’emente, salare ed
- amalgamare bene tutti gli ingredienti.
cipolla 5 6 7 10 ; .
- Stendere il composto nelle teglie precedentemente unte
pane grattugiato 4 4 5 5 . ,
- di olio e spolverate con pangrattato, ultimare cospar-
sale marino grosso 2 3 4 5 .y ,
- gendo [a superficie con pangrattato, decorare con i
maggiorana fresca 0,2 0,2 0,3 95 | rebbi di una forchetta ed irrorare con un filo di olio
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

extra vergine oliva. Infornare a calore medio.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uovo

Crocchette di patate e ricotta

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
patate bianche 80 90 100 110 | Lessare le patate in acqua salata, al termine della cot-
ricotta 20 25 30 35 tura passarle.
uova pastorizzate 20 20 25 30 Quando le patate si sono raffreddate unire ad esse, le
parmigiano reggiano ) 10 12 15 uova, la ricotta, il parmigiano, aglio e maggiorana tri-
pane grattugiato 5 5 6 > tati finissimi, salare ed amalgamare bene tutti gli in-
olio extra vergine d'oliva 3 5 6 7 gredienti.
bR Formare delle crocchette di medie dimensioni legger-
sale marino grosso 2 3 4 5 T /i
— ; mente appiattite, passarle nel pangrattato e adagiarle
sale marino iodato fino 0,1 0,1 0,15 0,2 4 A
= nelle teglie precedentemente unte di olio, infornare.
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
maggiorana fresca 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN

N
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Polpettone di fagiolini

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr gr. gr.

_patate bianche 60 60 80 100 | Far lessare in acqua salata le patate e i fagiolini.
*fagiolini fini 65 65 85 105 Nel frattempo far appassire in una padella (a cipolla
g P wp P p
uova pastorizzate 25 25 30 35 tritata o a fettine sottilissime con poco olio a calore

olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 moderato. _
parmigiano reggiano 4 4 5 6 Passare le verdure cotte, unire ad esse la cipolla appas-
pane grattugiato & 4 5 5 sita, le uova, il parmigiano e la maggiorana tritata,
sale marino grosso 3 3 p 5 regolare 0[1 sale fino. ‘ o
cipolla 5 > 3 p Stendere il composto nelle teglie unte di olio e spolvera-
- te di pangrattato, ultimare cospargendo la superficie

maggiorana fresca 0,2 0,2 0,25 0,3 e o o
sale marino iodato fino 0,1 0,1 0,15 0,2 | compangrattato ed un filo di olio.

' ’ ’ ’ ’ Decorare con i rebbi di una forchetta ed infornare a

calore medio.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), ubva, latte e derivati

Polpettine di legumi al forno

Ingredienti nido infanzia | primaria | secondaria Ricettario
ar- gr- gr- 1'grado
e adulti gr.

patate 35 40 50 60 Lessare le patate ed i fagioli (se si utilizzano i fagioli
fagioli cannellini secchi o 20 20 25 30 secchi mettere in ammollo 12 ore prima) in acqua sa-
surgelati 35 40 50 60 lata, a fine cottura passarli e lasciar(i rafferddare.
uova pastorizzate 10 10 15 20 ‘Unire le uova, il parmigiano, Caglio, il prezzemolo
parmigiano reggiano 4 5 10 15 tritati e qb il pangrattato ( se Limpasto risultasse
cipolle 4 5 0 15 troppo morbido), salare .
olio extra vergine doliva 2 3 P - Formare delle palline c[l media grc%nc[ezza ; passar(e
ag0io - oy r 3 nel pangrattato, sucessivamente disporle nelle teglie

: unte di olio, ed infornare.
sale marino grosso 2 2 3 3
prezzemolo 1 1 15 15
pane grattugiato q.b q.b qb q.b
sale marino iodato fino 0,25 0,25 0,3 0,3
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ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati

Pizza
Pizza Margherita
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr- gr.

pasta per pizza 80 90 110 130 | Stendere (a pasta da pizza e disporla nelle teglie unte
pomodori pelati 50 55 60 70 di olio.

stracchino 40 45 50 55 Lasciare lievitare, frullare i pomodori unirve ad essi
farina 5 5 8 ) olio, origano, sale. _

olio extra vergine doliva 5 6 > 3 Dis]?orre sulla pasta da pizza il pomodoro, lo stracchi-
origano 0.2 0.2 0.2 0z | 1o infornare a forno caldo.

sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

PIATTI FREDDI

Prosciutto cotto (senza lattati caseinati e polifosfati )

Tonno sott’ olio (per scuola infanzia primaria e adulti)
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce

G ‘ pf\
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Formaggi

nido infanzia primaria adulti |
gr. gr. gr. ar.
Mozzarella 50 60 90 90
Stracchino 50 60 70 90
Ricotta 50 60 70 100
Parmigiano Reggiano (per diete) 35 40 45 50
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derlvatl
Contorni crud'ifrescﬁi ( grammature riferite a parte edibile)
Ingredienti nido infanzia primaria adulti
ar- gr- gr. gr.
Carote crude o in insalata 30 35 45 60
Insalata verde: varietd lattuga 40 40 50 70
Pomodori in insalata 70 100 120 150
Insalata mista: varietd Lattuga 15 20 25 40
Carote tagliate a julienne 10 10 15 15
Contorni crudi di quarta gamma
Ingredienti nido infanzia primaria adulti
' gr. gr. gr. gr.
Insalata verde 25 30 35 40
Carote crude julienne 30 35 45 60
Pomodori in insalata 70 100 120 150

N\
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Per condire

Ingredienti nido infanzia primaria adulti
gr. gr- ar- gr.
olio extra vergine d'oliva 4 5 6 7
aceto di vino bianco o aceto balsamico tipo Modena 5 5 5
(solo per materna, elementare, adulti) su richiesta
[imone 4 2 5 5 5
sale marino iodato fino 0,15 0,2 0,25 0,3
Contorni cotti
Patate al forno
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. ar.
patate rosse 80 100 150 180 Pelare e lavare le patate, tagliarle a
olio extra vergine d'oliva 4 5 6 7 tocchetti e metterle nelle teglie unte
aglio 0,5 0,5 0,5 0,5 di olio, tritare aglio e rosmarino e
rosmarino, alloro 0,5 0,5 0,5 0,5 spargerlo sulle patate, unire poche
sale marino iodato fino 0.2 0.2 0.25 0.3 foglie di allovo intere che a fine cot-
tura andranno levate, salare e infor-
nare a forno caldo.
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Patate alforno con timo e origano

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
patate rosse 80 100 150 180 | Pelare e lavare le patate, tagliarle a toc-
olio extra vergine d'oliva 4 5 6 b chetti e metterle nelle teglie unte di olio,
aglio 0,5 0,5 0,5 0,5 tritare aglio timo e origano cospargerlo
timo, origano 0,5 0,5 0.5 0,5 sulle patate, salare ed infornare a forno
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 caldo.
Patate lessate
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr. gr. gr- _
patate bianche 80 100 130 160 | Lessare le patate in acqua salata, a cot-
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 tura ultimata scolarle e condirle con olio
sale marino grosso 2 3 4 4 e sale fino.
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3
Purea di patate
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
patate bianche 80 100 140 150 | Lessare le patate in acqua salata, passarle,
latte bio intero fresco 30 35 40 50 unire ad esse il burro, il latte e sale fino,
burro 7 8 9 10 amalgamare bene gli ingredienti.
sale marino grosso 2 3 4 5
sale marino iodato fino 0,1 0,15 0,2 0,25

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO:
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Purea di carote o di zucca

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario

gr. gr. gr- gr.
‘patate bianche 35 40 45 50 Bollire le carote o [a zucca e le patate
carote o zucca 50 60 70 8o |in acqua salata, scolare, frullare le
latte bio intero fresco 5 10 15 20 | verdure e aggiungere il latte tiepido e
burro - 6 . - 8 il burro e il sale fino.
sale marino grosso g 3 4 5
sale marino iodato fino 0,1 0,15 0,2 0,25

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derivati

Patate prezzemolate
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr- gr.
patate bianche 8o 100 130 160 Lessare le patate in acqua salata. Sco-
olio extra vergine d'oliva : 4 4 5 6 larle e condirle con un trito finissimo
sale marino grosso > 3 4 4 . | diprezzemolo e ofio e sale fino.
prezzemolo 1 1 1 1
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3
Patate e fagiolini lessati
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr.. i ar-
patate bianche 40 50 80 100 Bollire le verdure in acqua salata, a
*fagiolini fini 40 40 50 70 termine cottura scolarle e condire
olio extra vergine doliva 4 4 5 6 con olio e sale fino.
sale marino grosso . 3 4 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
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Patate e zucchine lessate

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
patate bianche 40 50 80 100 | Lessare in acqua salata le verdure, a
zucchine fresche 40 40 50 70 termine cottura scolarle e condire
olio extra vergine doliva 4 4 5 6 con olio e sale fino.
sale marino grosso 3 4 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
Carote lessate o Finocchi lessati o Carote lessate con olio e [imone
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr-
carote - fresche 50 60 80 110 Dopo aver pulito le carote e lavate in
finocchi freschi 70 80 100 110 | acqua corrente, lessarle in acqua sa-
olio extra ve'rgine doliva 4 4 5 6 lata. A cottura ultimata scolarle e
sale marino grosso 2 3 4 5 condirle con olio o con olio e succo di
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3 | limone e sale fino.
limone 2 5 5 5
Finocchi al burro
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr- gr- gr- Dopo aver pulito i finocchi e averli
finocchi 70 80 100 110 | lavati in acqua corrente, tagliar(i in
burro 5 7 9 9 quarti e lessarli in acqua salata. A
sale marino grosso > 3 4 5 cottura ultimata, tagliarl(i in piccoli
pezzi metterli in una casseruola e ri-
passare con il burro.
sale marino fino 0,1 0,2 0,2 0,25

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derivati
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Zucchine lessate

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr- gr. gr.
zucchine fresche 80 90 100 120 | Bollire le zucchine in acqua salata, a ter-
olio extra vergine d’oliva 4 4 5 6 mine cottura scolarle e condire con olio e
sale marino grosso 3 4 4 & sale fino.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

Zucchine trifolate

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr gr. gr. gr.
zucchine fresche 80 90 100 120 Lavare, asciugare e tagliare a vondelle
olio extra vergine doliva 4 4 5 6 sottili (e zucchine. In una casseruola
prezzemolo 1 1 1 1 mettere le zucchine con olio e (aglio
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 tritato. Far insafiori?’e,’ salare lasciar
aglio o1 o1 o1 o1 cuocere per 20 minuti circa, se necessa-
rio bagnare con poca acqua calda. Tri-
tare il prezzemolo e cospargerlo sulle
zucchine a fine cottura.

7 - @) Q )/ ( 0 }S\N
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Pane

nido infanzia primaria adulti

gr- gr. gr- gr.
Pane 20 30 50 50
Pane abbinato alla pizza 15 15 30 30

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento ( glutine)

TAGLI CARNE DI #VITELLONE

TAGLI TAGLI MUSCOLARI PREPARAZIONI
QUARTO ANTERIORE Reale Arrosto, carne trita, hamburgher, polpette,
spezzatino, bollito.
Spalla Carne trita, hamburgher, polpette, spezza-
tino, uccelletto, bollito.
QUARTO POSTERIORE Fesa Fettine, uccelletto.
Fetta di mezzo Cotolette, involtini.
Magatello Arrosto.
Noce Arrosto, cotolette, scaloppe.
Scamone Arrosto, scaloppe.
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Frutta

nido divezzi infanzia primaria adulti

gr. gr. gr. gr.
Frutta fresca di stagione biologica al netto 80 80 100 100
periodo invernale: arancia, banana, Xiwi, me-
la, mandarancio, mandarino, pera, prugna.
periodo estivo: albicocche, banana, mela, melo-
ne, nespole, prugna, pera, pesca nettarina, pe-
sca noce.
Frutta fresca di stagione biologica al netto 80
Dieta lattanti 9 - 12 mesi Dieta “B”
(mela o banana)
Frutta fresca di stagione biologica al netto 80
Dieta lattanti 12 - 18 mesi “ Dieta “C”
(mela o pera o banana)
Spremuta di arancia fresca 150 200 200 200
Mousse di frutta mista 100 100 100 100

Frutta snack pomeridiano per i bambini della Scuola Materna
infanzia
gr.

Frutta fresca di stagione al netto 80
periodo invernale: arancia, mandarini, mandaranci, banana del mercato equo e solidale, , me-
la e pera biologica,
_periodo estivo:, banana del mercato equo e solidale, mela o pera o albicocche o pesca noce bio-
logica
Succo di frutta biologico 200

Frullato pronto

1° revisione del 07 marzo 2016

=

LA WAM
= IS e

“ Pagina 34

M Ouone®e/ S 00al)




Merende per i Bimbi del Nido 4’ Infanzia

Torta casalinga allo Yogurt

Ingredienti Quantitd Ricettario
calcolate
_per 30 bambini

gr.
yogurt intero naturale (vasetti da 125 ml.) 3n’ In un contenitore sbattere uova e zucchero, aggiungere fari-
farina bianca 900 na, yogurt, olio extra vergine doliva e buccia grattugiata del
zucchero semolato 600 [imone, unire il [atte e (ievito, amalgamare fino ad ottenere
uova fresche pastorizzate 500 ML, un composto morbido e omogeneo. ‘Ungere con pochissimo olio
latte bio fresco intero 500 mL extra vergine d'oliva una teglia a bordo alto ed infarinarla
olio extra vergine doliva 250 10k lievemente, mettere ne[(a teg[io_t il composto.
Gevito per dolci (in bustine) IrE Infornare a calore medio per circa 45 minuti.
limoni 2n

zucchero a velo senza aromi

1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova

A ;
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canestrelli o biscotti prima infanzia

MERENDA Nido gr.
Banana (al netto) 100
Brioches fresca 35
Budino alla vaniglia 100
Dessert al latte (solo per dieta cod."C") 12-18 mesi 120 ml.
Gelato Fiordilatte o Vaniglia (per nido) 90
Yogurt alla frutta gusti: albicocca o banana 125 ml
Latte intero fresco bio (anche per colazione) con 150 ml.

25 (canestrelli)

30 (biscotti)

Succo o Nettare di frutta gusti: allalbicocca o mela o pera o pesca con
canestrelli o biscotti prima infanzia

200 ml

25 (canestrelli)

30 (biscotti)

canestrelli o biscotti prima infanzia

Omogeneizzato di frutta con biscotto e miele ( per dieta "C") 125 ml
Pane ¢ 30
Marmellata gusti: albicocca o pesca o miele (per diete) 25
Te deteinato con 200 ml.

25 (canestrelli)

30 (biscotti)

Tisana di rosa canina e 200 ml.
biscotti prima infanzia 30
Torta paradiso o Crostata di albicocche 60
Omogeneizzato di frutta ( per dieta cod. A - B - C ) mela o pera o prugna o frutta mista 120 ml
Merenda pastorizzata yogurt e frutta (per dieta cod. A-B-C) 120 ml.
Frullato di frutta : Mela 80
Banana 8o
Zucchero 5
Acqua (o latte su richiesta) 100 mL
Limone (utilizzare solo con acqua) ogni 10 porzioni n 1

N.B LE GRAMMATURE SI INTENDONO AL NETTO DEGLI SCARTI

LA GRAMMATURA DELLE MERENDE IN CONFEZIONE MONOPORZIONE e DELLE BRIOCHE PUO’ VARIARE DI +/- 5 G-
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ALLERGENI CONTENUTI NELLE MERENDE

Brioches fresca: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
Budino alla vaniglia: frumento (glutine), latte e derivati

Dessert al latte: latte e derivati

Gelato: latte e derivati, uova e derivati

Yogurt: latte e derivati

Canestrelli: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati

Biscotti prima infanzia: frumento (glutine), latte e derivati

Pane: frumento (glutine)

Torta paradiso: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
Crostata di albicocche: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
ATTENZIONE LEGGERE ATTENTAMENTE L’ETICHETTA DEI PRODOTTI CONFEZIONATI

LATTANTI 9-12 MESI DIETA “B”

COLAZIONE | Latte materno A richiesta
Latte di proseguimento 200-250 ml
Biscotti primi mesi Gr 30
PRANZO Frutta fresca (mela o banana) Ggr 8o
Brodo vegetale 200-250 ml
Pastina primi mesi Gr 30/35

O crema di mais e tapioca o crema di cerali misti
Olio extravergine di oliva

2/3 cucchiai (secondo le indicazioni nella confezione)

. . grs
Parmigiano reggiano Grs
Tacchino o vitellone Gr 35
o pollo al vapore o omogeneizzato di pesce Gr 80

MERENDA Yogurt alla frutta Gr 125
Omogeneizzato alla frutta Gr 80
Merenda pastorizzata yogurt e frutta Gr 120
Omogeneizzato di frutta con biscotto e miele Gr 120
Frullato di frutta Mela e Banana Gr. 80
Acqua (o latte su richiesta) Gr. 100 m(
Limone (utilizzare solo con acqua) ogni 10 porzioni N1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTI PIATTI: frumento (glutine), latte e derivati

—_—
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Brodo vegetale lattanti 6 - 8 mesi dieta “A” Brodo vegetale lattanti g - 12 mesi dieta “B”

Ingredienti Ingredienti

patate patate

carote bietole

zucchine carote

lattuga lattuga

sedano zucca

parmigiano reggiano zucchine

olio extra vergine oliva sedano
parmigiano reggiano
olio extra vergine oliva

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati

yo : (7
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PER DIETE

Passato di patate e carote con pasta o riso
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.

patate 80 100 110 120 | In una pentola con acqua fredda mettere le
carote : 50 60 70 80 patate e carote, unirve il sale e portare a ter-
pasta di grano duro o riso Roma 20 25 30 35 mine cottura. Frullare le verdure, unire la pa-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 sta o riso (a seconda del menua fine cottura
olio extra vergine doliva 4 4 4 5 aggiungere olio extra vergine di olive.
sale marino grosso 2 -3 4 4

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Passato di patate e zucchine con pasta o riso
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.

patate 80 100 110 120 | In una pentola con acqua fredda mettere le pa-
zucchine 50 60 70 80 tate e zucchine, unire il sale e portare a termine
pasta di grano duro o riso Roma . 20 25 30 35 cottura. Frullare le verdure, unirve la pasta o vi-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 so (a seconda del menu), a fine cottura aggiun-
olio extra vergine doliva 4 P 4 5 gere olio extra vergine di oliva.
sale marino grosso 2 3 4 4

Svizzera di vitellone Scuola Infanzia Adulti - per cucina diretta

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
carne tritata di #vitellone (svizzera) 70 80 90 105 | Le svizzere possono essere cotte alla piastra o al
olio extra vergine doliva 4 4 5 6 forno a seconda del menu, con la sola aggiunta
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3 di olio e sale a fine cottura.
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Svizzera di vitellone Scuola Infanzia Adulti - per pasti veicolati

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr- gr. gr. gr.
carne tritata di #vitellone 60 70 80 95 Lessare le patate, passarle ed unirle alla carne
‘patate bianche 15 15 25 30 macinata, formare delle svizzere e cuocerle alla
olio extra vergine doliva 4 4 5 6 piastra o al forno a seconda della richiesta me-
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 " 0,3 | "W aggiungere sale e olio a fine cottura.

Bocconcini di tacchino o pollo o lonza di maiale agli aromi

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario

gr. gr. gr. gr.
bocconcini di fesa di tacchino o petto | 70 70 90 110 | Far rosolare in casservuola i bocconcini di pollo o
di pollo o lonza di maiale tacchino o lonza (a seconda del menu) con olio.
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 Tritare aglio, rosmarino e salvia finissimi, unir-
alloro, rosmarino, salvia 0,5 0,5 0,5 0,5 i ai bocconcini insieme al sale ed alcune foglie
aglio 0.1 0.1 0.1 0.1 di alloro che andranno levate a fine cottura.
sale marino iodato fino - 0,2 0,25 0,3 0,35

Fesa di tacchino o pollo o vitellone o lonza ai ferri o a vapore senza aromi

Ingredienti nido infanzia primaria adulti
ar- gr. gr- gr-
fesa di tacchino 70 70 90 110
petto di pollo 70 70 90 110
carne di #vitellone 70 80 90 105
lonza 70 70 90 110
olio extra vergine d’oliva 4 4 5 6
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35

N.B. La carne alvapore o ai ferri senza aromi prevista nei regimi dietetici particolari, deve essere cucinata con la sola ag-
giunta di sale e olio a fine cottura, non aggiungere altro.

— ' ' l / E =,
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Bocconcini di pollo agli aromi

ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
Bocconcini di pollo 70 70 90 110 | Far vosolare in casseruola i bocconcini di
Olio extravergine di oliva 4 4 5 6 pollo con  olio. Tritare aglio rosmarino e sal-
Alloro, rosmarino, salvia 0,5 0,5 0,5 0,5 |Vvia finissimi, unirli ai bocconcini insieme al
Aglio 0.1 0.1 0,1 0,1 | sale e ad alcune foglie di alloro che andranno
Sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35 | levate a fine cottura

Filetti di merfuzzo o Ralibut lessati o alvapore o Filetti di merfuzzo o halibut [essatt o alvapore con olio e limone

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr- gr.
filetti di *merluzzo 80 100 120 140 | Preparare un brodo vegetale con carota, ci-
*halibut 90 100 120 140 | polla, sedano e sale.
carota, cipolla, sedano (per brodo 5 5 5 5 Far sbollentare nel brodo vegetale i filetti di
vegetale) pesce.
succo di Gmone 5 5 5 5 Colar(i, frullarli e condirli con olio, limone e
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 sale.
sale marino grosso 2 2 3 3
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce, sedano
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Pizza Rossa

Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr-
pasta per pizza 80 90 110 130 | Stendere (a pasta da pizza e disporla nelle teglie unte
pomodori pelati 70 80 100 100 | diolio. Lasciare lievitare, frullare i pomodori unive ad
farina 5 6 8 8 essi olio, origano, sale.
olio extra vergine doliva 5 6 - 8 Disporre sulla pasta da pizza il pomodoro, infornare a
origano 0,2 0,2 0,2 02 | [ orno caldo.
sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: glutine
Pizza Bianca
nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
pasta per pizza 80 90 110 130 | Stendere (a pasta da pizza, disporla nelle teglie unte
stracchino 60 80 90 100 | di olio, lasciare lievitare, disporre sulla stessa lo strac-
farina , 5 6 8 8 chino ed infornare.
olio extra vergine d’oliva 5 6 7 8
sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: glutine,

Pizza Rossa e prosciutto cotto

latte e derivati

nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.
pasta per pizza 80 90 110 130 | Stendere (a pasta da pizza e disporla nelle teglie unte
pomodori pelati 70 80 100 100 | di olio. Lasciare lievitare, frullare i pomodori unire
_prosciutto cotto senza lattati ca- 25 30 35 40 ad essi olio, origano, sale. Disporre sulla pasta da piz-
seinati e polifosfati (coscia nazio- za il pomodoro, e il prosciutto cotto tagliato a pezzet-
nale) tini, infornare a forno caldo
farina 5 6 8 8
olio extra vergine d’oliva 5 6 7 8
origano 0,2 0,2 0,2 0,2
sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: glutine
)
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Nido divezzi

infanzia | primaria adulti
Bresaola o Prosciutto crudo gr. gr. gr. gr-
35 45 55 60
Tonno al naturale infanzia primaria adulti
gr. gr. gr.
45 60 8o
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce
Patate e carote lessate
Ingredienti nido | infanzia | primaria | adulti Ricettario
gr. gr. gr. gr.

patate bianche 40 50 80 100 | Dopo aver pelato le patate e carote, lavare in

carote 40 40 50 70 acqua corrente e lessare in acqua salata.

olio extra vergine doliva 4 4 5 6 A cottura ultimata scolarle e condire con olio.

sale marino grosso 3 4 4 5

sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35
Spinaci lessati o biete lessate

Ingredienti nido gr. infanzia gr. primaria gr. adulti gr.

Spinaci o biete freschi di I'V gamma 80 100 130 150

olio extra vergine doliva 4 5 6

sale marino grosso 2 3 4 5

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

N.B. Ogni volta che nel nome del piatto previsto nelle diete, é presente la dicitura “Senza aromi”, assicurarsi che all'interno della compo-
sizione del piatto stesso, non siano presenti nessuno dei seguenti aromi: alloro, cipolla, maggiorana, origano, satvia, sedano, porro, prez-

zemolo, rosmarino, aglio, menta, timo, capperi

(®)Prodotto surgelato _
(#)Carne bovina di vitellone a filiera tracciata o a filiera certificata
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Lenticchie verdi in umido

Ingredienti infanzia | primaria | secondaria 1'grado Ricettario
gr. gr- a adulti gr.
lenticchie verdi 70 80 100 Preparare un brodo vegetale con una parte di
cipolle, carote, sedano 20 20 20 sapori. Nel frattempo far stufare la rimanenza
olio extra vergine oliva 5 5 6 di sapori tritati con ofio. Lavare molto bene le
sale marino iodato fino 0,3 0,35 0.4 lenticchie ed unirle ai sapori appassiti, aggiun-
gere poco alla volta brodo vegetale, salare e
terminare la cottura.
Ceci o fagioli lessati
Ingredienti infanzia | primaria | secondaria 1°grado Ricettario
gr. gr. e adulti gr.
ceci o fagioli (canellini o 70 80 : 100 Mettere per 12 ore i ceci o i fagioli a seconda del
borlotti) secchi lessati menu in ammollo in acqua fredda.
olio extra vergine oliva 5 5 5 Sciacquarli molto bene, e metter(i a lessare in
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 acqua.
Al termine cottura scolarli e condirli con olio e
sale.
Cotoletta Vegetale
Ingredienti infanzia | primaria | secondaria 1°grado Ricettario
gr- gr- e adulti gr.
cotoletta vegetale n°1 n'1 n' 1 Cuocere [a cotoletta ai ferri o al forno a secondo
olio extra vergine oliva q.b. q.b. q.b. della richiesta.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine) leggere attentamente I'etichetta dei prodotti confezionati

Crocchetta di miglio
Ingredienti infanzia | primaria | secondaria 1°grado Ricettario
gr- gr- e adulti gr.
crocchetta di miglio n'1 n'1 - . R Cuocere [a crocchetta ai ferri o al forno a secon-
olio extra vergine oliva q.b. q.b. q.b. do della richiesta.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine) leggere attentamente I'etichetta dei prodotti confezionati
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