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GRAMMATURE
INGREDIENTI NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Latte parz. 30 30 40 50 50 50
scremato
Burro (latte) 3 3 4 5 5 5
Farina di
frumento 8 8 10 12 12 12
(glutine)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
-/ %!, )40 $) 02%0!' 21 )/ . %dq

In una casseruola far siogliere il burro e aggiungere la farina setacciata a pioggia con un poco di sale; dopo a
amalgamato il tutto con la frusta, versare il latte caldo poco alla volta fino ad ottenere una besciamella omoger
senza grumi e di consitenza cremosa.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare farina senza glutinenotificata al Ministero della Salute e/o inserita nel Prontuario
AACIE 'TETATOE 1)y# 1T AiT1T 1A AEAEOOOA OOATUA ¢i OOET Ag
Esclusione di latte e derivati: sostituire il piatto con altra preparazione permessa.

Esclusione di uova e derivati nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

"2/ $9) #! 2. %
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
anni)
Carote 6 8 10 12 13 13
Cipolle 3 7
Sedano 1 2
Carne dimanzo|  d.b. q.b. q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g.b. q.b. g.b. q.b. g.b. g.b.
Acqua g.b. q.b. g.b. q.b. g.b. qg.b.
—/§!,')‘4[6'§)~~92'0'/0Q!2!:)‘/'.0/'0‘ . . . o B
-TTAAOAh OAOAAEAOA A 1 AOGAOA T A OAOAOOA ET OAOA A A(
la carne di manzo e cuocere per circa due ore. Togliere le verdure e la carne e filtrafgrddo.
MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: nessuna modifica.
Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica, salvo diversa prescrizione medica.
Esclusione di uova e derivati nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 (3-6 anni) | (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
anni)
Carote 6 8 10 12 13 13
Cipolle 3
Sedano 1 2 2
Sale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Acqua g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

-/ $1,)418 $) 02%0!2!:)/ . % ) )
-TTAAOAR OAOAAEAOA A 1 AOGAOA 1T A OAOAOOA ET OAOA | AA(
Eliminare le verdure e filtrare il brodo vegetale.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di uova e derivati nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

#2/34)0) . %)

GRAMMATURE

INGREDIENTI NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pane comune o
integrale* 30 30 30 40 40 40
(glutine)
Salvia,
rosmarino, g.b. g.b. g.b. q.b. q.b. g.b.
timo, origano
Olio EVO 1 2 2 3 3 3
NOTA:

*evitare il pane integrale al di sotto dei 2 anni

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %
Tagliare il pane fresco a cubetti piccoli; disporli in una placca, spolverizzarli con erbe aromatiche a piacere e un
A 6 1 Cubders in forno a 180 °C per 10 minuti circa, fino a doratura.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire i crostini con riso o utilizzare pane o pasta senza glutine notificati al Ministero dellg

SaluteoconladdEOOOA OOAT UA cCci OOET A6 ET AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: utilizzare pane senza glutine notificato al Ministero della Salute e/o inserito nel
00i 1 OOAOET AACIE '1TEITATOGE 1t)Yy# 1 AI1T 1A AEAEOOOA OOA]
Esclusione di uova e derivati nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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GRAMMATURE
INGREDIENT] | NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Zﬁﬂi@gm“”e 20 40 40 50 80 50
Pane integrale*
(glutine) 30 50 50 60 80-90 60
NOTA:

*da non utilizzare al di sotto dei 2 anni

-/ $!,)416 $) 02%0!'2!:)/.%
Servire il pane intero o tagliato a fette (nido e infanzia) preferibilmente insieme al secondo piatto.

MODIFICHE PER ALCUNEIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: sostituire conD AT A OAT UA Cci OOET A 11 OEEZEAAOI Al - EI
Cl OOET Ad [Estlusidnd & fatfe & Ge@VAB utilizzare pane senza glutine notificato al Ministeralella Salute
Ari ET OAOEOT T1TA1T 00i 1 OOAOET AACIE 'I1EIATOGE ' )Y# 1 Al

Esclusione di uova e derivati nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.
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#2%-101$49!' 4% % , ! 445" | #/ #
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Crostini di 15 15 20 25 25 25
pane(glutine)
Patate 40 50 50 60 60 60
Lattuga 20 20 20 30 30 30
Carota 10 10 10 20 20 20
Cipolla 2 3 4
Olio EVO 5 5 5
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
30ACET T Al EOQOUg OOOOT 1T 6ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lavare e tagliaregrossolanamente le patate, le carote e le cipolle e mettere a cuocere in acqua salata. A meta co
ACCEOTI CAOA 18ET OAIl AOA POAAAAAT OAI AT OA 1 AGAODA A OAcCI
grana grattugiato e servire con mstini di pane a parte.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire i crostini con riso o utilizzare crostini o pasta senza glutine notificati al Ministerg
AATT A 3A1T O00A 1 Ai1T 1A AENiidddylna@aiididbion@ratgeidedidta osdstitufd
con grana/parmigiano reggianol AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAATEAA Ari AOE]
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o soBiire con parmigiano
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#2%-1 $) 0!'4'4% % 3 %SS! ./ #/
INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Crostini di 15 15 20 25 25 25
pane(glutine)
Patate 40 50 50 60 60 60
Sedano 40 50 50 60 60 60
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Grana padano > 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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Brodo vegetale

(sedano) a.b. q.b. q.b. q.b. a.b. q.b.

Qu
p>N
—_

3O0ACEIT Al EOUd OOOOIT 1

-/ $!,)4!06 $) 02%0!'2!':)/ . %

Lavare il sedano, curarlo e tagliarlo a pezzettini molto piccoli (per spezzare eventuali filamer
AA1 181 OOACCEI qh ACCEOI CAOA 1 A DPAOAOA O A O A doEuka(
Frullare e aggiungere olio extra vergine e formaggio grana, se la crema risultasse troppo densa allung
con brodo vegetale.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: sostituire i crostini con riso o utilizzare crostini 0 pasta senza glutine notificati al
-ETEOOAOT AAI T A 3A1I OOA Axi1 ET OAOEOE TAI 00711 04
etichetta. utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana/parmigian
OACCEATT ET AOOOA 1T A AOE OAEAAA OAATEAA A7i AOE
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire co
parmigiano reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#2%-101$4! 4 %5 %# ! #2//.34) .)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Crostini di 15 15 20 25 25 25
pane(glutine )
Patate 50 50 50 70 70 60
Zucca 50 50 50 70 70 60
Porri 15 15 15 25 25 7
Brodo vegetale g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 7 7 a.b.
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Saleiodato,
prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. 25

Stagionalita; autunno/inverno

-/ $!,)4!06 $) 02%0!'2!:)/.%

Sbucciare la zucca, ridurla a dadi. Dividere i porri a meta, lavarli, eliminare le foglie esterne e tagliarli a striscioli
Pelare le patate e tagliarle a pezzCuocerele verdure nd A OT AT OACAOAT A PAO AEOAA
avendo cura di mantenere alcuni dadi di zucca e di patate interi. Completare la minestra aggiungendo il prezzemolo
FEI1 T AGS Tdilgrana drattugiato. Sedvike con crostni di pane.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare crostini di pane senza glutine notificati al ministero della Salute® con la dicitura
OOAT UA i 00 E.UllipzareEformadgibEgfaialig@atudiato con eattugia dedicata o sostituire con grana /
DAOI ECEATT OAGCCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAAT EAA |/
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
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Esclusione di uova e derivati:
reggiano.

utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#2%-1 $) S##!  #] 2) 3/
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 30 30 30 40 40 40
Zucca 50 50 50 70 70 70
Carota 15 15 15 25 25 25
Cipolla 5 5 10 10 10
Olio EVO 5 5 7 7 7
(e vovey | 2 3 3 4 5 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: autunno/inverno

-1 $!,)41 08 9$)

02%0! 21! :) /.
Mondare, sbucciare, lavare e tagliare a pezzi le verdure e cuocerle in acqua. Aggiustare di sale e frullare il tutto. Po
a ebollizione la crema di zucca, quindi aggiungere il risopFocedere alla sua cottura controllando il grado di salatura
OOEI A AE OAOOEOA AGCGCEOI CAOA

%

1611 ET

A EI

COAT A COAOO(

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine:
DAOI ECEAT I
Esclusione di latte e derivati:
Esclusione di uova e derivati:
reggiano.

OACCEATT E

Esclusione di fave: nessuna modifica.

i AOGO

OA

eliminare il formaggio grana.
utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian

utilizzare formaggio grana grattugiato con ngatt~ugia de@icata o] sosti}uire~ con grana
I'A AOE OAEAAA OAAT EAA

- ). %3421 $8/ 2
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Orzo(glutine) 30 30 30 40 40 40
Cipolla o porro 5 5 5 10 10 10
Carota 35 40 40 50 50 50
Patate 35 40 40 50 50 50
Sedano 10 10 10
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Grana padano > 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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- ). %3421 $) 2)3/ % 3%S$!

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) (9-11 anni) (11-14 anni)

Riso 30 30 30 40 40 40
Sedano 40 40 40 50 50 50
Patate 20 20 30 40 40 40
Cipolla 5 5 5 10 10 10
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
(ot wove) |2 3 3 4 5 5
(Bsrgg:n\g;getale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

30ACEITTAIE

Qu
>
—_

Ud 006001 1

-/ $! , ) 4PREPARAZIONE

-TTAAOAR 1 AOGAOA EI  OAAATT h OACIi EAOIT A DPAUUAOOETE

aggiungere la cipolla mondata, lavata e tagliata a pezzetti, le patate sbucciate e tagliate e il brodo vegetale. Assem
il tutto e cuocere. Frullare le verdure ed ottenere una minestra liquida, aggiungere il riso e portarlo a cottura. Cond

Al T1EI AGOOAOAOCET A A61T1EOA A COATA COAOOOCEAOQI 8

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine:utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana/parmigianc
OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAATEAA A¥1 AOEAEAOQ(
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigiano reggian

Esclusione di fave: nessuna modifica.

- ). %342! $) 3%$! ./ % 0! 4

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pastina di
semola* 30 30 30 40 40 30
(glutine)
Patate 80 80 90 100 100 100
Sedano 3 3 5 50 50 50
Cipolla 5 5 10 15 15 15
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Acqua g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

(sedano)

O
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Stufare in poco brodo vegetale le patate, la cipolla e il sedano tagliati a piccoli cubetti. Aggiungere I'acqua necessa
portare ad ebollizione. A cottura quasi ultimata aggiungere la pastina e proseguire la cottura. Condire con I'olio
granae il prezzemolo tritato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichetta garantiscahod AOOAT UA AE CI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

- ). %342/ . %

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasina di
semola 30 30 30 40 40 30
(glutine )
E:g'}?}'i'*bor'mt' 5 5 10 10 10 10
Carote 20 25 25 30 30 30
Sedano 2 3 4 5 5 5
Bieta** 20 25 25 30 30 30
Broccoli** 20 25 25 30 30 30
Zucchine *** 20 25 25 30 30 30
Fagiolini*** 20 25 25 30 30 30
Patate 20 25 25 30 30 30
Cipolla 2 3 4
Olio EVO 5 5 5
g;gga 523;”0 2 3 3 4 5 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo *** g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati 0 passati

Stagionalita: ** autunno/inverno; *** primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Stufare in poco brodo vegetale le patate e le verdure tagliate a piccoli cubetti assieme ai legumi (preventivame
ammollati, se secchi). Aggiungere l'acqua necessaria e portare ad ebollizione. A cottura quasi ultimata aggiundars
pastina e proseguire la cottura. Condire con l'olio, il parmigiano e il prezzemolo tritato.
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MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire la pasta con riso autilizzare pastina senza glutine notificata al Ministero della Saluté

Ar1T ET OAOEOA TAI 0011 OOAOET AACIE '1EITATOGE ' )Y# 1 AI
grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana/parmigano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/
AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 16AO0OATUA AE cCci OOET As

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

0!'34) .1 ) $)" 2R/ %
GRAMMATURE
INGREDIENTI NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pastina di
semola* 30 30 30 40 40 40
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Brodo di carne
(sedano) qg.b. qg.b. qg.b. g.b. g.b. g.b.
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)

NOTA:
*in alternativa si pu0 utilizzare pastina integrale (NIDO escluso)

30ACEITT Al EOUd OO6O6OT 1 68ATTI

-/ $!,)4!186 $) 02%0!' 2! :)/.%
Cuocere la pastina nel brodo di carne in ebollizione e servire con formaggio grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire con riso o utilizzare pastina senza glutine notificata al Ministero della Salute e/q

ET OAOEOA 1T Al 0011 OOAOEIT AACIE '1EITATOGE tHYy# 1T ATT 1
grqttug[ato con grattugia dedicgtq o] so§tituiAre con grana/parmi'gano reggiano in bu§ta} IaAcui scheda tecnica e/
AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 16AO0O0ATUA AE cCci OOET As

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire coparmigiano
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

o! 34) . ! : "2 %1 6% %4!
]
GRAMMATURE
INGREDIENTI NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pastina di 30 30 30 40 40 40
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semola*
(glutine)

Olio EVO 5 5 5 7 7 7

Grana padano

(latte, uova) 2 3 3 4 5 5
Brodo vegetale

(sedano)gJ q.b. q.b. q.b. q.b. g.b. q.b.
NOTA:

*in alternativa si puo utilizzare pastina integrale (NIDO escluso)

30ACEITTAIE
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-/ %1 ,)410 $) 02%0!'2!':)/ . %
Cuocere la pastina nel brodo vegetale in ebollizione e servire con formaggio grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire con riso o utilizzare pastina senza glutine notificata al Ministero della Salute e/q

ET OAOEOA TAI o001 1 OOAOET AAGIE 'IEIATOE ')Yy# 1T AT1T 147
graAttugiNato con Agrattugia dediqatq o] so~stitujre con grana/parmj'gano reggiano in bgstAa Iq cui scheda tecnica e/
AOGEAEAOOA CAOAT OEOAATT 18AO0O0ATUA AE ci OOET As

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire cqgrarmigiano reggiano.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

2)3% , ! 44%
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 30 30 30 40 40 30
Late parz. 150 150 150 200 200 200
scremato
Burro (latte ) 3 3 5 5 5 5
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Acqua g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
30ACET 1T Al EOQUg OOO6OT 1T 68ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Portare a ebollizione il latte diluito con l'acqua. Aggiungere il riso e continuare la cottura. A fine cottura e a fug
spento condire con il burro e ilgrana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire co
COAT ATPAOI ECEATT OAGCGCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA]
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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GRAMMATURE

INGREDIENTI NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Tortellini
freschi - 50 50 60 60 60
(glutine)
Olio EVO - 5 5 7 7 7
Brodo di carne
(sedano) - g.b g.b g.b. g.b g.b
Grana padano i 5 3 3 4 5
(latte, uova)
3OACEI T Al EOUg OOOOT 1 B8ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Cuocerei tortellini nel brodo di carne in ebolizione e servire con formaggiagrana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire con riso o utilizzare tortellini senza glutine notificat al Ministero della Salute e/o

inseritiT AT 00T 1 OOAOET AACIE !'1EIATOE ')y# 1 A1 1A AEAE
grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana/pamigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/
AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 16AO0O0OATUA AE cCci OOET As

Esclusione di latte e derivati: AT 1 OOT 11 AOA ET AOEAEAOOA OOI OOGAIIT ETE

sostituire con pastina di semolali grano duro o riso. Eiminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: sostituire i tortellini con pastina di semola di grano duro iso; utilizzare formaggio
grana senza lisozimadauovp AT T OOT 1 1 A © Bostituedh paraiglabobedgthno.

Esclusione di fave: OAEAAA OAAT EAA A Aortdlie e A BRODA 1 b TIADIAD DIEOA 1 8 4
qualsiasi contaminazione derivante da pratiche di lavorazione. In caso contrario sostituire con altra preparaziof
permessa.

6%, ,54!'4! $) 0!'414% % 0/ 22)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pastina di
semola* 30 30 30 40 40 40
(glutine)
Patate 40 40 40 50 50 50
Carote 5 5 5 10 10 10
Porri 15 15 15 25 25 25
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Grana padano > 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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6%, , 54! 41 $) :5##(). % #/

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Crostini di 15 15 20 25 25 25
pane(glutine)
Patate 40 40 50 60 60 60
Zucchine 60 60 60 70 70 70
Cipolla 5 5 5 10 10 10
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Olio EVO 5 5 5 7 7 7

Stagionalita; primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mettere le verdure in acqua fredda dopo averle pulite, sbucciate, lavate e tagliate. Assemblare il tutto e cuog
aggiungendo il sale. A cottura ultimata frullare e verificare il raggiungimento di una consistenza cremog
Eventualmente correggere aggiungendo brodo vegetale oppure addensare prolungando la cottura. Condire con
AOOAOAOCET A A8 h Bdoial mbmefb dellas@rintibtrazi@efaggiungere i crostini

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare crostini di pane senza glutine notificati al ministero della Salute con la dicitura
OOAT UA i1 OOEI. Addilizzatel formfagyid AgkadaOddattugiato con grattugia dedicata o sostituire co
COAT ATPAOI ECEATT OAGCCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAl
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o0 sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: non utilizzare prodotti pronti o surgelati.

6%, , 54! 4! [ ®I9R3Bp!542/! $)/ . 0! 34) .7

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 30 30 30 40 40 40
oppure
pastina 30 30 30 40 40 40
(glutine)
oppure
crostini di pane 15 15 15 25 25 25
(glutine)
Patate 40 40 40 50 50 50
Carote 15 15 15 20 20 20
Cipolle 5 5 5
Sedano
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Altre verdure
(zuccal/coste* o
zucchine/fagiol
ini**)

15 15 15 20 20 20

Olio EVO 5 5 5 7 7 7

Grana padano
(latte, uova)

Stagionalita: *autunno/inverno, **primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Sbucciare, lavare e tagliare le verdure. Cuocerle in acqua salata. Frullare o passare le verdure al passaverdl
aggiungere lapastina, portarla a cottura e servire con grana e olio extravergine a crudo. Se la ricetta prevede i crost
lasciare una consistenza maggiore alla vellutata.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : utilizzare pastina senza glutine notificata al Ministero della Salute e/o pastina di mais o di rig

ET OAOEOA 1T AI 0011 OOAO0ET 1) # 1 AlUiilizzhrA forddgdiccgta@eOgfattuGiddodcor]
grattugia dedicata o sostituire con gana / parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichett
CAOAT OEOAATT 1 8A00ATUA AE cCci OOET A8 50EI EUUAOA AOIT OOH

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utliUUAOA &I O ACCET COAT A OATUA 1 EOIU
parmigiano reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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#/ 53 #/53 $) 0/-/$/2).) 9%

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
(Cgoh‘j;ncg)us 50 60 70 90 100 70
Ceci secchi* 10 15 15 20 25 20
Pomodorini 40 40 50 60 60 60
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Limone 2 3 3 4 5 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Menta g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
NOTA:

*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o0 passati

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!,)41'6 $) 02%0!2!:)/ . %

Mettere a bagno i ceci per 12 ord.avarli, scolarli e cuocerli in abbondante acqua salathavare i pomodorini, tagliarli a
spicchiA AT T AEOI E AilT 16861T1EI w6/ h O PDPEUUEAT AE OAlI Ah E
mescolare bene e servire

MODIFICHE PERALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire il cous cous con riso.
Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

#2%-1 $) #%#Y . %#25B34) . )
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Crostini di 15 15 20 25 25 25
pane(glutine)

Ceci secchi* 10 15 15 20 25 20
Zucca 40 40 50 60 60 60
Porro 5 5 10 10 10 10
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Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)

Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati

Stagionalita: autunno/inverno

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mettere a bagno i ceci per 12 ore. Lavarli, scolarli e cuocerli in abbondante acqua salata insieme alla zucca tagliz
dadini e al porro tagliato a rondelle. Terminata la cottura, frullare il composto e servire con olio crudograna
grattugiato e crostini di pane a parte.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: sostituire i crostini con riso o utilizzare pane o pasta senza glutine notificati al Ministero della
3A1T O6A 1T AIT 1T A AEAEOOOA OOATUA ci OOET A6 ET AOEAEA
sostituire con grana/parmigiano reggiano in busta la cui schedatechiA AT71 AOEAEAOOA CAOAI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#2%-1 $) 0! 41 4% % #! %, , ) .)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Crostini di 15 15 20 25 25 25
pane (glutine)
Fagioli
cannellini 10 15 15 20 25 20
secchi
Patate 20 25 25 30 30 30
Carota 20 25 25 30 30 30
Cipolla 2 3 4
Olio EVO 5
Grana padano 2 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Saleiodato g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*fino a 2 annidevono essere utilizzati legumi decorticati o passati

30ACEI 1 Al EOUQ

0001 I

/%1, ) 415

$)

02%01! 21 :) /.

%

Mettere a bagno i fagioli cannellini il giorno precedente. Mondare, tagliare lavare le verdure e le patate. Metterlé
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cuocere in acqua salatd CCE OT CAT AT E ZEACET T E NOAT AT 1 8AANOGA AT 11
AOAI A #1 1 AEOA AT1T T1EI A@OOAOAOCET A Ad11 EOA A A&l O /

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: sostituire i crostini con riso o utilizzare pane o pasta senza glutine natificati al Ministero della
3AT 606A 1T AT 1A AEAEOOOA OOATUA ¢l OOEIT A6 EIT AOEAEA
sostiturecongrAT ATDAOI ECEATT OAGCCEATIT ET AOOOA 1 A AOE OAEAI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#2%-! $) 0)3%, ,) % :5##(). %
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Crostini di 15 15 20 25 25 25
pane(glutine)
Piselli friscm 0 30 30 30 20 40 20
surgelati
Zucchine 30 30 30 40 40 40
Patate 15 15 15 20 20 20
Cipolla 3 3 3
Olio EVO
Rosmarino/pre
77emolo g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Grana padano > 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati

Stagionalita; primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Lessare i piselli con le patate e la cipolla. Al termine aggiungere le zucchine tagliate a tocchetti e cuocere per altr
minuti circa. Frullare il tutto, condire con olio e formaggio grana e servire cocrostini di pane a parte.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire i crostini con riso o utilizzare pane o pasta senza glutine notificati al Ministero della

3A1 66A 1 AT 1T 1A AEAEOOQulizzér®©thrmabdio gtahalntatiugidtd corEgrattudia®d dedidata (
01 OOEOOEOA Al1T COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1/
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica, salvo diversa prescrizione medica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Farro (glutine) 50 60 70 90 100 70
E?Z!Li?f gelati 10 15 15 20 20 15
Carota 10 15 15 20 20 15
Zucchine 10 15 15 20 20 15
Cipolla 2
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
(BsreoOcIJI:n\(/;getale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
(atto,ovay | 2 3 3 4 5 5

NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzatiegumi decorticati 0 passati

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %

Stufare in brodo vegetale la cipolla tritata, quindi aggiungere carote e zucchine precedentemente lavate e tagliate a
dadini, i piselli surgelati, aggiustare dsale e completare la cottura. Unire il farro lessato e scolato con il sugo e servirg
A1 TITEI A81T1EOA Ah OA COAAEOI h DPOAUUAITITT AEOAOGAT 0O

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire il farro con il riso. Uilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata g
Ol OOEOOGEOA Al1T COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1/
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sosti@ con parmigiano
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

S ). %3421 $) &' 22/ % # %#

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
(Fg"’l‘lrjrt‘i’ngfr'ato 30 30 30 40 40 40
Ceci secchi* 10 15 15 20 25 20
Carote 20 25 25 30 30 30
Patate 20 25 25 30 30 30
Cipolle
Olio EVO 5 5 5

26



Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati

3O0ACET T Al EOUd OO6O6O0T 168ATTIT

02%0! 2! :)/ . %

)
Mettere a bagno i ceci per 12 ore. Cuocemeparatamente ceci e farro con abbondante acqua salata. Terminata
I

AT OOO0OA O

-1$1,)4106 $
Ci
i OlE A OAOOGEOA AT1T TI1ET AOOOA OAOCET A Aq

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire il farro con riso o con pasta senza glutine notificata al Ministero della Salute e

ET OAOEOA TAI 0011 OOAOET AACIE 'IEITATOE 1'HYy# 1 ATT1T 1
grattugiato con grattugia dedicata o sostuire con grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/
AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 16AO0OATUA AE cCci OOET As

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

- ). %3421 $W/, %25 -3)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 30 30 30 40 40 30
Fagioli secchi* 55 7 8
Ceci secchi* 5 7
Fave secche* 5 7 8
Carote 8 9 10 15 15 15
Sedano 5 6 7 10 10
Cipolla 3 4 5 15
Aglio - - - - -
Olio EVO 5 5 5 7 7
(e vovey | 2 3 3 4 5 5
Rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati 0 passati

3OACEIT Al EOUg OOOOT 18ATTI
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-/ $1,)41'6 $) 02%0!'2!:)/ . %
Stufare in poco brodo vegetale i legumi (preventivamente ammollati, se secchi) con le verdure tagliate a piccoli cub
e l'aglio. Aggiungere l'acqua necessaria e portare ad ebollizione. A cottura quasi ultimata aggiungeresib & rimettere
sul fuoco. Condire con l'olio, igranae il rosmarino tritato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

- ). %3483V 2%/ &! ")/ ,)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Orzo perlato 30 30 30 40 40 30
(glutine)
Fagioli
cannellini 15 20 25 30 30 30
secchi
Patate 20 20 25 30 30 30
Sedano 3 4 5 6 7 10
Carota 10 10 15 20 20 15
Cipolla 3 5 6 8 10 10
Salvia,
prezzemolo, g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
alloro
Olio EVO 5 5 5 7 7 5
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati 0 passati

SOACEIT Al EOUd OOOOT 18ATTI

-/ $!',)4'0 $) 02%0!'2!:)/ . %

Ammollare i fagioli in acqua fredda per dodici ore. Metterla cuocere in acqua cotutte le verdure tagliate a dadinie
far cuocere per un paio d'ore. Cotti i fagioli, passarne la meta nel passavereassieme alle verdurgper i bambini pit
piccoli passarli tutti al passaverdure) Aggiungere l'orzolessatoa partee servire con olio crudo e grana grattugiato

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OT OOEOOEOA 181 OUiT AlT1T OEOI 1 A1 DPAOOA (¢
ET OAOEOA TA1 00171 OOAOET AACIE !l EI AT OGE 1) T AT T
grattugiato con grattugia dedicata o sostitire con grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/
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AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 16AO0O0OATUA AE cCci OOET As
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

~ ). %342! $) 2)3) % ") 3

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 30 30 30 40 40 40
Piselli frgschl o] 30 40 50 60 60 60
surgelati*
Carota 30 30 30 40 40 40
Cipolla 5 5 5 10 10 10
Sedano 3 3 5 7 7 7
Prezzemolo g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Grana padano > 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
NOTA:

*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati 0 passati

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!1,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mondare, lavare,tritare e stufare in poco brodo vegetale cipolla, carota e sedano. Aggiungere i piselli e cuoc
aggiungendo brodo vegetale. Unire il riso ai piselli aggiungendo, se necessario, brodo vegetale. A cottura ultim
condire con olio extravergine di olivae formaggio grana.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OAGCGCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica, salvo diversa prescrizione medica.

| 2:144] ). #2%-1! $) 0) 39
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Orzo(glutine) 50 60 70 90 100 70
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Piselli SL_JrgeIau 20 o5 30 20 40 30
o freschi*

Carota 5 7 10 15 15 10
Cipolla

Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)

NOTA: *fino a 2 anni devono essere utilizzlegumi decorticati o passati

Qu
>
—

3O0ACEI T ATl EOUgd OO0O6OIT |

-/ $1,)418 $) 02%0!1 21 :) /. %

Shucciare, lavare, tritare lecipolle e le carote e farle stufare con acqua. Aggiungere i piselli, salare e portare a cotty
Estrarre circa la meta del sugo, frullarlo ed unire i due composti aggiungendo olio extravergine di oliva a crudo N

AOAOOAI PT 1 AOOA OA oldrld d conditlo cdn Al Sugoled ilTdkradgd Arana.O A

Esclusione di glutine: OT OOEOOEOA 1 &iiliZadid formabdio grara gréttagiato &on Hrattugia dedicata ¢
Ol OOEOOEOA Al 1T COAT ATPAOI ECEATT OAGCCEATT ET AOOOA 1/
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sosti@ con parmigiano
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

013314/ $) &' )Y/ ,) #/ . 2

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 30 30 30 40 40 30
Fagioli secchi* 10 15 15 20 25 25
Carote 20 25 25 30 30 30
Patate 20 25 25 30 30 30
Cipolla
Olio EVO 5 5 5 7 7
g;gga 523:)”0 2 3 3 4 5 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati

3OACEIT Al EOUg OOOOT 18ATTI

-/ $!,)4!106 $) 02%0!'2!:)/. %
Mettere a bagno i fagioli il giorno precedente. Mondare, tagliare lavare le verdure e le patate. Metterle a cuocers

AANOA OA1 AGA8 ' CCEOT CAOA E ZACEITTE NOAT AT 18AANOA A
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fagiolo intero a parte), unire il riso e portarlo a cottura.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di

COAT ATDPAOI ECEAT I

glutine:

OACCEAI

Ei AOOOA

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati:

reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof

1A AOE OAEAAA OA]}

utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo 0 sostituire con parmigian

ors34rn 1 3!, 3! "%3#)! - %, , !
INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Pastadisemola g 60 70 90 100 70
(glutine)
Piselli 15 20 25 30 30 40
surgelati
Besciamella 10 10 15 20 20 20
(glutine, latte)
Cipolla 5 6 7 10 10 15
Prezzemolo 5 6 7 10 g.b.
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati 0 passati

Ou
>
—_

Stagionalita: OO0 0T |

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Stufare in poco brodo vegetale la cipolla tritatacon i piselli gia sbollentati. A fine cottura aggiungere la salsg
besciamella e mescolare il tutto. Lessare la pasta in abbondante acqua bollestdata e condirla con la salsa,
prezzemolo tritato e il parmigiano.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare pastae farinasenza glutine notificat Al - ET EOOAOT AAIT1T A 3A
c1 O Oii dtidhétta. Utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana/parmigian

OACCEATT ET AOOOA 1 A AOGE OAEAAA OAATEAA AriI AOGEAEAO(
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana e la besciamella o sostituire con altra preparazione
permessa
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Piselli friicm o] o5 30 35 40 45 35
surgelati
Carote 5 7 10 15 15 10
Cipolla 2 3
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Sale iodato g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
NOTE:

*in alternativa si pu0 utilizzare pasta di semolantegrale (NIDO escluso)
**fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati

3OACEIT ATl EOUd OOOOT 18ATTI

-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %

Shucciare, lavare e tritare cipolla e carote, stufarle con brodo vegetale e aggiungere i pisaluratamente setacciati,
Salare a fine cottura e condire con olio extravergine di oliva a crudo. Cuocere la pasta in abbondante acqua sa
condire col sugo di piselli e grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

OE AAOQO
cli O6ET Ao E1T AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA &I Of ACCET COATA ¢
reggiano in busta la cui scheda® AT EAA A71 AOEAEAOOA CAOAT OEOAATI 8 A0
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.
Esclusione di fave: nessuna modifica, salvo diversa prescrizione medica.

o34y #/. 0/ -71%712/] % 0) 34

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA PRIMARIA SECONDARIA | ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Piselli 15 20 25 30 30 25
surgelati**
Pomodori 30 35 40 45 50 40
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pelati

Carote 5 7 8 10 10 3
Cipolla 2 3 4 4
Olio EVO 5 5 7 7 -
Grana padano 5 3 3 . . -
(latte, uova)

Brodo vegetale

(sedano) a.b. q.b. q.b. qg.b. g.b. q.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. q.b. q.b.
NOTE:

*in alternativa si pu0 utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)
**fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati

Stagionalita: tutto 1 & AT T 1

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Shucciare, lavare e tritare cipolla e carote, stufarle con brodo vegetale e aggiungere i pomodori pelati frullati e i pisé
Salare a fine cottura e condire con olio extravergine di oliva a crudo. Cuocere la pasta lib@dante acqua salata
condire col sugo di piselli e grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOEI EUUAOA DPAOOA OAT UA ci OOET A 11 OEEAEAAD
ci O6ET A6 ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA &I OIl ACCET COAT A ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnicae/AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 1 8A00AT UA

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica, salvo diversa prescrizione medica.

0! 34! % # %#)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Ceci secchi** 10 15 20 25 30 20
Alloro,
rosmarino g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Aglio g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTE:
*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)
**fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati
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3OACET T AIl EOUd OOO0OI 1 8ATTI

-/ $1,)418 $) 02%0! 2! )/ . %

Mettere i ceci in ammollo la sera prima. Cuocerli in abbondane A N OA Ai 1 O 01 AOET T A Al |
AEOAA O 81 OAbasho, agdiindendo inkiézied di sale solo alla fine per non indurirli. Nel frattempo lessarg
la pasta, scolarla quindi unirla ai ceci. Se gradito, frullare una parte dei ¢ecaggiungere questa crema alla pasta e ceq

Servire con olio EVO a crudo e grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOET EUUAOA DHAOOA OATUA Cci OOET A 117 OEAEAAD
Cl 6OET A6 ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA & Of AGGETI COATA ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnicae/AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 186AO00AT UA

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessunamaodifica, salvo diversa prescrizione medica.

0! 341 % &!' )/ ,) ', ,1 6%.

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pastina di
semola* 30 30 30 40 40 30
(glutine)
Faglol_| borlotti 10 15 15 20 o5 20
secchi**
Carote 20 25 25 30 30 30
Patate 20 25 25 30 30 30
Cipolla
Olio EVO 5 5 5
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTE:

*in alternativa si puo utilizzare pastina integrale (NIDO escluso)
**fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati

30ACEITT Al EOUd OO6OOT 1 68ATTI

-/ $!',)4'0 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mettere a bagno i fagioli il giorno precedente. Mondardagliare, lavare le verdure e le patate. Metterle a cuocere

AANOA OAl1 AOA ACCEOI CAT AT E ZACEITTE NOAT AT 138AANOA A
fagiolo intero da parte), unire la pastina e portarla a cottura. Condire¢éo 11 EI A@OOAOAOCET A A

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire la pasta con riso autilizzare pastina senza glutine notificata al Ministero della Saluté
Ari ET OAOEOA 1T A1 0011 OOAOCET AACGIE '1EIATOE ')# 1T Al
grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana/parmigano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/
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AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 16AO0O0OATUA AE cCci OOET As

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o0 sostituire coparmigiano
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

0!34)-/.% % 0) 3%, ,)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di semola 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Piselii 15 20 25 30 30 25
surgelati
onlla, carota, 5 6 7 10 10 10
in tot.
Prezzemolo 5 6 7 8 10 7
Limone non 20 30 30 40 50 30
trattato
Pangrattato 5 6 7 8 10 7
(glutine)
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lessarei piselli in poca acqua salatagondirli con olio EVO a crudo e prezzemolo tritatoLavare il limone, gattugiare
finemente la scorzae gpremerne il succa Cuocee la pasta in abbondante acqua leggermente salata, sc@al dente e
unirla ai piselli aggiungere il succo di limone e la scorza, mescolando bene. Serarpiacere corgrana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificaa A1 - ET EOOAOT AAI T A 3AI
Cl OOET A6 ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA & Oi ACCEI COAT A ¢
OACCEATT E1T AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAAheEAA ATT AOEAEAO(

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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2)3/1 #/1 . , % 4)##() %

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
ggggﬁgf'e 10 15 15 20 20 15
Carota 5 7 10 15 15 10
Sedano 2 2 3 3 3 3
Cipolla 2 3 4 5 5
Alloro g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
(e vovey | 2 3 3 4 5 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati 0 passati

30ACEITT Al EOUd OO6O6OT 1 68ATTI

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mettere a bagno le lenticchie pera | OA AEOAA8 40EOAOA 1T A OAOAOOA A A
AOT AT OACAOAI Ag #0O1T AAOA 1T A 1 Al OEAAEgeAcircA BoRA i Quaddd gonb
quasi cotte, aggiungere un pizzico di sale e versarle nella pentola con le verdure precedentemente stufate aggiunge
OA 1T AAAOGOGAOEI h O1 bDPid ABAANOA AE Al OOOOAS DOADIOIO
grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana
DAOI ECEATT OACCEATT E1T AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAAT EAA
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

23/ #/. 0)3%, ,)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Riso 50 60 70 90 100 70
;ﬁgggﬁfd“o 20 25 30 40 40 30
Carota 5 7 10 15 15 10
Cipolla 2 3

Olio EVO 5 5 7 7 7
Grana padano 2 3 3 4 5 5
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(latte, uova)

Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati

30ACEITTAIE

Qu
>3
—_>

Ud 006001 i

-1 $1,)418 $) 02%0! 21 )/ . %

Shucciare, lavare, tritare le cipolle e le carote e farle stufare caequa. Aggiungere i piselli, salare e portare a cottur
Estrarre circa la meta del sugo, frullarlo ed unire i due composti aggiungendo olio extravergine di oliva a crudo N
frattempo lessare il riso in acqua salata, scolarlo e condirlo con il sugo eddfmaggio grana.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o0 sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OAGCCEATT ET AOOOA 1 Asshroddighne AAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o0 sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica, salvo diversarescrizione medica.

2)3/44] &' 6% % "1 3),) #/
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Fave sgusciate 30 40 45 60 65 45
Cipolla 8 10 10 15 15 15
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Grana padano 5 3 3 4 5 5
(latte, uova)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Basilico fresco g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lessae le fave in acqua fredda non salata per circa 1 minutaffreddarle e togliere la pellicina.Tritare lo scalogno e
farlo appassire con poco brodo vegetalé&ggiungee il riso e falo tostare qualcheminuto, quindi Sumare con vino
bianco seccoAggiunge e brodo vegetaleman mano che il riso lo richiede portandolo a cottura.

Quando manca un minuto alla cottura del riso, aggiunge le fave e finie la cottura del riso.Spegnee il fuoco,
aggiungee il basilico tritato e mantecae con burrocrudo e grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o0 sostituire cof
COAT ATPAOI ECGEATT OAGCCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAI}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
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Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.
Esclusione di fave: sostituire con altra pietanza permessa.

500! $8/2:/ #/ . , %. 4) ##
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Orzo perlato 30 30 30 40 40 40
(glutine)
Lenticchie 15 20 25 30 30 30
secche
Sedano 3 3 5 7 7 7
Carota 30 30 30 40 40 40
Cipolla 5 5 5 10 10 10
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 25
(latte, uova)
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati 0 passati

30ACEITT Al EOUd OO6OOT 1 68ATTI
/S0, Y418 $) 02%0!121:)/ . %
Mettere aAACT T BDAO ¢ 1T OA 1681001 A1 1A 1AT OEAAEEA8 -AOD
I AT OEAAEEAR 1671001 A T A OAOAOOA OAci EAOA A Oi AAE Aé
la cottura. Servirecol 1 ET A@OOA OAOCET A Ad11 EOAh DOAUUAITIT AEOA

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OT OOEOOEOA 1681 OUT AT1T OEOT 1T Ai1l DBAOOA (¢
ET OAOEOA T Al 0011 OOAOEIT AACIE '] EI AT OGE 1) i ATT ]
grattugiato con grattugia dedicata o sostitire con grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/
AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 16AO0OAT UA AE cCci OOET A8

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da w®w o sostituire con parmigiano
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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"Y'l ,) #1 ., % 3! 2%%
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Bigoli
(glutine) i i ) i ) 70
Sardine o
acdughe sotto - - - - - 5
sale(pesce)
Cipolla - - - - - g.b.
Olio EVO - - - - - 7
Pepe - - - - - g.b.
Sale iodato - - - - - g.b.
3O0ACET T Al EOUg OOOOT 1 B8ATTI

-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %

Cuocee in acqua bollente e salata i bigaliPulire le acciughe o le sardine, elimimado il sale in eccesso sotto I'acqu
corrente e asportando testa e lischeTagliare la cipolla a fettine sottili In un pentolino, mettere a scatlare I'olio e
incorporando il pesce sminuzzab ela cipolla. Quando la salsa si sara amalgamata, sa@a bigoli, lasciando un po' di
acqua cotturae unirli alla salsa, aggiungendo un po' di acqua di cotturae necessarioServire accompagnati da|
formaggio grattugiato, se gradito.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPO!_QG'IE,D‘I DIETE SPECIALI
cli OOET Ao ET AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Couscous 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Carota* 20 25 30 35 40 30
Porri* 20 25 30 35 40 30
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Zucchine™* 20 25 30 35 40 30

Pomodori** 20 25 30 35 40 30
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale

(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Grana padano 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5

(latte, uova)

Stagionalita: autunno/inverno*, primavera/estate **

-/ $!,)418 $) 02%0!2!:)/ . %

Mondare, lavae e tagliare le verdure Stufarle mn un pizzico di sale, a tegameoperto per qualche minuto.
Posizianare il cous cous in un tegameggiungere del brodo vegetale, poi porlo a fiamma bassa e aggiungere brodo
vegetaleAl 1 81T AAT OO Adpdgres il fisdcd CoBADAI cdus couon grana grattugiatoe olio EVO a crudo.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OT OOEOOEOA 1 &iiliZadd formabdio grara grétthgiato &on Hrattugia dedicata ¢
O1 OOEOOEOA Al 1T COAT ATPAOI ECEATT OAGCGCEATT ET AOOOA 1/
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra pietanza permessa.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostit@ con parmigiano
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Pomodori da 20 25 30 30 40 30
insalata
Sedano 10 20 25 25 30 25
Prezzemolo,
basilico g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 7 7 7
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:
*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)
Stagionalita: primavera/estate
-/ $!',)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Tritare finemente il prezzemolo, il sedano e metterli in una capace zuppiera. Unire I'olio facendolo cadere a filg
mescolando bene per ottenere una salsa omogenea. Dividere a meta lo spicco d'aglio e metterlo nella salsa. Tagli
meta il pomodoro, privarlo dei semi, ridurlo a cubettini di 1/2 cm e aggiungerlo alla salsa; salare, pepare, mescolar
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coprire il recipiente con pellicola trasparente e conservarlo per almeno un'ora in frigorifero ; condire con questo
composto la pasta cotta al dente inbbondante acqua. Aggiungere alla fine il basilico spezzettato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOEI EUUAOA DBAOOA OAT UA ci OOETA 11 OEEEAAOD
cli OOET Ao ET AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Semola 50 60 70 90 100 70
(glutine)
401 011 4 15 20 20 30 30 20
Latte parz.
scremato 30 40 50 60 60 50
(latte)
Burro (latte) 5 5 7 7 5
Grana padano 25 25 2.5 25 2.5 10
(latte, uova)
Saleiodato qg.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
*OAOEEZEAAOA OAEAAA OAATEAA T AOEAEAOOA AAl DOI AT 001
3OACEI T Al EOUg OOOOT 1 B8ATTI

-/ $!,)4!06 $) 02%0!'2!:)/.%
Portare ad ebollizione il latte salato, versare a pioggia il semolino, mescolare con cura e far cuocere per una ventin
minuti. Far intiepidire il semolino e aggiungere il tuorlo di uovo sbattuto con met@granae mescolare vigorosamente
Stendere con u@ spatola la polentina su una placca unta creando uno spessore di circa un centimetro e tagliare
dischi con uno stampo. Ungere una teglia e fare degli strati con i dischi di semolino, cospargere con il rimangnéna
e dei fiocchetti di burro. Gratinae in forno per circa un quarto d'ora.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare semolaOAT UA Cci1 OOET A 11 OEAZEAAQOE Al -EITE
ci O0ET A6 ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA & Oi ACCEI COAT A ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichetta gardstOAAT T 1 8 AOOAT UA AE Cci1 OOET /

Esclusione di latte e derivati : sostituire con altra pietanza permessa.

Esclusione di uova e derivati. AT ET ET AOA El e udifzér®formaggiodgéahalskenza lisozima da uovo
sostituire con parmigiano reggianoo sostituire con altra pietanza permessa

Esclusione di fave: nessuna modifica
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Gnocchi di
patate freschi o 100 120 150 200 250 150
surgelati
(glutine)
Pomodori 40 50 60 80 90 60
pelati
Carote 8 10 12 15 15 12
Cipolla 2 3 4 5 5
Olio EVO 5 5 7 7 7
Grana padano 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b g.b g.b. g.b.
*OAOEZEEAAOA OAEAAA OAATEAA 1T AOEAEAOOA AA1T DOIT Al 001
3OACEI T Al EOUg OOOOT 1 B8ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Shucciare, lavare e tagliare le cipolle e le carote e stufare con acgiggiungere i pomodori pelati e salare. A cotturg
Ol OEi AOGA &£00O61 1 AOA EI 006060618 #0O01 AAOA CIE CiTAAEE EI
grana grattugiato. Nel periodo estivo, se gradito, aggiungere al sugo di pomodoro Hasilico fresco spezzettato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
""" 11T OEZEEA
Cl OOET Ao ET AOEAEAOOAS COAT A ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnicak/ AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 1 8A00AT UA
Esclusione di latte e derivati : eliminare il formaggio grana. Verificare in etichetta degli gnocchi l'assenza di latte
derivati. Se presenti, sostituire con altra pietanza permessa.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano. Verificare in etichetta degli gnocchi I'assenza di uova e derivati. Se presenti, sostituire con altra pietarn
permessa

Esclusione di fave: verificare in etichetta degli gnocchi l'assenza di fave e derivati. Se presenti, sostituire con alf
pietanza permessa

OAT UA i OOET A

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Gnocchi di
patatefreschio | 44, 120 150 200 250 150
surgelati*
(glutine)
Zucchine 100 120 150 200 250 200
Farina di 10 10 15 20 25 20
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frumento

(glutine )

Uova 3 3 5 6 8 6
hoce oscais. | e e | o
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Burro (latte ) 5 5 7 7 7 7

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mondare le zucchine, tagliarle a disco molto sottile (2mm). In una pentola far appassire la cipolla in brodo vegeta
adagiare le zucchine, coprire la pentola e cucinare molto lentamente fino a quando siano ben asciutte, regolare c
sale. Sciogliereil CT OCT T UI 1T A ET DAAAI T A Alignocchiin adyiadollehte, conditeCcOniia
zucchine e la crema di gorgonzola gervire.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare gnocchi senza glutine nO E AZEAAOE Al
Gl OOET Ao ET AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati : sostituire con altra preparazione permessa es. gnocchi di patate al pomodoro
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica

Esclusione di fave: nessuna modifica

-ETEOOAOT AAI

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Zucca 100 120 150 200 250 200
Farina di
frumento 10 10 15 20 25 20
(glutine )
Uova 3 3 5 6 8 6
Noce moscata,
cannella g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Burro (latte ) 5 5 7 7 7 7
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(latte, uova)

Stagionalita: autunno/inverno

-/ %!, )41 0 $) 02%0!' 2! )/ . %
Cuocere Ig zucca a vapore. S,ch,iacciare 0 passare al pe}ssgverdu,ra.\ Impastare tutti glj ingredien:[i, ‘for’mare gliﬂgnAc
AT1 EI AOAAEEAEIT OAOOAT Al 1 E AE OA Géadal Chiditekon il Buird abomaiZzatd
con qualche foglia di salvia fresca mondata e lavata e scaldato a bagnomar@onil grana grattugiato
MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare farina senza glutine notificaa A1~ - ET EOOAOT AATT A 3AI
Cci OOET A6 ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA A& Oi ACCEI COAT A ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichetta gardstOAAT T 1 6 AOOAT UA AE cCci1 O0ET /
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Esclusione di latte e derivati : eliminare il formaggio granae sostituire il burro con olio EVO

Esclusione di uova e derivati: AT ET ET AOA 1 8 OT Oé utilidzark fArmagbicCytaAalséndd li€dAma da uov
0 sostituire con parmigiano reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Farro (glutine) 50 60 70 90 100 70
Melanzane 15 15 20 25 30 25
Zucchine 15 15 20 25 30 25
Cipolla 2 3
Olio EVO 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
(Bsr:g;)n\(lsgetale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita; primavera/estate

-/ $!',)4'06 $) 02%0!'2!':)/ . %

Lessare il farro in abbondante acqua salata. A parte, pulire, lavare e tagliare a dadini le melanzane e le zucchine.
Stufare in poco brodo vegetale la cipoll&itata, quindi aggiungere le melanzane e le zucchine e completare la cottura
51T EOA EI Z£AO0OT A AT 1 AEOA AT TI1TET AGOOAOAOCET A AdT1

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: sostituire il farro con il riso.
Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Orzo(glutine) 50 60 70 90 100 70
Pomodoro 20 25 25 30 30 25
fresco
Mozzarella 15 20 20 25 25 20
(latte)
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. q.b.
Basilico fresco g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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Stagionalita: primavera/estate

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %
, AOOAOA 161 OUT j DOAAAAAT OAT A1 OA OAOAAAEAOI q ET AAAI
cubetti. Preparare unpesto con olio e basilico lavato e frullato e tagliare la mozzarella a dadini. Assemblare

i TUUAOCATTA A 168611 ET AT AAOEIEATh ATTAEOA 1671 00T A (

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OT OOEOOEOA 161 OUT Ai1 EI OEOI
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra pietanza permessa.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* - - - - - 70
(glutine)
Pancetta - - - - - 20
Cipolla - - - - - 15
Pomc_)dorl ) ) . - - 45
pelati
Olio EVO - - - - - 5
Grana padano i i i i i 0.5
(latte, uova)
Sale iodato - - - - - g.b.
Brodo vegetale i i ) i ) b
(sedano) q.0.
Stagionalita: OO0 0T 1 8AT 11

-/ $!,)4!06 $) 02%0!'2!:)/.%

Stufare in poco brodo vegetale la cipolla tritata con la pancetta tagliata a piccoli cubetti. Aggiungere i pelati pp&sati
e continuare la cottura. Lessare la pasta in abbondante acqua bollente salata e condirla con la salsa all'amatrici
I'olio e il parmigiano.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutinel | OE £ZEAAOA Al - ET EOOAOT AAI
ci 60eETl A6 ET AOEAEAOOAB8 50EI EUUAOA &I Of ACCET GCOAT A ¢
OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA aGhiihee AA ATT AOEAEAO(
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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GRAMMATURE

INGREDIENTI

NIDO
(1-3 anni)

INFANZIA
(3-6 anni)

PRIMARIA
(6-9 anni)

PRIMARIA
(9-11 anni)

SECONDARIA
(11-14 anni)

ADULTI | ANZIANI

Pasta di
semola* - - - - -
(glutine)

70

Funghi coltivati - - - - - 20

Funghi secchi - - - - - 2

Pomodori

pelati 45

Olio EVO - - - - - 5

Grana padano

(latte, uova) 2-5

Brodo vegetale

(sedano) a.b.

Prezzemolo,

aglio g.b.

Sale iodato -- - - - - g.b.

Stagionalita: OO0O0O0T 1 8ATT 1

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Stufare in poco brodo vegetale i funghi surgelati, i funghi secchi (precedentemente ammollati) e I'aglio. Aggiunge
pomodori pelati gia passati e terminare la cottura.

Lessare la pasta in abbondante acqua bollente salata e condirla con la salsa alkchmla, il prezzemolo tritato, I'olio e
il parmigiano.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

O
Ci OOET Ao ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAC G
reggiano in busta la cui scheda tecnicae/AOEAEAOOA CAOAT OEOAA
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Burro (latte) 5 5 6 7 7 6
Grana padano 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
(latte, uova)
Salvia fresca g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. q.b.




NOTA:
*in alternativa si pu0 utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

Stagionalita: tutto 1 8 AT T 1

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, condirla con il burro aromatizzato con qualche foglia di salvia fre
mondata e lavata e scaldato a bagnomaria. Se gradito, servire con il grana grattugiato.

MODIFICHE PERALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOET EUUAOA DPAOOA OAT UA Cci OOETA 11 OEEEAAOD
ci O0ET A6 ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA & Of ACCET  qafpdrhidiancC
OACCEATT ET AOOOA 1 A AOGE OAEAAA OAATEAA Ar¥i AOGEAEAO(
Esclusione di latte e derivat: O OOEOOEOA Ai 1 DPAOOA AT T 8T1TEIT %6/ 1 Al
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Pomodori 40 50 60 70 80 60
maturi
Basilico fresco g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 7 7 7
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(latte, uova)
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*in alternativa si pu0 utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!,)410 $) 02%0!'2!:)/ . % . o . o
Mondare, lavare e tagliare a dadini il pomodoro fresco. Frullarlo con 8 11 ET A 1T A &I Cl EA A
precedentemente lessata in abbondante acqua salata. Servire con grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOEI EUUAOA DPAOOA OAT UA ci OOET A 11 OEELZEAAOD
ci O0ET Ao ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA & Oi ACCEI COAT A ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnicae/AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 186AO00AT UA

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.
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Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Zucchine 40 50 60 70 70 60
Cipolla 2 3 4 5 5 4
Grana padano 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
(latte, uova)
Prezzemolo o
menta g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!',)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

i T AAOAR 1 AOAOA A OACI EAOA 1 A UOGAAEET A A Oidetdld hdgidngere
1A UOAAEET A A OAOOT 4&AET A AT OOOOA DPOAUUAITIT 1T 1 AT OA
pasta in abbondante acqua salata, scolarla e condirla con la crema di zucchine

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOEI EUUAOA PDPAOOA OAT UA ci OOETA 11 OEEAEAAOD
ci O0ET Ao ET AOEAEAOOA8 50OEI EUUAOA &I Oi ACCEI COAT A ¢
reggidd I ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAAT EAA Axi AOEAEAOOA ¢

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
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Zucchine 30 40 50 60 60 50

Ricotta (latte) 10 10 15 20 20 15
Cipolla

Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Brodo vegetale

(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

i TAAOAh 1 AOGAOA A OAci EAOA 1T A UOAAEETA A O11AAIITAS
1A UOAAEET A A A EET A AiI OOOOA &£O0OI 1 AOA ET OEAT A AlTA
acqua salata, scolarla e condirla col sugo di zucchine e ricotta

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOE1 EUUAOA DAOOA OAT UA Ci OOETA 17 OEAEAAO
Cl OOET A ET AOEAEAOOAS o i ) )
Esclusione di latte e derivat: OT OOEOOEOA Ai 1 OPAOOA AiI1 A AOAI A AE UOd
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.
o!r34t!, 1 -1 2). 121
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Past_a di semola i i i i i 70
(glutine)
Gambero
sgusciato - - - - - 5
surgelato
Vongola - - - - - 5
Cozza - - - - - 10
Seppia - - - - - 20
Pomc_)don i i i i i 45
pelati
Aglio - - - - - 5
Prezzemolo - - - - - g.b.
Olio EVO - - - - - 7
Brodo vegetale i i i i i b
(sedano) 9.0
Sale iodato - - - - - g.b.
30ACET T Al EOUd OOO6O0T 168ATTI
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-/ $!',)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Stufare in poco brodo vegetale I'aglio con il pesce (preventivamente shollentato). Aggiungere i pelati gia passal
lasciar restringere la salsa. Lessare la pasta in abbondante acdallente salata e condirla con la salsa, il prezzemolo

I'olio.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOEl EUUAOA DPAOOA OAT UA ci OOETA 11 OEEEAAOD
cli OOET Ao ET AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Carota 8 10 10 15 15 10
Cipolla 2 3 4 5 5 4
Melanzane 15 20 25 30 30 25
Pomodori 20 30 30 40 40 30
pelati
Ricotta di 5 6 8 10 10 8
mucca(latte)
OlioEVO 5 5 7 7 7 7
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*in alternativa si pu0 utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

Stagionalita: primavera/estate

-1 $!',) 4PREPARNZIONE
Lavare e tritare le cipolle e le carote, stufarle in tegame con poco brodo vegetale assieme alle melan:
precedentemente mondate, lavate e tagliate a cubetti. Aggiungere i pelati frullati, salare e lasciare cuocere il tuttg
cottura utE i AOA AT T AEOA A1l T1ET A@OOAOAOGCET A A81 1 EOA A
abbondante acqua salata condire col sugo alla Norma.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

ci OOET Ao ET AOEAEAOOAS
Esclusione di latte e derivati: eliminare la ricotta.
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifia.
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INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Zucchine 60 70 80 90 100 80
Cipolle 5 5 7 8 10 7
Zafferano g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 7 7 5
Grana padano 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
(latte, uova)
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:
*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integraléNIDO escluso)
Stagionalita: primavera/estate
-/'$!',‘)4!‘6 $) o02%wo0tr2v:)/.% 5 S ) .
, AC)@Q% I A UOAAEEI Anh COAOOOCEAOQI A 'I'~h~ OACI EAOI A A OJ’
ABAANOA8 ' CCEOT CAOA 1T A UOGAAEET A A AOT AAOI A PAO AEOA
con un pizzico di sle e stemperare lo zafferano. Nel frattempo lessare la pasta, sco[arla, aggiungere iI~sugo di zucct
1T UAEEAOATT OAEI 1 O h 181T1TEI A EI COAT A A T AOGAIT T AOA
MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI S o o
Esclusione di glutine: utilizzare pasta s¢ UA C1 OOET A 11 OEEAEAAOA A - ET EOQ
Cl OOET A6 ET AOEAEAOOA8 50EI EUVUAOA A&l OI ACCET GCOATA ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichettagarantdd T 1 8 AOOAT UA AE Ci OOET A8
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 25
(latte, uova)
Olio EVO 5 5 6 7 7 6
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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NOTA:
*in alternativa si pu0 utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

3O0ACETT Al EOUd OOOOI 1 8ATTI

-/ $!,)418 $) 02%0!2!':)/ . %
Cuocere la pasta jn abb‘ondan'ge gcqusalata; Condi[e cqn,olio’ ext(avergine diAoI’ivg. ,N\el pe~riodo esgivo, se grapit
ET OADPT OEOA 168611 ET AIT DOAUUAITIT 1T AAOEI EAT AEOAOAEE

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOET EUUAOA DPAOOA OATUA ci OO0ETA 11
ci O0ET Ao ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA &I O ACCEI
reggiano in bustalacuOAEAAA OAAT EAA Ax¥1 AOEAEAOOA CAOAT OEOCAATI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.Se nel certificato medico é vietata la carne di manz
sostituire con carne di pollo o tacchino o con altra preparazione permessa.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esdusione di fave: nessuna modifica.

O O>
O
>

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Pomodori 40 50 60 80 90 60
pelati
Carote 8 10 12 15 15 12
Sedano 5 5 10 10 10 10
Cipolla 2 5
Olio EVO 5 5 7 7 7
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(latte, uova)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

OQu
>N
—_

3O0ACET T AI EOUd OO6O0OIT I

-/ $!,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Shucciare, lavare e tagliare le cipollée carotee il sedanoe stufare condel brodo vegetale Unire i pomodori pelati gia
passati. Cuocere per circa 20 minuti. Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, condire con la sgisgparata,
1611 ET A EI GCOAT A COAOOOGCEAOI 8
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MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutne: OOET EUUAOA DPAOOA OATUA ¢i1I OOET A 11T O0EAEAAOQ
Ci OOET A6 ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA A& Oi ACCEI COAT A ¢
reggiano in busta la cui schedatecnic A¥1T AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 1 8A00AT

Esclusione di latte e derivati:
Esclusione di uova e derivati:
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

eliminare il formaggio grana.
utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Pomodori 40 50 60 80 90 60
pelati
Carote 8 10 12 15 15 12
Cipolla 2 3
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(latte, uova)
Origano g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

30ACEITT Al EOUd OO6OOT 1 68ATTI

-/ $!,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Sbucciare, lavare e tagliare le cipolle e le carote e stufare con acqua. Aggiungere i pomodori pelati e salare. A cq
ultimata frullareiltu© 01T OT AT AT 18T 1 ET %6/ A 181 OECAT T8 #0171 AAOA
alla pizzaiola e il grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOET EUUAOA DHAOOA OATUA ¢Cci OOET A 117 OEAEAAD
Cl 60ET A6 ET AOEAEAOOA8 5O0EI EUUAOA A& Oi ACCET COATA ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnicae/lAOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 186AO00AT UA

Esclusione di latte e derivati:
Esclusione di uova e derivati:
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

eliminare il formaggio grana.
utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Pinoli** * 4 5 6 7 5
Basilico g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTE:

*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)
**per il NIDO eliminare i pinoli come ingrediente

Stagionalita: primavera/estate

S/ $1,)418 $) 02%0!2!:)/ . %

&O0061 1 AOA E PETI 1 ER ACCEODI CAOA EI AAODEDDI OK OO 10BI B
AOT AT OACAOAT A AEOAAAT 1 18AANOA AE Ai OOOOA AAIT A b/
MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senzaCl OOET A 11 OEAZEAAOA Al - ET EOOAOI
ci O0ET Ao ET AOEAEAOOA8 5O0EI EUUAOA Al Oi AcCCET COAT A ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichetta garantiscen 1 8 AOOAT UA AE Cci1 OOET As

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* - 60 70 90 100 70
(glutine)
Noci (frutta & : 15 15 18 20 15
guscio)
Pinoli** -
Olio EVO - 5 7
Prezzemolo - g.b. g.b. g.b. g.b. q.b.
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Sale iodato - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Grana padano

(latte, uova) 2-5 2-5 2-5 2-5 2.5

3O0ACET T Al EOUd OOOOI 1 8ATTI

-/ $!,)4108 $) 02%0!2!:)/ . %

Sgusciare le noctitogliere la pellicina e frullarle nel mixer insieme ai pinoli e al prezzemolo precedentemente mondat
A 1TAOAOT h O PDEUUEAIT AE OAIT A A 168711 E1T8 #01I AROA T A b
Se il composto risultasse r BPT  AAT 0 h AEI OEOI T AI1T O1 PHidé AE AAN
aggiunto il grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
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ci OOET Ao ET AOEAEAOOAS
Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Pasta di semola

(glutine) 50 60 70 90 100 70
oppure:

0AOOA Al

secca(glutine, 40 50 60 80 90 60
uova)

Prezzemolo 5 6 7 8 10 7
Limone non 20 30 30 40 50 30
trattato

Pangrattato 5 6 7 8 10 7
(glutine)

Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 25 2.5 2.5 25 2.5 25
(latte, uova)

Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale

(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!',)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lavare il prezzemolq asciugalo e spezzettarlo in maniera grossolana Metterlo nel £001 1 A 0T @&XO éMfillare il

tutto ZET 1T A AT 1 BT O OAygiubdeh la EcArenfyiatiifiataddsi limoni, un pizzico di salé succo di mezzo
limone e mescolare beneBagnaA EI1  DAT A COAOOAOI AT 1T EI OOAeAdstarldif unh

padella antiaderente nmescolando spesso. Cuoce la pasta in abbondante acqua leggermente salata, se@al dente e
versarla in padella, fala saltare per un paio di minuti aggiungendo il pesto al prezzemolo ed un mestolo di acqual
cottura della pasta, amalgamare ed impiattag, @spargendo con un cucchiaio di pane tostato al limone
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MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare pastae pangrattatosenza glutine notificat al Ministero della Salute o con la dicitura
OOAT UA ci OOET Ao EIT AOEAEAOOA8 5OEI EUUAOA & Oi ACCE
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: AT ET ET AOA 1 Ae ullikzaré formdghid gradd 2iza lisozima da uovo

sostituire con parmigiano reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Pomodori 40 50 60 80 90 60
pelati
Carote 8 10 12 15 15 12
Cipolla 2 3 4 5 5
Olio EVO 5 5 7 7 7
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

AT T

Qu

Stagionalita: OO0 0T |

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %
Sbucmare lavare e tagliare le cipolle e le carote e stufare con acqua. Aggiungere i pomodori pelati e salare. A cg
ultimata frullare il tutto. Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, condire conla@dfhk AE DI I T AT Ol
grattugiato. Nel periodo estivo, se gradito, aggiungere al sugo di pomodoro del basilico fresco tritato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di gluine: OOET EUUAOA DHAOOA OATUA ¢i1I OOET A 11T O0EAEAAO
Ci 6OOET A6 EI AOEAEAOOA8 5O0EI EUUAOA E|9|AQQE| COAT A ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnicae/AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 1 8A00AT UA

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Pomodori 40 50 60 80 90 60
pelati
Carote 8 10 12 15 15 12
Cipolla 2 3
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Ricotta (latte) 10 15 15 20 25 15
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

3OACEIT ATl EOUd OOOOT 18ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Sbucciare, lavare e tagliare le cipolle e le carote e stufare con acqua. Aggiungere i pomodori pelati e salare. A cd
ultimata frullare il tutto. Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, coaA AT T 1T A OAl OA AE
ricotta setacciata. Nel periodo estivo, se gradito, aggiungere al sugo del basilico fresco spezzettato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOETI EUUAOA DPAOOA OAT UA <Cci OOGETA 11 OEEEAAD
ci O0ET Ao ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA &I Oi ACCEI COAT A ¢
reggiano in busta la cui scheda tecnicae/AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 1 8A00AT UA

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessunamodifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA SECONDARIA | ADULTI ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta disemola g 60 70 90 100 70
(glutine)
Radicchio 20 30 30 40 50 50
rosso
Noci sgusciate 5 8 10 15 15 10
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(latte, uova)
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Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: autunno/inverno

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lessare la pasta in abbondante acquealata.

. Al EOAOOAI DI OCOOAEAOA T A TTAE A PAOOAOI A j1 &EOOII
radicchio a strisce sottili eliminando la parte finale.

Condire la pasta amalgamando bene il pesto di noci e unire alladiil radicchio a crudo.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificstA1 - ET EOOAOI AAI 1T A 3 A1 OOA
in etichetta. Utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana/parmigiano reggiar
ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAATEAA Aexil AOEAEAOOA CAOAT OF
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di semola 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Ricotta vaccina 15 20 o5 35 40 o5
(latte)
Noci sgusciate 5 8 10 15 15 10
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Noce moscata - - g.b. g.b. g.b. g.b.
Pepe nero - - - - - g.b.
Stagionalita: OO0O0T 1 8AT T 1

-/ $1,)418 $) 02%0!1 2! :)/.%

Triturare grossolanamente i gherigli di noceMettere la ricotta in una ciotola, uniOE 1T A T T AE A 1 38A
601 bid8 AE OAIT A A Of redituio. AE T 1 ET A81 1 EOA8 - AOATIT A
Cuocee la pasta in abbondante acqua salata, scomtenendo da parteOT BI1 8 AE AANOA AE Al
Versare la pasta nella ciotola con la crema di ricotta, mescokaper condire ed unieAAT 1 8 AANOA AE Al
Se gradito, servire con grangrattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificatA1 - ET EOOAOT AAI 1 A 3 Al OOA
in etichetta. Utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana/parmigiano reggiar
in busta la cuischedatdc EAA AT71T AOEAEAOOA CAOAT OEOAATT 1 8A00AT UA

Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
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reggiano.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA PRIMARIA SECONDARIA | ADULTI ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Carne di manzo 10 15 20 25 25 20
Pomodori 30 40 50 60 60 50
pelati
Carote 5 7 10 15 15 10
Cipolla 2 3 5
Sedano 1 2 3
Olio EVO 5 5 5 7 7
Grana padano 2:5 2:5 25 25 25 2:5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

NOTA:
*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

3OACEIT Al EOUd OOOOT 18ATTI

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Shucciare, lavare e tagliare le cipolle e le carote e stufare con acqua. Aggiungere i pomodori pelatilare. A cottura
Ol OEi AOA &£E0O01 1 AOA EI 00001 8 #01 AAOA 1T A PAOOA ET AAAI
grattugiato. Nel periodo estivo, se gradito, aggiungere al sugo di pomodoro del basilico fresco spezzettato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di gluine: OOET EUUAOA DHAOOA OATUA ¢iI OOET A 11T O0EAEAAOQ
ci OOET A6 ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA A Of Agedor gragadpArinidiane
OACCEATT ET AOOOA 1A AOE OAEAAA OAATEAA ATi AOEAEAQ(

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.Se nel certificato medico € vietata la carne di manz
sostituire con carne di pollo o tacchino o con altra preparazione permessa.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

0! 34! r, 2! © $) 0%3#%
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di 50 60 70 90 100 70

59



semola*

(glutine)

Platessa/merl

uzzo/palombo 15 20 25 30 30 25
surgelati

Pomodori 30 35 40 45 50 40
pelati

Carote 5 7 10 15 15 10
Cipolla 2 3 4

Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Brodo vegetale

(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*in alternativa si pu0 utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

3OACEIT Al EOUd OOOOT 18ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Shucciare lavare e tagliare cipolla e carota e stufarle con brodo vegetale. A meta cottura aggiungeneeiluzzo o la
bl AOGAOOGA 1 AAET AOE A AOOAT 1 16AO0GEU 1T EI DBAITI AT OA
ACCceEOl cAOA E bpAI AGE &£0011 AOGEh ET 1 T1TAT AEA EI 00OcCI
extaveOCET A A61 1 EOA A AOOAiT 8 #01 AAROA 1A PAOGOA ET AAATI

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutne: OOET EUUAOA DHPAOOA OAT UA cCci1 OO0ET A 11 OEEEAAOD
cli OGET Ao E1T AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

01341 1, 21 "© $) 4! ##() .
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di
semola* 50 60 70 90 100 70
(glutine)
Fesa di 10 15 20 25 25 20
tacchino
Pomodori 30 40 50 60 60 50
pelati
Carote 5 7 10 15 15 10
Cipolla 2 3 4 5 5 4
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 7 7 5
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
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(latte, uova)

Rosmarino,

alloro q.b. q.b. q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. q.b.
NOTA:

*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

3O0ACET T AI EOUd OOO0OI 1 8ATTI

-/ $!,)4108 $) 02%0!2!:)/ . %

Mondare, lavare e tritare le verdure e stufarle in brodo vegetale. Macinare la carne di tacchino, aggiungerla
verdure insieme al pomodori pelati e frullati e agli aromi tritati; cuocere aggiustando di sale. A fine cottura condi
con olio extravergire di oliva.

Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, condire con il sugo e aggiungere il grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata al Ministero della Salute & 1 1 1A AEA
cli O0OET Ao ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA & Oi ACCET COAT A ¢
OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAATEAA ATl AOEAEAOQ(

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di semola
di grano duro o 50 60 70 90 100 70
integrale*
(glutine)
Broccolo verde 20 30 40 50 50 40
ramoso
Cipolla 2 3 4 5 7 10
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(latte, uova)
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*in alternativa si puo utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

Stagionalita: autunno/inverno
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-/ $!',)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mondare i broccoli e sbollentarli per alcuni minuti in acqua bollente salata. Stufare la cipolla tritata assieme all'aglio
poco brodo vegetale, aggiungere i broccoli a pezzettini e terminare la cottura. Lessare la pasta in abbondante ag
bollente sakta e condirla con i broccoli, I'olio, il prezzemolo tritato e Grana

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOET EUUAOA DPAOOA OAT UA ci OOETA 11 O0EEEAAOD
cl OOET Ao ET AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di semola
di grano duro o 50 60 70 90 100 70
integrale*
(glutine)
Radicchio 30 40 50 60 60 50
Taleggio 10 10 15 20 20 15
(latte)
Cipolla 2 3
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Latte g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*in alternativa si pu0 utilizzare pasta di semola integrale (NIDO escluso)

Stagionalita: autunno/inverno

-/ $!,)4!106 $) 02%0!'2!:)/. %

-TTAAOAR 1 AOGAOA A OACI EAOA A 1 EOOAOAIT A EI OAAEAAEE
Affettare il taleggio e aggiungerlo al condimento. Lessare la pasta, scolarla e mantecarla con il condimgmeparato.
Se necessario, aggiungere un cucchiaio di latte.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOEI EUUAOA DPAOOA OAT UA ci OOETA 11 OEEAEAAOD
¢Cl OOET Ao ET AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Pomodoro 20 25 25 30 30 25
fresco
Mozzarella 15 20 20 25 25 20
(latte)
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Basilico fresco g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!2!:)/ . %
Lessare il riso (precedentemente setacciato) in abbondante acqua salata. Nel frattempo lavare i pomodori e tagliar
cubetti. Preparare un pesto con olio ebasilico lavato e frullato e tagliare la mozzarella a dadini. Assemblare

i TUUAOATT A A 181T1ET Ail AAOEIEAIh AiTAEOA EI OEOI A
MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: nessuna modifica.
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra pietanza permessa.
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.
INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Riso 50 60 70 90 100 70
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
30ACEI T Al EOUg OOOOT 1 B8ATTI

-/ 8! ,)410 $) 02%0! 21 )/ . %
Cuocere il riso in abbondante acqua salata, scolarlo e condirlo con I'olio EVO a crudo.

c3A COAAEOI h ACCEOI CAOA Al16811ET NOAI AEA &I Cl EA AE (

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETSPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica
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Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
30ACETT Al EOUd OOOO0T 1T 6ATTI

-/ %1, )41 5

$)

02%0! 21 :) /.
Cuocere il riso in abbondante acqua salata, scolarlo e condirlo con I'olio EVO a crudo e grana padano grattugiato.

%

Esclusione di

reggiano.

glutine:
COAT ATPAOI ECEAT |
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati:

Esclusione di fave: nessuna modifica.

OACCEATI

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
I A AOE OAEAAA OA}

ET AOOOA

utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Burro (latte) 5 5 5 7 7 5
Cipolla 5 5 8 8 8 8
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
S3OACEI T Al EOUd OOOOT 1 B8ATTI
-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %
Sbucciare lavare e tagliare la cipolla, farla appassire con il brodo vegetale. Incorporare il riso e farlo tostare per alc
minuti, aggiungere ilbrodo vegetale fino alla cottura. A cottura ultimata unire il burro e il parmigiano e mantecare. §
gradito, aggiungere salvia e rosmarino tritati.
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MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire col
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di latte e derivati: OT OOEOOEOA A1 1T OEOI AIT 16811 EI %6/ 1 Al O

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Pomodori 40 50 70 80 90 70
pelati
Carota 5 7 10 15 15 10
Cipolla 2
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
30ACET T Al EOUd OOO6O0T 168ATTI
-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Shucciare, lavare e tagliare grossolanamente le cipolle e le caraaggiungere i pelati, salare e portare a cottura, pe
ultimo frullare, aggiustare di sale e condire con olio extravergine di oliva. Lessare il riso, scolarlo e condirlo col sugga
pomodoro e il grana. Se gradito, nel periodo estivo, aggiungere del basilfoesco tritato.
MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 Aasskro&dighnEEAAA OA
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA PRIMARIA SECONDARIA | ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Spinaci freschi 40 50 60 70 80 60
0 surgelati
Latte parz. 10 12 13 15 20 13
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scremato

Olio EVO 5 5 7 7 7 7

Grana padano
(latte, uova)

Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5

Stagionalita: autunno/inverno

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Far bollire in abbondante acqua salata gli spinaci. @ttura terminata frullare, aggiungendo il latte.

Cuocere il riso e mantecare nella crema di spinaci. Aggiungere olio extra vergine di oliva e, prima di servire, il
formaggio grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OAGCGCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il latte e il granao sostituire con altra ricetta permessa.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Monte
veronese 5 8 10 15 15 10
(latte, uova)
Basilico g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 7 7 7 7

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!,)4186 $) 02%0!' 2! :)/. %
Mondare il riso e cuocerlo con il brodo vegetale. A fine cotturaantecare con il monte veronese tagliato a cubetti
ACCEOI CAOA E1 AAOEI EATh 1 AOGAOGT A £0011 AOGT ATl O1 £EEI

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con ¢attugia dedicata o sostituire con
COAT ATPAOI ECEATT OAGCGCEATT ET AOOOA 1T A AOE OAEAAA OAl
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di latte e derivati : sostituire conaltra pietanza permessa.

Esclusione di uova e derivati : verificare in etichetta del formaggio I'assenza di lisozima da uovo ed eventualmen
sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Zucchine 40 50 60 80 80 60
Cipolla o porri
Olio EVO 7 7
Grana padano 2-5 25 2-5 2:5 2-5 2:5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Stagionalita: primavera/estate
-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mondare, lavare e tagliare le zucchine a rondelle e tritare la cipolla o i porri, salare e stufare le verdure con il brg

OACAGAI As ' EZET A Al OOOOA ACCEOOOAOA AE OAIl Anh
procederA AT 1 A OOA AiI OOOOA AT T O0O0TTTATATTA EI COAAI
grana.

AO0OI 1 A
AE (

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizz
COAT ATPAOI ECEAT I

OACCEAT I

ET

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati:
reggiano.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

AOOOA

utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o ostituire con |
I A AOE OAEAAA OA7

utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo 0 sostituire con parmigian

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Asparagi 40 50 60 80 80 60
Cipolla
Olio EVO 7 7
Ef;;gf‘upofl‘f)‘”o 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Zr(;)g:n\g)egetale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. q.b.

Stagionalita: primavera/estate
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-/ $!',)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lavare, togliere i filamenti e tagliare a dadini gli asparagi; farli stufare nel brodo vegetale con la cipolla tritata.
Aggiustare di sale. Versare iliso e cuocerlo nel sugo di asparagi. A fine cottura aggiungere olio extra vergine di oliva
spolverare con il formaggio grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o0 sostituire cof
COAT ATPDAOI ECEATT OACCEATIT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Carciofi 40 50 60 80 80 60
Cipolla 2 3
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
g;ﬁgf‘upoii"’)‘”o 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
(Bsrer.)((jj:n\(/)(;getale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!,)4!06 $) 02%0!'2!:)/.%

Shucciare, lavare e tagliare finemente i carciofi e metterli in una tazza con acqua fredda acidulata con il succo di
limone, per evitare che anneriscano. Farli stufare con la cipolla tritata e del brodo vegetale per circa 20 minuti.
Mondare il riso e cuocerlo nei carciofi aggiungendo, se necessario, del brodo vegetale. A fine cottura condire con oli
spolverare con il formaggo grattugiato poco prima di servire.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnicae/o & EAOOA CAOAT OEOAATT 16A0
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessunamodifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Porri 40 50 60 80 80 60
Cipolla
OlioEVO 5 5 7 7 7 7
Grana padano 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
3O0ACEI T Al EOUg OOOOT 18ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mondare, lavare e tagliarea rondelle i porri; farli stufare nel brodo vegetale con la cipolla tritata. Aggiustare di sale.
Versare il riso e cuocerlo nel sugo di porri. A fine cottura aggiungere olio extra vergine di oliva e spolverare con il
formaggio grattugiato.

MODIFICHE PERALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1T A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Lonza di maiale 15 20 20 25 30 20
Cipolla 1 2 2 3 3
Carota
Olio EVO 5 5 7 7 7
Salvia e
rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. q.b.
Grana padano 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. q.b.
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Stagionalita: autunno/inverno

-/ $!,)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Macinare grossolanamente o tagliare a piccoli pezzi la carne di maiale, aggiungerla alle verdure e agli aromi trital
stufare in brodo vegetale, fino a cottura ultimata. La lonza di maiale non deve diventare croccante ma rimaag
morbida, se occorre aggiungere altro brodo vegetale. Al condimento di carne aggiungere il riso e cuocerlo con il br
vegetale. Servire con grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Radicchio 30 40 40 50 50 40
Cipolla 1 2 2 3 3 2
Carota
Burro (latte) 5 5 7 7 7 7
ggﬁgf"upoi‘;"’)‘”o 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
(Bsr:((j:l:n\(/)t;getale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: autunno/inverno

-/ $!,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Far appassire carota e cipolla precedentemente mondate, lavate e tagliate con il braggetale; aggiungere il radicchio
e proseguire la cottura. A fine cottura aggiustare di sale e frullare.

Mondare il riso, aggiungerlo alla crema di radicchio e procedere alla cottura allungando con brodo vegetale. A cottut
ultimata aggiungere burro e grana, mescolando fino a completa mantecatura.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT EI AOOOA 1A AOE OAEAAA OAI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Radicchio 30 40 40 50 50 40
Cipolla 2 2
Carota 5 6
Monte
Veronese 6 8 8 10 10 8
(latte, uova)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
(Bsreoocliacl)n\(/)e)zgetale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA, AT 1 060111 AOA AOEAEAOOA O-110A 6A0T T AOGAG OA DPOAOA

Stagionalita; autunno/inverno

-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %

Far appassire carota e cipolla precedentemente mondate, lavate e tagliate con il brodo vegetale; aggiungere il radic
e proseguire la cottura. A fine cottura aggiustare di sale e frullare.

Mondare il riso, aggiungerlo alla crema di radicchio e procedere alla cottura allungando con brodo vegetale. Quandd
riso & quasi cotto aggiungere il Monte Veronese tagliato a dadini, mescolando fino a completa mantecatura.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOEDI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio Monte Veronese.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio Monte Veronese senza lisozima da uovo o sostituire cc
Parmigiano Regéno.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

2)3/ 44/ 1, 21"© $) 0/, ,

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Riso 50 60 70 90 100 70
Petto dipollo 20 25 25 30 30 25
Cipolla 2 3 3 5 5 3
Carota
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Salvia e
rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Grana padano 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
(latte, uova)
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Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Brodo vegetale

(sedano) a.b. q.b. q.b. qg.b. g.b. q.b.

Stagionalita: autunno/inverno

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mondare, lavare e tritare le verdure e stufare in brodo vegetale. Macinare grossolanamente o tagliare a piccoli pez;
carne di pollo, aggiungerla alleverdure fino a cottura ultimata. Il petto di pollo non deve diventare croccante mg
rimanere morbido (eventualmente aggiungere del brodo vegetale). Incorporare al ragu di pollo il riso e portarlo
cottura amalgamando con del brodo vegetale. Prima di scdiige mantecare ilrisocond8 1 1 ET %6/ A EI

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Riso 50 60 70 90 100 70
Burro (latte) 5 5 7 7 7

Cipolla 1 2 2 3 3

ﬁgﬁgfdﬁtﬁino 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
Zafferano g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
(Bsr:éiacl)n\g)agetale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Ou
>
—_

Stagionalita: 00O O0T |

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Sbucciare, lavare e tagliare la cipolla, farla appassire con il brodo vegetale. Incorporare il riso e faostare per alcuni
i ET O0OEh AGCGCEOI CAT AT EI AOI AT OACAOAT A £EITT AITA AT O
vegetale e portato brevemente a bollore. Per ultimo unire burro e grana grattugiato e mantecare.

MODIFICHE PERALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OACGCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEHsdubiondd
latte e derivati: A1 Ei ET AOA EI A& Oi ACCET COAT A A O1 OOEOOEOA EI
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio Grana senza lisozima da uovo o sostituire con Parmigiaf
Reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifia.
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GRAMMATURE

INGREDIENTI
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Zucca 40 50 60 70 80 60
Cipolla 1 2 2 3 2
Carota
Olio EVO 5 5 7 7 7
(Gla:ggf‘upo"’:/‘;"’)‘”o 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
(Bsreoéjacl)n\(/;getale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: autunno/inverno

-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %

Sbucciare,lavare e tagliare cipolla e carote; farle stufare in pentola con il brodo vegetale. Nel frattempo lavare
zucche intere e metterle in forno a 150° gradi per 20 minuti. Toglierle dal forno, sbucciarle, privarle dei semi e taglial
a pezzi. unirle poi altrito di cipolla e carote e portarle a cottura aggiungendo il brodo vegetale. Aggiustare di sale
frullare il tutto. Per le cucine interne mondare il riso, aggiungere la crema di zucca e procedere alla sua cott
controllando il grado di salatura. Prina di servire aggiungere il grana.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire cof
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT EI ABGOOA | A ABE OAEAAA OAI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

2)3/ 48B/1## (). % % 3!, -/ . %

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso 50 60 70 90 100 70
Salmone
surgelato 25 35 40 50 60 40
(pesce)
Zucchine 20 30 35 40 50 35
Cipolla 2 3
Olio EVO
Timo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Brodo vegetale

(sedano) a.b. q.b. q.b. q.b. q.b. q.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!,)418 $) 02%0!2!:)/ . %
Mondare, lavare e tagliare le zucchinea dadini. Fare appassie la cipolla in un filo di olioEVOe mettere il riso per
tostarlo, aggiungere le zucchine. Far cuocereriso, aggiungendo brodo vegetald 1 1 61T AAT OOAT UA8 !

guasi terminata, aggiungere il salmone precedentemente cotto a vaporagscolare e condire con timo prima di
servire.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

3%#/) $0) $%4 4D %3 # %

"21 . : )./ , %33 /%), #/524

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Branzino ) ) ) ) ) 150
(pesce)
Sedano, Carota, i i i i i b
Cipolla q.0-
Olio EVO - - - - - 7
Alloro - - - - - g.b.
Succo di limone - - - - - g.b.
Sale iodatq - - - - - a.b.
pepe

Qu
>
—_>

3O0ACEI T ATl EOUgq OO0OOT 1

-/ $!,)4!106 $) 02%0!'2!:)/. %
Pulire il branzino, lessarlo in acqua dove siano state cotte in precedengedano, carote, cipolle, qualche grano di pepe
una foglia di alloro, succo di limone e poco sal€uocerlo per 20 minuti e servire con olio e limone.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.
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Esclusione di latte e derivati:
Esclusione di uova e derivati:
Esclusione di fave: nessuna modifica

nessuna modifica.
nessuna modifica.

#/ $! $) 2/30/ ',,% [/ ,)6
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Coda di rospo i i i i i 150
(pesce)
Poquon 20
pelati
Cipolla - - - - - 15
Olive nere 15
Olio EVO - - - - - 5
Alloro, origano - - - - - g.b.
Succo di limone - - - - - g.b.
Saleiodato, - - - - -

g.b.
pepe
30ACEIT 1T Al EOQUg 00001 AT TI

-/ %! ,) 4

servire caldo.

()
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02%0! 21! :) /.
Tagliare a meta per il lungo i pomodori e disporli in una pirofila; cospargerli con la cipolla tritata finemente, un pizzicq
di origano e I'alloro; mettervi sopra il pesce in un pezzo solo. Salare, pepare e condire con I'olio. Mettere il tutto in
forno a 200°C per 30 minuti, poi aggiungere le olive snocciolate e rimettere in forno ancora per 10 minuti. Porzionarg

%

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.
Esclusione di latte e derivati:
Esclusione di uova e derivati:
Esclusione di fave: nessuna modifica

nessuna modifica.
nessuna modifica.

#2/ ##( %44% $) - %2,5::/ '214)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Merluzzo
surgelato 50 70 70 80 100 150
(pesce)
Patate 20 25 25 30 30 50
Uova 3 4 5 6 7 10
Pane comune
grattugiato 6 7 8 9 10 13
(glutine)
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Grana padano 1 5 2 3 3 5
(latte, uova)

Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7

30ACEIT T Al EOUd OOO6OT 18ATTI

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lessare le patate, pelarle e passarle al tritacarne con i filetti di merluzzo. Impastare gli ingredienti aggiungendo uova
sale, grana e pane grattugiati. Comporre delle crocchette e disporle su una placca oleata (o ricoperta con carta da
forno). Infornare a 180°C per circa 25 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : eliminare il pane come ingrediente autilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al
-ET EOOAOT AAIT T A 3AI OOA in etichelta. WiliAzard ferhaggidotaAa gaudidtdtdn gtudid
AAAEAAOA 1T O1 OOEOOEOA AT 1T COAT ATPAOI ECEATT OACCEATI
di glutine

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana

Esclusione di uova e derivati: A1 ET ET AOA 16801 01 AT i A ET COAAEAT OA A 0OCQ
0 sostituire con parmigiano reggiano o .
Esclusione di fave: nessuna modifica

&), %44) $) -@R;b5$SL 2/,

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Merluzzo
surgelato 50 70 70 80 100 150
(pesce)
Pomodori 25 30 30 40 50 70
pelati
Carota 5 5 5 10 10 10
Cipolla 2 3 4 5 5 10
Farina di
frumento g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Sale iodato q.b. q.b. a.b. q.b. a.b. q.b.

30ACEIT 1T Al EOUg OOOOT 1T B8ATTI

-/ $!',)4'0 $) 02%0!'2!:)/ . %
Shucciare, lavare e tagliare le cipolle le carote e stufare con acqua. Aggiungere i pomodori pelati e salare. A cotty
ultimata frullare il tutto. Tagliare i filetti di merluzzo a pezzetti avendo cura di verificare che non siano presenti lisch
infarinarli leggermente e sistemarli in una plad A 01 OA AT 1T O1 &EEIT A81T1EI h OA
15/20 minuti. Aggiungere il sugo di pomodoro e terminare la cottura per altri 10 minuti circa.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare farina senza glutine notificate al Ministero della Salutd AT 1T 1 A AH
cl OOET Ao .ET AOEAEAOOA
Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.
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Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

&) , %4 40/, '$4)%3 3! $/ 2! 4] I &/
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Platessa
surgelata 50 70 70 80 100 150
(pesce)
Pane comune
grattugiato 1 2 2 3 3 7
(glutine)
Farina di mais 1 2 2 3 3 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7

30ACEITAIE
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In una terrina mescolare il pane grattugiato, la farina di mais e il sale aromatizzato. Cibrcomposto cosi ottenuto
impanare da entrambi i lati i filetti di platessa, precedentemente scongelati, disporli su una placca oleata. Aggiung
o1 &£EIT A8T 1T EIT A AOT AAOA ET A o1 AAT AT A puynld# EEITI

MODIFICHE PER ALCUR TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : eliminare il pane grattugiato outilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero

AAT 1T A 3A1T 00A 1T AT1T 1T A AEAEOOOA OOAT UA Cl ®Griuark &IC B ton 1A
AEAEOOOA OOAT UA ci1 OOET Ao E1T AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

&), %44/ $) 0, ! 4%33! 1,

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Platessa
surgelata 50 70 70 80 100 150
(pesce)
Succo di limone g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
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spolverare un pizzico di sale e infornare per 1Binuti circa a 180°.
#1 1T AEOA OOAAAOOEOAI ATOA ATT T1EI AQOOAOAOGET A AB8T 1 E(

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessunamodifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica

&), %4442 /$4) ). 5-)%$/

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Filetti trota
iridea di i i i i i 150
allevamento
(pesce)
Cipolla - - - - - 10
Farina di
frumento - - - - - 10
(glutine)
Olio EVO - - - - - 7
Prezzemolo - - - - - g.b.
Brodo vegetale i i i i i b
(sedano) q.0-
Sale iodato - - - - - q.b.
30ACEIT 1T Al EOQUg OOOOT 168ATTI

-/ $! , ) PREPARAZIONE

Passare i filetti di trota nella farina, disporli in una placca unta assieme alla cipolla tritata e all'alloro e infornare. A
meta cottura bagnare i filetti con del brodo vegetale eventualmente del vino biancoA cottura ultimata condirecon
poco olio, il prezzemolo tritate e porzionare.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : eliminare la farina o utilizzare farina senza glutine notificag al Ministero della Saluteo con la
AEAEOOOA OO kkfchetha. C1 OOET A6 EIT

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica

). 31,141 08) #0/[ , 3%$! ./ % #! 2
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Polpo (pesce) 50 70 70 80 100 200
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Sedano 5 8 8 10 10 20

Carote 5 8 8 10 10 20
Olio EVO 5 5 5 5 7 7

Succo di limone g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. a.b.
Prezzemolo q.b. q.b. q.b. q.b. q.b. a.b.
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. a.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. a.b.

30ACEITTAIE

Qu
>3
—_>

Ud 006001 i

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Pulire i polipi, lavarli bene e lessarli in acqua bollente salata per 40 minuti. Spegnere il fuoco e lasciarli ancora
nell'acqua per altri 30 minuti. Scolarli, tagliarli a pezzetti, aggiungere il sedarmle carotetagliati finemente e condire il
tutocol 1 o1 1 ET h EI DOAUUAITITh EI OOAAI AE TEITTA A 18

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessunamodifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica

, S##)/ ). 3!, 3!

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Luccio (pesce) - - - - - 200
Acciuga o alice
fresche 50
(pesce) 3 j } B )
Cipolla - - - - - g.b.
Sedano - - - - - g.b.
Carota - - - - - g.b.
Olio EVO - - - - - 10
Succo di - - - - -
) g.b.
limone, aceto
Prezzemolo i i i i i q.b.
Pepe e spezie - - - } ) g.b.
miste
Saleiodato ) ) ) ) ) g.b.
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-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Lessare il luccio nell'acqua con: carota, sedano, cipolla, limone, aceto e sale. Spolparlo e disporlo su un piatto da

79




portata. A parte rosolare per tre minuti le acciughenell'olio, sminuzzandole con la forchetta. Spolverare il pesce con
pepe e spezie miste a piacere e cospargerlo con la salsa bollente. Servire caldo o freddo con polenta abbrustolita..

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica

- %2,5: ./ 1, | , )" 52%
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Filetti di
merluzzo : 70 70 80 100 150
surgelati
(pesce)
Pomodori ) 40 40 45 50 70
maturi
Olive
denocciolate - 5 5 5 7 10
(solfiti)
Capperi i
(solfit) 1 1 2 2 2
Aglio,
prezzemolo - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO - 5 5 5 5 7
Brodo vegetale
(sedano) - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
30ACET 1T Al EOUg OOOOT 1T B8ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
300FAOA 1 8 A ClvegktaleXd dcqud, adgiunyedd i Alétti di merluzzo, i pomodorini tagliati a dadini, le oliv
denocciolate e i capperi e mescolare delicatamente. Coprire con un coperchio e cuocere per altri 10 minuti circg
cottura ultimata aggiungere olio EVO a crude prezzemolo fresco tritato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Merluzzo
surgelato 50 70 70 80 100 150
(pesce)
Farina di
frumento
(glutine) e di z 3 3 4 5 7
mais
Pane comune
grattugiato 1 1 1 2 2 5
(glutine)
Grana padano 1 1 2 5 3 5
(latte, uova)
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Sale
aromatizzato g.b. g.b g.b g.b. g.b. g.b.
30ACEIT 1T Al EOQUg 0060601 AT T

-1 $!,) 4PREPARNZIONE
Tagliare i filetti di merluzzo a dadini. In una terrina mescolare il pane grattugiato, la farina bianca e gialla, il granaile
sale. Impanare i dadini di merluzzo, disporli in una placca unta di olio e cuocere in forno caldo a 150° per cit&a20
minuti avendo cura di rigirarli a meta cottura, fino ad ottenere una doratura omogenea.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : utilizzare farina e pane grattugiato senza glutine notificati al Ministero della Salute con la

AEAEOOOA OOATUA ci OOET Ad
BtilizzakeGoEagoid QrénA grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana/parmigian

Cl OOET Ad

reggianoE 1

AOOOA

1A AOE OAEAAA OAATEAA ATI

ET

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana dalla ricetta.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigiano

reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

AOEAEAOOAS

AOEAEAOOA CA(

0%3#% 30! $! ry, o, ! 0)! 342

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Pesce spada 50 70 70 80 100 150
(pesce)
Salvia, timo, q.b. q.b. q.b. q.b. q.b. q.b.
rosmarino
Olio EVO 5 5 5 5 57 5
Succo di limone a.b. a.b. a-b. a.b. a-b. g.b.
Sale iodato q.b. q.b. q.b. q.b. q.b. a.b.
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Lavare il pesce e farlo sgocciolare. Cuocerlo sulla piastra molto calda, salarlo, aggiungere il succo di limone e le erb
aromatiche in superficie. A cottura ultimata condire con poco olio e servire.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica

0/, 0%44) . % $) 0%3#%

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Platessa
surgelata 25 35 35 40 50 70
(pesce)
Merluzzo
surgelato 25 35 35 40 50 70
pesce)
Patate 20 25 25 30 30 50
Carote 10 12 15 20 20 30
Prezzemolo,
salvia g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Grana padano 1 5 5 3 3 5
(latte, uova)
Sale iodato g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
30AGCET T Al EOUg OOO0O0T 1 8ATTI

-/ $!,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Lessare le patate e pelarle, passare al tritacarnenierluzzo con la platessa, le patate cotte e le carote crude. Impasts
gli ingredienti aggiungendo sale, grana grattugiato, salvia e prezzemolo. Fare degli hamburger (polpettine schiacc
per nido e infanzia) e disporli su una placca oleata (o ricopertaon carta da forno), infornare a 180°C per circa 2
minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire co
grana/parmigiano reggiano in bustalacuiAEAAA OAAT EAA Axl AOEAEAOOA CAOAI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano o con altra peparazione permessa.
Esclusione di fave: nessuna modifica
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Rombo(pesce) - - - - - 120
Olio EVO - - - - - 7
Erba cipollina - - - - - g.b.
Sale - - - - -
aromatizzato, g.b.
pepe
3OAGCET T Al EOUg OOOOT 1 B8ATTI
-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Pulire bene il pesce, lavarlo, asciugarlo, salarlo con sale aromatizzato e peparlo anche all'intermmoyarlo con un filo
d'olio e chiuderlo in un foglio d'alluminio. Metterlo in forno caldo e lasciarlo cuocere lentamente. Servirlo con un sals
composta di olio ed erba cipollina tritata finemente.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.
nessuna modifica.
nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica

Esclusione di latte e derivati:
Esclusione di uova e derivati:

3!, -/ % !, ,/ 9/ ' 5214
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Salmone
surgelato - - - - - 120
(pesce)
Yogurt
scremato 40
(latte)
Succo limone 5
Porri 10
Sedano, carota,
. g.b.
cipolla
Erba cipollina,
alloro, g.b.
coriandolo
Acqua g.b.
Olio EVO - - - - - 2
Sale iodatq - - - - - b
pepe in grani q.0-
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Pulire il salmone e farlo sobbollire in acqua dove siano stati cotti in precedenza sedano, carote, cipolla, qualche grar
di pepe, alloro, succo di limone e poco sal@ulire il salmone cotto, tagliarlo a piccoli pezzi e unirvi l'olio, il coriandolo
trita to, il porro tritato, il pepe e lo yogurt. Mescolare il tutto come fosse un'insalata e cospargere di erba cipollina.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: eliminare lo yogurt dalla ricetta o sostituire con altra preparazione permessa
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica

4/ . .|/
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
al1it ol : : 40 50 60 50
(pesce)
Olio EVO - - 1 2 2 2
3O0ACET T Al EOUg OOOOT 1 8ATTI

-1 $1,)418 $) 02%0!1 21 )/ . %

3Cci AAET 1 AOA AAAOOAOQAI AT OA EI O1111T A ATTAEOIT ATl O]

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

421 . #) $) 31, -/ . % 1" ) I
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Tranci salmone i i i i i 130
(pesce)
Succo limone 10
Succo arancia 10
Pompelmo
Olio EVO - - - - -
Salvia,
rosmarino, - - - - - g.b.
timo
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Aglio - - - - - g.b.
Prezzemolo - - - - - g.b.
Sale iodatq - - - - - a.b.
pepe

Stagionalita: OO0 0T 1 8AT T 1

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lavare ed asciugare bene i tranci di salmone, deporli in una teglia da forno, salare ed aggiungere le erbe aromatichg
tritate assieme all'aglio e alla buccia dell'arancio e del limone (senza la parte bianc8pruzzare con del una parte del
succo degli agrumi e un po' di brodo vegetale sul fondo. Infornare a forno caldo (170 °C circa) per 15 minuti,
aggiungere il rimanente succo, lasciare qualche altro minuto di cottura. Una volta cotti si aggiungera I'oliorepo’ di
prezzemolo tritato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica

3%#/) $0) $R4H! 2. % "
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Petto di pollo 40 50 60 70 80 100
Cipolla 2 3 3 4 5 7
Carote 5 6 7 8 10 12
Sale iodato a.b. q.b. a.b. q.b. a.b. a.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

3O0AGCEITAIE
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Tagliare lacame dibl 1 11T A AAAETE8 #O1 AAOI A Ai1l O EEIT A8T1E
lavate e tritate. Salare a fine cottura.
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MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: se nel certificato medico € vietata la carne di pollo, sostituire con altra preparazion
permessa.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica (salvo diversa prescrizond AAEAA AEA DOAOAA
carne dipollo; in tal caso sostituire con carne di manzo o maiale o coniglio).

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#1.)" L)/ % | ,) 6%

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Coniglio 40 50 60 70 80 100
Olive
denocciolate 1 2 3 3 4 5
(solffiti )
Fecola di 1 1 5 5 3 3
patate
Olio EVO 5 5 5 5 5 5
Vino da pasto g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Saleiodato g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Origano, alloro,
salvia, g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
prezzemolo

30ACEITAIE
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Disporre in una teglia da forno unta il coniglio gidagliato a pezzi con l'aglio, la salvia, l'alloro, I'origano e le oliv
tagliate a rondelle e infornare. A meta cottura girare le parti e bagnare con il vino facendolo sfumare bene
eventualmente con del brodo vegetale. Terminare la cottura, passaresataccio il sugo di cottura e far restringere cor
Ol PiId AE EAOET A AE ZAAT 1 A8 ' CCEOI CAOA Al ATTECIEI 1

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : utilizzare fecola di patae AT T 1 A AEAEOOOA OO0 AlinseAta rell PédAtdaiiol
AIC o eliminare la fecola come ingrediente
Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.
Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

86



#1.)'),)I5-)8%$/

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Coniglio 40 50 60 70 80 100
Pomodori 15 15 20 20 25 30
pelati
Cipolla 3 5 5 8 10 15
Aglio - 2 2 3 3 5
Vino da pasto g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 5
Salvia,
rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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>
—>
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Disporre in una teglia da forno unta il coniglio gia tagliato a pezzi con i pomodori pelati, la cipolla tritata, I'aglio,
salvia, il rosmarino e infornare. A meta cottura girare le parti e bagnare con il vinlacendolo sfumare bene eg
eventualmente con del brodo vegetale. Terminare la cottura e passare al setaccio il sugo di cottura. Aggiunger
coniglio la salsa epocoolio.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#13HWIS)) L) HIHE#H) A 2

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Coniglio coscio - - - - - 100
Carote - - - - - 15
Cipolla - - - - - 15
Egggerll;t(i:oltivati i i i i i 15
Funghi secchi - - - - -
Olio EVO - - - - -
Vino da pasto 10
Brodo vegetale
(sedano) i i i i i a-b.
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Prezzemolo,
. - - - - - g.b.
aglio
Saleiodato - - - - - g.b.
30ACET T Al EOUg OOOOT 1T 6ATTI
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Disporre in una teglia da forno unta il coniglio gia tagliato a pezzi con l'aglio, le carote, le cipolle tritate, i fung
surgelati, i funghi secchi (precedentemente ammollati) e infornare.

A meta cottura girare le parti e bagnare con il vino facendolsfumare bene ed eventualmente con del brodo vegetal
Terminare la cottura, aggiungere al coniglio la salsa, il prezzemolo tritato e un cucchiaino d'olio.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#1 41, %44 $) 0/, , |/

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Petti di pollo 40 50 60 70 80 100
Farina di mais 2 2 3 4 5 7
Pane comune
grattugiato 5 6 7 8 10 12
(glutine)
Sale aromatizzato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7

30ACET 1T Al EOQUg OOOOT 1T B8ATTI
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Tagliare i petti di pollo a fettine (o a dadini per infanzia e nido) e batterli. A parte mescolare la farina di mais, il pa
COAOOOCEAOT A EI OAIT A AOiT i AOGEUUAOI A EI bAb daerd s fopdcad
a 180° per circa 20 minuti fino a quando saranno ben dorate.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con HWicitura
OOAT UA ¢l OOET A6 ET AOEAEAOOAN OOEI EUUAOA EAOET A AE
etichetta.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: se nel certificato medico & vietta la carne di pollo, sostituire con carne di manzg
tacchino o maiale.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Petti di pollo 40 50 60 70 80 100
Patate 10 10 15 15 20 20
Carote 10 10 15 15 20 20
Sedano 10 10 15 15 20 20
oo - : : : s :
Sale iodhto g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5
Senape - - - - -
Limone g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Pepe nero - - - - - g.b.

Stagionalita; primavera/estate

-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mondare, sbucciare, lavare e tagliare a cubetti le patate e le carote e cuocerle a vapore. Mondare lavare, tagli
rondelline il sedano. Cuocere a vapore il petto di pollo tagliarlo a listarelle e unirlo alle verdure e alle olive nerg
snocciolate.Cordire conl 8 | 1 Eprezzéolo Iritato, salee, se gradito, un pizzico di pepe.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: se nel certificato medico é vietata la carne di pollo, sostituire con carne di manz
tacchino o maiale.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

O%44/ $) O/, , /[ 1, | 3!, €
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Petto di pollo 40 50 60 70 80 100
Farina di
frumento 1 2 2 3 3 5
(glutine)
Salvia,
maggiorana g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato q.b. q.b. a.b. q.b. a.b. q.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
30ACET T Al EOUg OOOOT 1 B8ATTI
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Salare e infarinare i petti di pollo dopo averli battuti. Disporli in una teglia da forno unta, condire con poco olio
disporre le foglie di salvia e la maggiorana in superficie. Infornare farno caldo a 170° C. circa per 225 minuti fino a
doratura.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : eliminare la farina come ingrediente o utilizzare farina senza glutine notificata al Ministerg
della Salute o con laictuOA OOAT UA Cci OOET A6 ET AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica (salvo diversa prescrizond AAEAA AEA DOAOGAA
carne di pollo; in tal caso sostituire con carne dnanzo o maiale o coniglio).

Esclusione di fave: nessuna modifica.

0/, .,8$/)3/ 3314/ 1) #12#)/ &)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Petto di pollo 40 50 60 70 80 100
Carciofi 30 40 50 60 60 70
E:Sjg'“tto 2 3 3 4 5 7
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Aglio a.b. q.b. a.b. q.b. a.b. a.b.
rsozlm:rino g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Succo di limone a.b. q.b. a.b. q.b. q.b. a.b.
Sale iodato a.b. q.b. a.b. q.b. a.b. a.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7

Stagionalita; primavera/estate

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Disossare il pollo. Mondare i carciofi togliendo le foglie e le punte dure, cuocerli in acqua bollente p&ca 8 minuti,

scolarli e capovolgerli. Tritare assieme prosciutto e prezzemolo con uno spiEcE Taglié &iempire con questo trito i
carciofi. Quindi disporli uno vicino all'altro lungo la schiena interna del pollo. Cucire e legare bene il pollo, metterlo
un tegame da forno con qualche foglia di salvia, rosmarino, poco sale, spruzzarlo di limone e metterlo in forno ca
per 30 minuti. Aggiungere durante la cottura succo di limone. Terminare la cottura (circa un'ora) e servire tagliato
fettine.

MODIFICHE PERALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica (salvo diversa prescriziond AAEAA AEA DOAOAA
carne di pollo;in tal caso sostituire con carne di manzo o maiale o coniglio).

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Fesa di 40 50 60 70 80 100
tacchino
Patate 20 20 25 30 30 35
Grana padano 3 4 4 4 5 5
(latte, uova)
Latte 5 6 6 8 8 10
Pane comune
grattugiato 2 3 4 4 5 6
(glutine)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
30ACET 1T Al EOQUg OOOOT 16ATTI
-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lessare le patate e pelarle, passarle al tritacarne insienadla carne di tacchino, di seguito impastare con gli altr
ingredienti. Per raggiungere la densita voluta eventualmentaggiungere il pane grattugiato ed amalgamare beng
Confezionare dei polpettoni non troppo grossi, adagiarli su una placca unta con poco olio ed infornare a 160 °C
circa 60 minuti. Durante la cottura, se necessario, irrorare con brodo vegetale.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute con la dicitura
OOAT UA i OO0E. Ulilzzar& brmafdivEglaiaigéatiudiato con grattugiadedicata o sostituire con grana /
DAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAAT EAA
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigiar
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

2/, SN 4l ##() &I 2. ]
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Fesa dil 40 50 60 70 80 100
tacchino
Latte 10 10 15 15 20 30
Olio EVO 5 5 5 5 7 7
Salvia,
rosmarino g.b. g.b g.b. g.b. g.b. g.b.
Saleiodato g.b. g.b g.b. g.b. g.b. g.b.
30ACET T Al EOUg OOOOT 1 B8ATTI
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Legare la fesa di tacchino e posizionarlsu una pentola con olio, un trito di rosmarino e salvia un pizzico disale. Farla
rosolare per pochi minuti. Aggiungere il latte fino acoprire il tacchino facendo cuocere duoco basso e lento. Quato il
sugo sisararitirato, lasciare riposare, tagliare ilroll € e servire a fettine.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutned, OOEI EUUAOA AZEAOET A OATUA cCci1 OOET A 11 OEZEE
g OOET A6 ET AOEAEAOOA

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione diuovae derivatid T AOOOT A 11T AEAZEAAh OAlI 01T AEOAOOA DPOAO

di tacchino, in tal caso sostituire con carne di manzo o di maiateconiglio.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

21471 ,1 $) #/.)',)! $)3/ 33! 4
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Coniglio 40 50 60 70 80 100
Carote 10 10 12
Sedano 1 2 2 3 3 5
Cipolla 3 5 5 7 7 10
Succo di limone g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
3OAGCET T Al EOUg OOOOT 1 B8ATTI

-/ $!,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Stufare i sapori in poco olio e rosolare il coniglio disossato (precedentemente lavato e asciugato) e spruzzarlg
limone. Continuare la cottura aggiungendo brodo vegetale fino a doratura. Passérfondo di cottura al passaverdura e
guarnire.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

3#!,/08).0/!,,, /-1231 1

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Petti di pollo - - - - - 100

92



Farina di
frumento - - - - - 3
(glutine)
Marsala - - - - - 10
Olio EVO - - - - - 5

30ACEIT T Al EOUd OOO6OT 18ATTI
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Infarinare leggermente le fettine erosolarle da ambo i lati, salare, aggiungere il marsala e far evaporare a fiamt
elevatarigirandole. Lasciare insaporire il tutto per qualche minuto.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare farina senza glutine notificas A1 - ET EOOAOT AAIT 1 A 3AI
Cl OOET Ao ET AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: se nel certificato medico € vietata la carne di pollo, sostituire con carne di manz
tacchino o maiale.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

3#1,/00) . % $) A ##B(%. /| |

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA PRIMARIA SECONDARIA | ADULTI ANZIANI

(1-3anni) | (3-6anni) | (6-9anni) | (9-11 anni) | (11-14 anni)
Carme di 40 50 60 70 80 100
tacchino
Farina di
frumento 2 2 3 4 4 5
(glutine)
Limone g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. q.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 =
Sale
aromatizzato a.b. q.b. q.b. q.b. g.b. q.b.
Brodo vegetale
(sedano) q.b. q.b. q.b. q.b. g.b. q.b.

30ACET 1T Al EOUg OOOOT 1T B8ATTI
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Tagliare la carne di tacchino a fettine (o &occoncini per infanzia e nido) e infarinarli leggermente. Sistemarli in ung
placca precedentemente oliata, salare con sale aromatizzato e irrorare con il brodo vegetale. Cuocere in forno cal
180° C per circa 20 minuti. Spremere i limoni, aggiungerelalcarne il succo di limone e completare la cottura per altr
5 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutned, OOEIT EUUAOA AZEAOET A OATUA ci O0ET A
C1 O O Edtidhdita E 1

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione diuovaederivatid 1T AOOOT A 11 AEEEAAR OAlI 01 AEOAOOA POAO
di tacchino, in tal caso sostituire con carne di manzo o di maiale o di condg|

Esclusione di fave: nessuna modifica.

i T OE £E /
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Fesa d 40 50 60 70 80 100
tacchino
Carote 6 8 8 10 10 12
Sedano 1 2 2 3 3 5
Cipolla 3 5 5 7 7 10
Farina di
frumento 1 2 2 3 3 5
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Stagionalita: OO0 0T 1 8 AT T 1

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Tagliare la carne di tacchino a bocconcini e infarinarli leggermente. Sistemarli in una placca precedentemente olig
salare con sale aromatizzato e irrorare con il brodo vegetale. Cuocere in forno caldo a 18%per circa 20 minuti.
Spremere i limoni, aggiungere alla carne il succo di limone e completare la cottura per altri 5 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare farina senza glutine notificata al MinisteroAAT T A 3 Al OOA 1T Al
cl OOET Ao E1T AOEAEAOOA

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione diuovaederivatid 1T AOOOT A 11 AEEEAAR OAI 01 AEOAOOA POAO
di tacchino, in tal caso sstituire con carne di manzo o di maiale o coniglio.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

342! ##%44) $) O/, .,/ $/2!4)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Petto di pollo 40 50 60 70 80 100
Farina di mais 2 3 4 5 6 8
Pane comune
grattugiato 4 5 6 7 8 10
(glutine)
Sale iodato a.b. q.b. a.b. q.b. a.b. a.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Salvia,
rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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Tagliare a straccetti il pollo, condire con il pane grattugiato, la farina di mais e gli odori tritati. Cuocere in forno con
ABOOAOGAOCET A A6T1 EOA DPAO pm ¢mnmd 38

gocciodil 1T ET i ET OOE A

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitur|
OOAT UA Cci1 OOEBDEI EVUUACEAEAOEAA AE 1 AEO ET OAOEOA 1 AI
etichetta.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica (salvo diversa prescrizionenedica che preveda 6 AOAT OO
carne di pollo; in tal caso sostituire con carne di manzo o maiale o coniglio).

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Lonza di maiale 40 50 50 60 80 100
Arancia (succo) 8 10 10 10 15 15
Limone (succo) 3 5 5 5 10 15
Farina di
frumento 3 4 4 4 5 7
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale
aromatizzato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: autunno/inverno

-/ $!,)4186 $) 02%0!' 2! :)/. %
Sgrassare e tagliare le scaloppine, batterle e dopo averle spolveratefdiina, sistemarle in una placca leggermentg
unta, salarle e irrorarle con brodo vegetale. Cuocere in forno a 150° per 15 minuti.
A parte spremere le arance e i limoni, versare il succo in una padella, mettere sul fuoco e far concentrare. Aggiunge
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succo alla carne per insaporirla e far cuocere per altri 5/10 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : eliminare la farina come ingrediente outilizzare farina senza glutine notificata al Ministero
della SaluteoconA AEAEOOOA OOAT UA ci OOET A6 ET AOGEAEAOOAS
Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Lonza di maiale 40 50 50 60 80 100
Mele 15 20 20 30 40 50
Cipolla 10 15
Olio EVO 5 5 7
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g.b.
aromatizzato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita; autunno/inverno

-/ $!,)4!106 $) 02%0!'2!:)/.%

Disporre su una placca da forno unta con poco olio extravergine di oliva la lonza di maiale, con la cipolla tritata e m
del quantitativo di mele sbucciate e tagliate a pezzetti. Unire il sale aromatizzato ed infornare a 180°C per 20 min
quindi girare la carne e far rosolare per altri 20 minuti; bagnare con brodo vegetale e portare a fine cottura. Estrar,
1 6A001 OOT AADE®I OI1 ET O1T A DPATOI1 A8 . Al AEOAOOAI BPI h
cottura; frullare il tutto, verificare la salatura e la consistenza e versare la salsa sull'arrosto tagliato a fette per

primarie e secondarieoaboBi T AETE PAO 1 8ET ZATUEA A EI 1 EAI 8
MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.
Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna nodifica.
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Lonza di maiale 40 50 60 70 80 100
Farina di
frumento 2 2 3 5 5 7
(glutine)
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Succo di limone g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Olio EVO 5 5 5 5 5 7

if(l)lfnatizzato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

(Bsrg((jj:n\(/sgetale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
3O0ACEI T Al EOUg OOOOT 168ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Tagliare la lonza di maiale a fettine (o a bocconcini per infanzia e nido) e infarinarli leggermente. Sistemarli in u
placca precedentemente oliata, salare con sale aromatizzato e irrorare con il brodo vegetale. Cuocere in forno cal
180° C per circa 20 minuti Spremere i limoni, aggiungere alla carne il succo di limone e completare la cottura per a
5 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare farina senza glutine notificata al Ministero della Salute o corAl AEAE OO
cli OOET Ao ET AOEAEAOOA
Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.
Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Carne di manzo 40 50 50 60 80 100
Carote 10 10 12
Sedano 2 3 3 4 5 7
Cipolla 10 10 12
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale
aromatizzato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b g.b. g.b. g.b.
3O0ACEI T Al EOUg OOOOT 168ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mondare le verdure, sbucciarle, lavarle, tritarle e farle appassire con brodo vegetale. Aggiungere la carne taglia
dadini e farla ben rosolare. Cuocere e aggiustare con sale aromatizzato, mantenendolo morbido con brodo vegeta
fine cottura aggiunged A 1 61 1 EI ABOOAOAOCET A AE 11 EOA A AOOAI 8

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica (salvo diversa prescriziond A A E A A
carnedi manzo; in tal caso sostituire con carne di pollo, tacchino o maiale).

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

AEA DOAOGAA
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Carne di manzo 40 50 50 60 80 100
Carote 2 3 3 4 5
Sedano 2 3 3 4
Cipolla 2 3 3 4 5
Pane comune
grattugiato 15 20 25 30 40 45
(glutine)
Grana padano 3 4 5 6 7 7
(latte, uova)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7

Stagionalita; autunno/inverno

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %
Per il lesso: sgrassare la carne, tagliaria pezzi. Pulire le verdure, farle cuocere in abbondante acqua salata. Quar
1 8AANOGA AT 11 A ACCEOI CAOA 1T A AAOT A A AOI AAOA PAO AEO!
Per la salsa di pane: versare a pioggia il pane grattugiato nel brodo bollente e mescolare con la frusta. A fitteira
ACCEOI CAOA E1I COATA A 1611EI S8

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitur|
OOAT UA ci1 OOEIT Adlizzatel formAggiE Aada Ogteugiato5con grattugia dedicata o sostituire co
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana. Se nel certificataneAEAT 1 DOAOEOOA
carne di manzo, sostituire con carne di pollo, tacchino o maiale.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Polpadi manzo - - - - - 40
Pollo - - - - - 40
ngga i i i ) ] 40
salmistrata

Salsa verde - - - - - 10
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Stagionalita: OOO0O0T 1 8ATT 1

-/ $!,)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %
Condire la carne gia lessata con la salsa e servire con salsa a parte.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: se nel certificatol AAEAT 7 DOAOEOOA 1 8A0AI ODOEI T /
carne di pollo, tacchino o maiale. ) o . o o
Esclusione di uova e derivati: se nel certificatol AAEAT 7 DOAOEOOA | 8phlid,Asdstiubdddon

carne di manzq maiale o coniglio
Esclusione di fave: nessuna modifica

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Lonza di maiale 40 50 50 60 80 100
Latte 5 7 7 10 10 12
Carota, cipolla, 3 5 5 5 10 12
sedano
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Brodo vegetale
(sedano) qg.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale
aromatizzato qg.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Stagionalita: OOO0OT 1 8ATT 1

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %
Cuocere in forno a 160° la lonza di maiale con il battuto di verdure, allungando con brodo vegetale. A meta cott
ACCEOTI CAOA EI 1 AGOA A EAO Ai1 06061 AOA8 | shladiétdd® coéphrfets
sulla carne e servire.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: eliminare il latte dalla ricetta o sostituire con altra pietanza permessa.
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Manzo 40 50 50 60 80 100
Patate 6 8 8 10 12 15
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Grana padano 5 3 3 A -
(latte, uova)

Olio EVO 5 5 5 5 -
Sale

aromatizzato q.b. q.b. q.b. q.b. q.b. g.b.
Brodo vegetale

(sedano) q.b. q.b. q.b qg.b. g.b. q.b.
3OACEI T Al EOUg OOOOT 168ATTI

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lavare, sbucciare, tagliare a pezzi grossi le patate e lessarle. Passare la carne al tritacarne due volte e, nella se
macinatura, aggiungere le patate, il grana grattugiato e il sale aromatizzato. Confezionare le polpettirgisporle nella

teglia con poco olio. Infornare a 180 °C fino a cottura ultimata. Se necessario, irrorare con brodo vegetale.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di

i glutine : z
COAT ATDAOI ECEAT I A AOE
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana. Se nel certificatd A A E A

OACCEAT I

ET

carnedi manzo, sostituire con carne di pollo, tacchino o maiale.

Esclusione di uova e derivati:

reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

AOOOA

utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con
1A AOE OAEAAA OA}
i DPOAOGEOO

utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Prosciutto 20 30 30 40 60 50
cotto
3O0ACEI T Al EOUg OOOOT 168ATTI
-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Eliminare il grasso, affettarefinemente e presentare le fette di prosciutto ripiegate
MODIFICHE PER ALCUNE~ 'I:IPOLOGIE DI DIETE SPECIAL~I o B L o B
Esclusione di glutne d, OOEI EUUAOA DPOT OAEOOOT A1 601  Alinderitd nAl PrérifuArs (

degli Alimenti AIC

Esclusione di latte e derivati : utilizzare prosciutto cotto senza lattosio, caseinati e derivati del latte.
Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Vitello - - - - - 90
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Tonno al

naturale - - - - - 30
(pesce)

Alice o acciuga

sotto sale - - - - - 2
(pesce)

Cipolla - - - - - 15
Capperi

01 OO8AAY - - - - - 3
(solfiti )

Vmo da pasto i i i i i 20
bianco

Limone - - - - - 3
Olio EVO - - - - - 10
Saleiodato - - - - - g.b.

(@}
Qu
>3

30ACEI T Al EOUd 00660

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %
Legare strettamente il vitello e metterlo in brasiera con il tonno, la cipolla, le acciughe, il sale e il vino bianco. Culacs
a forno bassissimo per due ore.

Lasciare raffreddare la carne nel suo sugo. Tagliare il vitello a fette sottili e disporle or@ditamente in un piatto piano
sovrapponendole parzialmente. Bagnarle con qualche goccia di limone. Mettere in un frullatore tutto il sugo di cottu
con gli eventuali pezzetti di carne che si sono staccati tagliandolo, il tonno, i capperi, l'olio, il limgre acciughe €
versare la salsa sopra il vitello; decorare con capperi contornando il piatto con delle fette di limone.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessunamodifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

3%#/) $0) $$ 45/ 6!

&2) 44! 4!
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Uova n. 1/2 n.1 n.1 n. 1/2 n.2 n.1
Latte 8 10 10 15 15 10
Grana padano 2 3 3 4 4 3
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(latte, uova)

Olio EVO 5 5 5 5 5 5

Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. q.b. g.b.

Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
c30ACET T Al EOUg OOOOT 168ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mescolare con la frusta le uova, il latte, il sale e il grana grattugiato. Ungere una placca da forno con poco olio ¢
vergine di oliva, riscaldarla e versarvi il composto. Infornare a 180°C peirca 15 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : Utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con
grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichetta garantiscand A OOAT UA AE Ci1 O
Esclusione di latte e derivati: eliminare dalla ricetta latte e formaggio oppure sostituirecon altra preparazione
permessa.

Esclusione di uova e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

&2) 440 AV &1 211 6%2%$52%

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Uova n.1/2 n.1 n.1 n.1/2 n. 2 n.1
Biete/spinaci*
0 zucchine 20 30 30 40 50 30
[fagiolini**
Latte 8 10 10 15 15 10
Grana padano 5 3 3 4 4 3
(latte, uova)
Olio EVO 5 5 5 5 5 5
Prezzemolo g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: *autunno/inverno;  **primavera/estate

-/ $!,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mescolare con la frusta le uova, il latte, il sale e il grana grattugiato. Aggiungere le zucchine, lavate e tagliate a ndic
e il prezzemolo tritato. Ungere una placca da forno con poco olio extra vergimg oliva, riscaldarla e versarvi il
composto. Infornare a 180°C per circa 15 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con
grana/parmigiano OACCEAT T ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAAT EAA Arxi
Esclusione di latte e derivati: eliminare dalla ricetta latte e formaggio oppure sostituirecon altra preparazione
permessa.

Esclusione di uova e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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&2) 44V 4, V#mi)O0/ , !

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Uova - - - - - n.1
Cipolla - - - - - 15
Latte - - - - - 10
Grana padano i i i i i 5
(latte, uova)
Olio EVO - - - - - 5
Farina di
frumento 00 - - - - - 5
(glutine)
Sale iodato - - - - - g.b.
Stagionalita: OO0 0T 1 8 AT T 1

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Shattere le uova con il sale. A parte fare una pastella di latte, farina, parmigiano e cipolla tagliata fine e stufata @oy
olio e brodo vegetale e aggiungerla alle uova. Versare il composto su una placca rivestita con carta da forno e me
in forno preriscaldato fino a doratura.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con

grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnicae/A OEAEAOOA CAOAT OEOCAATT 18
Esclusione di latte e derivati: eliminare dalla ricetta latte e formaggio oppure sostituirecon altra preparazione
permessa.

Esclusione di uova e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

I - %, %44% $) 5/6! % 30).! #)

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Uova 30 60 60 90 90 60
pastorizzate
Spinacio 15 30 30 45 45 30
asparagi
Grana padano > 3 3 4 4 4
(latte, uova)
Latte 8 10 10 15 15 10
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: OOO0OT 1 8 AT 11
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-/ $1,)41'6 $) 02%0!'2!:)/ . %

Shattere con una frusta le uovaon il latte, il sale e il formaggio grana. \fgare il composto in una tegliarivestita con
carta forno, Infornare a 180° per circa 15 minuti.

Per il ripieno: cuocere gli spinacio gli asparagi)in pocaacqua. Tritare finemente e stender©® O1 | 8 | Chiubefe®
servire.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con
grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichetta garantiscahod AOOAT UA AE CI
Esclusione di latte e derivati: eliminare dalla ricetta latte e formaggio oppure sostituirecon altra preparazione
permessa.

Esclusione di uova e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modfica.

5/ 6! 3/ %%

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) (9-11 anni) (11-14 anni)
Uova n. 1/2 n. 1 n.1l n.lel/2 n. 2 n. 2
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
30ACET 1T Al EOUg OOOOT 1T B8ATTI

-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mettere le uova in acqua fredda e portare a ebollizione. Cuocere per circa 10 minuti. Sgusciare le uova e porzio
tagliandole a meta. Condire con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

5/ 6! 3421 0! ::1 4%
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Uova 30 60 60 90 90 60
pastorizzate

Grana padano > 3 3 4 4 4
(latte, uova)

Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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Stagionalita; *autunno/inverno; **primavera/estate

-/ $1,)416 $) 02%0!'2!:)/ . %
Unire le uova con ilgrana grattugiato.Ungere una padella con poco oli&VO e versarvi ilcomposto, cuocere a fuoco
bassocontinuando a mescolare.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare formaggio granagrattugiato con grattugia dedicata o sostituire con
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare dalla ricetta il grana.

Esclusione di uova e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

3%#/). $0) $R4 R/ 2- 1 "

#1 02 %3 %

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Mozzarella 40 50 50 60 70 100
(latte)
Pomodori da 40 50 50 60 100 150
insalata
Basilico o
origano g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Sale iodato g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

3AT 1T AOA A OACI EAOCAOA 1T A TTUUAOAIT A A EAOOA T A AAAE
AE OACAOAUEITT A8 3AOOEOA OAPAOAOAI AT OA T A 171 UUAOAcd dh
sale, olio EVO e basilico fresco tritato oppure origano.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.
Esclusione di latte e derivati : sostituire la mozzarella con altra preparazione permessa.

105



Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

#1 029%% 2) #% 404/ - | $/ 21

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Ricotta di 40 50 55 60 65 100
mucca(latte)
Pomodori da 40 50 50 60 100 150
insalata
Basilico g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Sale iodato g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.

*Stagionalita: primavera/estate

-/ $! , )DI PREPARAZIONE
Mondare, lavare e tagliare i pomodorafettine. Impiattare il formaggio insieme alpomodoro. Condire con olicEVOe
basilico.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senzaglutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitura
OOAT UA cIi1 O OE Utilizpare Eormadyio grana dkafuidiats con grattugia dedicata o sostituire con
grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichetta garantiscahod AOOAT UA AE CI
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di uova e derivati: A1 Ei ET AOA 1 8 01 O ullidzhré farmay@odgbeAaOsrdE lisdzivha of
uovo o sostituire con parmigiano reggiano gostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#2/ ##(%E4% $) 2)#/] 441 %

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Ricotta di
mucca(latte) 30 35 40 45 50 50
Biete o spinaci 30 35 40 45 50 50
Grana padano 2 3 4 5 5 5
(latte, uova)
Uova 5 6 7 8 10 10
Pane comune
grattugiato 5 5 6 7 8 8
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 5 5 5
Sale iodato q.b. q.b. q.b. q.b. q.b. q.b.
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*Stagionalita: autunno/inverno

-/ $!,)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lavare, lessare e tritare finemente le biete (o gli spinaci). Aggiungere ricotta, uovo, grana e pane grattugiato.
Amalgamare il tutto, formare le crocchette, passarle nel pargrattugiato e metterle a dorare in forno ben caldo per 15
minuti circa a 200°.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitura
OOCATCUAOET Ao ilizzare foEnAadeid @rahd gattugiato con grattugia dedicata o sostituire con

COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.
Esclusione di uova e derivati: AT EI ET AOA 1 8 01 O uhlidzhreé rmay@odgbeAaOsarideE lisdzidha dd
uovo 0 sostituire con parmigiano reggiano o sostituire con altra preparazione permessa.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

#2/ ##(%44% $) 2)#/ 441 % 6

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Ricotta (latte) 30 35 40 45 50 50
Patate 15 20 25 30 35 35
Zucchine 10 15 15 15 15 15
Carote 10 15 15 15 15 15
Uova 5 6 7 8 10 10
Grana padano
(latte, uova) 2 3 4 3 S 5
Pane comune
grattugiato 5 5 6 7 8 8
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 5 5 5
Sale iodato q.b. q.b. q.b. q.b. q.b. q.b.

Stagionalita; primavera/estate

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Sbucciare, lavare e tagliare le patate, le carote e le zucchine. Cuocerle in acqua salata, scolarle bene e pass
tritacarne. Unire alle verdure la ricotta, le uova, il grana, il sale ephne grattugiato fino a raggiungere una consistenz
AEA DPAOI AOOA T A TATEDPITAUEITTA AAI1B8EI PAOOI 8 &I Oi AOA
cospargerle su tutta la superficie, disporle in una teglia precedentemente unta e passah AT 1T O1 &£EI |
160°C fino a doratura.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitura
OOAT UA cCi O OE Utilizpare Formadyio grana dkafuddiats con grattugia dedicata o sostituire con
grana/parmigiano reggiano in busta la cui schedad AT EAA A¥1T AOEAEAOOA CAOAT OEOA
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa (es. crocchette di patate e verdure).
Esclusione di uova e derivati: A1 ET ET AOA 1 801 O1 AAI1 forkaggdghabaiséndalisotirhakis uovd
0 sostituire con parmigiano reggiano.
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Esclusione di fave: nessuna modifica.

&1 2-1"' ")
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA PRIMARIA SECONDARIA | ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Ricotta 50 60 60 70 80 100
mucca(latte)
Mozzarella 40 50 50 60 70 100
(latte)
Robiola,
S 1
camorza 30 40 40 50 60 100
Stracchino,
Caciotta(latte)
Asiago,Monte
Veronese,
Grana, 20 30 30 30 40 50
Parmigiano
(latte, uova)
30ACET T AI EOUd OOOO0T 16ATTI
-/ $1,)418 $) 02%0! 2! )/ . %

Porzionare il formaggio secondo la grammatura prevista e refrigerare fino al momento della somministrazione.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.
Esclusione di latte e derivati : sostituire con altra preparazione permessa.
Esclusione di uova e derivati : verificare in etichetta Asiago, Monte Veronese e Grana I'eventuale presenza di lisozi
da uovo (E1105). Se presente, sostituireon altra pietanza permessa.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

0O/, 0%44/ . % 6% %4! 2) ! ./

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Melanzane 10 15 15 20 20 20
Zucchine 10 15 15 20 20 20
Peperoni 10 10 15 20 20 20
Ricotta di 20 25 30 30 30 30
mucca(latte)
Grana Padano 5 5 3 3 3 3
(latte, uova)
Pane cpmune 3 4 4 5 5 5
grattugiato
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(glutine)

Uova 6 8 8 10 10 10
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo,

basilico g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale

(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: PRIMAVERA/ESTATE

-/ $1,)416 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mondare,lavare e tagliare le verdure a dadini. Tritare aglio, prezzemolo e basilico e farli appassire nel brodo vegets:
OTEOA T A OAOAOOA A 1 AOGAEAO AOI AAOA PAO pn I ET OOE8 &/
un pizzicodiOAT A8 - AOAT 1 AOA EI Al i bpPI 0601 A OAOOGAOIT ET OTI1
a 180° fino a cottura ultimata.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitura
OOAT UA c1 O OE Utilizpare Eormadyio grana dkafuidiats con grattugia dedicata o sostituire con
grana/parmigiano reggiano in busta la cui schedad AT EAA A¥1T AOEAEAOOA CAOAT OEOA
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa (es. crocchette di patate e verdure).
Esclusione di uova e derivati: AT ET ET AOA 1 86 01 O1 AA| forkhagfdylabalséntaligotirhaia uovd
0 sostituire con parmigiano reggiano.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

3&/ 2- 188/ 2) #/ 44!

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Ricotta di 40 50 55 60 65 100
mucca(latte)
Pomgdorl 30 35 35 40 45 75
pelati
Grana padano 2 12 13 15 15 30
(latte, uova)
401 OF 1 7 10 10 12 12 20
(uova)
Pane comune
grattugiato 2 3 3 4 4 6
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Noce moscata - - q.b. q.b. q.b. q.b.
*Stagionalita: OOO0O0T 1 8AT T 1

-/ $!',)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Far cuocere per 20 minuti i pelati. Schiacciare la ricotta con una forchetta, mescolarvi il tuorlo d'uovaina
grattugiato, l'olio, il sale €l pangrattato; se necessarioaggiungere un po d'acqua per ammorbidire I'impasto. Mettere
il tutto in una teglia da forno, coprire con carta stagnola e cuocere per circa 30 minuti a 130
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MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitura
OOAT UA cCIi OOE Utilizpare Eormadyio grana dkafuddiats con grattugia dedicata o sostituire con
grana/parmigiano reggiano in bustalaA OE OAEAAA OAAT EAA Aril AOEAEAOOA CA
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.
Esclusione di uova e derivati: AT EI ET AOA 1 8 01 O uhlidzhre rmay@odgbeAaOsarideE lisdzidalal
uovo 0 sostituire con parmigiano reggiano o sostituire con altra preparazione permessa.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

41 24) .1 $) 2)#/[ 44! % :5#1

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Ricotta (latte) 30 35 40 45 50 50
Zucchine 20 25 30 35 40 40
Uova 20 25 30 35 40 40
Grana padano
(latte, upova) 2 3 3 4 4 4
Latte 5 7 8 10 12 12
Olio EVO 1 2 3 3 4 4
Sale iodato q.b. q.b. q.b. q.b. q.b. q.b.

Stagionalita; primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Lessare le verdure, frullate edamalgamaite con il latte, le uova e laicotta. Aggiustare di sale. Versare innateglia da
Al 01 T Olefchprird 6oh iinkdlo digrana grattugiato.Infonare a 180°.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con
grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o eticieOA CAOAT OEOAATT 1 8A004
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa
Esclusione di uova e derivati: sostituire con altra preparazione permessa
Esclusione di fave: nessuna modifica.

41 24) .1 $) 2P )L ;0 . %
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA PRIMARIA SECONDARIA | ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) (9-11 anni) (11-14 anni)

Robiola (latte) 30 35 40 45 50 50
Melanzane 25 30 35 40 45 45
Grana padano

(latte, uova) 2 3 3 4 4 4
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Latte 5 7 8 10 12 12
Olio EVO 1 2 3 3 4 4
Cipolla 2 3 3 4 4 4
Sale iodato q.b. q.b. q.b. q.b. g.b. q.b.

Stagionalita; primavera/estate

-/ %1 ,)418 $) 02%0! 2! )/ . %

Sbucciae e lessare le melanzane in poca acqua con un trito di cipolfyllare ed amalgamare con il latte.

Aggiugare di sale. Unire la robiola.Versare in unaOACI EA Od coprire AdniumvEld di grana grattugiato.
Infornare a 180°.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitura
OOAT UA cCi OOE Utilizpare Eormadyio grana dkafuddiats con grattugia dedicata o sostituire con
grana/parmigiano reggiano in busta la cuisched® AAT EAA ATl AOEAEAOOA CAOAT OEO
Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa (es. crocchette di patate e verdure).
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o siitslire con parmigiano
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

3%#/). $0) $%4) %' 5-

$! 8§/, 14! $) 6 %2%'52-%9 #/

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Zﬁf@ﬂLbO”OHi 10 10 10 15 15 15
Zﬁg!mﬂ* 15 20 20 25 30 30
Carote 15 20 20 25 30 30
Melanzane 15 20 20 25 30 30
Zucchine 15 20 20 25 30 30
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate
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-/ $1,)41'6 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mettere in ammollo il giorno precedente ifagioli secchi accuratamente setacciatMondare, bvare e tagliarele verdure
a dadini e cuocerle a vaporelLessare i legumilUnire il tutto e condire con olio EVO, prezzemolo tritato e un pizzico ¢
sale

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica

Esclusione di fave: nessuna modifica.

&' ")/ ,) !, , 85##%, , %44/

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Fagioli secchi* 30 40 40 50 50 70
Cipolla 5 8 8 10 10 15
Pomodori 12 15 15 20 20 30
pelati
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Prezzemolo e
salvia g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati 0 passati
30ACEI T Al EOUg OOOOT 168ATTI
-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mettere a bagno i fagioli il giorno precedente4 OEOAOA 1T A AEPI T 1T A A E£AOI A APDPA
OACAOAI A8 ' CCEOT CAOA E EACEITITE Ah A1 1687 AAT OOAT UARh A
frullati, la salvia e il sale e portare a cottura. A fine cotfA ACCEOI CAOA bPIT AT DOAUUA

A2OOAOAOCET A A8T1 EOA A AOOAT 8

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica
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) . 31,140 $) #%#)h #! %, , ) .)h
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Fagioli
cannellini 20 20 25 25 35
secchi*
Ceci secchi* 20 20 25 25 35
Pomodori 30 30 40 40 70
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 7
Prezzemolo o
basilico g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o0 passati

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!,)410

$)

02%0! 21!

). %

Mettere a bagno fagioli e ceci il giorno precedente. Cuoceskparatamente in abbondante acqua salata. Scolarli e
raffreddarli in frigorifero o in abbattitore. Aggiungere i pomodori mondati, lavati e tagliati a cubetti, condire con olio
evo, un pizzico di sale ed erbe aromatiche a piacere.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: nessuna modifica.
Esclusione di latte e derivati:

Esclusione di uova e derivati:

nessuna modifica.
nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica (salvo diversa prescrizione medica, ovvero esclusione di fave e piselli).

0)3%, ,) !, O0/-1%$/2I

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Piselli freschi o 60 80 80 100 100 150
surgelati
Cipolla 5 8 8 10 10 15
Pomodori 12 15 15 20 20 30
pelati
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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NOTA:
*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati

Qu
>
—

3O0ACEI T ATl EOUgd OO0O6OIT |

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Sbucciare, lavaree tritare la cipolla, farla appassire con un poco di brodo vegetale. Unire i piselli, regolare di sale
aggiungere ipelati precedentemente frullati e altro brodo vegetale, se necessario. Cuocere fino a cottura ultima
0OOEIi A AE OAOOEOA ACCEOI CAOA 1811 ET AOOOAOAOCET A AG8T 1

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIEBPECIALI

Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica (salvo diversa prescrizione medica, ovvero esclusione di fave e piselli).

0)3%, ,) !, 02%: : %/, |/

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Piselli freschi o 60 80 80 100 100 150
surgelati
Cipolla 5 8 8 10 10 15
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA:

*fino a 2 anni devono essere utilizzati legumi decorticati o passati

Qu
>
—_>

3O0ACEI T ATl EOUgd OO0OOIT 1

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Shucciare, lavaree tritare la cipolla, farla appassire con un poco di brodo vegetale. Unire i piselli, regolaregdile ed
ACCEOI CAOA Al 001 AOT AT OACAOAT Ah OA 1TAAAOOAOEI 8 #O0I
AdOOAOGAOCET A A3T1 EOA Ah TAI DPAOET AT AOOEOI h AAlT DPOAY

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica (salvo diversa prescrizione medica, ovvero esclusione di fave e piselli).
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0/ ,994 4 %# ¥ ) %%! . : ! . %
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Cecisecchi 30 40 40 50 55 70
Melanzane 30 40 40 50 50 50
Grana Padano 3 4 5 6 7 7
(latte, uova)
Uova 8 10 10 12 13 13
Pane comune
grattugiato 5 5 6 7 8 8
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 5 5 5
Prezzemolo a.b. q.b. a.b. q.b. a.b. a.b.
Sale iodato a.b. q.b. a.b. q.b. a.b. q.b.

*Stagionalita: primavera/estate

-/ $!,) 4PREPARNZIONE

Mettere abagno iced il giorno prima, quindi portare a cottura in brodo vegetaleCuocere le melanzane tagliate

precedentemente a dadiniFrullare ceci e melanzane, aggiungeie 8 O1 01T h EI COAT Ah El1 PAI

le polpettine avendo cura di rotolarle nel pane grattugiato per cospargerle su tutta la superficie, disporle in una teglia
""" T Ol &EEIT A81T1ETS

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPA(GI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitura
OOAT UA ci1 OOET Ao ET AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati: eliminare il Grana.

Esclusione di uova e derivati: A1 ET ET A O Atilizkage@orn@dgio drana senza lisozima da uovo o sostituire co
parmigiano reggiano o sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

0/, 0%44% $) , % 5-)
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Legumi secchi
(lenticchie, 30 40 40 50 55 70
fagioli, ceci)* in
tot.
Patate 5 8 8 10 12 20
Carote 12 15 15 20 25 30
Pane comune
grattugiato 2 3 3 4 5 7
(glutine)
Olio EVO 5 5 7
Grana Padano 4 5 5 7 10
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(latte, uova)

Origano,

rosmarino, sale g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Qu
>3
—_>

30ACEIT T Al EOUd OO6O60T 1

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mettere in ammollo il giorno precedente i legumi secchiiccuratamente setacciati. Sbucciare, lavare e tagliare le patg
e le carote. Lessare i legumi e a parte le altre verdure. Passare il tutto al tritacarne, aggiungere il formaggio grang
aromi e unire il pane grattugiato fino a raggiungere la consistemzdesiderata. Formare delle polpette e disporle su un
bl AAAA 1 AccAoi AT OA T1EAQGA Ai1 O &EEIT A8T1EI A@OOAO/

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato $nza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitura
OOAT UA <1 OOEIT Ablizzakel formAdgiE Ayiada Ogteugiato con grattugia dedicata o sostituire co
grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichet@ A OAT OEOAATT 1 8AO00AT U
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano

Esclusione di fave: nessuna modifica.

4124) .1 $) #%#) !, 0/ -1$%

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Cecisecchf 30 40 40 50 55 70
Pomodori 25 30 30 40 40 50
pelati
Olio EVO 5 5 5 5 5 7
Grana Padano 3 4 4 5 5 5
(latte, uova)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Rosmarino g.b. q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

30ACEIT 1T Al EOUg OOOOT 1T B8ATTI

-/ $!,)4106 $) 02%0!'2!:)/.%

Mettere abagno i legumi il giorno prima,quindi portare a cottura in brodo vegetale. Versare in una padella i pomodo
pelati ed un trito di rosmarino, lasciare cuocere per qualche minuto ed unire i ceci. Amalgamare insieme fino a formg
un unico composb. Posizionarlo in una tglia da forno,cospargelo di granagrattugiato e terminare la cottura in forno
a 180°C percirca 5-10 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con
COAT ATPAOI ECEATT OAGCCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian

reggiano
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Esclusione di fave: nessuna modifica.

0) ! 454.)) #)

L HHD L #) ) $) AVE#() . #/. 0/, %

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Fesa di 40 50 60 70 80 100
tacchino
Carote 6 8 8 10 10 15
Sedano 3 4 5 6 6 10
Cipolla 3 4 5 6 6 10
Farina di
frumento 2 2 3 3 4 7
(glutine)
Succo di limone 10 15 20 20 25 30
Sale
aromatizzato g.b. q.b. g.b. g.b. qg.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. g.b. g.b. qg.b. g.b.
ga”i’;;ﬁ“ mais* 20 30 40 50 60 60
surgelati™ 60 80 80 100 100 100
Patate 100 150 200 200 200-250 200
Olio EVO 7 7 8 10 10 10

Stagionalita; *autunno/inverno, **primavera/estate

-/ $!,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mondare le verdure, sbucciarle, lavarle, tritarle e farle appassire con brodo vegetale. Aggiungere la carne di tacchin
tagliata a dadini (o macinata per il nido) énfarinata, aggiungere succo di limone e cuocere a fuoco lento. A fine cottu
ACCEOI CAOA 1811 ET A@GOOA OAOCET A AE 11 EOA AOOAT 8 3A0(
0AO 1T A Pi1ATOAg A£AO AT 11 EOA Ipiogdid & Gdna & mais fiGol ad @nh Gonsistenz
morbida. Cucinare per circa 45 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutne : OOET EUUAOA #AAOET A OAT UA Cci OOET A 11 OEAEAA
¢l 60ETi Ao ET AOEAEAOOA 1 AIEIETAOA 1 A EAOET A AACIE
TTEITATOE t)y# 1T AT 1T AAA HIE AAGDOAA ®DAE UA Cci1 O0E
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Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica (salvo diversa prescrizond AAEAA AEA DOAOGAA
carne di tacchino; in tal caso sostituire con carne di manzo o maiale aniglio).

Esclusione di fave: nessuna modifica.

"21 314/ $) 6#)/4%,0,//,.9% 4! % 0! 4
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Fesa di 40 50 60 70 80 100
vitellone
Farina di
frumento 3 5 5 6 10 15
(glutine)
Carote 10 10 15
Sedano 5 5 5 10 10 10
Cipolla 10 10 15
Pomodori 10 15 20 20 25 30
pelati
Sale
aromatizzato g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Farina di mais 20 30 40 50 60 60
Patate 100 150 200 200 200-250 200
Olio EVO 5 5 5 5 5 5

Stagionalita: autunno/inverno

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Disporre in una teglia i pezzi di fesali vitello ne salati e passati alla farinale verdure a pezzettini e gli aromi. Bagnare
sfumare con del vino rosso. Rosolare la carne e le verdure con un po' di brodo vegetale, aggiungere i pomodori pel
lasciare cuocere per circa un'ora avendo l'ainzione di tenere il fondo di cottura piuttosto liquido. Terminata la
cottura, passare al setaccio il sugo di cottura e far restringere. Porzionare il brasato e servire caldo con patate in um
e polenta.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

""" i AEO AT 1 oinskritafné Riigriuério /
degli Alimenti AIC.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica (salvo diversa prescriziond A A E A A
carne di manzo; in tal caso sostituire con carne di pollo, tacchino o maiale).

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica

Esclusione di fave: nessuna modifica.

AEA DOAOGAA
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Farina di
frumento tipo 0 : 70 80 90 100 80
o0 integrale*
(glutine)
Pomodori

; - 60 70 80 90 70
pelati
Origano - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO - 5 7 8 10 7
Saleiodato - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Lievito di birra - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Acqua tiepida - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Farina di
frumento tipo 0 : 70 80 90 100 80
0 integrale
(glutine)

A P OdrifikdredrCetichelidpirebebzh allérdeA OA PEUUAGS h
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3O0ACEI T AT EOUgq OO0OOIT |
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3AEI Ci EAOA EI 1 EAGEOI 1TAI16AANOA AAI AA A ACCEOT CAdu
riposare. Distribuire i pomodori pelati passati e conditi con origano e sale sulla base della pizza e inforna
aggiungendo olio, sale e origano. Infornare a 180°C fino a doratura.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

cl OOET A6 E1T AOEAEAOOAS
Esclusione di latte e derivati nessuna modifica.
Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

). 31,141 $) 0! 34! - %3$) 4 %2

INGREDIENT! GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Pasta di semola o, 70 80 90 90 80
(glutine)
Mozzarella 25 30 30 35 35 40
(latte)
Pomodori 25 30 30 35 35 40
maturi
Olio EVO 5 6 7 7 7 7
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Basilico - g.b. g.b. g.b. g.b.

g.b.

Sale iodato -

g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lavare i pomodori e tagliarli a dadini.Sgocciolarli e condirli con olio, un pizzico di sale e basilico fresco tritato. Taglia
a dadini la mozzarella. Lessare la pasta in acqua bollente leggermente salata, scolare ancora al dente e passare so
getto di acqua fredda. Unire gli ingredienticondire con I'olio e mescolare delicatamente.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOET EUUAOA DHDAOOA OAT UA cCci OOET A 11 OEEZEAAOD
cl OOET Ao E1T AOEAEAOOAS
Esclusione di latte e derivati: sostituire il piatto con altra preparazione permessa
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

). 31,141 $) 0/,0/h O0!'4!4% % &
INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Polpo fresco o
surgelato - 70 80 90 100 120
(pesce)
Patate - 150 200 200 200-250 200
Fagioli
cannellini - 40 40 50 50 50
secchi
Prezzemolo - q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO - 7 8 10 10 10

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mettere in ammollo il giorno precedente i fagioli cannellini accuratamente setacciati. Sbucciare, lavare e tagliare a
cubetti le patate. Lessare i legumi e a parte le patate, quindi scolarli e metterli in un contenitore.

Immergere il polpo dopo averlo evécerato e pulito accuratamente in abbondante acqua fredda salata e farlo bollire p
almeno 50 minuti. Quindi scolarlo, togliere la pellicina, sciacquarlo, tagliarlo a pezzettini e unirlo alle patate e ai faigig
cannellini.

%l O1 OET T AOA
AT 1T AEOA

1 AGTEIE QA OOIAIOARICEORAAT AE TEITTAR O PEU
i

1 8ET OAI AOGA AE bl i bi 8

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessunamodifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso - 70 80 90 90 80
P : 8 10 12 10
(pesce)
Carote 8 8 10 12 10
Zucchine 8 8 10 12 10
Pomodori 8 8 10 12 10
maturi
Piselli surgelati - 8 8 10 12 10
Caciotta 0
fontina (latte) i 8 8 10 12 10
Olio EVO - 6 7 7 7 7
Basilico e/o
prezzemolo - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

, AOOAOA EI OEOI ET AANOA Ail11 AT OA OAI AOASA®OOEET BA ARG
Aggiungere il tonno sgocciolato (esclusi nido e infanzia), il formaggio tagliato a cubetti, i piselli bolliti, le carote e
zucchine precedentemente lessate e i pomodori crudi tagliati a dadini.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio come ingrediente.
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

). 31,141 $) 2)3/ #/. 0/, , I
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Riso - 70 80 90 90 80
Petto di pollo - 15 20 25 25 30
Piselli surgelati - 15 20 25 25 30
Brodo vegetale
(sedano) - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO - 5 7 7 7 7
Basilico e/o
prezzemolo - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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Stufare con un pizzico di sale, a teganoeperto per qualche minuto i piselli, poi aggiungere i bocconcini di pollo e farli
cuocere con il brodo vegetale Cuocere il riso in abbondante acqua salata; scolarlo e unire al sugo di piselli e boccon
AE piliis8 #11TAEOA Ail O £EIT AdT1EI A AOOAT 8

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: se nel certificato medico & vietata la carne di pollo, sostituirla con carne di mamo
maiale o sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

, 131" 0 % ! z01234!500! 34) ##) ! 4!
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di semola
(glutine) 50 50 70 80 90 70
oppure:
0AOOA Al
secca(glutine, 40 40 60 70 80 60
uova)
Carne di manzo 20 20 40 50 50 40
Pomodori 50 50 60 80 80 60
pelati
Grana padano 5 5 5 7 10 5
(latte, uova)
Sedano 2 2 3 3 3 3
Carote 3 3 4 4 4 4
Cipolle 2 3 4 5 5 4
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Besciamella 40 40 50 60 60 50
(glutine, latte)

Stagionalita: autunno/inverno

-/ $!',)4'0 $) 02%0!'2!:)/ . %

Pulire tritare le verdure e stufarle con brodo vegetale. Sgrassare, tagliare e tritare la carne, aggiungerla alle verdut
salare con sale aromatizzato. Quando la carne si e rosolata aggiungere i pelati frullati. A cottura ultimata condire
18171 BOADQGEDA AdT1T1 EOAS8

! DAOOA DPOADPAOAOA 1T A AAOCGAEATI A1 1 Agq OOAI PAOAOA 1T A EA
omogenea; fare bollire il rimanente latte con il sale, aggiungere il composto avendo cura di cuocere mescolando
almeno cinque minuti. A fine cottura togliere dal fuoco la besciamella cosi preparata, aggiungere il burro e unirla
ragu di carne.
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Preparare la teglia del pasticcio alternando uno strato di lasagne ad uno strato di sugo, spolverizzando con gra
Infornare a 180° per circa 30 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine :OOEI EUUAOA DAOOA A EAOET A OAT UA ci OOET A 11
Cl OOET Ao BilizzakeGdirmaggfo @Gragrattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana padano
DAOIi ECEATT OAGCGCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAAT EAA
Esclusione di latte e derivati: sostituire il piatto con altra preparazione permessa
Esdusione di uova e derivat: A1 EI ET AOA 1T A DAOOA AEOAOGAA AI 1601 01 A (¢
preparazione permessa; utilizzare formaggio grana senza lisozima da uoyoAT T OOT 1 1 A (olsostitubrd cdic
parmigiano reggiano.

Esclusione di fave: OAEAAA OAAT EAA AA AOEAEAOOA DPOIT AT 6061 OPAOOA
qualsiasi contaminazione derivante da pratiche di lavorazione. In caso contrario sostituire con altra preparaziof
permessa.

- %2 ,5: ./ or, , 1 6) #%. 4) . ! o#/
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Filetti di
merluzzo 40 50 60 70 80 150
surgelati
(pesce)
Farina di
frumento 6 8 8 10 10 15
(glutine)
Latte parz. 10 15 15 20 20 40
scremato
Cipolla, aglio 5 5 7 7 8 10
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. g.b. g.b. qg.b. g.b.
Farina di mais 20 30 40 50 60 60
Patate 100 150 200 200 200-250 200
Olio EVO 7 7 8 10 10 10

Stagionalita; autunno/inverno

-1 $1, )41 8 $) 02%0! 2! )/ . %

, AOAOA EI DPAOGAA A EAOI T OCI AAEI |1 AOA8 O0AOOAOIT 1 ACCAC
trito di prezzemolo, aglio e cipolla, riporlo sul merluzzo e coprire il tutto con il latte. Infornare a forno caldo a 170°C
percirca20-cuv | ET OOE ZETT A AT OAOOOA8 ! Al OOOOA Oi1 OEi AGA

accompagnato da polenta e patate lessate.

oAO 1T A Pi1ATOAg Z£AO AT 11 EOA 1B8AANOGA AiIT O1 DI d AREa
morbida. Cucinare per circa 45 minuti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine: OOET EUUAOA AAOET A OAT UA <¢i1 0
cCl OOET A6 ET AOEAEAOOA8 50EI EUUAOA AEAOE
in etichetta.

OET A 11 OEAEAA
1A AE [T AEO EI

123



Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

0! 34) ## L /5##! % -/ ::1 2%, , |
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di semola 50 50 70 80 90 70
(glutine)
oppure:
0AOOA Al 40 40 60 70 80 60
secca(glutine,
uova)
Zucca gialla 50 50 70 80 90 70
Mozzarella 20 20 30 40 50 30
(latte)
Grana Padano 5 5 5 7 10 5
(latte, uova)
Cipolle
Olio EVO 5 5 7 7 7 7
Rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Besciamella 30 30 40 50 50 40
(glutine, latte)
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalitad: autunno/inverno

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lavare la zucca, tagliarla a meta, privarla dei semi e dei filamenti interni e tagliarla a cubetti. Lavare, mondare e trit
la cipolla, brasarla con del brodoregetale e rosmarino tritato, quindi aggiungere la zucca e un pizzico di sale e portg
il sugo di verdure a cottura aggiungendo il brodo vegetale al bisogno.

Preparare la besciamella: fondere il burro, unire la farina setacciata, aggiungere il latte cald®rcando di sciogliere
bene i grumi, salare e far addensare. Tagliare la mozzarella a dadini e lasciar sgocciolare. Stendere uno stral
besciamella nella placca, poi uno strato di lasagne, un altro strato di besciamella, aggiungere i dadini di zucda
mozzarella. Proseguire con strati alternati fino a terminare con besciamella, zucca, mozzarella e grana grattugiato.
Infornare a 160° e portare a cottura fino a doratura della superficie.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine :OOEI EUUAOA DAOOA A EAOET A OAT UA ci OOET A 11
Cl OOET Ao WilizzakeGdinaggfo @arkagyrattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana padano
parmigiano reggianoinAOOOA 1 A AOE OAEAAA OAATEAA Arxi AOEAEAOOA
Esclusione di latte e derivati: sostituire il piatto con altra preparazione permessa

Esclusione di uova e derivati: A1 Ei ET AOA 1 A PAOOA EOAOAA erAdaldif@rio@uro oAltra]
preparazione permessa; utilizzare formaggio grana senza lisozima da uoyoAT T OOT 1 1 A Golsosiitudrd it
parmigiano reggiano.

Esclusione di fave: OAEAAA OAAT EAA AA AOCEAEAOOA DPOI BAAOOAT OBABEGA
gualsiasi contaminazione derivante da pratiche di lavorazione. In caso contrario sostituire con altra preparaziof
permessa.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pasta di semola 45 50 70 80 90 70
(glutine)
oppure:
0AOCOA Al 35 40 60 70 80 60
secca(glutine,
uova)
*
Coste*o 15 15 15 20 20 15
zucchine
Carota 15 15 15 20 20 15
Cipolla 5 8 8 10 10
Sedano 5 8 8 10 10
Grana Padano 5 5 5 7 10 5
(latte, uova)
Besciamella 30 30 40 50 50 40
(glutine, latte)
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalitd: *autunno/inverno; ** primavera/estate

-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %

Lavare, mondare e tritare le verdure, brasarle con del brodo vegetale, portare il sugo di verdure a cottura.
Preparare la besciamella: fondere il burro, unire la farina setacciata, aggiungere il latte caldo, cercando di sciogl
bene i grumi, salare e far addensare. Stendere uno strato di besciamella nella placca, poi uno strato di lasagne, un
strato di besciamella, aggiungere il sugo di verdure e spolverizzare con formaggio grana fino al raggiungimento ds
OPAOOT OA AAOCGEAAOAOT 8 . Al 1601 OEIiT OOOAOT OOAOA o111 1
Infornare a 160° e portare a cottura filo a doraura della superficie.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine :OOET EUUAOA DAOOA A EAOET A OAT UA ci OOGET A 11
Cl OOET Ao WilizzakeGdinaggfo @ragrattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana padano
DAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAAT EAA
Esclusione di latte e derivati: sostituire il piatto con altra preparazione permessa
Esdusione di uova e derivat: A1 EI ET AOA 1T A DPAOOA AEOAOGAA A1 18601 01 A (¢
preparazione permessa, utilizzare formaggio grana senza lisozima da o sostituire con parmigiano reggiano.
Esclusione di fave: schedatecE AA AA AOEAEAOOA DOl AT 661 OPAOOA Al18¢G
qualsiasi contaminazione derivante da pratiche di lavorazione. In caso contrario sostituire con altra preparaziof
permessa.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA | ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Farina di
frumento tipo 0 : 70 80 90 100 80
o0 integrale*
(glutine )
Mozzarella : 30 30 40 50 30
(latte)
Pomodori - 40 50 60 70 50
pelati
Origano - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO - 5 7 8 10 7
Lievito di birra,
sale - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Acqua tiepida - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
NOTA *se si utilizzal DOT AT 001 DHOT 1T 01 OAAOA prEseriddafiengenDA OE FZEAAOA B

3O0ACEI T Al EOUYG 00001 18A11I
-1 $1,)418 $) 02%0! 21 )/ . %
3AEI Cl EAOA EI 1 EAGEOI 1A 1GAANOA AAI AA A ACCEOI CAGi

riposare. Distribuire la mozzarella tagliata a dadini e i pelati passati e conditi con origano e sale sulla base della p&:

infornare a 180°C fino a doratura.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare farina senza glutine notificata al Ministero della Salute e/o inserita nel Prontuarig
| A AEAEOOOA OOATUA ci OOET Ao

Ly # 0

Al 1

ET

AOEAEAOOAS

Esclusione di latte e derivati : sostituire con Gocaccia al pomodor@o altra preparazione permessa.
Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

2) 3/ #/ 30! $%, ,!141 $) #1 2
INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Riso - 50 70 80 90 70
Petto di pollo - 10 12 15 17 20
Lonza di maiale - 10 12 15 17 20
Carote - 10 12 15 17 15
Zucchine - 10 12 15 17 15
Cipolla - 2 3 4 5 5
Brodo vegetale
(sedano) - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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Olio EVO - 5 7 7 7 7

Grana padano i 5 5 7 10 5

(latte, uova)

Basilico e/o

prezzemolo - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Sale iodato - g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
30AGCET T Al EOUg 3O0OACETT AI EOUg OOOOT 1 8ATTI

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Mondare, lavare e tritare la cipollaJavare e tagliare a listarelle le carote e le zucchine, cuocere il tutto con il brog
vegetale. Tagliare a bocconcini la carne e stufarla assieme alla rimanente carota e cipolla tritati con il brodo vegetal
cottura quasi ultimata, assemblare le due pygarazioni ottenute aggiungendo le erbe aromatiche tritate (basilico ¢
prezzemolo). Cuocere il riso in abbondante acqua salata; scolare e unire alla spadellata di carne e verdure.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire con grana padano,
DAOI ECEATT OACCEATT EIT AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAAT EAA
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o0 sostituire con parmigian
reggiano.Se nel certificato medico € vietata la carne di pollo, eliminarla dalla preparazione.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

3%00) %, ). 5-)$/ #/. 0)3% ,) %

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Seppioline
surgelate 70 80 90 100 120
(pesce)
Sedano 3 4 4 5
Carota
Cipolla 4 5 5 6
Pomodori 20 25 25 30 40
pelati
Prezzemolo q.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Farina di mais* 30 40 50 60 60
0 patate** 150 200 200 200-250 200
Piselli surgelati 80 80 100 100 100
Olio EVO 7 8 10 10 10

Stagionalita: *autunno/inverno, **primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Scongelare le seppioline, pulirle e lavarle. Tritare e stufare le verdure in una casseruola @mto brodo vegetale.
Aggiungere i pomodori pelati, i piselli e le seppioline. A cottura ultimataospargeredi prezzemolo tritato finemente.
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Servire il piatto con polenta(menu autunno/inverno) o con patate lesse al prezzemolo (menu primavera/estate)Si

possono sostituire le seppioline con i totani.

0A0O

morbida. Cucinare per circa 45 minuti.

I'A DIl AT OAgq AAO AiTl11 EOA

61 DI & Arza

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

degli Alimenti AIC

Esclusione di latte e derivati:
Esclusione di uova e derivati:
Esclusione di fave: nessuna modifica.

nessuna modifica.
nessuna modifica.

i AEO AT loinderta nAl Prarfu@rid O A

30%: :1'4) ./ $) -1 | #/ 0/, ¢

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Carne di manzo 40 50 60 70 80 100
Carote 10 10 15
Sedano 2 3 3 4 5 10
Cipolla 6 8 10 10 15
Pomodori 10 15 20 20 25 30
pelati
Sale
aromatizzato g.b. q.b. qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Farina di mais 20 30 40 50 60 60
Patate 100 150 200 200 200-250 200
Olio EVO 7 7 8 10 10 10

Stagionalita: autunno/inverno

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Per lo spezzatino: mondare leverdure, sbucciarle, lavarle, tritarle e farle appassire con brodo vegetale. Aggiungere
carne tagliata a dadini o macinata (per il nido) e farla rosolare. Unire i pomodori pelati frullati e portare a cottur
aggiustando con sale aromatizzato. A fine @O OA ACCEOI CAOA 1811 ET A@OOA OAO

0AO T A pPilT AT OAgq Z£AO Ail1l EOA
morbida. Cucinare per circa 45 minuti.

””””” 61 DI & AE

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPEI1I

""" i AEO AT 1 o inskritané Riigriuério /
degli Alimenti AIC

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica (salvo diversa prescrizond AAEAA AEA D OA @dla
carne di manzo; in tal caso sostituire con carne di pollo, tacchino o maiale).

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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#l12#)/1 &) ', &1 2.1
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Carciofi 50 60 80 100 120 120
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Brodo vegetale

(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!',)4108 $) 02%0!'2!:)/ . %
Riporre in una teglia da forno con un po' di brodo vegetale i fondi di carciofo (precedentemente sbollentati) assie
all'aglio spremuto. A finecottura aggiungere il prezzemolo tritato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#16/, &)1/ 2% '"214) .14/ 1, &

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Cavolfiore 60 80 120 120 150 200
(cimette)
Grana Padano 2 3 4 4 5 7
(latte, uova)
Pane comune
grattugiato 2 3 4 4 5 7
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: autunno/inverno
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-/ $1,)41'6 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mondare, lavare e separare il cavolfiore iRET AOOA8 $EODPI Ol 1
Infornare a 160° per 15 minuti, quindi mescolare e spolverizzare con il grana e il pane grattugiato. Terminare
cottura a forno fino a doratura della superficie.

MODIFICHE PER ACUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitur
OOAT UA cCci OOE1 Atlizzakel formAdgit AtadaOgteugiato con grattugia dedicata osostituire con
COAT ATPAOI ECEATT OAGCCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA}
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozimada uovo o0 sostituire con parmigiano
reggiano

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#)YO0/,,). % !, &I 2.1
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Cipolline 50 60 80 100 120 120
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita; primavera/estate

-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %
Cuocere al dente le cipolline al vapore. Condirle con poco olio e sale e riporle in ueglia da forno. Gratinare in forno
fino a doratura mescolando di tanto in tanto. A cottura ultimata aggiungere il prezzemolo tritato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

#2/ ##t( %44% $) - %, ! .1 . %
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Patate 40 50 50 60 70 70
Melanzane 30 40 40 50 50 50
Grana Padano 3 4 5 6 7 7
(latte, uova)
Uova 8 10 10 12 13 13
Pane comune
grattugiato 5 5 6 7 8 8
(glutine)
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Olio EVO 5 5 5 5 5 5
Prezzemolo a.b. q.b. a.b. q.b. a.b. a.b.

Sale iodato a.b. q.b. q.b. q.b. a.b. q.b.
*Stagionalita: primavera/estate

/%1 ,)418 $) 02%0! 21 : )/

#01 AAOA A OADIT OA 1A T A1 AT UAT A OACI EADGA ¢

I A DAOA O A A
grana, il pane e poco prezzemolo. Formare le crocchet
00 OOOOA 1T A OOPAOAEEAEAN

doratura.

avendo cura di rotolarle nel pane grattugiato per cosparger
A ODIOIA ET OT A OACI EA DPOAA/

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitur]
OOAT UA ci1 OOEIT Ablizzakel formAddiE Ayada Ogteuiato con grattugia dedicata o sostituire con
COAT ATPAOI ECEATT OAGCGCEATT ET AOOOA | Aasskrio&dighinEAAA OA/
Esclusione di latte e derivati: eliminare il Grana Padano.

Esclusione di uova e derivati: A1 ET ET A O &tilizkage o néafgio Arana senza lisozima da uovo o sostituire cg
parmigiano reggiano o sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

&) . [ ## () [/ V., , 8121  #)

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Finocchio 60 80 120 120 150 200
Spremuta
ABAOAT Al 50 60 80 80 80 100
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Stagionalita; autunno/inverno
-/;$!,)4V6 $) 02%0!'2!':)/.% o o
-TTAAOAh 1 AOGAOA A OAcCIi EAOA A DAUUAOOE El A&EETTAAEEI
YT £ O1T AOGA A poemd PAO puv 1 ET OOER OPOAI AOA 1 8A0AT AHRdch

medio per altri cinque minuti o fino a doratura della superficie.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : nessuna modifica

Esclusione di latte e derivati:
Esclusione di uova e derivati:

Esclusione di fave: nessuna modifica.

nessuna modifica
nessunamodifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Finocchio 60 80 120 120 150 200
Latte parz. 10 15 20 20 25 30
scremato
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Stagionalita: autunno/inverno
-1 $1,)418 $) 02%0! 21 :) /. % )
Mondare, lavare e tagliare il finocchio a pezzetti, disporlo nella placca leggermente uiad 1 1 ET h  OAOOA

fino a coprire e un pizzico di sale. Infornare a 160° fino a doratura della superficie.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di

i glutine : .
COAT ATDAOI ECEAT I

OACCEATI

ET

Esclusione di latte e derivati: sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di uova e derivati:

reggiano

Esclusione di fave: nessuna modifica.

AOOOA

utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia~ (Jiedicataq sostituire con |
1A AOE OAEAAA OA}

utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian

&) ./ ## ()] *21v4).14] | &/
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Finocchio 60 80 120 120 150 200
Grana Padano > 5 3 3 4 5
(latte, uova)
Pane comune
grattugiato 2 2 3 3 4 5
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

ALLERGENI PRESENTI (Reg. UR69/2011): GLUTINE, LATTE E DERIVATI, UOVA E DERIVATI

Stagionalita: autunno/inverno

1,)4! 38 $) 02%0!2!:)/.%

AAOAh 1 AOAOA A OACI EAOA EI EETT AAEET A OPEAAEE 1
e salenfornare a 160° per 15 minuti, quindi mescolare e spolverizzare con il grana e il pane grattugiato. Terminare
cottura a forno fino a doratura della superficie.

-8
i1
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MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitur
OOAT UA cCci OOET Atlizzakel formAdgiE Atada Ogteugiato con grattugia dedicata o sostituire co
grana/parmigiano reggiano in busta la cui schedad AT EAA A71 AOEAEAOOA CAOAT OEOA
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano

Esclusione di fave: nessuna modifica.

- %, ! ., %&5 . " (%4 4]
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) | (11-14 anni)
Melanzane 60 80 120 120 150 200
Cipolla 3 5 6 7 10 15
Olio EVO 5 5 5 5 5 5
Aglio 1 2 3 3 3
Prezzemolo q.b. q.b. a.b. q.b. a.b. q.b.
Sale iodato a.b. q.b. q.b. q.b. a.b. a.b.

*Stagionalita: primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
In un tegame stufare in poco brodo vegetale la cipolla tritatdiaglio, aggiungere le melanzane coprire e lasciar cuocersg
lentamente. Prima di servire cospargere di prezzemolo tritato e condire con I'oliBVQ

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senzaglutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitura
OOAT UA i1 OOET Atlizzakel formAdggiE Atada Ogteugiato con grattugia dedicata o sostituire co
grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda tecnica e/o etichetta garantiscaha8senza di glutine.

Esclusione di latte e derivati: eliminare il Grana Padano.

Esclusione di uova e derivati: A1 ET ET A O Atilizkage@orn@dgio drana senza lisozima da uovo o sostituire co
parmigiano reggiano o sostituire con altra preparaziong@permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

1 2")Y$%, , % $) 6%2%$52%

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Patate 40 40 50 50 60 60
1 *
Biete* o 15 15 20 20 25 25
zucchine**
Carote 15 15 20 20 25 25
Uova 8 10 10 12 12 12
Grana Padano 5 5 3 3 4 4
(latte, uova)
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Pane comune

grattugiato 1 2 2 3 3 3
(glutine)

Olio EVO 5 5 5 5 5 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: *autunno/inverno; **primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Sbucciare, lavare e tagliare le patate, le carote e le zucchine. Cuocerle in acqua salata, scolarle bene e pass
tritacarne. Unire alle verdure le uova, il grana, ikale e il pane grattugiato fino a raggiungere una consistenza c
PAOIi AGOA 1T A T ATEDITAUETTA AAIT1G8EI PAOOI 8 &1 Of AOA AA
grattugiato per cospargerle su tutta la superficie, disporle in una teglia precetitemente unta e passarle con un filg
AT 1 EIT 8 )T £ O1TAOIA A ponld# EEIT A AT OAOOOA

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitur]
OOAT UA cCi OOET Ablizzakel formadait Aytada Oginiugiato con grattugia dedicata o sostituire co
grana/parmigiano reggiano in busta la cui scheda® AT EAA A71 AOEAEAOOA CAOAT OEOA
Esclusione di latte e derivati: eliminare formaggio grana.

Esclusione di uova e derivatid, Al Ei ET AOA 1801 61 AAI 1T A DPOAPAOAUEITA
sostituire con altra pietanza permessa.
Esclusione di fave: nessuna modifica.
0141 4% ! | &1 2.1/

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Patate 80 120 180 200 250 200
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Rosmarino g.b. q.b. g.b. q.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
30ACET 1T Al EOQOUg OOOOT 1T 6ATTI

-/ $! , )DI PREPARAZIONE
Sbucs:iare, lavare le patate e tagliarle a pezzi, profurpe}re con il rosmgrino tritato e condire con un filo dj 0
AdOOAOGAOCET A AE T1EOA AA Ol PDPEUUEAT AE OAlI As )1 & OT 4

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.
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0! 41 4% , %3 3! 4%

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) (9-11 anni) (11-14 anni)
Patate 80 120 180 200 250 200
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
30ACET T AT EOUd OOOO0T 16ATTI

-1 $!,) 4 PREPARNZIONE

Mondare, lavare e cuocere le patate in abbondante acqua salata. Scolarle, sbucciarle e tagliarle a pezzi. Condirl

olio EVO. Nel periodo estivo, se gradito, spolverizzare le patate con prezzemolo fresco tritato.

MODIFICHE PER ALCUNEIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati:
Esclusione di uova e derivati:

nessuna modifica.
nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
0 %0 %2/ . ! 4!
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Peperoni giall 25 30 40 40 50 70
€ rossi
Carote 15 20 30 30 40 50
Cipolla 10 10 10 15
Sedano 3 5 10 10 10 15
Pomodori 15 20 30 30 40 50
maturi
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo,
basilico, g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
origano

Stagionalita: primavera/estate

-1 $1,) 4 PREPARNZIONE

Mondare e lavare le verdure. Mettere in un tegame i peperoni tagliati a listarelle, il sedano, le carote e i pomod

OAcl EAOE A AOAAOOE A 1 A Aepill A OAGCI EAOA A £&EI AOOI @,
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sale ed erbe aromatiche a piacere.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica

Esclusione di latte e derivati:
Esclusione di uova e derivati:

Esclusione di fave: nessunamodifica.

nessuna modifica
nessuna modifica.

0%0 %2/ .2)0) %. ) $) 0! . %

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Peperoni - - - - - 120
Grana Padano i i i i i 3
(latte, uova)
Pane comune
grattugiato - - - - - 20
(glutine)
Acciughe o alici
sotto sale - - - - - 3
(pesce)
Olive
snocciolate - - - - - 2
(solfiti )
Olio EVO - - - - - 3
Sale iodato - - - - - g.b.
Brodo vegetale i i i i i a.b
(sedano) o
Prezzemolo,
aglio i i i i i a.b.

Stagionalita; primavera/estate

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Preparare in una ciotola il pamgrattato e le olive snocciolate, le acciughe a pezzetti, il prezzemolo, l'aglio tritato,
formaggio grana grattugiato e un po' di brodo vegetale. Mescolare il composto; riempire i peperoni precedentemen
puliti e salati. Mettere i peperoni ripieni in una teglia unta e farli cuocere in forno per un paio d'ore a circa 180°C.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIH DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitur
OOAT UA <1 OOET Atlizzakel formAdggiE Atada Ogteugiato con grattugia dedicata o sostituire co
COAT ATPAOI ECEATT OACCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OA]
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o soBiire con parmigiano
reggiano.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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0/ -/%$/2) 2)0) %.)
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Pomodori 60 80 120 120 150 200
maturi
Grana Padano 3 4 5 5 6 8
(latte, uova)
Pane comune
grattugiato 3 4 5 5 6 8
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 7
Aglio 2 3 4
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo,
basilico, g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
origano

Stagionalita: primavera/estate

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

tagliare i pomodori a meta, svuotarli con un cucchiaio e frullare la polpa di pomodoro assieme a sale, prezzem
basilico, origano e aglio, ottenendo una cremina non troppo densa, a cui aggiungere pangrattato e grana pad
Aiutandosi con un cucchiaioriempire i pomodori con il composto. Riporli su una teglia ddorno appena untaAdiio,
bagnarli con un po di brodo vegetale e cuocere a 200° per 20 minuti circa.

MODIFICHE PER ALCUNEIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitur]
OOAT UA i1 OOET Atlizzakel formAdgiE Afada Ogteugiato con grattugia dedicata o sostituirecon
COAT ATPAOI ECEATT OAGCGCEATT ET AOOOA 1 A AOE OAEAAA OAI
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo oostituire con parmigiano
reggiano

Esclusione di fave: nessuna modifica.

052%! $) 0! 4! 4%
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Patate 80 120 180 200 250 200
Latte parz.
scremato 10 15 30 40 45 40
(latte)
Grana Padano > 3 4 5 5 5
(latte, uova)
Burro (latte) 2 3 4 5 5 7
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Sale iodato g.b. ‘ g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Qu
>3
—_>

30ACEI T Al EOUd OO6O60T 1

-/ $!,)416 $) 02%0!'2!:)/ . %
Lessare le patate. Dopaver passato le patate al passaverdura amalgamare con il latte, salare e far addeng
leggermente il composto. A fine cottura aggiungere il burro e il grana grattugiato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : utilizzare formaggio grana grattugiato con grattugia dedicata o sostituire co

COAT ATDAOI ECEATT OACCEAIT ET AOGOOA I A AOE OAEAAA OA/
Esclusione di latte e derivat: OT OOEOOEOA Ai 1T OPAOAOApemk€k8OAOAS 1T Al OO
Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano

Esclusione di fave: nessuna modifica.

052%! $) 6%2%$52%

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Cavolfiore* o
carciofi** o 30 40 60 60 75 60
carote***
Patate 30 40 60 60 75 60
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

3OAGCETT Al EOUYd & AOQOOOTTTTET OAOT TN ccPDOEI AOGAOATAOOA

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %
Sbucciare e lavare le verdure e le patate e lessarle in abbondante acqua salata. Scolarle, passarle al passaverdura,
aggiungere un pizzico di sale lvorarle vigorosamente per qualche minuto. Condire con olio.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine: nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

21 $)# ()1 214y .14 v, &) 2

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Radicchio 60 80 120 120 150 200
Grana Padano 5 5 3 3 4 5
(latte, uova)
Pane comune 2 2 3 3 4 5
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grattugiato

(glutine)

Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

ALLERGENI PRESENTI (Reg. UE 1169/2011): GLUTINE, LATTE E DERIVATI, UOVA E DERIVATI

Stagionalita; autunno/inverno

-/ %! ,)410 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mondare il radicchio, diminare le foglie piu esterne, lavarlo e asciugarlo. Tagliarlo a meta e poi tagliare ancora og
parte a meta.Tagliare via la costa centrale, facendo pero in modo che le foglie restino unite. Ungete la tedéigorno

AT Tolio e dispare sopra gli spicchi di radicchio. Cospargeli uniformemente con pangrattato, grana, un pizzico disale

e l@lio. Infornate in forno preriscaldato a 180 °C per circa 30 minuti

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitur
OOAT UA ci1 OOEIT Atlizzakel formAdgiE Afada Ogteugiato con grattugia dedicata o sostituire co
grana/parmigiano reggiano in busta la cui schedad AT EAA A¥1T AOEAEAOOA CAOAT OEOA
Esclusione di latte e derivati: eliminare il formaggio grana.

Esclusione di uova e derivati: utilizzare formaggio grana senza lisozima da uovo o sostituire con parmigian
reggiano

Esclusione di fave: nessuna modifica.

6 %23%52% #/ 44 %

INGREDIENTI GRAMMATURE

SECONDARIA
(11-14 anni)

NIDO ANZI|ANI

(1-3 anni)

INFANZIA
(3-6 anni)

PRIMARIA
(6-9 anni)

PRIMARIA
(9-11 anni)

ADULTI

Carota***
Bieta*
Spinaci*
Verza*
Zucca*
Cavolfiori*
Finocchio*
Asparagi**
Carciofi**
Fagiolini**
Melanzane**
Peperoni**
Zucchine**

60-80 80-100 120-150 120-150 150-200 200

Olio EVO 5 5 5 7 7 7

Sale iodato

g.b.

g.b.

g.b.

30ACEI 1 Al EOUG

ce DOEIi AGAOATAOOA

-1 $1,) 4PREPARNZIONE o
Mondare la verdura e lavarla accuratamenteOl OOI|

1 8 A A [CapAerlalal V@i lo Gedsarla in acqua salat
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sminuzzare a seconda della tipologia e condirla con olio EVO e sale iod&te.singole grammature delle verdure
possono essere nezzate nel caso di contorni misti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

6 %23%52% #253% %

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Insalata***
Radicchio* 10 15 20 20 30 80
Carota***
Cappuccio***
Finocchio*
Peperoni ** 20-40 30-60 50-100 50-100 100-150 200
Pomodoro**
Cetrioli**
Zucchine**
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Aceto - q.b.* g.b.* q.b.* g.b.* g.b.*
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Basilico,
prezzemolo, g.b. q.b. g.b. g.b. g.b.
origano, timo

30ACET 1T Al EOUq, c AOOOT T T TET OAOT T h ccPDOEI AOAOATAOODOA

NOTA: ¢ &ggiunta di acetcé facoltativa

-/ $!',)418 $) 02%0!'2!:)/ . %

Mondare la verdura e lavarla accuratamenteO1 OOT 1 & A A BrAiruzzakld Dgedond® della tipologia (a cubett
listarelle, grattugiata o a julienne), condirla con olio EVO, sale iodato e, a piacere, erbe aromatiche trithte singole
grammature delle verdure possono essere dimezzate nel caso di contorni misti.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.
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INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Zucchine 60 80 120 120 150 200
Grana Padano 3 4 5 6 7 7
(latte, uova)
Pane comune
grattugiato 5 5 6 7 8 8
(glutine)
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Prezzemolo
fresco g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate

-/ $!',)41086 $) 02%0!'2!:)/ . %
Cuocere alvapore al dente le zucchine. Condirle con poco olio, riplerin una teglia e cospargerle con un velo ghane e
granagrattugiati. Farle gratinare in forno fino a doratura e aggiungere prezzemolo tritato.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare pane grattugiato senza glutine notificato al Ministero della Salute o con la dicitur]
OOAT UA <1 OOET Atlizzakel formAdgiE Afada Ogteugiato con grattugia dedicata o sostituire co
grana/parmigiano reggianoinAOOOA 1 A AOE OAEAAA OAATlaksBniadigiiiine. AOEAEA
Esclusione di latte e derivati: eliminare il Grana Padano.

Esclusione di uova e derivati: A1 ET ET A O Atilizkage@orn@dgio drana senza lisozima da uovo o sostituire co
parmigiano reggiano o sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

SH##() . % 42) &/, 4%

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI

(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Zucchine 60 80 120 120 150 200
Cipolla 5 6 8 8 10 15
Olio EVO 5 5 5 7 7 7
Prezzemolo
fresco g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Brodo vegetale
(sedano) g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.

Stagionalita: primavera/estate
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-/ %1 ,)418 $) 02%0! 2! )/ . %
Mondare, lavare la cipolla, affettarla e farla appassire con brodo vegetale. Unire Iq zucchine lavate e tagliate a rond
Portare a cottura ed aggiungere alla fine il prezzemolo tritatoe 6 T | ET A@OOAOAOCET A AB81T 1 ¢

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessunamodifica.

$ %3 3 %24

"5$) ./

INGREDIENTI GRAMMATURE
Latte parz. scremato 150
Zucchero 5
Polvere alla vaniglia o al cacao 10
Stagionalitt: OO0 0T 1 8 AT T 1

MODALITA DI PREPARAZIONE:
Far bollire il latte e versarvi il preparato in polvere perbudino (eventualmente senon zuccherato aggiungere lo

UOAAEAOT AT BT AOGAOIT OAET I OtuocAre domeddn indichzioni delfa canfézib@eA OF

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare preparati per budino AT 1T 1T A AEAEOOOA OOAT UA I
Prontuario AIC. o o o . A
Esclusione di latte e derivati :OT OOEOOEOA AT 1 D O o altéreparaziohefhérBessal 1 6 AOAT

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.
Esclusione di fave: nessuna modifica.
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#2/1 34! 4 #/ #/1 . &%4 45 2! $) & 25
INGREDIENTI GRAMMATURE

Farina di frumento (glutine) 250
Zucchero 75

Uova n. 2

Olio EVO 30

Lievito 1 bustina
Vanillina 5
Buccia di limone non trattatograttugiato 10
Marmellata 60

i &O0OOOOA AEOAOGAA AO8 1 Al AR AEOACI I 500

Sale un pizzico
Stagionalita: OO0 0T 1 83AT T 1

MODALITA DI PREPARAZIONE:

Lavorare in una terrina le uova intere con lo zucchero, il sale e la vanillina. Aggiungerddena,l & 1 la BucciaAli
limone grattugiata8 3 A 1 86 EIi PAOOI OEOOI OAOOA #qub tizpida. InkddparEr®léntinent ¢
e delicatamente il lievito. Stendere la pasta con unatterello fino ad ottenere uno spessore di circa 1,6m di forma
rotonda lasciando aparteurbi 8 AE DAOOA PAO 1 A AAAT OAUEITE8 -AOOAO
carta daforno lasciando i bordi piu spessi. Stendere uno strato di confettura di frutta sopra la pastalecorare con
striscil 1 ET A AE DAOOAh PATTAIT 1T AOA AT 1 @inopericiéca 20£30 @inud ©®170°E.6
Lasciare rdfreddare e porzionare in fettine.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : utilizzare farina senza glutine notificae A1 - ET EOOAOT AAIT 1 A 3AI
Cl OOET A6 ddostithir® I fathd OfacoladipatateAl 1T 1T A AEAEOOOA OO0 AintehAa rneli
Prontuario AIC. Uilizzare lievito e vanilinacon aAEAEOOOA OOAT UA oQiséidrel Phoatuaiol AICA
Oppure sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di latte e derivati :nessuna modifica.

Al 1 6 A ddltia ArépArazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

S/, #% #/ ##/ % ! .1 .13
INGREDIENTI GRAMMATURE
Fecola di patate 100
Farina di frumento (glutine) 60
Zucchero 140
Uovo intero n. 2
11T AOT A (Bodadi O1 n. 2
Olio EVO 30
Noce di cocco 60
Ananas 300
Gelatina di frutta 80

143



Stagionalita: primavera/estate

MODALITA DI PREPARAZIONE:

Nel contenitore del vaso della sbattitrice mettere le uova, lo zucchero, la buccia di limonarmancia, la vanillina,
Mi T OAOA 1T A OI 6GA A AAGI T 1 AOEAR |1 8AANOCAARADROBBIOAIOAE £
una frusta, continuare a mescolare il composto, sinorecavare un composto ben montato e soffice.
A guesto punto ircorporare delicatamente le farine passatal setaccioe la noce di cocco tritata.

&1 AAOAOA OT A O1 OOEAOA Al 1T 1 A AAOQhettdrdil caripdsio Inuna térifera C E A (
foderata con la carta da fornoCuocere in fornoa 170°Cper 35/40 minuti. Togliere la torta dal forno, rovesciarla,
lasciarla raffreddare, spennellare con una gelatina dilbicocche.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : utilizzare farina senza glutine notificai A |
Cl OOET Ao , Htilizzafe@eeomBihdla@AT 1T 1T A AEAEOOOA OC
Oppure sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di latte e der ivati : nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivat:. AT ET ET AOA 1T A O1I OA AT T A ET COAAEAT OA A
Al 1 6 A 6dltia ArépArazione permessa.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

m

ms
He)
o0

o1l AAT 1T A 3AI
indgrita n€l IProrduErio AlG.

&2544! &2 %3 #!

INGREDIENTI GRAMMATURE

NIDO INFANZIA | PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI | ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)

Kiwi*
Arance*
Banane***
Uva*
Ciliegie**
Pesche**
Fragole** 100 150 150 200 200 150
Albicocche**
Anguria**
Melone**
Susine**
Pere*

Mele*

30ACET T AI EOQU( c AOOOT T T TET OAOTTh secDOEI AOGAOATAOOA

—/$!,)4!§~§) 02%0! 2! :)/ . % B
, AOAOA AAAOOAOAI AT OA 1T A EAOOOOA AEOAOCAA AE OOACGEITA b
tagliare apezzetti o a spicchi a seconda della tipologia della stessa.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

144



"%, 1 &)/ 2 $) ,!44%

INGREDIENTI GRAMMATURE

Gelato fior di latte (I atte) 50-80

Stagionalita: primavera/estate

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare preparati per budno AT 1 1 A AEAEOOOA OOAT UA cCi
Prontuario AIC. o o o o o o
Esclusione di latte e derivati :OT OOEOOEOA AT 1 OO aiakreparEzionehéressd.l 1 6 AOAT

Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

Esclusione di glutine : accertarsi della presenza di eventuali ingredienti allergizzanti.
Esclusione di latte e derivati : sostituire con altra pietanzapermessa.

Esclusione di uova: accertarsi della presenza déventuali ingredienti allergizzanti.
Esclusione di fave: accertarsi della presenza di eventuali ingredienti allergizzanti

- # %S/ . &5 &2 %3 #!

INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA PRIMARIA SECONDARIA | ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Frutta fresca di 70 100 100 120 120 100
stagione
Banana 30 50 50 80 80 50
Succo di limone
o di arancia g.b. g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
Zucchero - 5 5 5 5 5
30ACEIT T AI EOU(, 06661 1 8ATTI

-/ $! ,) 4PREPARNZIONE
Lavare accuratamente la frutta fresca di stagiondadiarla a dadini, aggiungere lo zucchero e il succo di limonedd
arancia.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI
Esclusione di glutine : nessuna modifica.

Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

41 24", 9] "5%4 #) ] ##/ , ! 4]

INGREDIENTI GRAMMATURE

Yogurt al naturale(latte) 125
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Farina di frumento (glutine) 250

Zucchero 75

OlioEVO 30

Uova n. 2

Lievito 1 bustina

Cacao amaro 15
Stagionalita: OOO0OT 1 3 AT T 1

MODALITA DI PREPARAZIONE:

In una terrina lavorare uova e zucchero fino a ottenere un composto omogeneo; aggiungere lo yogurt e amalgamare
bene. Unire la farina setacciata assieme al cacao e al lievito. Mescolare bene con una frusta e aggiungere I'olio, ver
il composto in una phcca ricoperta con carta da forno. Cuocere in forno preriscaldato a :200° C per 40 minuti circa.
Lasciare raffreddare e porzionare a fettine.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare farina senza glutine notificae A1 - ET EOOAOT AAIT 1 A 3AI
Cl OOET A6 ddostithir® I fathd OfkcoladipatateAl 1T 1T A AEAEOOOA OO Aindedtanell
Prontuario AIC. Uilizzare lievito AT 1 1 A AR AR G AO OED Adnsektd nelAPtohtdaBoAAGO@ppure
sostituire con altra preparazione permessa.

Esclusione di latte e derivati :O1T OOEOOEOA AT 1T 04 loQ@fprepaiazidndperkesdal 1 6 AOAT
Esclusione di uova e derivati: eliminare | A° 0T OA AT 1T A ET COAAEAT OA AAI 1T A
Al 1 6 A 0dltia ArépArazione permessa.

Esclusione di fave: verificare in etichetta che lo yogurt non contenga fave, prodotti a base di fave o contenenti deriv.

dalle fave, nel cao sostituire con04 1 OOA AE | Alalka plepatafiohdplrindssaA 6

4] 24 $) #12/ 4% % -! . %/ 2
INGREDIENTI GRAMMATURE
Carote grattugiate 250
Mandorle 250
Farina di frumento (glutine) 150
Zucchero 100
Uova n.3
Olio EVO 30
Latte parz.scremato 125
Lievito 1 bustina
Buccia di limone non trattato grattugiato 10
Stagionalita: OO0 0T 1 8 AT T 1

MODALITA DI PREPARAZIONE:
Shattere le uova con lo zucchero e poi unire tutti gli altri ingredienti. Gaxcere in forno per circa40 minuti a 170°C.
Lasciare raffreddare e porzionare in fettine.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare farina senza glutine notificaes A1 - ET EOOAOT AAIT 1 A 3AI
Cl OOET Ao ddostithir® & falhd cOfkcola dipatateAT T 1T A AEAEOOOA OO0 Alnteha ngll
Prontuario AIC. Uilizzare lievito AT 1T 1T A AEAEOOOA OOAd ikbkérito @dl Prénkuarid AIC. Bppured
sostituire con altra preparazionepermessa.
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Esclusione di latte e derivati : eliminare il latte AT i A ET COAAEAT OA AAI T A OEAAOQ
Al 1 6 A Od#lila prépérézione permessa.

Al 1 6 A ddltia ArEpArazione permessa.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

41240 $) - %, % !, , 8121 . #)
INGREDIENTI GRAMMATURE
Mela 300
Patata 200
Farina di frumento (glutine) 250
30AAT AGAOAT AEA 150
Zucchero 100
OlioEVO 20
Lievito 1 bustina
Stagionalita: OO0 0T 1 83 AT T 1

MODALITA DI PREPARAZIONE:
LAOGOAOA 1T A PAOAOA A OAEEAAAEAOI A8 )1 O1T A OAOOET A 1AO
Incorporare al composto la farina setacciata con il lievito, le patate schiacciate e le mele tagliate a dadini. Versare

1 8 Ei thArd&thmpo per dolci foderato con carta da forno e infornare a 180° per i primi 10 minuti, continuare poi
la cottura per altri 20 minuti a 150°C. Lasciare raffreddare e porzionare a fettine.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare farina senza glutine notificae A1 - ET EOOAOT AAIT 1 A 3AI
Cl OOET A6 dEdostitdir® B falnd Ofacola dipatattA T T 1T A AEAEOOOA OO0 Alntehta rgll
Prontuario AIC. Uilizzare lievito AT 1T 1 A AEAEOOOA OOAd ikkérito @dl Prénkuiarid AIC. Bppured
sostituire con altra preparazione permessa.
Esclusione di latte e derivati : nessuna modifica
Esclusione di uova e derivati: nessuna modifica.

Esclusione di fave: nessuna modifica.

41241 $) 2)3/

INGREDIENTI GRAMMATURE
Latte 400 ml
Zucchero 80
Riso brillato 130
Uova n. 2
Amaretti n. 10
Pinoli 30
Burro 10
Buccia di limone non trattato grattugiato g.b.
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Vanillina 1 bustina

Stagionalita: OOO0OT 1 3 AT T 1

MODALITA DI PREPARAZIONE:
Diluire il latte con 250 ml di acqua e portare a ebollizione. Aggiunger eun pizzico di sale. Cuocere il riso pe#B0

i ET OOEh OA v 1T AAAOOAOET ACCEOI CAOA AANOA 1 1 AédAiha AR
terrina sbattere i tuorli con lo zucchero, aggiungere gli amaretti sbriciolati, i pinoli, la buccia di limone, la vanillirea

PAO OI OEiT EI OEOI OAZEZOAAAAOI 8 ' DPAOOAR 111 0A0OA A 1
mescoAT AT AAT AAOOI OAOOGT 16A1 O0i8 &I AROAOA Ai 1T AAOOA

forno caldo a 170°C per 5860 minuti circa. Lasciar raffreddare nello stampo.

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : utilizzare amaretti e vanilina AT T 1T A AEAEOOOA OOAT lnhderitiuil(
Prontuario AIC.

Esclusione di latte e derivati : sostituire il latte coil Oi AOOA AE OEOI 6 oAsostidire cArCaird®
preparazione permessa.

Esclusione di uova e derivat: AT ET ET AOA T A OI OA AT T A ETCOAAEAT OA A
Al 1 6 A 0dltia ArépArézione permessa.
Esclusione di fave: nessuna modifica.

9/ ' 524
INGREDIENTI GRAMMATURE
NIDO INFANZIA PRIMARIA | PRIMARIA | SECONDARIA| ADULTI ANZIANI
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-9 anni) | (9-11 anni) (11-14 anni)
Yogurt alla
frutta o al 125 125 125 125 125 125
naturale
(latte)

NOTA: controllare in etichetDA OUT ¢cOO0O06 DOAOAT UA Al 1 AOCAT ES8

Stagionalita: tutto 1 8 AT T 1

MODIFICHE PER ALCUNE TIPOLOGIE DI DIETE SPECIALI

Esclusione di glutine : OOET EUUAOA UIT ¢cOOO AT 1T 1 A ABhiEdd@AProtu@doldegh
Alimenti AIC.

Esclusione di latte e derivati : sostituire con yogurt di soiae/o di riso o con altra preparazione permessa.

Esclusione di uova e derivati : nessuna modifica.

Esclusione di fave: verificare in etichetta che lo yogurt non contenga fave, prodotti a base di fave o contenenti deriv.

dalle fave, nel caso sostituire cofrutta fresca.
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Per facilitare la strutturazione di i A T T O AI.’TE i I'A,éiﬁ ﬁé EoEIe frequenze

consigliate, molte pietanze presentate in questo ricettario sono contraddistinte da colori
diversi, come sottospecificato:

FREQUENZA | FREQUENZA

SETTIMANALE MENSILE

PRANZO PRANZO
PRIMI PIATTI BRODOSI 1-2 4-8
PIATTI A BASE DI LEGUMI 1-2 4-8
PIATTI A BASE DI PESCE 1-2 4-8
BASTONCINI DI MERLUZZ@scluso nido e infanzia) 0-1
TONNO (escluso nido enfanzia) 0-1
0-1 2-3
0-1

1 4

0-1 2-4
PIATTI A BASE DI FORMAGGIO 0-1 2-4
PIATTI UNICI 1-2 4-8
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Per facilitare la strutturazione di I AT 1 i AT OEI E PAO O000C
AgOOAT ODP A ks EOEW;&(@J&I’]ZE consigliate molte pietanze presentate in

guesto ricettario sono contraddistinte da colori diversi, come sotto specificato:

FREQUENZA SETTIMANALE
PRANZOE CENA
PRIMI PIATTI
PRIMI PIATTI BRODOSI S5-7
5-7
1-2
PRIMI PIATTI A BASE DI LEGUMI 2-4
SECONDI PIATTI
PESCE FRESCO O SURGELATO 2-3
PESCE CONSERVATO (tonno, sgombro, salmone, e 0-2
1-2
0-2
2-3
1-2
FORMAGGFRESCHI O STAGIONATI 2-3
PREPARAZIONI A BASE DI LEGUMI >2
CONTORNI
VERDURECRUDE E/O COTTE Tutti i giorni a pranzo e a cena
PATATE* 1-3
POLENTA* 1-3
COMPLEMENTI FISSI
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Pane comune o integrale Tutti i giorni a pranzo e a cena

/T ET ABOOA OAOCET A Tuttiigiorniapranzo e a cena

Grana Padano o Parmigiano reggiano Tutti i giorni a pranzo e a cena
DESSERT
FRUTTA FRESCA DI STAGIONE (cruda, cotta, in 10-14
macedonia, frullata)
Yogurt 0-2
Dolce 0-2

*Patate e polenta sono in sostituzione del pane e non del contorno di verdure crude e/o
cotte
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