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Fevisione(s- Setiembre- 2007

MENU ESTIVO 2013-2014

imesi: settembre, ottobre, aprile, Mageio, giugnol

3

ja—

LUNEDI 1 SETTIMANA

[
—

Menu:

TAGLIATELLE AL POMODORO

BASTONCINI DI PESCE SURGELATO (Nasello o Merluzzo)
SPINACIE BIETOLE SALTATI

FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGLI ALIMENTI
OUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Medza Adulu
taglialelle all uovo 50 60 74 70
pomodo:! pelatl 70 70 70 70
odori g.b. g.b. q.0. g.b.
obo 5 5 3 5
parmigianc reggiane 3 s 5 5
nasello o merluzzo surgelato 50 735 100 125
olio 5 5 5 5
iimone g.b. a.b G.b q.b
spinaci ¢ bistole 80 100 150 150
ol 10 10 e 10
pane 40 50 ol 50

0 100 180 180

fruttz di stagione
(aliernandone i 1pek

e Olio extravercine d’oliva per condimento ¢ prepa razione pietanze
e 1isale va usato moderatamente € comungue sempre iodato
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Tevisione03-Senembre- 2013

MENU ESTIVO 2013-2014

(mesi: setiembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

MARTEDI 14 QETTIMANA

Menl

PASTA AL POMODORO
POLPETTE DI PATATE FRITTE?
INSALATA

BANANA

LISTA DEGLI ALIMENT]
QUAN"ITYA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Flem. Media Adult

Pasta 50 60 70 90
pomodori pelati 70 70 70 70
odori q.b. q.b. a.b. g.b.
olio 5 5 3 5
parmigiano reggland 5 5 5 5
patate 80 120 150 150
uovoe 15 15 15 15
parmigiano TEgEIano 3 4 5 5
pangrattalo ¢ farina q.b. g.b. q.b. g.b.
nrezzemolo q.b. qa.b. g.b. q.b.
fatte g.b. q.b. a.b. g.b.
lattuga 40 50 60 80
olio 5 5 5 5
pane 40 50 60 90
banana R0 100 180 180

+ N° 2 per Materna - N° 3 p&r Elementare - N° 4 per Media € Adulu.

« Olio extravergine d’oliva per condimento ¢ preparazione pietanze
e [lsale va usato moderatamente ¢ COMUUQGUE sempre iodato (

-\ Prevenzione /.
Ao

14 SN



Revisione(3-Setiemnbre- 2013

MENU ESTIVO 20132014

{mesi: settembre, ottobre, aprile, maggio, gingno)

MERCOLEDI 17 SETTIMANA

Menu:

FARIALLE AL POMODORO E MOZZARELLA
PETTO DI POLLO AL LIMONE

CAROTE FILL. ANGE

FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGL! ALIMENTI
QUANTI'I‘/\ PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulu
pasia 50 60 70 90
pomodor freschi maturl 60 ol 60 60
mozzarella 30 30 30 30
odort g.b. G.b. q.b. a.b.
olio 5 5 5
parmigiano Teggiano 5 5 5 5
petto di polio 4{) 60 100 110
farina e limone gb . g.b : a.b. q.b.
olie 5 5 5 5
carote 80 g0 80 &0
olic 5 5 5 10
pane 40 50 60 90
frutte di stagione &0 100 180 180

(alternandone 1} 11po)
e Olio extraversine d’oliva per condimenio ¢ preparazione pietanze

¢ J]sale va usato moderatamente € comungue sempre jodato /fé, ﬁz.mm enm\? 3
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Revisione03-Settembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014
- (mest: settembre, ottobre, aprile, maggio, giugnoe)

GIOVEDI i~ SETTIMANA

Ment:
PASSATO DI VERDURE CON RISO/FPASTA
SOGLIOLE A FILETTO ALLA LIVORNESE

TRIS DI VERDURE COTTE
CROSTATA
LISTA DEGLI ALIMENTI

OUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulti

Riso e/o Pasta 25 30 40 49
carote 15 15 15 15
bietole 20 20 20 20
patate 20 20 20 20
sedanc 10 10 10 10
cavolo verza 20 20 20 20
fagioli 8 8 8 8
odori e pomodorl pelati g.b. g.b. q.b. q.-b.
olic 5 5 5 5
parmigianc TEg21AN0 5 5 5 5
sogliole a filetto 70 90 110 130
pomodorl pelat 30 30 30 30
odon g.b. q.b. g.b. a.b.
ehio 5 5 5 5
limone g.b. g.b. g.b. q.b
patate 20 40 70 70
carole 20 4{) 4( 40
fagioliny 20 40 40 40
olio 5 5 5 5
pane 40 50 60 50
crostata 60 80 80 80

s Olio extravergine d’oliva per copdimento e preparazione pietanze J—
o Tlsale va usato moderatamente € cOmMUnQue sempre j0dato :

pasitnenn L
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Revisione(3-Setiembre- 2013

MIEND ESTIVO 2013/2014

(mesi: settembre, ottobre, aprilc, maggio, gingno)

VENERDI

Menu;

RAVIOLI AL BURRO E SALVIA
PROSCIUTTO COTTO

POMODORT IN INSALATA
MACEDONLA DI FRUTTA FRESCA

1ISTA DEGLI ALIMENTI

ravioll
burro
salvia

parmigiano reggianc
prosciutio cotto
pomodori da insalata

olio

pane

frutte fresca mista di stagione

zucchero

qucco di limone o dj arancia

1 SETTIMANA

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat.

50
10
q.b.

5

40

80

(%)

30

Flem,

80
10
q.b.

[}

30

Media
100
0
g.b.

]

40
150

70

Adultl
100
i0

90

150

30

o Olio extravercine d’oliva per condimento € preparazione pietanze

o 1lsale va usato moderatamente ¢ comungue SEmMpre jodato
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Revisioned3-Setiembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014

(mesi: settembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

LUNEDI

Menu:

INSALATA DI RISC
SOGLIOLA AL FORNO
INSATATA MISTA

SUCCO DI FRUTTA (Conl Tetra-pak]

LISTA DEGLI ALIMENT]

150

sottoli
sottacet]
proseiutto cotto
emmenthal
olive nere
clive verd:

olio

sogliota pre-impanata surgelata”
latiuga
pomodor; da insalata

olio

pane

succo di frutta (Conf. Teira-pak)

* lmpanatura: pane gratiato e farina,

e Olio extravergine d’oliva per condimento ¢ preparazione pietanze

27 SETTIMANA

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mal.
40

e} L

Lh

Lh

40

125 ml

Elem.
60
15

15

15

15

=]
wh

50
125 ml

Media
70

60
125 ml

Aduln
70
1

— —
N (¥4 N

—
h

90

e Il sale va usato moderatamente € comungue sempre jodato
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Revisioned3-Serembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014

(mesi: settembre, otiobre, aprile, maggio, giugno)

MARTEDI 97 SETTIMANA .

Menu:
PASSATCO DI FAGIOLI CON RISO e/o PASTA

PIZZA
GELATO

LISTA DEGL! ALIMENT]
OQUANTITA PRO CAPITEIN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulti

Risc e/c Pasta . 25 30 40 40
fagioll secchi 30 30 30 30
pomodori pelat 10 10 10 140
odor! : g.h. G.b. g.b. g.b.
olic 5 5 5 5
pasta per pizza 50 100 120 150
pomodori pelatl 20 30 40 40
mozzarelia 30 40 50 60
olio 5 5 5 5
origano a.b. g.b. q.b g.b.
gelato 80 100 180 180

o Olio extravergine d’oliva per condimento ¢ preparazione pieianze
e [lsale va usato moderatamente ¢ COMUNQUE sempre iodato
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Fevisione(3-Settembre- 2013

- MENU ESTIVO 20132014

{mesi: setiembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

MERCOLEDI 27 SETTIMANA

Menu:
PENNE Al FORMAGUH! *
FRITTATA Di UOVA
NSALATA
BANANA
LISTA DEGLI ALIMENTI

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adult

pasta 50 70 90 90
latie 60 60 60 60
ricoita 20 20 20 20
stracchino 10 10 10 10
parniglano regglanc 10 10 10 10
frittata di nova 35 55 70 70
oho g.b. g.b. q.b. g-b.
parmigiano reggiano 5 5 5 5
lattuga 40 40 4() 40
olio 5 5 5 5
pane 40 50 60 90
banana 80 100 180 180

o Olio extravergine d’oliva per condimento € preparazione pietanze
« []sale va usato moderatamernte € comungue sempre iodato




HevisioneQ3-Settembie- 2013

MENU ESTIVO 2013/204

(mesi: scttembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

27 SETTIMANA

GIOVEDI

Menu:

R1SO E LENTICCHIL

FESA Di TACCHING FARCITA

PURE DI PATATE
PESCHE SCIROPPATE

LI1STA DEGLI ALIMENTI]

Mat.
rise 30
lenticchie 30
parmigiane regglanc 5
odori e pomodori pelati g.b.
fese di tacchino 40
prosciutio cotto senza polifosfat 10
fontina 10
olio 5
patate 150
latte 50
burro 5
pane 40

150

peschc sciroppate
(senza liquido)

o Olio extravergine d’oliva per condimento e p

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMM:

Elem.

49
30

Media
50
30

4
J

q.b.

100
10

Adulta
50
30

90

reparazione pietanze oNE Lé:‘\

e Jlsale va usato moderatamente e comungue SeMpre ipdalo
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Revisione03-Sertembre- 2013

MENU ESTIVO 201372014 )
(mesi: settembre, ottobre, aprile, maggio, riugno)

VENERDI 27 SETTIMANA

Menu:

PASTA AL POMODORO

BASTONCINI DI PESCE SURGELATO (Nasello o Merluzzo)
POMODORI IN INSALATA

FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGL! ALIMENT!

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulti

pasta 50 70 80 90
pamodori pelall 70 70 70 70
odor g-b. a.b. a.b. a.b.
olio 5 5 5 5
parmigiano reggianc 3 5 5 5
nasello o mertuzzo surgelato 50 75 100 125
oho 5 5 5 5
limone a.b. q.b. q.b. g.b.
pomodori da insalata 100 120 150 150
olio 5 5 5 B
pane 40 50 60 90
frutta di stagione 80 100 180 180

o Olio extravergine d’oliva per condimento € preparazione pietanze
s Ilsale va usato moderatamente e comungue sempre iodato

22



Levisione03-Setiembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014

(mesi: settembre, otiobre, aprile, maggio, siugno)

LUNEDI 3~ SETTIMANA

Ment -

PASTA AL BURRO

ROAST-BEER

7UCCHINE FRESCHE TRIFOLATE
FRUTTA Di STAGIONE

LISTA DEGLI ALIMENTI
OQUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulu
nasta 50 60 70 90
burro 5 5 10 10
viteilone magro 40 60 100 110
salvia e Tosmaring g.b. g-b. g.b q.b.
cho 5 5 5 5
zucchine verd: 60 g0 100 150
aglio e prezzemolo q.b. g.b. q.b. q.b.
olio i{ 10 10 10
pane 40 50 60 90

80 100 180 180

frutiz di stagione

s Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pietanze

o Tl sale va usato moderatamente e comupgue SemMpre iodato
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Revisionel3-Seliembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014

(mesi: settembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

" MARTEDI 37 SETTIMANA

Menu ;

PASTA AL POMODORO FRESCO

FILETTC di PLATESSA DORATO AL FORNO
CAROTE LESSE

MACEDONIA DI FRUTTA FRESCA

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

LISTA DEGLI ALIMENTI

Mat.
Pasta 50
pomodori freschi maturi 70
oho 5
parmigianc regglano 5
filetto platessa-preimpanato surgelato 50
olio | 5
limone a.b.
caroie lesse 50
olie 5
pane 40
frutte mista di stagione 80
zucchero 3
succo limone € arancia 30

o Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazio

Flem.
60

70

5

5

75

100

(WA

30

Media
70

70

5

5

100

a.b.

Adulti
00
70

90

150

30

ne pietanze

o Il sale va usato moderatamente e comun

que sempre iodato

24




Tevisionel3-Settembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014

(mesi: sctiembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

MERCOLEDI

Ment:

IASETTIMANA

PASSATO DI VERDURE CON RISO E/O PASTA

PETTO DI POLLO ALLA SALVIA

PURE’

SUCCO DI FRUTTA (CONF. TETRA-P AK)

LISTA DEGL! ALIMENT]

TISO

carote

bietole

patate

sedano

cavolo verza

fagioli

odori e pomodori pelati
ohio

parmigiano reggiano
petio di polio

salviz e farina

olio

patate

latie

burro

pane

Succe di Frutta {Cont. Tetra-pak)

o Olio extravergine d’oliva per condimenic e pre

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat.

40

125 ml

Elem.

30
15
20
20

10

Media
40
15
20
20
10
20

60

125 m!

parazione pietanze

Adulti

40

o Jlsale va usatfo

moderatamente ¢ comungque SemMpre 1odato

25




RevisioneQ3-Settembre- 2013

MENU ESTIVQ 2013/2014

~ {mesi: setiembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

GIOVEDI 3~ SETTIMANA

Ment;

| ASAGNE AL RAGU

ROCCONCINI DI PARMIGIANO REGIANO
INSALATA MISTA

FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGLI ALIMENT!
QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulti

pasta Al ovo 40 6{ 70 70
vitellone magro 30 30 30 30
pomodori pelati 70 70 70 70
odor a.b. g.h. g.b. a.b
olic 5 5 5 5
parmigiano regglano 10 10 14 10
besciamella 50 50 50 50
hoceoncin di parmiglano Teggiano 25 50 70 90
lattuga 30 30 30 30
carote 35 35 35 35
olic 10 10 10 10
pane 40 50 60 90
frutta di stagione &0 100 180 180

' (Ahernandone il Gpo)

. ) . . . . e
e Oljo extraverginge d’oliva per condimento e preparaziont pietanze fwaf}“——‘“\

) [T
¢ Tl sale va usato moderatamente e comunque sempre 1odato f’:“‘ 9’l"3rh'me,,m
. i
‘\}j Fropnge:
, VN Bvainzigpe
26 ‘:,_(.a}



Revisione(3-Settembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014

{mesi: settembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

VENERDI 3/ SETTIMANA

Menu:

PASTA AL POMODORO

BASTONCINI DI PESCE SURGELATO (Naselio o Merluzzo)
POMODOR] IN INSALATA

BANANA

LISTA DEGLI ALIMENTI
OUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI]

Mat. Elem. Media Adulti

pasta 50 60 70 90
pomodon pelati 70 70 70 70
odor! g.b. g.b. g.b. q.b.
olio - 5 5 5 5
parmigiano reggiano 5 5 5 5
nesello o merluzzo surgelato 50 75 100 125
olio 5 5 5 5
limone g.b. g.h. g.b. g.b.
pomodori da msalata 100 120 150 150
olio 5 5 5 5
pane 40 50 60 50
banana 80 100 180 180

e Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pietanze
o Ilsale iodato va usato moderatamente e comungue sempre iodato




Revisione03-Setiembre- 2013

MENU ESTIVO 2013-2014

(mesi: settembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

LUNEDI 4~ SETTIMANA

Menu: .

RISOTTO DI PESCE
FORMAGGIO FRESCO E POM ODORI
FRUTTA DI STAGIONE :

LISTA DEGLI ALIMENTI

OUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulti

TS0 4Q) 60 70 70
pomodori pelat] 10 30 40 40
vongole veraci surgelat 10 20 20 20
seppie surgelate 10 20 20 20
aglio e prezzemolo ¢.b. q.b. q.b. g.b.
0l10 5 5 5 5
formaggio fresco | 50 90 120 120
pomodori insalata 60 120 150 150
olio 5 5 5 5
pane 40 50 60 90
frutta di stagione 80 100 180 180

(Alternandone il tipe).

e Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pietanze
s Jlsale va usato moderatamente e comunque sempre iodato




-

ievisione(3-Setiembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014

{mesi: setiembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

MARTEDI 47 SETTIMANA

Ment:

TORTELLINI AL RAGU
PROSCIUTTO COTTO
CAROTE FILANGE
GELATO ARTIGIANALE

LISTA DEGLI ALIMENTI
QU ANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulti
tortellin 50 80 100 100
vitellone magro 20 30 30 30
pomodori pelat] 70 70 70 70
odort g.b. gq.b. q.b. g.b.
olic 5 5 5 5
parmigiano reggiano 5 5 5 5
carote 50 60 70 100
olio 5 5 10 10
prosciutto cotto 20 30 40 50
pane 40 50 a0 90
25 ml 125 mi 125 ml 125 ml

e Olio extravergine d oliva per condimento e preparazione pietanze
o ]l sale va usato moderatamente e comungue sempre iodato Py
s ME O




Revisione03-Settembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014

(mesi: settembre, ottobre, aprile, maggio, gingno)

MERCOLEDI 4~ SETTIMANA

Menit:

pASTA AL BURRO
FILETTO DI SOGLIOLA MARINATO
FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGLI ALIMENTI

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulti

pasta 50 60 70 60
burre 10 10 10 10
parmigianc Teggiano 5 5 5 5
Filetti di sogiiola congelato 50 60 70 100
piselli surgelatl 40 40 40 40
pomodori pelatl 10 20 20 20
cipolie 5 5 5 5
olio 5 5 5 5
prezzemolo a.b. .o ¢.b. g.b
origano e aglio ga.b. g-b. a.b. g.b.
pane 40 50 60 90
frutta i stagione 80 100 180 180

(Alternandone 1l 1ipo)

« Oljo extravergine d*oliva per condimento e preparazione pietanze
e Il sale va usato moderatamente € comungue Sempre ipdato

30




Revisioned3-Seitembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014

(mmesi: settembre, ottobre, aprile, maggio, giugno)

GIOVEDI 4~ SETTIMANA

Menu:

PASTA AL POMODORO

SCALOPPA DI VITELLA ALLA SALVIA
ZUCCHINE FRESCHE TRIFOLATE
BANANA

LISTA DEGL! ALIMENTI

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat.
pasta 50
pomodori pelati 70
odort G.b.
olio 5
parmigiane regglanc 5
vitella d: atte magra 40
salvia e farina g.b.
olic 5
zucchine 60
olio 5
pane 40
panana &0

100

Elem.

60
70
g.b.
5

5
60

q.b.

180

Media
76
70

180

Adults
50

th

e Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pietanze

o IIsale iodato va usato moderatamente ¢ comungue sempre iodato
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Revisionel3-Setiembre- 2013

MENU ESTIVO 2013/2014

_ {mesi: settembre, ottobre, aprile, maggio, giugno;

VENERDI 47 SETTIMANA

Menn: -

CREMA DI CAROTE CON RISO E/O PASTA
BOCCONCINI DI POLLO FRITTO
INSALATA MISTA

FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGL] ALIMENT!
QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulti

1iso 25 30 40 40

carote 30 80 80 80

patate 30 60 60 60

cipolia 5 5 5 5

sedano 3 3 3 3

parmigiano regglano 5 5 5 5

burro 3 3 3 3

olio 5 5 5 5

petto di pollo 60 70 100 110

pangrattato | q.b. a.b. g.b. g.b.

UOVO 10 10 10 10

carote 30 30 30 30

finocchi 50 50 50 50

olio 5 5 10 10

pane 40 50 60 %0

frutta di stagione 80 1060 180 180

(Alternandone 1l tipa}. gg—ga{?
e Oljo extravergine d’oliva per condimento € preparazilone pietanze A‘Eﬁ;f‘%amme %
e [lsale va usato moderatamente e comunguce sempre iodato %; vw&;‘ "fs)p
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evisionel3-Setiembre- 2013

MENU INVERNALE 2013/2014

(mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo)

LUNEDI 14 SETTIMANA

Menu:

PASTA AL POMODORO
FRITTATA CON PATATE
INSALATA

MERENDINA PRE-CONFEZINATA

LISTA DEGLI ALIMENTI

QUANTII A PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Med:a Aduiti

pasta 50 70 90 &0
pomodori pelats 40 50 60 60
odori g-b. g.b. g.b. a.b.
olic 5 5 5 3
parmiglano reggiano 5 5 5 5
patate 50 60 7( 80
odori g.b. g.b. g.n. q.b.
uova 30 30 30 30
parmigianc reggiano 5 10 10 10
olio 5 5 5 5
iattuga 40 4( 44 40
oho 5 5 5 5
pane 40 50 70 90
merendina (pre-confezionata) 30 30 30 30

o Olio extraversine d’oliva per condimento e preparazione pietanze
e Ilsale va usato moderatamente e comungue sempre iodato




Revisione03-Setiembre- 2013

- MENU INVERNALE_ 2013/2014

{mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, mAarzo)

MARTEDI

Menu:

PASTA E PATATE

1"SETTIMANA

BASTONCINI DI PESCE SURGELATO (Naselio o Merluzzo)

INSLATA DI LATTUGA
FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGLI ALIMENTI

pasta

pataie

odori e pomodori pelati

olio

parmigiano reggiano

nasello o merluzzo surgelato
olio

limone

lattuga

panes

frutta di stagione

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat.

40

40

80

Elem.
50

49
q.b.

5

5

75

100

Media
55

40
g.b.

5

5

100

5

g.b.

60

70

180

Aduit
55

40

a0

180

e Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pictanze

o Jlsale va usato moderatamente ¢ comungue sempre jodato

14




HevisionsU3-Settembre- 20.3

MENU INVERNALE 20132014

(mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo}

MERCOLEDT {4 SETTIMANA

Menu;

PENNETTE ALLL VERDURE
CROCCHETTE DI POLLD
CAROTF FILANGE
BANANA

LIST4A DEGLY ALIMENTI
QUANTTT A PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulu

pennette 50 70 90 90
odorl q.h. g.h. g.b. q.b.
carote® 30 30 30 30
zucchine” 25 25 25 25
melanzane™ 10 i 10 1¢
sedano® 1 10 10 1{
pomodor: peladl &0 60 60 60
olio h) 5 5 5
parmglano regglanc 5 3 5 5
pollo 60 70 Nt 110
pangratlalo q.b. -q.b. g.n. g.b.
pataie 70 70 90 9C
uovo 1 10 10 10
carole 8 8 80 8L
olio 10 10 10 10
nane 40 50 70 90
Danana 100 150 L8 180

“Ingredient de tritare finemente.

e Olio extraveregine d’oliva per condimento e preparazione pietanze
e Ilsale todato va usato moderatamente ¢ comungue sempre odato




Kevisione(3-Settembre- 2013

MENU INVERNALE

201372014

{mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo)

GIOVEDI

Meni:

RAVIOLI AL BURROC E SALVIA

STRACCHINO
PATATE ARROSTO

MACEDONIA DI FRUTTA FRESCA

LISTA DEGL] ALIMENTI

ravioll
burre
salvia

parmigiano regglano

stracching

patate

0lio

pane

frutta fresca di stagione

zacchero

succo di limone ¢ di arancia

17 SETTIMANA

QU ANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat.

50
10

5

50

Elem.

80
10

Media
100
10
g.b.

2

&0

Adulti
100
10

g.b

h

80

s Olio extravereine d’oliva per condimento e preparazione pietanze

e [l sale va usateo moderatamente e comunque sempre iodato
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Revisioneli-Setiemore- 2053

MENU INVERNALE  2013/2014

(mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marro)

VENERDI 7 SETTIMANA
Meno:

RISO L LEGLIM]

FILETTO di PLATESSA al FORNO
PURE

FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGLI ALIMENTI

OUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Flem. M edia Aduln

r1Se 40 o0 70 90
legumi secchi 50 30 30 30
odorl q.b. q.b. G.b. q.b.
olic J 5 5 5
parmiglano reggianc 3 5 5 3
filetto platessz preimpanaia surgelata 50 75 100 125
olic 5 5 & 5
limone a.b. a.h. (.h q.b.
patate 150 150 150 156
latte 50 50 50 50
burro 8 8 8 8
pane 40 50 70 90
Truile d staglone 80 100 j &0 180

funtermandone i pos.

e Olio extravercine d’oliva per condimento e preparazione pietanze

e Ilsale va usato moderatamente ¢ comupngue sempre wdato




Revisioneldd-Settembre- 2003

o

MENUINVERNALE 201372014

(mest: novembre. dicembre. gennaio, febbraio, marzo)

LUNEDI 24 SETTIMAN A

Nenu:

RISO T LiGLMI
POLLO AFROSTO
PISELLI
BANANA

LISTA DEGLI ALIMENTI
QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Flem. Media Adulti

T1S80 40 60 70 90
legumi secchi 30 30 30 30
odori g.b. c.b. G.b. q.b.
olio 5 5 5 5
pollc” 130 250 250 250
piselll 100 100 100 100
eglio e prezzemolo g.b. g.b. q.b. g.b.
olio 10 10 19 10
pane 40 50 70 90
panana &0 100 180 180

T 1/¢ per Blem /Media/Adulu
coscie con 0sso per Matermna

e Olio extravergine d oliva per condimento ¢ preparazione pietanze /:@g e
Af‘l}:;z""m‘\

Fyirs

e [lcale va usato moderatamente e comungue SemMpre odato
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Revisione(d-Seuembre- 2013

MENU INVERNALE 2013/2014

(mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraic, marzo)

MARTEDI 2% SETTIMANA

Menu:

PASTA AL POMODORO

FILFTTE DI SOGLIOLA IN UMIDO
INSALATA MISTA

FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGLI ALIMENT]

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat.

nasta 50
pomodor pelatl 40
odor g.b.
olio 5
pArMIGIAno Teggiane 3
Aletti df sogliola congelato 80
pangratiato g.b.
OV 13
carote 35
finocehi 70
olie 10
pans 40
frume d4: stagione &0

{ Alernandone 1) upo).

e Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pietanze /

phiem.

7
50

o.b

N

Media
90
60

g.b.

Lh

LA

130

Adulu
90
a0

150

¢ [lsale va usato moderatamente ¢ comungue sempre iodato
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Revisioned3-Settembre- 2013

MENUINVERNALE 2013/2014

(mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo)

MERCOLEDI 2 SETTIMANA

Meni:

PASTA AL POMODORO

HAMBURGER

PUREA DIPATATE

SUCCO DI FRUTTA (CONF. TETRA-PAK)

LISTA DEGLI ALIMENT]

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat.
pasta 50
pomodori pelat 40
odor! g.b.
ol1o 5
parmigianc reggiano 5
vitellone magro 60
patate 60
burro 8
pane 40
Succo di Frutte (Conf. Tetra-pak) 125 ml

e Olio extravergine d’oliva per condimento ¢ preparazione pietanze ;;;:/,.....__3\,‘. “

Elem.

70
50
g.b.

-

2

5

70

50

125 mi

Media
a0
60

110

120

70

Aduld
G0
60

g.b.

L

LA

110

o Ilsale va usato moderatamente ¢ cCOmMungue sempre iodato

Afy




Revisione(s-Settembre- 2013

MINU INVERNALE 20132014

(mest: novembre, dicembre. vennaio, fehbralo, marzo)

GIOVED] 27 SETTIMANA

Menu:

PASSATO DI FAGIOLI CONPASTA
FORMAGGIO PARMIGGIANG
FAGIOLINT LESS!

FRUTTA DI STAGIONE

TISTA DEGLI ALIMENTI
OUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat, Elem. Media Adulti
pasta 25 30 4 40
nomodor: pelay 10 10 10 10
odorl q.b. g.b. q.b. g.b
fagioll secchi 3{) 30 30 30
olio 5 3 5 3
formaggio parmigane 25 50 70 G0
fagiolinl 00 100 100 100
olio 1¢ 10 10 i0
pane 4 50 70 90
frutia fresca d: stagione &0 10g 180 180
(4 lternandone 1l Upo).
T
TR i
e Olio extravercine d"oliva per condimento e preparazione Dlet‘mz*,{g b :
i ‘
e Jlsalec va usato moderatamente ¢ comungue SEMpre 1odato [ ‘“’””i’ﬁ G
& !\ H r;!: .
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RewvisioneU3-Settembre- 2013

MENUINVERNALE 2013/2014

(mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo)

VENERDI  27SETTIMANA

Menu:

LASAGNE AL RAGU

BASTONCINI DI PESCE SURGELATO (Nasello o Merluzzo)

INSALATA MISTA
FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGLI ALIMENTI

pasta all’uovo
vitellone magro
nomodori pelat:
odorl
olic
parmigiano reggianc
" besciamella
nasello o meriuzzo surgelato
ohio

Iimone

latiuga
finocchy
carote
olio
pane

frutta di stagione
{Alternandone i} tipo).

e Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pietanze

QUA'NTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat.

Elem,

60
30
70

Ly

10

100

Media
70

Aduit
70
30
70

o Ilsale va usato moderatamente ¢ comungue sempre jodato
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Revisionels-Settembre- 2013

MENU INVERNALE 2013/2014
imesi: novembre, dicembre, vennaio, febbrajo, marzo) i

LUNEDI A4 SETTIMANA
Menu:
PASTA Al BURRO
SOGLIOLA AL FORNO
SPINACIHE BIETOLE SALTATI
FRUTTA DI STAGIONT,
LISTA DEGL] ALIMENT!
QUAN TITA PRO CAPITE IN GRAMMI
Mat Elem. Media Adulu
paste 50 70 90 90
burre 10 10 i0 10
PATMIZIAN0 IeggIanc 5 5 > 5
sogliola pre-impanaia surgelata™ gl 100 13¢ 130
spinac ¢ bietole 130 150 150 150
olio i0 10 10 10
panc 40 50 70 90
80 160 180 180

Trutie ¢ stagione

(Alternandone 1l upo).

+ Impanaturz: pane grattugiatoe e farina,

e (OMio extravergine d’oliva per condimento € prepa -A7i0Ne PIELANZe
e Ilsale va usaio moderatamente e comungque sempre 104210 prm—
Ty
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Revisione(3-Setlembre- 2013

MENU INVERNALL 2013/2014

(mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo)

MARTEDI 3 SETTIMANA

Ment:

PASTA AL POMODORO

FESA DI TACCHINO FARCITA
INSALATA MISTA

BANANA

LISTA DEGLI ALIMENT!
QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Mediza Adulti
pasta 50 70 90 90
pomodor! pelati 40 50 50 60
odorn g.b. c.b. g.b. g.b.
olio 10 10 10 10
parmigiano reggiano 5 5 5 5
tacchino 60 70 110 110
prosciutio cotto 10 10 10 10
fontina 10 10 14 10
olio 5 5 5 5
lattuga 30 30 30 30
carote 35 35 35 35
olo 5 5 5 3
pang 4() 50 70 90
banang 80 100 180 180

ESAro

Wi C4
» Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pietanze /’3’/—\\%

/i) N
» [l sale iodato va usato moderatamente ¢ comunque sempre 10dat0(b~ Dinar fmemg‘\*‘}"-\
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Revisione(i-Seltembre- 2013

MENU INVERNALE 201372014

(mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo)

MERCOLEDI 24 SETTIMANA

Ment:

MINESTRONE CON PASTA
SPEZZATING CON PATATE
MERENDINA PRE-CONFEZIONATA

LISTA DEGLI ALIMENTI
QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMM]

Mat. Elem. Media Adult
pasta 25 30 40 40
caroie 15 15 13 15
bistole 20 20 20 20
palale 20 20 20 20
sedanc 10 10 10 O
cavole verza 20 20 20 20
fagiol & g 8 ¢
odori ¢ pomodor: pelat a.b. c.b. q.b. g.b.
oho 3 5 5 s
DATMIZIANO TCUgiant 5 5 5 5
vitella d: latie magra 100 120 150 150
patate 150 150 150 150
pomodori pelat 60 60 6l 60
olio 10 10 1G [0

40 50 70 90

Dane

merendina pre-confezionate 30 30 30 sU




Revisione(3-Setiembre- 2015

MENU INVERNALE 2013/2014

(mesi: novembre, dicembre, gennaio. febbraie, marzo}

GIOVEDI 3% SETTIMANA

Mentu:

PASTA AL RAGT
GATITAU DIPATATE
FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGLI ALIMENT
OUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. iMedia Adult:

pasta 50 70 90 90
vitellone magro 30 30 30 A0
pomodor peiat 40 50 60 60
odor q.b. q.b. a.b. q.b
olio 5 5 5 5
parmigiano reggianc 5 5 5 5
patate 130 130 130 130
latte 40 40 40 46
burro 5 3 5 5
parmiglanc regglano § 8 g 8
UOVO 15 15 5 15
odori q.b. q.b Gg.b a.b
pane 4 50 70 90
frutie fresce d: stagione 80 100 180 80

e  Olio extraveroine d’oliva per condimento ¢ preparazione pietanze
o 1] sale va usato moderatamente ¢ comungue Sempre 1odato

46



Revisional3-Setlembre- 2013

MENU INVERNALE 2013/2014

{mesi: novembre, dicembre, gennain, febbraio, MATzo)

VENERDI 3~ SETTIMANA

Ment:

PASTA POMODORO

BASTONCINI DI PESCE SURGELATO (Naselle o Merluzzo)
PURE

DOLCE AL FORNO

1ISTA DEGLI ALIMENTI
OQUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulti

pasta 50 70 S0 90
pomodori pelati 40 50 60 60
parmiglano reggiano 5 5 5 5
olio 5 3 5 5
odorl q.b. q.b. q.b. q.h.
naselio o merluzzo surgelato 50 75 100 125
olio 5 5 5 5
limone q-b. g.h g.b. q.b.
pataie 150 150 150 150
lafte 50 50 50 50
burro § 8 8 &
pane 40 50 7 90
dolee al formo 30 30 30 30

« Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pletanze
o Jlsale va usato moderatamente ¢ comungue sempre iodato




Revisionel3-Setlembre- 20172

MENU INVERNALFE 2013/2014

(mesi: novembre, dicembre. gennaio, febbraio, marzo}

LUNEDI 47 SETTIMAN A

Ment:

GNOCCIH AL POMODORO
COTOLETTA DI SOGLIOLA
INSALATA

MERENDINA PRE-CONFEZIONATA

LISTA DEGLI ALIMENTI
OUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adult:

gnoceni di patate 80 90 100 100
pomodor pelati 40 30 60 60
odorl g-b. g.b. g.b. g.b.
olio 5 5 R &
pArmigiano Teggianc 5 5 5 5
filetti soglicla pre-impanata surgelata 60 80 100 130
pangrattato ¢.b. g.t. g.b. q.D.
odort ¢.b. q.b. q.h. g.b.
uovo 10 20 25 30
gt 5 5 5 5
latiuga 4 40 40 40
0l 5 5 5 5
Dane 40 {1 70 90
merending pre-confezionals 30 3{ 10 30

e Olio extravercine d’oliva per condimento e preparazione pietanze
o Ilsale va usato moderatamente ¢ comungue sempre iodato




Kevistone(i3-Settembre- 2013

MENU INVERNALE 20132014

{mest: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo)

MARTEDI 47 SETTIMANA

Menu:

PASSATO DI VERDURA CON RISO O PASTA
SCALOPPA ALLA PIZZAIOLA

PATATE LESSE

FRUTTA DI STAGIONT:

LISTA DEGLI ALIMENTI
QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem Media Adulu
Riso o pasta 25 30 40 40
carote 12 13 15 15
bietole 20 20 20 20
patate 20 20 20 20
sedano 10 10 10 10
cavoelo verza 20 20 20 20
fagiol: 5 8 8 8
odori e pomodor pelal g.n Q.0 g.b q.v
oho 5 5 5 5
parmigiano reggiano 5 5 5 5
vitellone magro 00 70 110 110
pomodor! pelat 30 30 30 50
farina 3 3 3 3
olio g.b. 5 5 5
patate 60 80 ' 120 120
olio 10 10 10 10
DATE 40 50 70 90
frutie di stagione 80 106 180 186
{ Altermendone 1 ipo).
T
o Olio extraveroine d oliva per condimentc e preparazione pletanze },‘E;;';;W""”"‘i S

¢ [lsale va usato moderalamente e comunque sempre iodaio




Revisione03-Settembre- 2013

MENUINVERNALE 2013/2014 -

(mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo)

MERCOLEDI 4" SETTIMANA

Menn:

TORTELLINI AL POMODORO

PROSCIUTTO COTTO *
INSALATA MISTA

FRUTTA DI STAGIONE

LISTA DEGLI ALIMENTI
UANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat. Elem. Media Adulti

tortelling 50 80 100 100
pomodor; pelati | 40 50 60 60
odon g.b. q.b. g.b. q.b.
olio 5 5 5 5
parmigiano reggiano 5 5 5 5
prosciutto cotto 20 30 40 50
invidia 30 30 30 30
carote 20 20 20 2()
mais 20 20 20 20
olio 10 10 10 10
nane 40 50 70 90
frutta di stagione 80 100 180 180

(alternandone 1] tipo),

* Olio extravergine d’oliva per condimento ¢ preparazione piletanze
* Il sale va usato moderatamente e comunque sempre iodato
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Revisionc(3-Seuembre- 2013

MENU INVERNALE 2013/2014

(mest: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo)

GIOVEDI 47 SETTIMANA

Menu:

PASTA EPATATE .
BASTONCINI DI PESCE SURGELATO (Naselle o Merluzzo)
INSALATA LATTUGA

CROSTATA

LISTA DEGLI ALIMENT!
QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMM]

Mat. FElem. Media Adult

pasta 40 50 55 55
patate 40 40 40 40
odori e pomodori pelat G.b. g.b g.b. q.b
parmigiano reggianoc 5 5 5 5
olio 5 5 5 5
nasello o meriuzzo surgelato 50 75 100 125
olio 5 5 5 5
limone g.b. g.b. g.b. g.b.
lattuga 40 50 60 80
pane 40 50 70 90
crostata g0 &0 80 80

o Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pietanze
o Ilsale va usatc moderatamente e comungue sempre iodato




Revisione03-Settembre- 2013

MENU INVERNALE 2013/2014

(mesi: novembre, dicembre, gennaio, febbraio, marzo)

VENERDI

Menu:

RISO AL POMODOROC
CROCCHETTE DI CARNE
CAROTE FILANGE

BANANA

LISTA DEGLI ALIMENT]

ris0

pomodori pelati
0001l

olio

parmigianc reggiano
vitellone magro
patate

uovo

pangrattato

carote
olio
pane

banana

47 SETTIMANA

QUANTITA PRO CAPITE IN GRAMMI

Mat.

50
40
g.h.
5

5
40
70
10
g.b.

80
10
40
80

Flem.

70
50
g.b.
5

5
60
70

50
100

Media
90

60

q.b.

5

5

100

70
180

Adults
90
60

80
10
90
180

» Olio extravergine d’oliva per condimento e preparazione pletanze

* Isale va usato moderatamenie e comungue sempre iodato
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