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1 MENU ESTIVO ED INVERNALE



1.2 Menu estivo (01/04 — 31/10)

MENU ESTIVO (01/04 - 31/10) - SEZIONE
PRIMAVERA/PONTE

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

404 - Coppetta di
gelato vaniglia/cacao

402 - Pane

403 - Frutta

Giorno | Settimana I Settimana 111 Settimana 1V Settimana V Settimana VI Settimana VIl Settimana VIl Settimana IX Settimana
111 - Mezzepennerigate al 104 - Cremadii lenticchie con corallini|127 - Risoalla parmigiana 111 - Gnocchetti sardi @ pomodoro 108 - Mezzg c_onchlglle rigatedl 1_04_- (_:r?madl lenticchie con 129 - Risotto al pomodoro 114 - Mezzi fusilli al ragu vegetale {111 - Lumachine a pomodoro
nomodora burro e parmigiano ditalini rigati
239 - Polpettonedi bovinoal forno  |222 - Formaggio Crescenza 225 - Frittata 234 - Petto di pollo panato 204 - Arrostodi maialeal tegame 221 - Formaggio Caciotta 254 - Uovastrapazzate 248 - Scaloppinadi bovinoal tegame (213 - Fesadi tacchino a limone
N
Qéﬁ»g 315 - Migtodi patate/carote/fagiolini | 318 - Patate croccanti al forno 323 - Spinaci all'olio 304 - Caroteflange 306 - Fagidlini all'olio 310 - Insalatadi pomodori 306 - Fagiolini al'olio 316 - Patateal forno 304 - Carote flange
O
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
404- Coppet.ta d 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 -Coppetta di gelato allafrutta  |403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
gelato vaniglia/cacao
130 - Risottoallo zafferano 108 - Pipepiccolerigale dl buo 1o, 1ozl allapizzaidla |124- Gramignae patate 112 - Lumachineal pomodoro 127 - Risoalla parmigiana 123 - Mezzepenne rigate 103 - Cremadi fagioli con corallini {119 - Mezzefarfalle alla marinara
eparmigiano ebaslico con zucchine
) . o ) 206 - Bollitodi bovino ) S ) . o o S
232 - Mozzarelladi bufala 240 - Polpettone di maialeal forno (219 - Filetti di spigola panati 254 - Uovastrapazzate all'aceto balsamico 233 - Petto di polloal tegame 227 - Hamburger di bovino a forno {220 - Formaggio Asiago 215 - Filetti di limanda gratinati
S
Q
Q«.ﬂ@ 310 - Insalatadi pomodori 301 - Bietaripassata 312 - Insalatamista 324 - Zucchine gratinate 314 - Insalataverde 318 - Patate croccanti al forno 310 - Insalatadi pomodori 325 - Zucchinetrifolate 312 - Insalatamista
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 404- Coppet_ta d 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 -Coppetta di gelato alafrutta {403 - Frutta
gelato vaniglia/cacao
108 - Me22| fusilli al burro 119 - Lumachine allamarinara 105 - Cremadi verdure con farfalline 121 - Maccheroncini all'uovo 123- Mez_zepenne rigate 110- Plpeplccolerlgate a 121 - Maccheroncini all'uovo 127 - Risoallaparmigana 105 - Crerpa_dl verdure
eparmigiano a pomodoro con zucchine pesto delicato a pomodoro con conchigliette
225 - Frittata 215 - Filetti di limanda gratinati 235 - Polpettedi bovinoal pomodoro|221 - Formaggio Caciotta 229 - Medaglioni di filetti di 254 - Uovastrapazzate 232 - Mozzarelladi bufala 226 - Fuso di polloarrosto 208 - Cotolettadi maiale panata
Q\ merliizza
<
CJo\’ 325 - Zucchinetrifolate 314 - Insalataverde 317 - Patateall'olio 312 - Insalata mista 310 - Insalatadi pomodori 323 - Spinaci al'olio 314 - Insalataverde 312 - Insalata mista 317 - Patateall'olio
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 - Coppetta di gelato allafrutta  [403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 - CoppetFa d
gelato vaniglia/cacao
195 - C}rgma}dl verdure con 134 - Risotto con zucchine 107-L cal forno 108 - I\{Igzzefarfalle a burro 131 - Risotto con cremadi piseli 117 - Gramignaall'ortolana 195 - Cremadi verdure con semi 1.12 - Mezze conchlgllg _ 108 g R|pe piccolerigate al burro e
ditalini rigati 9 e parmigiano di melone rigate pomodoro e basilico parmigiano
226 - Fuso di polloarrosto 254 - Uovastrapazzate 242 - Prosciutto cotto 218 - Filetti di nasello gratinati 223 - Formaggio Montasio 203 - Arrostodi bovinoal tegame (238 - Polpetteddi filetti di merluzzo  |225 - Frittata 224 - Formaggio Provolone dolce
s
4@0 319 - Patate saltate 310 - Insalatadi pomodori 314 - Insalataverde 323 - Spinaci all'olio 304 - Caroteflangé 314 - Insalataverde 317 - Patateall'olio 304 - Carote flange 301 - Bietaripassata
C’\o
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 404 - Coppetta di gelato allafrutta  |403 - Frutta 403 - Frutta 404 - Coppet_ta d 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
gelato vaniglia/cacao
110- Gngcchem sardi @ 112- Mezzeconch.lgle rigate 1.15 - Mgzze pennerigate al sigo 130 - Risotto allo zafferano 105 - Cremadi verdure con corallini {111 - Mezzi fusilli a pomodoro 108- L.u.machl neal burro 126 - Ditali rigati rosa 129 - Risotto al pomodoro
pesto delicato al pomodoro e basilico di trotabio e parmigiano
210 - Crocchettedi filetti di nasello  |205 - Arrostodi tacchino al tegame (224 - Formaggio Provolone dolce  |251 - Straccetti di bovinoal tegame (225 - Frittata 216 - Filetti di limanda panati 241 - Prosciutto cotto 231 - Medaglioni di filetti di spigola [254 - Uovastrapazzate
s
$§f§ 312 - Insalata mista 304 - Caroteflange 306 - Fagidlini al'olio 314 - Insalataverde 319 - Patate saltate 325 - Zucchinetrifolate 304 - Carote flange 310 - Insalatadi pomodori 314 - Insalataverde
®

402 - Pane

403 - Frutta

N.B. | formati di pasta ed i gusti del gelato devono essere quelli indicati. La carne e gli affettati devono esseretagliati in piccolissimi pezzi. Gli ortaggi crudi e cotti devono essere sminuzzati.




MENU ESTIVO (01/04 - 31/10) - SCUOLA INFANZIA

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

404 - Coppettadi gelato
vaniglia/cacao

402 - Pane

403 - Frutta

Giorno | Settimana Il Settimana Il Settimana IV Settimana V Settimana VI Settimana VII Settimana VIII Settimana I X Settimana
111 - Pennette rigate al pomodoro 104 -.C'remad| lenticchie con 127 - Riso alla parmigiana 111 - Gnocchetti sardi al 108 - Mezzg gonchlglerlgateal 194 - Qrgmgdl lenticchie con 129 - Risotto al pomodoro 114 - Mezzi fusilli al ragu 111 - Lumachine al pomodoro
corallini pomodoro burro e parmigiano ditalini rigati vegetale
239 - Polpettone di bovino a forno {222 - Formaggio Crescenza 225 - Frittata 234 - Petto di pollo panato t204 - Arrosto di maiale al 221 - Formaggio Caciotta 254 - Uova Srapazzate t248 - Scaloppinadi bovino a 213 - Fesa di tacchino al limone
N\
Qéﬁ»g 315 - Migto di patate/carote/fagiolini  |318 - Patate croccanti al forno |323 - Spinaci al'olio 304 - Carote flangé 306 - Fagidlini al'dlio 310 - Insalata di pomodori 306 - Fagiadlini all'dlio 316 - Patate al forno 304 - Carote flangé
v
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
404 - Coppettadi gelato 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 -Coppettadi gelato alla fruttal403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
vaniglia/cacao
108 -M icheal b 112 -L hine al d 123 - Pennette ri 103 - Ci di fagioli
130 - Risotto alo zafferano - czzemaniche & burro € 120 - Mezzi fusilli alla pizzaiola |124 - Gramigna e patate s umaching al pomodoro € 127 - Riso alla parmigiana . ennette rigate con . -rema ' fagoli con 119 - Mezze farfalle alla marinara]
parmigiano basilico zucchine corallini
240 - Polpettone di maiale al 206 - Ballito di bovino all'acet 227 - Hambi di bovino al
232 - Mozzarella di bufala oipetione di maiale 219 - Filetti di spigola panati 254 - Uova Srapazzate .0 1o di bovino alteceto 233 - Petto di pollo al tegame amourger di bovino 220 - Formaggio Asiago 215 - Filetti di limanda gratinati
forno balsamico forno
D
é@g 310 - Insalata di pomodori 301 - Bieta ripassata 312 - Insalata migta 324 - Zucchine gratinate 314 - Insalata verde 318 - Patate croccanti al forno 310 - Insalata di pomodori 325 - Zucchine trifolate 312 - Insalata migta
$\?’
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
404 - Coppettadi gelat
403 - Frutta 403 - Frutta - Coppettadi gelato 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 -Coppetta di gelato alla frutta|403 - Frutta
vaniglia/cacao
108 - Mezzi fuslli al burroe 119 - Sedanini alla marinara 105 - F:rema di verdure con 121 - Maccheroncini all'uovo al (123 - Pennette rigate con 109 - Pipe rigate al pesto 101 - Agnolotti di carne al 127 - Riso alla parmigiana 105 - F:rgma di verdure con
parmigiano farfalline pomodoro zucchine pomodoro conchigliette
. T, .. |235 - Polpette di bovino al ) . 229 - Medaglioni di filetti di ) ) A
225 - Frittata 215 - Filetti di limanda gratinati pom odcicr)) € bovino 221 - Formaggio Caciotta merluzzo agioni a et a 254 - Uova strapazzate 232 - Mozzarella di bufala 226 - Fuso di pollo arrosto 208 - Cotoletta di maiale panata
»
@9
Q.COV 325 - Zucchine trifolate 314 - Insalata verde 317 - Patate al'olio 312 - Insalata migta 310 - Insalata di pomodori 323 - Spinaci al'olio 314 - Insalata verde 312 - Insalata migta 317 - Patate al'olio
@@
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
404 - Coppetta di gelato all 404 - Coppettadi gelat
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta oppettadi gelatoalla 1,53 pritta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta - Coppetta i gelato
frutta vaniglia/cacao
1.05 - Cremadi verdure con ditalini 134 - Risotto con zucchine 107 - Lasagne al formo 108 - Mezzefarfalle a burroe 131 - Risotto con crema di pisalli| 117 - Mezze maniche all'ortolana 195 - Cremadi verdure con semi (112 - Mezze copghlglle rigate 135 - Tonell|n| a burroe
rigati parmigiano di melone pomodoro e basilico parmigiano
) . o A ) . N 238 - Polpette di filetti di . )
226 - Fuso di pollo arrosto 254 - Uova strapazzate 242 - Prosciutto cotto 218 - Filetti di nasello gratinati  |223 - Formaggio Montasio 203 - Arrosto di bovino al tegame merluzzo 225 - Frittata 224 - Formaggio Provolone dolce
\
\04$ 319 - Patate saltate 310 - Insalata di pomodori 314 - Insalata verde 323 - Spinaci al'olio 304 - Carote flangé 314 - Insalata verde 317 - Patate al'olio 304 - Carote flangé 301 - Bieta ripassata
(€
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 404 - Coppettadi gatoalla 1,00 1 ya 403 - Frutta 404 - Coppettadi geato 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
frutta vaniglia/cacao
112 -M chiglie ri a (115 - Pennette ri a di 105 - Ci di verd 108 - Sedanini al bi
109 - Gnocchetti sardi al pesto eze cor‘1. Idierigate .enn erigateal sugod 130 - Risotto allo zafferano . -rema ' verdure.con 111 - Mezzi fuslli a pomodoro . aniniaburro e 126 - Ditali rigati rosa 129 - Risotto a pomodoro
pomodoro e basilico trotabio corallini parmigiano
205 - Arrogto di tacchino al 224 - Fo jo P | 251 -3 etti di bovino al 231 - Medaglioni di filetti di
210 - Crocchette di filetti di nasello frosto di tacchino rmaggio Frovolone raccetti dibovino 225 - Frittata 216 - Filetti di limanda panati 241 - Prosciutto cotto . agioni a et a 254 - Uova strapazzate
N tegame dolce tegame spigola
Y
@éﬁﬁ 312 - Insalata mista 304 - Carote flangé 306 - Fagidlini al'dio 314 - Insalata verde 319 - Patate saltate 325 - Zucchine trifolate 304 - Carote flange 310 - Insalata di pomodori 314 - Insalata verde
d

402 - Pane

403 - Frutta

N.B. | formati di pasta ed i gusti del gelato devono essere quelli indicati. La carne e gli affettati devono essere tagliati in piccolissimi pezzi. Gli ortaggi crudi e cotti devono essere sminuzzati.



MENU ESTIVO (01/04 - 31/10) - SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA DI PRIMO GRADO

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

404 - Coppetta di
gelato vaniglia/cacao

402 - Pane

403 - Frutta

Giorno | Settimana Il Settimana 11l Settimana IV Settimana V Settimana V| Settimana VIl Settimana VIII Settimana I X Settimana
. 104 - Crema di lenticchie ) - . ) 108 - Conchiglie rigate al burro 104 - Crema di lenticchie con ) - ) o
111 - Pennette rigate a pomodoro con corallini 127 - Riso allaparmigiana 111 - Gnocchetti sardi al pomodoro eparmigiano ditalini rigei 129 - Risotto al pomodoro 114 - Fusilli al ragu' vegetale 111 -Pipe rigate al pomodoro
239 - Polpettone di bovino al forno [222 - Formaggio Crescenza 225 - Frittata 234 - Petto di pollo panato 204 - Arrosto di maialeal tegame  |252 - Tonnoall'olio d'oliva 254 - Uovastrapazzate 248 - Scaloppina di bovino al 213 - Fesadi tacchino al limone
tename
N
é@Q 315 - Misto di 318 - Patate croccanti al forno 323 - Spinaci al'dlio 304 - Carote flangé 306 - Fagidlini all'olio 310 - Insalata di pomodori 306 - Fagidlini all'olio 316 - Patate al forno 320 - Piselli al tegame
\)0 natatel/carnte/faninlini
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
404 - Coppt_ettg d 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 -Coppetta di gelato allafrutta (403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
gelato vaniglia/cacao
108 -M iche al b
130 - Risotto allo zafferano eparmiZ?;ﬁg]amc ¢ & burro 120 - Fusilli allapizzaiola 124 - Gramigna e patate 112 - Rigatoni al pomodoro e 127 - Riso allaparmigiana 123 - Pennette rigate con zucchine (103 - Crema di fagioli con corallini |119 - Farfalle allamarinara
hacilicn
) 249 - Spezzatino di maiale I . 206 - Bollito di bovino ) S ) . I A
232 - Mozzarella di bufala allacacciatora 219 - Filetti di spigola panati 254 - Uovastrapazzate all'aceto balsamico 233 - Petto di pollo a tegame 227 - Hamburger di bovino al forno |220 - Formaggio Asiago 215 - Filetti di limanda gratinati
N
Q‘S@ 310 - Insalata di pomodori 301 - Bietaripassata 311 - Insalatamista 324 - Zucchine gratinate 314 - Insalata verde 318 - Patate croccanti al forno 310 - Insalata di pomodori 308 - Fiori di zucca alla romana 311 - Insalatamista
@Y’
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
404 -C ta di )
403 - Frutta 403 - Frutta oppetta di 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 -Coppetta di gelato allafrutta |40 - Frutta
gelato vaniglia/cacao
- - . ) . . . ) o L ) . 105 - Crema di verdure
108 - Fusilli al burro e parmigiano 116 - Sedanini a tonno 105 - Crema di verdurecon 121 - Tagliatelle al'uovoal 123 - Pennette rigate con zucchine (109 - Piperigate al pesto 101 - Agnolotti di carne al 127 - Riso allaparmigiana hidii
farfalline nomndarn nomndarn con conchigliette
225 - Frittata 215 - Filetti di limanda gratinati 235 - Polpette di bovino al 221 - Formaggio Ceciotta 229 - Medaglioni di filetti di 254 - Uovastrapazzate 232 - Mozzarella di bufala 207 - Cogcio di pollo arrosto 208 - Cotoletta di maiale panata
Q}Q\ nomndnrn merh 770
Q.QOV 325 - Zucchine trifolate 314 - Insalata verde 317 - Patate all'olio 311 - Insalatamista 310 - Insalata di pomodori 323 - Spinaci al'dlio 314 - Insalata verde 311 - Insalatamista 317 - Patate all'olio
@Q
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 - Coppetta di gelato allafrutta |403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 - Coppgttg d
gelato vaniglia/cacao
105 - Crema di verdurecon ) ) - ) R ) , 105 - Crema di verdurecon semi . -, -
ditalini rigei 134 - Risotto con zucchine 107 - Lasagne al forno 108 - Farfalle al burro e parmigiano [131 - Risotto con crema di piselli  [117 - Mezze maniche all'ortolana di melone 116 - Spaghetti al tonno 135- Tortellini al burro e parmigiano
207 - Cogcio di pollo arrosto 254 - Uovastrapazzate 244 - Prosciutto crudo 218 - Filetti di nasello gratinati 223 - Formaggio Montasio 203 - Arrogto di bovino al tegame {238 - Polpette di filetti di merluzzo |225 - Frittata 224 - Formaggio Provolone dolce
s
Q
OAQ’ 319 - Patate saltate 310 - Insalata di pomodori 314 - Insalata verde 323 - Spinaci al'dio 304 - Carote flangé 314 - Insalata verde 317 - Patate all'olio 304 - Carote flange 301 - Bietaripassata
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 404 - Coppetta di gelato allafrutta (403 - Frutta 403 - Frutta 404 - Coppt_ettg d 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
gelato vaniglia/cacao
. ) 112 - Conchiglie ri a 115 - Pennette rigate al di ) ) - . L ’ ! ’
109 - Gnocchetti sardi a pesto onchig |e.r.|gate ennette rigate al sugo 130 - Risotto allo zafferano 105 - Crema di verdurecon 111 - Fusilli al pomodoro 108 - Sedanini al burro e parmigiano|126 - Rigatoni rosa 129 - Risotto al pomodoro
pomodoro ebasilico trota bio ~arallini
210 - Crocchette di filetti di nasello {205 - Arrosto di tacchino al tegame |224 - Formaggio Provolone dolce 251 - Sraccetti di bovino al tegame |225 - Frittata 221 - Formaggio caciotta 243 - Prosciutto crudo 231 - Medaglioni di filetti di spigola (254 - Uovastrapazzate
N
Q
Qﬁ% 311 - Insalatamista 304 - Carote flange 308 - Fiori di zucca alla romana 314 - Insalata verde 319 - Patate saltate 325 - Zucchine trifolate 304 - Carote flangé 310 - Insalata di pomodori 314 - Insalata verde
&

402 - Pane

403 - Frutta

N.B. | formati di pasta ed i gusti del gelato devono essere quelli indicati.




1.1 Menu invernale (01/11- 31/03)

MENU INVERNALE (01/11 - 31/03) - SEZIONE
PRIMAVERA/PONTE
Giorno | Settimana I Settimana 111 Settimana IV Settimana V Settimana VI Settimana VIl Settimana VIl Settimana IX Settimana
107 - Lasagneal fomo 108 - M'e_zze conchiglie rigate al burro 128 - Riso epatate 110 - Mez;e pennerigate al 104 - Crema di lenticchie 108 - F.’I peplccolerlgateal burro 113 - Lumachineal ragi 194 -_C're'ma _d| lenticchie con 130 - Risotto allo zafferano
e parmigiano pestodelicato con gramigna eparmigiano ditalini rigati
242 - Prosciuttocotto 248 - Scaloppinadi bovino al 254 - Uova strapazzate 222 - Formaggio Crescenza 204 - Arrosto di maiale al t 225 - Frittata 221 - For joCaciotta 206 - Ballito di bovino
25 - Ao ® 211 - Dadini di abbacchio con 0 egame o9 all'aceto balsamico
Ny patateal tegame
§> 304 - Caroteflangé 323 - Spinaci all'olio 309 - Insalata di finocchi 304 - Caroteflangé 315 - Misto di 309 - Insalata di finocchi 318 - Patatecroccanti a forno 306 - Fagiolini al’olio
\)Q natatelcarntalfaninlini
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta. 403 - Frutta. 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
106 - Crema di verdure 122 - Lumachinecon zucca 108 - Mezzi fusili al burro 103 - Crema di fagjoli con corallini |111 - Ditali rigati al pomodoro 129 - Risotto al pomodoro 119 - Mezzi fusilli allamarinara |00~ Mezze farfalle al burro 12,1 - Maccheroncini
con conchigliette eparmigiano eparmigiano al'uovoal pomodoro
214 - Fesa di tacchinod tegame (225 - Frittata 231 - Medaglioni di filetti di 232 - Mozzarella di bufala 203 - Arrogto di bovino al tegame |254 - Uova strapazzate 215 - Filetti di limanda gratinati 3?(;(;Iiraccettl cremolati di petto 223 - Formaggio Montasio
N cninnla
Q
$ 316 - Patateal forno 314 - Insalata verde 304 - Caroteflangé 313 - Insalatamista 301 - Bietaripassata 323 - Spinaci al'dio 305 - Carotegtufate 309 - Insalata di finocchi 314 - Insalata verde
\of
KY
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
111 - Pipepiccolerigate al 102 - Crema di ceci con ditalini 114\_ GnOC;)]hettI sardi &l 127 - Riso allaparmigiana 126 - Mezze conchiglierigate rosa 10 - I\(/jlize pennerigateal 106 - Crema di verdurecon 129 - Risotto al pomodoro 108 - L.u mhlneal burro
nomndnrn rinati ragu vegetale pestodelicato farfalline eparmigiano
N 254 - Uova strapazzate 224 - Formaggio Provolone dolce {227 - Hamburger di bovino al forno |210 - Crocchette di filetti di nasello (225 - Frittata 226 - Fusodi pollo arrosto 239 - Polpettonedi bovino al forno [209 - Crocchette di filetti di 228 - Hamburger di maiale al forno
N) merliizzn
Q)
QOV 301 - Bietaripassata 304 - Caroteflange 303 - Carciofi al tegame 304 - Caroteflange 309 - Insalata di finocchi 314 - Insalata verde 321 - Pureadi patate 313 - Insalatamista 302 - Broccolo romanesco all'olio
@
Q)
¥ 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta. 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
127 - Riso allaparmigiana 120 - Mezze pennerigatealla 111 - Pipepiccolerigateal 115 - Lumachineal sugodi trotabio 108 - (_3npcchetn sardi al burro 111 - Mezze farfalle a pomodoro |133 - Risotto conzucca LL1 - Mezze conchiglierigate 106 - Crema di verdurecon
nizzainla nonmndnrn eparmigiano a pomodoro Araminna
251 - Straccetti di bovino al tegame |238 - Polpettedi filetti di merluzzo |208 - Cotoletta di maiale panata  |254 - Uova strapazzate 213 - Fesadi tacchinoal limone (230 - Medaglioni di filetti di nasello|245 - Ricottaromana/Prosciutto 225 - Frittata 219 - Filetti di spigolapanati
N rnttn
Q
OA“’ 314 - Insalata verde 317 - Patateall'olio 314 - Insalata verde 307 - Finocchi gratinati 313 - Insalatamista 309 - Insalata di finocchi 314 - Insalata verde 322 - Spinaci al burro e parmigiano (319 - Patate saltate
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
119 - Mezze farfalleallamarinara (130 - Risotto allo zafferano 1(.)6 - Crema di verdurecon semi. 1111 - Mezze conchiglie rigate 132 - Risotto conindivia 124 - Corallini epatate 108 - Mgzze pennerigate al burro 114\_ Pipepiccolerigate a 126 - Gnocchetti sardi rosa
di melone a pomodoro eparmigiano ragu vegetale
216 - Filetti di limanda panati 226 - Fusodi pollo arrosto 236 - Polpettedi bovino al tegame |217 - Filetti i merluzzo gratinati 232 - Mozzarella di bufala 212 - Dadini di agnelloalla ﬂ(;;g'c“ﬁed' camemisia 254 - Uova Strapazzate
‘5\ 253 - Tortinodi patate racciatora
év 309 - Insalata di finocchi 313 - Insalatamista 323 - Spinaci all'dio 317 - Patateall'olio 304 - Caroteflange 303 - Carciofi al tegame 304 - Caroteflange 313 - Insalatamista
@
<
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta

N.B. | formati di pasta devono essere quelli indicati. La carne e gli affettati devono essere tagliati in piccolissimi pezzi. Gli ortaggi crudi e cotti devono essere sminuzzati.




MENU INVERNALE (01/11 - 31/03) - SCUOLA

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

INFANZIA
Giorno | Settimana I Settimana 111 Settimana IV Settimana V Settimana VI Settimana VII Settimana VIII Settimana IX Settimana
108 -M higlieri a . . 104 -C di lenticchi 108 - Piperi a b . N 104 -C di lenticchi .
107 - Lasagneal forno czze f:o.nc igierigate 128 - Riso epatate 109 - Pennetterigateal pesto re”.‘a lenticchie _|per|gate urro 113 - Lumachineal ragu - .re.ma_ Henticchiecon 130 - Risotto allo zafferano
burro e parmigiano con gramigna eparmigiano ditalini rigati
242 - Prosciuttocotto 248 - Scaloppinadi bovino al 254 - Uova strapazzate 222 - Formaggio Crescenza 204 - Arrosto di maiale al tegame  |225 - Frittata 221 - Formaggio Caciotta 206 - Bollito di bovino
o - AP & 211 - Dadini di abbacchio con 299 all'aceto balsamico
N . N - ) patateal tegame . o - ) ) .
é" 304 - Carote flange 323 - Spinaci al'olio 309 - Insalata di finocchi 304 - Carote flange 315 - Migto di 309 - Insalata di finocchi 318 - Patatecroccanti a forno 306 - Fagiolini al’olio
\)Q natate/carntelfaninlini
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
106 - Ci di verd - 108 - Mezzi fusilli al b o . N : A, . 108- M iche al bl -
rema .I verdure 122 - Sedanini conzucca .&.ZI usiit afburro 103 - Crema di fagioli con corallini |111 - Ditali rigati al pomodoro 129 - Risotto al pomodoro 119 - Mezzi fusilli alla marinara ) gzze maniche &t burro 101 - Agnolotti di carneal
con conchigliette eparmigiano eparmigiano naredorn
I . . T, ) ] . o g . 250 - etti ati di pett ] .
214 - Fesa di tacchino al tegame 225 - Frittata 231 - Medaglioni difiletti di 232 - Mozzarella di bufala 203 - Arrosto di bovino al tegame 254 - Uova strapazzate 215 - Filetti di limanda gratinati di ponoracc ! cremolli ¢ petto 223 - Formaggio Montasio
S cninnla
Q
Q'&Q’ 316 - Patateal forno 314 - Insalata verde 304 - Carote flangé 313 - Insalatamista 301 - Bietaripassata 323 - Spinaci al'dlio 305 - Carote stufate 309 - Insalata di finocchi 314 - Insalata verde
\ad
S
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
111 - Piperigatea pomodoro 102 - Crema di ceci con ditalini 114\- Gnocehetti sardi a 127 - Riso allaparmigiana 126 - Mezze maniche rosa 109 - Pennetterigatea pesto 106 - Crema di verdurecon 129 - Risotto a pomodoro 108 - L.u machmeal burro
rinati ragl vegetale farfalline eparmigano
254 - Uova strapazzate 224 - Formaggio Provolonedolce (227 - Hamburger di bovino al forno|210 - Crocchette di filetti di nasello |225 - Frittata 226 - Fusodi pollo arrosto 239 - Polpettonedi bovino al forno |209 - Crocchette di filetti di 228 - Hamburger di maiale al forno
N lzzn
Q mer|
<
OOV 301 - Bietaripassata 304 - Carote flange 303 - Carciofi a tegame 304 - Carote flange 309 - Insalata di finocchi 314 - Insalata verde 321 - Pureadi patate 313 - Insalatamista 302 - Broccolo romanesco all'olio
Q.
Q)
< 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
. - . o S . ) L ) 111 - Mezze conchiglie )
127 - Riso allaparmigiana 120 - Pennetterigatealla pizzaiola | 111 - Piperigate al pomodoro 115 - Lumachinea sugodi trota {135 - Tortellini a burroe 111 - Mezze farfallea pomodoro [133 - Risotto conzucca . a od 106 - Crema di verdurecon
hin narminiann rigateal pomodoro araminna
251 - Straccetti di bovino al tegame|238 - Polpettedi filetti di merluzzo |208 - Cotoletta di maiale panata  |254 - Uova strapazzate 213 - Fesadi tacchinoal limone (230 - Medaglioni di filetti di nasello|245 - Ricottaromana/Prosciutto  |225 - Frittata 219 - Filetti di spigolapanati
\ rottn
S
OA@ 314 - Insalata verde 317 - Patateall'olio 314 - Insalata verde 307 - Finocchi gratinati 313 - Insalatamista 309 - Insalata di finocchi 314 - Insalata verde 322 - Spinaci & burroe parmigiano |319 - Patate saltate
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
119 - Mezze farfalleallamarinara [130 - Risotto allo zafferano 1.06 - Crema di verdre con semi 111 - Conchiglie rigate al 132 - Risotto conindivia 124 - Cordllini epatate 108 - Penne'tt.engate a 114 - Piperigateal ragu vegetale |126 - Gnocchetti sardi rosa
di melone mormodarn burro e parmigiano
I . ) . o N ' - 237 - Polpettedi carne mista
216 - Filetti di limanda panati 226 - Fusodi pollo arrosto 247 - Saltimboccaallaromana 217 - Filetti di merluzzo gratinati {232 - Mozzarella di bufala 212 - Dadini di agnelloalla al pomo de)ro ! ! 254 - Uova strapazzate
> 253 - Tortino di patate racciatora
éﬁ% 309 - Insalata di finocchi 313 - Insalatamista 323 - Spinaci al'olio 317 - Patateall'dlio 304 - Carote flange 303 - Carciofi al tegame 304 - Carote flange 313 - Insalatamista
@
Q

402 - Pane

403 - Frutta

N.B. | formati di pasta devono essere quelli indicati. La carne e gli affettati devono essere tagliati in piccolissimi pezzi. Gli ortaggi crudi e cotti devono essere sminuzzati.




MENU INVERNALE (01/11 - 31/03) - SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA DI PRIMO GRADO

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

Giorno | Settimana I Settimana 111 Settimana IV Settimana V Settimana VI Settimana VII Settimana VIII Settimana IX Settimana
107 - Lasagnea forno 108 - C.O ’?Ch'g"e rigateal burro 128 - Riso epatate 109 - Pennetterigateal pesto 104 - Crema di lenticchie 108 - E|per|gateal burro 113 - Tagliatelleal ragu 194 -.C.re_ma d Henticchie con 130 - Risotto allo zafferano
eparmigiano con gramigna eparmigiano ditalini rigati
. T ) — . ) . 206 - Ballito di bovino
242 - Prosciuttocotto 248 - Scaloppinadi bovino al 254 - Uova strapazzate 222 - Formaggio Crescenza 204 - Arrosto di maiale al tegame  |225 - Frittata 221 - Formaggio Caciotta all'aceto balsamico
S fenAame 201 - Abbacchio con paate a
QQ»Q 304 - Carote flange 323 - Spinaci al'dio 309 - Insalata di finocchi tegame 304 - Carote flange 315 - Migto di 309 - Insalata di finocchi 318 - Patatecroccanti al forno 306 - Fagiolini all’ dlio
\)Q natatelrarntal/faninlini
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
106 - Ci di verd 108- M iche al b
remg .I verdure 118 - Sedanini alla amatriciana 108 - Fusilli al burroe parmigiano [103 - Crema di fagioli con corallini |111 - Rigatoni al pomodoro 129 - Risotto a pomodoro 119 - Fusilli allamarinara . gzze maniche & burro 101 - Agnolotti di carneal
con conchigliette eparmigiano namednro
214 - Fesa di tacchino a tegame (225 - Frittata 231 - Medaglioni difiletti di 232 - Mozzarella di bufala 203 - Arrogto di bovino al tegame |254 - Uova strapazzate 215 - Filetti di limanda gratinati j??);“sgaccau cremolati i petto 223 - Formaggio Montasio
eninnla
N
Q
vsg" 316 - Patatea forno 314 - Insalata verde 304 - Carote flangé 313 - Insalatamista 301 - Bietaripassata 323 - Spinaci al'dlio 320 - Pislli al tegame 309 - Insalata di finocchi 314 - Insalata verde
»
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
L - o 114 - Gnocchetti sardi al ) - : . ) . ) ’
111 - Piperigate a pomodoro 102 - Crema di ceci con ditalini N A 127 - Riso allaparmigiana 126 - Mezze maniche rosa 109 - Pennetterigateal pesto 106 - Crema di verdurecon 129 - Risotto a pomodoro 108 - Rigatoni al burroe
rinati ragu vegetale farfalline narminiann
254 - Uova Strapazzate 224 - Formaggio Provolone dolce |227 - Hamburger di bovino al forno (210 - Crocchette di filetti di nasello|225 - Frittata 207 - Coscio di pollo arrosto 239 - Polpettonedi bovino al forno {209 - Crocchette di filetti di 228 - Hamburger di maiale al forno
A\ merliizzn
O
00\) 320 - Pislli al tegame 304 - Carote flange 303 - Carciofi a tegame 304 - Carote flange 309 - Insalata di finocchi 314 - Insalata verde 321 - Pureadi patate 313 - Insalatamista 302 - Broccolo romanesco all'olio
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
127 - Riso allaparmigiana 120 -Pennetterigatealla pizzaiola | 111 - Tagliatelleal pomodoro 115 - Sedanini al sugodi trotabio {135 - Tortellini a burroe 125 - Farfalleallamediterranea 133 - Risotto conzucca 116 - Spaghetti al tonno 106 - Crema di verdurecon
narminiann araminna
251 - Sraccetti di bovino al tegame|238 - Polpettedi filetti di merluzzo {208 - Cotoletta di maiale panata  |254 - Uova strapazzate 213 - Fesadi tacchinoal limone  |230 - Medaglioni di filetti di nasello|246 - Ricotta romana/Prosciutto  |225 - Frittata 219 - Filetti di spigolapanati
N cridn
Q
@4% 314 - Insalata verde 317 - Patateall'olio 314 - Insalata verde 307 - Finocchi gratinati 313 - Insalatamista 309 - Insdlata di finocchi 314 - Insalata verde 322 - inaci al burro e parmigiano (319 - Patate saltate
G
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
116 - Farfalleal tonno 130 - Risotto allo zafferano 1.06 - Crema di verdure con semi 111 - Conchiglie rigate al 132 - Risotto conindivia 124 - Corallini epatate 108 - Penne_ttg rigate & 114 - Piperigateal ragl vegetale |126 - Gnocchetti sardi rosa
di melone meredorne burro e parmigiano
216 - Filetti di limanda panati 207 - Cocio di pollo arrosto 247 - Saltimboccaallaromana 217 - Filetti di merluzzo gratinati {232 - Mozzarella di bufala 202 - Agnello allacacciatora ;i(;gg;%?;edl camemista 254 - Uova Strapazzate
Qg\ 253 - Tortino di patate
@ﬁ» 309 - Insalata di finocchi 313 - Insalatamista 323 - Spinaci al'olio 317 - Patateall'olio 304 - Carote flange 303 - Carciofi al tegame 304 - Carote flange 313 - Insalatamista
&

402 - Pane

403 - Frutta

N.B. | formati di pasta devono essere quelli indicati.




2. INDICE DELLE PREPARAZIONI



Cad.

INDICE PRIMI PIATTI

101

Agnolotti di carne a pomodoro

102

Crema di ceci con pasta

103

Crema d fagidi con pasta

104

Crema di lenticchie con pasta

105

Crema di verdure con pasta (estiva)

106

Crema di verdure con pasta (Inv.)

107

Lasagne d forno

108

Pasta a burro e parmigiano

109

Pasta al pesto

110

Pasta al pesto delicato

11

Pasta al pomodoro

112

Pasta a pomodoro e basilico

113

Pasta al ragu

114

Pasta al ragu vegetale

115

Pasta al sugo di trota bio

116

Pasta a tonno

117

Pasta all’ ortolana

118

Pastaalla anetriciana

119

Pastaalla marinara

120

Pastaalla pzaida

121

Pastaall'uovo & pomodoro

122

Pasta. con zucca

123

Pasta con zucchine

124

Pasta e patate

125

Pasta mediterranea

126

Pasta rosa

127

Riso alla parmigiana

128

Riso e patate

129

Risotto a pomodoro

130

Risotto allo zafferano

131

Risattocon crema di piselli

132

Risatto con indivia

133

Risotto con zucca

134

Risotto con zucchine

135

Tortellini & hurro e parmigiano

10



Cod.

INDICE SECONDI PIATTI

201

Abbacchio con patate al tegame

202

Agrello alla cacciatora

203

Arrosto di bovino al tegame

204

Arrosto di maiale al tegame

205

Arrosto di tacchino al tegame

206

Boallito di bovino all’ aceto balsamico

207

Coscio di pollo arrosto

208

Cotoletta di maiale panata

209

Crocchette di filetti di merluzzo

210

Crocchette di filetti di nasello

211

Dadini di abbacchio con patate al tegame

212

Dadini di agnello alla cacciatora

213

Fesa di tacchino al limone

214

Fesa di tacchino al tegame

215

Filetti di limanda gratinati

216

Filetti di limanda panati

217

Filetti di merluzzo gratinati

218

Filetti di nasello gratinati

219

Filetti di spigola panati

220

Formaggio Asiago

221

Formaggio Cacictta

222

Formaggio Crescenza

223

Formaggio Montasio

224

Formaggio Provolone dolce

225

Frittata

226

Fuso di pollo arrosto

227

Hamburger di bovino al forno

228

Hamburger di maiale al forno

229

Medaglioni di filetti di merluzzo

230

Medaglioni di filetti di nasello

231

Medaglioni di filetti di spigola

232

Mozzarella di bufala

233

Petto di pollo al tegame

234

Petto di pallo panato

235

Polpette di bovino al pomodoro

236

Poalpette di bovino al tegame

237

Polpette di carne mista al pomodoro

238

Polpette di filetti di merluzzo

239

Poalpettone di bovino al forno

240

Polpettone di maiale al forno

241

Prosciutto cotto

242

Prosciutto cotto abbinato con lasagne

243

Prosciutto crudo

244

Prosciutto crudo abbinato con lasagne

245

Ricotta romana/prosciutto cotto

246

Ricotta romana/prosciutto crudo

247

Saltimbocca alla romana

248

Scaloppina di bovino al tegame

249

Spezzatino di maiale alla cacciatora

250

Straccetti cremolati di petto di pollo

251

Straccetti di bovino al tegame

252

Tonno all' dlio di oliva

253

Tortino di patate

254

Uova strapazzate

11



Cod. INDICE CONTORNI

301 (Bietaripassata

302 (Broccdoromanescoall’dio

303 |Carciofi al tegame

304 |Carote flange

305 |Carote stufate

306 |Fagidini al'dio

307 |Finocchi gratineti

308 |Fiori d zucca ala romana

309 |Insalata di finocchi

310 |Insalata di pomodori

311 |Insalata mista (Estiva) con cetrioli

312 |Insalata mista (Estiva) senza cetrioli

313 |Insalata mista (Invernale)

314 |Insalata verde

315 [Misto di patate/carote/fagiolini

316 |Patate a forno

317 |Patate all'dio

318 |Patate croccarti a forno

319 |Patate sdltate

320 (Piselli al tegame

321 |Purea di patate

322 (Spinaci a burro e parmigiano

323 |Spinaci all'dio

324 |Zucchire gratinate

325 |Zucchire trifolate

Cod. INDICE ALTRI ALIM ENTI

401 |Base per brodo vegetale da utilizzare per le preparazioni

402 |Pane

403 |Frutta

404 |Gelato

Cod. INDICE CESTINO FREDDO

501 [Cestino freddo sezione primaveralponte - adulti

502 |Cestino freddo scuola dell'infanzia - adulti

503 [Cestino freddo scuola primeria - adulti

504 [Cestino freddo scuola secondaria di primo grado - adullti




3. TABELLE DIETETICHE ERICETTE RELATIVE Al MENU

13



3.1 Tabelle dietetiche primi piatti

101 - AGNOLOTTI DI CARNE AL POMODORO

) Scuola secondaria
Ricetta: Scuola Scuola 1° grado/
Tritare gli odori efarli cuocere coni Ingredienti |Infanzia | primaria Adulti
pomodori passati el’olio. Aggiungereil g g
sa_lle e far a(_ic_iensare. Agnolotti di carne 65 90 100
Lessare gli agnolotti in acqua salatae Carote 2 5
scolarli. Cipolla 3 5
Condire con lasasa. Servireil Sedano 5 5
parmigiano atavola Pomodori palati | 60 85 100
Parmigiano 5 5
Olio extrav. 3 4
Saleiodato g.b. g.b.
102 - CREMA DI CECI CON PASTA
Sezione Scuola_
. . : af Scuola Scuola secondaria
 Ricetta: o Ingredienti |P" "MV ntanzia | primaria | 1° grado/
Cuocere in abbondante acqua i ceci ponte 9 9 Adulti
(precedentemente messi in ammollo per g 9
una notte, risciacquati bene e scolati) con Pastadi semola 20 30 30 40
gli odori, i pomodori e le patate tagliate a Cedi secchi 12 20 30 30
dadini; I'aglio ed il rosmarino devono Carote 3 5 5 5
essere tolti a cottura ultimata. Passare il G
; ipolla 3 3 5 5
tutto (se necessario alungare con acqua
Sedano 2 2 2 2
caldg) e salare Patate 5 5 10 15
Lessare a parte la pastain acqua salata, = -
scolarlae unirlaalacremadi ceci. Pomodor.| pela 10 10 10 10
Condire con olio. Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Rosmarino qg.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
103 - CREMA DI FAGIOLI CON PASTA
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria | 1° grado/
Cuocere in abbondante acquaii fagioli g g g Adulti
(precedentemente messi in ammollo per 9
una notte, risciacquati bene e scolati) con | Pastadi semola 20 30 30 40
gli odori, i pomodori e le patate tagliate a Fagioli secchi 12 20 30 30
dadini. Passare il tutto (se necessario borlotti/cannellini
alungare con acqua calda) e salare. Carote 3 5 5 5
Lessare a parte la pastain acqua salata, Cipolla 3 3 5 5
scolarlae unirlaalacremadi fagioli. Sedano 2 2 2 2
Condire con olio. Patate 5 5 10 15
Pomodori pelati 10 10 10 10
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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104 - CREMA DI LENTICCHIE CON PASTA

Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola secondaria
. I ngredienti ponte Infanzia | primaria | 1°grado/
. R|c_etta_: _ g g g Adulti
Sciacquare le lenticchie e cuocerlein 9
abbondante acqua con gli odori, i Pasta di semola 20 30 30 20
pomodori e le patate tagliate a dadini. Lenticchie secche 12 20 30 30
Passare il tutto (se necessario alungare Cipolla 3 3 5 5
con acqua calda) e salare. Lessare a parte Sedano 5 5 > >
la pastain acqua salata, scolarla e unirla Carote 3 5 5 5
alacremadi lenticchie. Condire con olio. Poiaic = = 10 15
Pomodori pelati 10 10 10 10
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
105 - CREMA DI VERDURE CON PASTA (ESTIVA)
pr?rez;\)/grea/ Scuol a
Scuola Scuola secondaria
I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Ricetta: J g g Adulti
Cuocere in abbondante acqua le verdure, g
i pomodori e le patate precedentemente Pastadi semola 20 30 30 20
tegliate a dadiini. Carote 20 20 25 25
Passareil tutto e salare. Cipolla 5 5 5 5
Lessare a parte la pastain acqua sal ata, Sedano 5 5 5 10
scolarlaeunirlaalacremadi verdure. Patale 10 10 20 30
Condire con olio. Servire il .
parmigiano atavola Zucch_| ne 20 20 30 35
Pomodori pelati 10 10 10 10
Lattuga 10 10 10 10
Bieta 20 30 30 30
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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106 - CREM A DI VERDURE CON PASTA (INVERNALE)

Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola secondaria
Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
g g g Adulti
Ricetta: _ g
Cuocere in abbondante acqua le verdure, | Pastadi semola 20 30 30 40
i pomodori e le patate precedentemente Carote 20 20 25 25
tagliate a dadini. Cipolla 5 5 5 5
Passare il tutto e salare. Sedano 5 5 5 10
Lessare a parte la pastain acqua sal ata, Patate 10 10 20 30
scolarlaeunirlaalacremadi verdure. Zucca 20 20 30 35
Condire con olio. Servireil Pomodori pelati 10 10 10 10
parmigiano atavola. Lattuga 10 10 10 10
Bieta 10 20 20 20
Cavolfiore 10 10 10 10
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
107 -LASAGNE AL FORNO
Ricette: Sezione Scuola
. primavera/ | Scuola Scuola secondaria
. . _ Ragu: . . Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Tritare gli odori finemente e farli appassire .
e . . g g g Adulti
in olio. Unire la carne macinata e quando
sara dorata aggiungere i pomodori passati. RAGU g
Salare e far addensare. Spallabovino 15 15 20 20
Besciamella: Pomodori pelati 50 60 80 100
Far sciogliereil burro, aggiungere la Carote 3 4 5 5
farina, lasciando cuocere un paio di minuti Cipolla 3 3 5 5
senzafar prendere colore; versareil latte Sedano 2 2 2 2
freddo, portare ad ebollizione mescolando Olio extray 3 3 4 5
di continuo, pref_en_bllme_nte con una frusta Saleiodato q.b. q.b. q.b. q.b.
m_modo daeh_mlr_larel_ grumi. Salare, LASAGNE
aggiungere un |f3| 22|co.d| noce moscata e Pastaal'uovo 20 50 60 70
ar bollire. —
Parmigiano 5 5 5 5
Lasagne: Fior di latte 15 15 15 15
Cospargere lategliacon un po’ di ragu. BESCIAMELLA
Foderare con un primo strato di sfoglie. Latte UHT 30 40 50 60
Distribuire sulla superficie il fior di latte Farina 3 4 5 6
tritato, alcuni cucchiai di ragu e di Burro 3 4 5 6
besciamella. Spolverizzare conil Noce moscata a.b. q.b. a.b. a.b.
parmigiano. Fare un altro strato di lasagne
(a90° dalle precedenti) e continuare
alternandole a condimento. Finire con _
besciamella e ragu. Bucare le lasagne con Saleiodato q.b. q.b. q.b. q.b.

unaforchetta. Infornare. Primadi servire
far riposare per 10 minuti.
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108 - PASTA AL BURRO E PARMIGIANO

Ricetta: Sezione Scuola
L cla asta'nlgs a;salat <olarlae primavera/ | Scuola Scuola secondaria
essarélapasiain acqua salala, I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
condirlacon il burro aggiungendo, se -
X : g g g Adulti
necessario, poca acquadi cottura. g
Aggiungere il parmigiano. Pestadi semola 50 50 70 80
Parmigiano 5 7 8 10
Burro 5 7 10 15
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
109 - PASTA AL PESTO
Scuola
. .. [ScuolaInfanzia S.CUOH?‘ secondaria
Ricetta: I ngredienti primaria | 1°grado/
Lessare la pastain acqua salata e scolarla. 9 g Adulti
Condire con il pesto e aggiungere, se g
necessario, poca acquadi cottura. Pastadi semola 50 70 80
Pesto 20 25 35
Sdleiodato g.b. g.b. g.b.
110- PASTA AL PESTO DELICATO
Sezione
Ricetta: primavera/ Adulti
Lavarelefogliedi basilico e asciugarle. Porle|  Ingredienti ponte
nell’omogeneizzatore insieme all’olio e g 9
tritare.
Lessare lapastain acquasalatae scolarla. | pagtadi semola 50 50
Condire conil pesto ed il parmigiano e -
aggiungere, se necessario, poca acqua di Basilico 15 25
cottura. Parmigiano 5
Olio extrav. 6
Saleiodato g.b. g.b.
111 - PASTA AL POMODORO
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
I ngredienti ponte Infanzia | primaria | 1° grado/
Ricetta: g g g Adulti
Tritare gli odori finemente e farli cuocere . g
nell’ olio con i pomodori passati. Pasta di semola 50 50 70 80
Aggiungereil sale e far addensare. Carote 3 4 5 5
Lessare la pastain acqua salata e scolarla. Cipolla 3 3 5 5
Condire con lasadsa. Servireil Sedano 2 2 2 2
parmigiano atavola. Pomodori pelti 50 60 80 100
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. qg.b.




112 - PASTA AL POMODORO E BASILICO

Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
. I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
. . Rlcet_ta: g g g Adulti
Tritare lacipollafinemente e farla g
appassire nell’olio. Aggiungere i Pasta di semola 50 50 70 80
pomodori passati.
Salare e far addensare. Cipolla 3 3 5 5
Lessare lapastain acqua salata e scolarla. | pomodori pelati 50 60 80 100
Condire C%r; f';llisca(\)I sfarl eeSC aggl ungereil Parmigiano 5 5 5 6
Servireil parmigiano atavola Basilico q.b. q.b. q.b. q.b.
Olio extrav. 3 3 4 5
Sdleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
113 - PASTA AL RAGU'’
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
. Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Ricetta: ;
. . . . . g g g Adulti
Tritare gli odori finemente e farli appassire 9
inolio. Unire la carne macinata e quando Pasta di semola 50 50 70 30
sara dorata aggiungere i pomodori passati. Spalla bovino 10 15 15 15
Salare e far addensare. Carote 3 2 5 5
Lessare lapastain acqua salata, scolarlae C
X ipolla 3 3 5 5
pond| rla con lasalsa Sedano 5 5 5 5
Servireil parmigiano atavola Pomodori pelati 50 60 80 100
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. qg.b.
114 - PASTA AL RAGU’ VEGETALE
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola .
) I . : .| secondaria
Ricetta: I ngredienti ponte Infanzia |primaria 1° grado/
Tritare gli odori finemente e farli appassire g g g Adulti
nell’ olio e in poco brodo vegetale (ricetta
n. 401). Aggiungere i pomodori, salaree | Pastadi semola 50 50 70 80
far addensare. Carote 5 10 15 20
A cottura ultimata, passareil sugo. Cipolla 5 5 5 5
Lessare la pastain acqua salata, scolarlae Sedano 3 3 3 3
condirla con la salsa ottenuta. Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
Servireil parmigiano atavola Pomodori pelati 50 60 80 100
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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115 - PASTA AL SUGO DI TROTA BIO

Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Ricetta: 9 9 9 Adulti
Preparare una salsa coni pomodori - 9
passati, I’olio, 'aglio interoed i filetti di |  Pastadi semola 50 50 70 80
trota (cosr;Iettamefnte as(zjcgngel ati) tritati. Aglio a.b. a.b. a.b. a.b.
are e far addensare. T
Filetti di trota
Lessare la pastain acqua salata e scolarla. bio surg. 10 10 20 20
Condire con lasalsa Pomodori pelati 50 60 80 100
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
116 - PASTA AL TONNO
Scuola
Scuola  |secondaria
Ricetta: Ingredienti | primaria | 1° grado/
Preparare una salsa coni pomodori passati, g Adulti
I’alio, I'aglio intero ed il tonno sbriciolato. g
Salare e far addensare. Pasta di semola 70 80
Lessare la pastain acqua salata, scolarlae | Pomodori pelti 80 100
condirlacon lasalsa. Aggiungereil Tonno all’olio di
: ; 25 25
prezzemolo fresco lavato e finemente oliva
tritato. Prezzemolo g.b. g.b.
Aglio g.b. g.b.
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
117 - PASTA ALL'ORTOLANA
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
g g g Adulti
Ricetta: : 9
Tagliare gli ortaggi in piccoli pezzi efarli | Pastadi semola 50 50 70 80
(S_tufare n%(l);ioA e poco brodo Vege;al? Zucchine 10 15 20 25
ricettan. . Aggiungere i pomodori,
salare e far addensare. Carote 4 5 10
A cottura ultimata, passare il sugo. Lessare Cipolla 3 5
la pastain acqua salata, scolarla e condirla Sedano 2
con la salsa ottenuta. - -
Servire il parmigiano atavola Pomodori pelati 50 60 80 100
Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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118 - PASTA ALLA AMATRICIANA

Scuola
Scuola  |secondaria
Ingredienti primaria | 1° grado/
Ricetta: g Adulti
Appassire la cipolla finemente tritata _ g
nell’ olio con la pancetta. Unirei pomodori | Pastadi semola 70 80
passati, regolare di sale e far addensare. Pancetta magra 15 20
Lessare lapastain acqua salata, scolarlae Cipolla 5 5
condirlaconil sugo. Pomodori pelati 80 100
Aggiungere il pecorino ed il parmigiano. Pecorino 2 3
Parmigiano 4 4
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
119- PASTA ALLA MARINARA
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ricetta: I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Preparare una salsa coni pomodori g g g Adulti
passati, I'olio el’aglio intero. g
Salare e far addensare. _ Pasta di semola 50 50 70 80
A cottura ultimata agg ungere il Pomodori peléti 50 60 80 100
prezzemolo fresco lavato e tritato _
finemente. Adglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Lessare lapastain acqua salata, scolarlae|  prezzemolo a.b. a.b. a.b. a.b.
condirla con la salsa preparata. Olio extray. 3 3 7 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
120 - PASTA ALLA PIZZAIOLA
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
. Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Ricetta: ;
i i g g g Adulti
Preparare una salsa con i pomodori g
passati, I'olio, I'aglio intero. -
Salare e far addensare. Pasta di semola 50 50 70 80
A cottura ultimata spolverare con un Pomodori peléti 50 60 80 100
pizzico di origano. Aglio a.b. a.b. a.b. a.b.
Lessare lapastain acqua salata, scolarlae _
condirla con la salsa preparata. Origano q.b. q.b. q.b. q.b.
Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.




121 -

PASTA ALL'UOVO AL POMODORO

Sezione
primavera/ | Scuola Scuola .
L . . . Adulti
) I ngredienti ponte Infanzia |primaria
Ricetta: g 9 9 g
Tritare gli odori finemente e farli cuocere
nell’olio coni pomodori passati. Pasta al’ Uovo 20 20 60 70
Aggiungereil sale e far addensare. Carote 3 2 5 5
Lessare la pastain acqua salata e scolarla. Cipolla 3 3 5 5
Condire C(.)nllasalsa Servireil Sedano 5 > 5 5
parmigiano atavola Pomodori palati 60 60 80 100
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
122 - PASTA CON ZUCCA
Ricetta: Sezione
Tagliare lazucca a dadini elasciarla primavera/ | Scuola Adulti
stufare insieme alla cipolla finemente I ngredienti ponte Infanzia
tritata, nell’ olio e poco brodo vegetale g g g
(ricettan. 401), fino afarla diventare una
crema. Salare e portare a cottura Pasta di semola 50 50 80
aggiungendo, man mano, Sse necessario, Zucca 30 40 70
brodo vegetale bollente. Cipolla 5 5 5
Lessarelapastain acqua salata, scolarlae | Brodo vegetale q.b. q.b. a.b.
condirla con lacrema ottenuta. Condire Parmigiano 5 5 6
conil parmigiano. Olio extrav. 3 3 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
123 - PASTA CON ZUCCHINE
Sezione Scuola
_ primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Tagliare le zucchine adadini e lasciarle g g g Adulti
stufare insieme alla cipolla finemente g
tritata nell’ olio e poco brodo vegetale Pastadi semola 50 50 70 80
(ricettan. 401). Salare e portare a cottura :
aggiungendo, man mano, se necessario, Zucchine 30 30 40 50
brodo vegetale bollente. Cipolla 5 5 5 5
Lessare lapastain acqua salata, scolarlae
coﬁdirlacon?e zucchine. Brodo vegetale a.b. 9. a.b. 9.
Condire con il parmigiano. Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.




124 - PASTA E PATATE

Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
g g g Adulti
Ricetta: g
Tagliare |le patate a dadini, tritare gli Pastadi semola 20 30 30 40
odor|_e far cuocere coni pomodori Patate 30 30 40 50
passati el’olio. Allungare con acqua
calda, salare eriportare a bollore. Carote 3 S S
Lessare a parte la pastain acqua sal ata, Sedano 2 2
scolarlaed l_JnlrIaa_gI! atri ingredienti. Cipolla 3 5 5
Servireil parmigiano atavola
Pomodori pelati 10 10 10 10
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
125 - PASTA MEDITERRANEA
Scuola
Scuola secondaria
Ricetta: Ingredienti primaria | 1°grado/
Preparare una salsa con i pomodori passati, g Adulti
I’aglio intero, i filetti di acciuga, i capperi _ g
abbondantemente sciacquati e |’ olio. Pasta di semola 70 80
Salare e far addensare. Aglio g.b. g.b.
Lessare la pastain abbondante acqua salata| Filetto di acciuga
: y s 12 12
e condire con la salsa. sott’olio (n)
Aggiungere il prezzemolo fresco lavato e | Capperi sotto sale (n) 1 2
finemente tritato. Prezzemolo g.b. g.b.
Pomodori pelati 80 10
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
126 - PASTA ROSA
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Ricetta: 9 9 9 Adulti
Tritare gli odori finemente e farli cuocere , g
nell’ olio con i pomodori passati . Sdlaree | Pastadi semola 50 50 70 80
far addensare. Lessare la pastain acqua Carote 4 5 5
salata. -
Nel frattempo, a fuoco spento, aggiungere Cipolla 3 > >
laricotta nel sugo. Scolare la pasta e Sedano 2 2 2
condirla con |a salsa mescolando con cura. | pomodori pelati 50 60 80 100
Ricotta 15 15 20 20
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.




127 - RISO ALLA PARMIGIANA

Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ricetta: I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Lessareil riso in acqua salata. Scolarlo e g g g Adulti
condirlo con il burro aggiungendo, se g
necessario, poca acquadi cottura. Riso parboiled 50 50 70 80
Aggiungere il parmigiano. Parmigiano 5 7 8 10
Burro 5 7 10 15
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
128 - RISO E PATATE
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
g g g Adulti
Ricetta: g
Tagliare le patate adadini, tritare gli Riso parboiled 20 30 30 40
odori_efar cuocere con i pomodori Patate 30 30 40 50
passati el’olio. Allungare con acqua
calda, salare eriportare abollore. Carote 5
Lessare aparteil riso in acqua salata, Sedano
scolarlo ed unirlo agli altri ingredienti. Cinoll
Servireil parmigiano atavola Ipofia
Pomodori pelati 10 10 10 10
Parmigiano 5 5
Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
129 - RISOTTO AL POMODORO
Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Tritare gli odori efarli cuocere coni Ingredienti ponte Infanzia |primaria| 1°grado/
pomodori passati e’ olio. Unireil riso. g g g Adulti
M escolare accuratamente in modo cheiil g
riso assorba tutto il condimento e portarea| Riso parboiled 50 50 70 80
cottura aggiungendo, man mano, brodo Carote 3 4 5 5
vegetale bollente (ricettan. 401). Regolare Cipolla 3 3 5 5
di sale. Sedano 2 2 2 2
Togliere dal fuoco e aggiungereil Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
parmigiano. Pomodori pelati 50 60 80 100
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.




130- RISOTTO ALLO ZAFFERANO

. . Sezione Scuola
irel R.'Cehta' itatafi primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Far appassire |a cipollatritata finemente Ingredienti ponte Infanzia |primaria| 1°grado/
nell’olio. Unireil riso. Mescolare g 9 9 Adulti
accuratamente e portare a cottura g
aggiungendo, man mano, brodo vegetale - :
bollente (ricettan. 401). Regolare di sale. Riso parboiled S0 S0 70 80
; A Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
A cottura ultimata scioglierelo zafferano =
. . . Cipolla 3 3 5 5
in poco brodo vegetale, unire a riso e S—r 5 5 c 6
amalgamare bene. Togliere dal fuoco e Z"]‘;‘fn;'e?;r:)o ab ab ab ab
M I H M . . . . . . . . .
fogiungeretl parmigianc Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
131 - RISOTTO CON CREMA DI PISELLI
Ricetta: Sezione Scuola
Stufarei piselli con lacipolla finemente primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
tritata nell’ olio e poco brodo vegetale I ngredienti ponte Infanzia |primaria| 1°grado/
(ricettan. 401). Passarli in modo da g g g Adulti
ottenere una crema omogenea ed unireil g
riso. Mescolare accuratamente in modo Riso parboiled 50 50 70 80
cheil riso assorbatutto il condimento. Pisdlli surg. 15 15 20 25
Portare a cottura aggiungendo, man mano, Cipolla 3 3 5 5
brodo vegetale bollente. Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
Regolare di sale. Parmigiano 5 5 5 6
Togliere dal fuoco e aggiungereil Olio extrav. 3 3 4 5
parmigiano. Saleiodato a.b. a.b. q.b. a.b.
132 - RISOTTO CON INDIVIA
Sezione Scuola
_ primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
. ~ Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
TagliareI'indivia alistarelle e stufarla con g g g Adulti
lacipolla finemente tritata nell’ olio e poco g
_ brodo vegetale (ricettan. 401_). Unireil Riso parboiled 50 50 70 80
riso. Mescolare accuratamente in modo che
il riso assorbatutto il condimento. Portare | Brodo vegetale q.b. q.b. q.b. q.b.
a cottura aggiungendo,man mano, brodo Indivia 30 30 30 40
vegetgle bollente. Regolare di sal_e. Cipolla 3 3 5 5
Togliere dal fuoco e aggiungere il
parmigiano_ Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3
Sdleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.




133-RISOTTO CON ZUCCA

Sezione Scuola
_ primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
_ Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Tagliare lazucca a dadini e stufarlacon la g g g Adulti
cipollafinemente tritata nell’ olio e poco g
. brodo vegetale (ricettan. 401). Unireil Riso parboiled 50 50 70 80
riso. Mescolare accuratamente in modo che
il riso assorbatutto il condimento. Portare | Brodo vegetale a.b. g.b. q.b. q.b.
a cottura aggiungendo, man mano, brodo Zucca 30 30 30 40
veget_ale bollente. Regol are di sal e. Cipolla 3 3 5 5
Togliere dal fuoco e aggiungere il
parmigiano. Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
134 - RISOTTO CON ZUCCHINE
_ Sezione Scuola
. Ricetta: primavera/ | Scuola | Scuola | secondaria
Tagliarele zucchineadadini e stufarle Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
con la cipolla finemente tritata nell’olio e g g g Adulti
poco brodo vegetale (ricettan. 401). g
Unireil riso. M_esgolare accuratamente in Riso parboiled 50 50 70 80
modo cheiil riso assorba tutto il
condimento. Portare a cottura Brodo vegetale q.b. g.b. q.b. g.b.
aggiungendo, man mano, brodo vegetale Zucchine 30 30 30 40
bollente. -
Regolare di sale. Clplol.la 3 3 5 5
Togliere dal fuoco e aggiungereil Parmigiano 5 5 5 6
parmigiano. Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
135- TORTELLINI AL BURRO E PARMIGIANO
Scuola
Ricetta: Scuola Scuola secondaria
L ei tortellini nell’ acqua salata. Ingredienti Infanzia | primaria 1 grad_o/
essarel K L ; g g Adulti
Scolarli e condirli conil burro. g
Aggiungere il parmigiano. Tortelini 65 %0 100
Parmigiano 7 8 10
Burro 7 10 15
Sale iodato g.b. g.b. g.b.
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3.2 Tabelle dietetiche secondi piatti

201 - ABBACCHIO CON PATATE AL TEGAME

. ) Scuola
Ricetta: Scuola secondaria
Lavare e asciugare bene I’ abbacchio, Inaredienti rimaria 1° or ado!
tagliarlo apezzi e condirlo con olio, aglio gredientt pri ' % It
e rosmarino; girare piu volte affinché 9 A ; t
insaporisca bene; disporlo in un tegame e —
mettere sul fuoco. Far rosolare, aggiungere Abbacchio disossao 90 100
le patate mondate e tagliate. Salare e Patgte 150 200
portare a cottura. Aglio q.b. q.b.
Seil sugo si riducesse troppo alungare Rosmarino q.b. q.b.
con acqua bollente. Olio extrav. 9 11
Sdleiodato g.b. g.b.
202 - AGNELLO ALLA CACCIATORA
Scuola
. ) Scuola secondaria
. R|cetta.’ : Ingredienti primaria 1° grado/
Lavare e asciugare bene I'agnello, tagliarlo 9 Adulti
apezzi e condirlo con sale, alio, aglio,
_rosmar.i no; girare piu yolte [ .pezzi perché' Agnello disossato ) 180
insaporiscano bene. Disporlo in un tegame; Al
R . oo glio g.b. g.b.
ameta cottura aggiungere un po’ di vino Vino b b b
bianco e far evaporare. Terminare la cottura. INO Dianco 9.b. 9.b.
Rosmarino g.b. g.b.
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
203 - ARROSTO DI BOVINO AL TEGAME
_ Ricetta: _ Sezione Scuola
Condire la carne con rosmarino o primavera/ Scuola Scuola | secondaria
tritato e salare. Metterelacarnein | ngredlentl ponte Infanzia primaria 1° gradlo/
un tegame con I’ olio ed un trito di 9 g g Adulti
sedano, carota e cipolla. Far 9
cuocere a fuoco moderato unendo, Fesalreale bovino 50 60 90 100
di tanto in tanto, brodo vegetale Sedano 2 2 2 2
bollente (ricettan. 401). A cottura Carota 10 10 10 10
quasi ultimata bagnare conil vino, Cipolla 5 5 5 5
lasciar evaporare. Regolare di sale. Rosmarino qg.b. g.b. q.b. q.b.
Affettare la carne e cospargerlacon Brodo vegetale q.b. g.b. g.b. g.b.
lasalsadi cottura. Vino bianco a.b. a.b. a.b. a.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.




204 - ARROSTO DI MAIALE AL TEGAME

Ricetta: Sezione Scuola
Condire la carne con un trito di primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
alloro erosmarino e salare. M ettere I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
lacarnein un tegame, aggiungere g g g Adulti
aglio intero eolio. Far cuocere a g
fuoco moderato unendo, di tanto in Arigta suino 50 60 90 100
tanto, brodo vegetale bollente Alloro g.b. g.b. g.b. g.b.
(ricettan. 401). A cottura quasi Rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b.
ultimata bagnare conil vino, Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
lasciar evaporare. Regolare di sale. Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
Affettare la carne e cospargerla con Vino bianco q.b. q.b. q.b. q.b.
lasalsadi cottura Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
205 - ARROSTO DI TACCHINO AL TEGAME
) Sezione Scuola
Ricetta: _ primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Mettere a cuocere lacarne in un Ingredienti ponte Infanzia | primaria | 1°grado/
tegame con I’olio ed un trito di 9 g g Adulti
sedano, carota e cipolla. Salare e far g
cuocerea fuoco moderato unendo, Fesa tacchino 50 60 90 100
di tanto in tanto, brodo vegetale Sedano > > 2 2
boll ente (ricettan. 401). A cottura Carota 10 10 10 10
quasi ultimata bagnare conil vino, .
lasciar evaporare. Regolare di sale. Cipolla 5 5 5 5
Brodo vegetale b. b. .b. b.
Affettare la carne e cospargerlacon _ =) q q 9 q
lasalsadi cottura. Vmo bianco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
206 - BOLLITO DI BOVINO ALL'ACETO BALSAMICO
Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Immergere lacarnein unapentola g g g Adulti
con abbondante acqua calda ed g
aggiungere gli odori. Spalla/ sottopancia 50 60 90 100
A cottura ultimatatogliere la carne bovino
dal brodo etagliarlain piccoli Sedano g.b. g.b. qg.b. q.b.
pezzi. Eliminareil brodo. Salarela Carota g.b. g.b. g.b. q.b.
carne e servirladopo averlairrorata Cipolla q.b. qg.b. g.b. g.b.
conl’'olio e’ aceto balsamico Alloro g.b. g.b. g.b. g.b.
precedentemente emulsionati. Aceto balsamico 15 15 2 25
Olio extrav. 4 4 4 5
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. qg.b.




207 - COSCIO DI POLLO ARROSTO

Sezione Scuola.
o rimaria secondaria
I ngredienti P 1° grado/
g Adulti
Ricetta: g
Lavare e asciugare beneil pollo. 150% 160%
Condirlo con olio, sale, rosmarino e | Sovracoscio pollo
aglio intero. Infornare. (fuso e coscio) (peso (peso lordo
lordo 200) 210)
Rosmarino g.b. g.b.
Aglio g.b. g.b.
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
* parte edibile s'osso S/pelle
208 - COTOLETTA DI MAIALE PANATA
seion S
primavera/ Scuola Scuola a
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Passare ciascuna fettadi carne nelle g g g Adulti
uova shattute e leggermente salate e g
successivamente nel pangrattato. :
Disporrein unategliaoliataed a stgljliﬁ?bata 50 60 90 100
e e I -
Pangrattato 7 7 9 10
Limone (succo) g.b. qg.b. qg.b. qg.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
209 - CROCCHETTE DI FILETTI DI MERLUZZO
Ricetta: Sezione Scuola
Lessarei filetti di merluzzo primavera/ Scuola Scuola secondaria
(correttamente scongelati). Tritare Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
il pesce e unireil pangrattato, il g g g Adulti
sale, le uova, il prezzemolo fresco g
lavato e tritato finemente ed Filetto merluzzo
amal gamare fino ad ottenere un surg. 60 70 110 130
impasto solido, ma non duro. Pangrattato 3,5 4 55 6,5
Formare le crocchette e passarle Uova 3 3,5 4,5 55
nellafarina Farina 3 35 45 5
Disporlein unateglia oliata ed Prezzemolo q.b. q.b. q.b. q.b.
infornare. Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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210- CROCCHETTE DI FILETTI DI NASELLO

Ricetta: Sezione Scuola
Lessarei filetti di nasello primavera/ Scuola Scuola secondaria
(correttamente scongelati). Tritare I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
il pesce e unireil pangrattato, il g g g Adulti
sale, le uova, il prezzemolo fresco g
lavato e tritato finemente ed Filetto nasello surg. 60 70 110 130
amalgamare fino ad ottenere un Pangrattato 3,5 4 55 6,5
impasto solido, manon Uova 3 35 4,5 55
duro. Farina 3 3,5 4,5 5
Formare |e crocchette e passarle Prezzemolo q.b. q.b. q.b. q.b.
_ nellafarina. Olio extrav. 4 4 4 5
Disporlein unategliaoliata ed
infornare. Saleiodato a.b. a.b. a.b. a.b.
211 - DADINI DI ABBACCHIO CON PATATE AL TEGAME
Ricetta: Sezione
Lavare e asciugare bene |’ abbacchio, primavera/ | Scuola Adulti
tagliarlo adadini e condirlo con olio, Ingredienti ponte Infanzia
aglio e rosmarino; girare piu g g 9
volte affinché insaporiscano bene;
disporlo in un tegame e mettere sul | Abbacchio disossato 50 60 100
fuoco. Far rosolare, aggiungere le Patate 50 100 200
patate mondate e tagliate. Salaree Aglio a.b. q.b. q.b.
portare a cottura. Rosmarino q.b. q.b. q.b.
Seil sugo si riducesse troppo Olio extrav. 7 8 11
allungare con acqua bollente.
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
212 - DADINI DI AGNELLO ALLA CACCIATORA
Sezione
primaver a/ Scuola :
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia Adulti
Lavare e asciugare bene I’ agnello, g g 9
tagliarlo adadini e condirlo con olio,
aglio, rosmarino; girare pill volte Agnello disossato 50 60 100
affinche insaporisca bene. Disporlo Aglio q.b. q.b. q.b.
inuntegame; ameta cottura Vino bianco q.b. q.b. q.b.
aggiungere un po’ di vino bianco e Rosmarino q.b. q.b. q.b.
far evaporare. Terminare la cottura. Olio extrav. 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
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213 - FESA DI TACCHINO AL LIMONE

Sezione Scuola
Ricetta: Infari le fette di primavera/ Scuola Scuola secondaria
cetia. Infarinare e fette di I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
fesadi tacchino, disporlein :
S . g g g Adulti
unategliaoliata ed infornare. g
Regolare di sdle. Diluireil Fesatacchino 50 60 90 100
succo di limone filtrato con .
Farina 2,5 3 4 45
atrettanta acqua e SUcco di lmone &
versarlo sullacarne. Lasciar ridurre Ccoacqua g.b. g.b. g.b. g.b.
un pochino il liquido e sfornare. Olio extray. 7 7 ) =
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
214 - FESA DI TACCHINO AL TEGAME
Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ Scuola Scuola secondaria
Disporre le fettine i fesa di I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1 grad_o/
o sl g g g Adulti
tacchino in un tegame con I’ olio. g
Sdlareefar cuocere. Girare con Fesadi tacchino 50 60 90 100
cura e terminare la cottura. Olio extray 7 7 7 3
Limone arichiesta Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
215-FILETTI DI LIMANDA GRATINATI
Sezione Scuola
primaver a/ Scuola Scuola secondaria
Ricetta: I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Porrei filetti di limanda g g g Adulti
(correttamente scongelati) in una g
teglla_ollataeﬁalare. Spolverlzzare Filetto limanda 60 70 110 130
con il pangrattato ed infornare. surg.
Limone arichiesta. Pangrattato 3 3,5 4,5 5
Limone (succo) g.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
216 - FILETTI DI LIM ANDA PANATI
Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola secondaria
y Ingredienti onte Infanzia rimaria 1° grado/
Passare fileti di limanda gredient P primart v
. g g g Adulti
(correttamente scongelati) nelle g
uova shattute e leggermente salate e : :
successivamente nel pangrattato. F|Iett§JIr|én anda 60 70 110 130
D|sporre|ri1n;1(;1rar\7;[§rgel|aol|ataed Pangrattaio 8 9 D 1
Limone a richiéta_ . Uova 12 14 18 20
Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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217-FILETTI DI MERLUZZO GRATINATI

Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
Ricetta: I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Porrei filetti di merluzzo g g g Adulti
(correttamente scongelati) in una g
tegliapliatae salare. Spolverizzare Filetto merluzzo 60 70 110 130
con il pangrattato ed infornare. surg.
Limone arichiesta. Pangrattato 3 3,5 4,5 5
Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
218 - FILETTI DI NASELL O GRATINATI
Sezione Scuola
. primavera/ Scuola Scuola secondaria
: R_’lcet_ta_: I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Porrei filetti di nasello :
B i g g g Adulti
(correttamente scongelati) in una g
tegliaoliatae salare. Spolverizzare g0 nasdlio surg. 60 70 110 130
con il pangrattato ed infornare. Panarattato 3 35 15 5
Limone arichiesta. rangr ! :
Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
219-FILETTI DI SPIGOLA PANATI
Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ Scuola Scuola secondaria
Passarei filetti di spigola Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
(correttamente scongelati) nelle g g g Adulti
uova shattute e leggermente salate e g
successivamente nel pangrattato. Filetto spigola surg. 60 70 110 130
Disporrein unategliaoliata ed Pangrattato 8 9 12 14
informare. Uova 12 14 18 20
Limone arichiesta Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
220- FORMAGGIO ASIAGO
Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
Ingredienti ponte Infanzia primaria | 1°grado/
g g g Adulti
g
Asiago 35 40 50 60




221 -FORMAGGIO CACIOTTA

Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
I ngredienti ponte Infanzia primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Caciotta mista 35 40 50 60
222 - FORM AGGIO CRESCENZA
Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
I ngredienti ponte Infanzia primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Crescenza 45 55 70 80
223 - FORMAGGIO MONTASIO
Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
I ngredienti ponte Infanzia primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Montasio 35 40 50 60
224 - FORM AGGIO PROVOLONE DOLCE
Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Provolone dolce 35 40 50 60
225—-FRITTATA
Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ Scuola Scuola secondari Adulti
Shattere le uovaconil sale. I ngredienti ponte Infanzia | primaria a
Oliare unateglia ed infornare. g g g 1° grado 9
E’ consentitalacottura, in g
alternativa, in padella. Uova(n.) 1 1 1 1 2
Olio extrav. 4 4 4 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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226 - FUSO DI POLLO ARROSTO

Sezione
primavera/ Scuola .
I ngredienti ponte Infanzia Adulti
g
. g g
Ricetta:
Lavare e asciugare benei fusi di * * +
pollo. Condirli con alio, sale, Fuso pollo 80 80 160
rosmarino e aglio intero. Infornare. (15)? drz)e)so (15)? drz)e)so (ZILI)? drgso
Rosmarino g.b. g.b. g.b.
Aglio g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
* parte edibile s'osso S/pelle
227 - HAMBURGER DI BOVINO AL FORNO
Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
. ) Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
. Ricetta: . g g g Adult
Macinare lacarne. Unire le uova, il g
sale, il pangrattato ed amalgamare. | g Ji-poving 50 60 9 100
Formare gli hamburger e disporli in Uova 55 55 3 35
unateglia oliata. Infornare. Pangrattato 3 3 45 55
Olio extrav. 4 4 4 5
Sadeiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
228 - HAMBURGER DI MAIALE AL FORNO
Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
. ) Ingredienti ponte Infanzia | primaria | 1°grado/
. Ricefta: . g g g Adulti
Macinare lacarne. Unire le uova, il g
sale, il pangrattato ed amalgamare. Spallasiino 50 60 ) 100
Formare gli hamburger e disporli in Uova 55 55 3 35
unateglia oliata. Infornare. Pangrattato 3 3 a5 55
Olio extrav. 4 4 4 5
Sale iodato g.b. qg.b. g.b. g.b.




229 - MEDAGLIONI DI FILETTI DI

MERLUZZO

Ricetta: Sezione Scuola
Lessarei filetti di merluzzo primavera/ | Scuola Scuola secondaria
(correttamente scongelati). Tritare Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
il pesce e unire il pangrattato, le g g g Adulti
uova, il sale, il prezzemolo fresco g
lavato e tritato finemente ed Filetto merluzzo 60 70 110 130
amal gamare fino ad ottenere un surg.
impasto solido, ma non duro. Pangrattato 3,5 4 55 6,5
Formarei medaglioni e disporli in Uova 3 3,5 4,5 55
unategliaoliata ed infornare. Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
230- MEDAGLIONI DI FILETTI DI NASELLO
Ricetta: Sezione Scuola
Lessarei filetti di nasello primavera/ | Scuola Scuola secondaria
(correttamente scongel ati). I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Tritare il pesce eunireil g g g Adulti
pangrattato, le uova, il sale, il g
prezzemolo fresco lavato etritato | Filetto nasello surg. 60 70 110 130
finemente ed amal gamare fino ad Pangrattato 3,5 4 55 6,5
ottenere un impasto solido, ma non Uova 3 3,5 45 55
duro. Formare i medaglioni e Prezzemolo q.b. a.b. q.b. q.b.
disporli in unategliaoliata ed Olio extrav. 4 4 4 5
Infornare. Sdleiodato a.b. a.b. a.b. a.b.
231- MEDAGLIONI DI FILETTI DI SPIGOLA
Ricetta: Sezione Scuola
Lessarei filetti di spigola primavera/ | Scuola Scuola secondaria
(correttamente scongelati). Tritare Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
il pesce e unireil pangrattato, le g g g Adulti
uova, il sale, il prezzemolo fresco g
lavato e tritato finemente ed Filetto spigola surg. 60 70 110 130
amal gamare fino ad ottenere un Pangrattato 35 4 55 6,5
impasto solido, ma non duro. Uova 3 35 45 55
Formarei medaglioni e disporli in Prezzemolo q.b. q.b. q.b. q.b.
unateglia oliata ed infornare. Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
232-MOZZARELLA DI BUFALA
Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Mozzarella di bufala 45 55 65 80




233-PETTO DI POLLO AL TEGAME

Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ Scuola Scuola secondaria
Disporrei petti di polloinun Ingredienti ponte Infanzia | primaria | 1°grado/
tegame conl’olio. Salare e far g g g Adulti
cuocere. Girare con cura e g
terminare la cottura. Petto pollo 50 60 90 100
Limone arichiesta Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
234-PETTO DI POLLO PANATO
Sezione Scuola_
: . . o/ Scuola Scuola secondaria
. R_|c_etta_ I ngredienti primaver Infanzia | primaria 1° grado/
Passarei petti di pollo nelle uova ponte g g Adulti
shattute e leggermente salate e g 9
successivamente nel pangrattato. Petto pollo 50 60 ) 100
Disporrein unategliaoliata ed Uova 10 10 7 13
informare.
. L Pangrattato 7 7 9 10
Limone arichiesta, Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
235-POLPETTE DI BOVINO AL POMODORO
Ricetta: . Scuola
Far appassire nell’olio la cipolla $ez|one Scuola Scuola secondaria
app p al
tritata finemente ed aggiungerei Ingredienti primaver Infanzia | primaria 1° grado/
pomodori passati. Salare e far ponte g g Adulti
addensare. 9 g
Macinare lacarne. Unire le uova, il Spalla bovino 50 60 90 100
sale, il pangrattato, il prezzemolo Uova 25 25 3 35
fresco lavato e tritato finemente ed Pangrattato 3 3 45 55
amalgamare. Pomodori pelati 20 25 30 35
Formare le pol pette, disporle in una Cipolla 3 3 5 5
tegliaoliata ed infornare. Verso fine Prezzemolo q.b. q.b. q.b. q.b.
cotturadisporreil sugo sulle Olio extray. 4 2 4 5
polpette ed infornare nuovamente
per terminare |a cottura Saleiodato q.b. a.b. q.b. q.b.
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236 - POLPETTE DI BOVINO AL TEGAME

Ricetta: Sezione Scuola
Macinare lacarne. Unirele uova, il primavera/ | Scuola | secondaria
sale, il prezzemolo fresco lavato e I ngredienti ponte Infanzia 1° grado/
finemente tritato ed il pangrattato. g g Adulti
Amalgamare. In un tegame far g
appassire nell’ olio lacipollatritata Spalla bovino 50 60 100
finemente, mettere le polpette e far Cipolla 3 3 5
cuocere aggiungendo poco brodo Uova 2,5 2,5 3,5
vegetale (ricettan. 401). Pangrattato 3 3 55
Lasciar ridurreil liquido e Prezzemolo qg.b. q.b. g.b.
terminare la cottura. Olio extrav. 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
237 - POLPETTE DI CARNE MISTA AL POM ODORO
Ricetta: Sezione Scuola
Far appassire nell’olio la cipollatritata primavera/ | Scuola Scuola secondaria
finemente ed aggiungerei pomodori I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
passeti. Salare e far cuocere. g g g Adulti
Macinare le carni. Unire le uova, il g
pangrattato, il sale ed amalgamare. Spallabovino 25 30 45 50
Formare le polpette. Disporre le Spalla suino 25 30 45 50
polpette in unateglia oliata ed Cipolla 3 3 5 5
infornare; a meta cotturairrorare con il Uova 25 25 3 35
vino bianco e lasciar evaporare. Pangrattato 3 3 45 55
__ Versareil sugo sulle polpette & Pomodori pelati 30 35 40 50
infornare nuovaégtetr;trea per terminare la Vino !oi anco q.b. q.b. q.b. q.b.
. . . . Parmigiano 3 3 3 3
Primadi servire spolve_n;zare le Olio extray. 2 2 2 5
polpette con il parmigiano. :
Sdleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
238 - POLPETTE DI FILETTI DI MERLUZZO AL FORNO
. Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola secondaria
Lessarei filetti di merluzzo I ngredienti ponte Infanzia | primaria | 1°grado/
(correttamente scongelati). Tritareil g 9 g Adulti
pesce e unire il pangrattato, le uova, il g
sale, il prezzemolo fresco lavato e T
tritato finemente ed amalgamare fino F Iemsun:grl uzz0 60 70 110 130
ad ottenere un impasto solido_, manon Pangrattaio 35 7 55 65
duro. Forma(e Ielpol pette e disporlein Uova 3 35 45 5
unategliaoliata ed infornare. Prezzemolo ab. ab. ab. ab.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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239 - POLPETTONE DI BOVINO AL FORNO

Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ Scuola Scuola secondaria
. Icetta. ) I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Macinare lacarne. Unire le uova, il g g g Adulti
prezzemolo fresco lavato e tritato g
finemente, il pangrattato ed il sale. Spallabovino 50 60 ) 100
Formareil polpettone e avvolgerlo con Uova 55 55 3 35
carta daforno precedentemente oliata. Panaratiaio 3 3 25 5’5
Disporlo in unateglia e infornare. Prezgzemolo ab ab q ’b q ’b
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
240 - POLPETTONE DI MAIALE AL FORNO
Sezione
. . primavera/ Scuola .
. Rlcetta._ ) I ngredienti ponte Infanzia Adulti
Macinare lacarne. Unire le uova, il g g g
prezzemolo fresco lavato e tritato
finemente, il pangrattato ed il sale. Spallasiino 50 60 100
Formareil polpettone e avvolgerlo con Uova 55 55 35
carta daforno precedentemente oliata. Panaratiaio 3 3 5’5
Disporlo in unateglia e infornare. Prezgzemolo ab ab q ,b
Olio extrav. 2 2 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
241 - PROSCIUTTO COTTO
Sezione Scuola Scuola
primavera/ Scuola rimari secondaria
I ngredienti ponte Infanzia | P a 1° grado/
g g Adulti
g g
Prosciutto cotto 40 40 50 60
242 - PROSCIUTTO COTTO ABBINATO CON LASAGNE
Sezione Scuola Scuola
primavera/ Scuola rimari secondaria
Ingredienti ponte Infanzia | P a 1° grado/
g g Adulti
g g
Prosciutto cotto 20 20 25 30
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243 - PROSCIUTTO CRUDO

Scuola
Scuola secondaria
Ingredienti primariag 1° grado/
Adulti
g
Prosciutto crudo 50 60
244 - PROSCIUTTO CRUDO ABBINATO CON LASAGNE
Scuola
Scuola secondaria
I ngredienti primariag 1° grado/
Adulti
g
Prosciutto crudo 25 30
245 —-RICOTTA ROMANA/PROSCIUTTO COTTO
Sezione
| I primavera/ SCUOI‘T" Adulti
ngredienti Infanzia
ponte g
9 g
Ricotta romana 40 45 70
Prosciutto cotto 15 20 30
246 —RICOTTA ROMANA/PROSCIUTTO CRUDO
Scuola
Scuola secondaria
Ingredienti primaria 1° grado/
g Adulti
g
Ricotta romana 60 70
Prosciutto crudo 25 30
247 - SALTIMBOCCA ALLA ROMANA
. Scuola Scuola_
Ricetta: o infanzia S_Cuola_l secondaria
Battere leggermente |e fettine di Ingredienti primaria | 1°grado/
carne. Disporlein unategliadove si g g Adulti
son fatti scaldare il burro el’alio. g
Salare e infornare. Quando la carne Fesa/lombata
érosolata girarlaed irrorarlaconil noce/scamone 60 90 100
vino bianco. Far evaporare. bovino
Disporre il prosciutto crudo e la Prosciutto crudo 5 10 10
fogliadi salvia su ciascuna fettina, Salvia qg.b. qg.b. g.b.
infornare nuovamente per pochi Vino bianco g.b. g.b. g.b.
attimi. Burro 2 2 3
Olio extrav. 2 2 2
Sale iodato g.b. g.b. qg.b.




248 - SCALOPPINA DI BOVINO AL TEGAME

Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
. Adulti
Ricetta: g ¢ g ; I
Battere leggermente le fettine di Fesallombaia
carneed |nfar|_narle. Adag|arle inun noce/scamone 50 60 92 100
tegame dove si son fatti scaldare il bovino
burro e L?#ghi ?ir((:ah(ie 0féra“cuocere. Farina 25 3 7 45
Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Burro 2 2 2 3
Olio extrav. 2 2 2 2
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
249 - SPEZZATINO DI MAIALE ALLA CACCIATORA
Scuola Scugla_
o rimari | Secondaria
Ricetta: Ingredienti P 1° grado/
Tagliare lacarne in piccoli pezzi, disporlain Adulti
un tegame con olio, aglio intero e rosmarino. g
Salare e a meta cottura bagnare con un po’ di Spalla suino 90 100
vino bianco, far evaporare e finire la cottura. Aglio g.b. g.b.
Rosmarino g.b. g.b.
Vino bianco g.b. g.b.
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
250 - STRACCETTI CREMOLATI DI PETTO DI POLLO
Sezione Scuola Scuola
. . primavera/ Scuola Cimari secondaria
. Rlcetta. . Ingredienti ponte Infanzia | P 1° grado/
Tagliareil petto di pollo a g 9 a Adulti
striscioline, infarinare e metterein g g
un tegame con|’olio. Salare e far Petto pollo 50 ) ) 100
cuocere con poco brodo vegetale -
. ) Farina 2,5 3 4 45
(ricettan. 401); mescolare con cura
efar ridurre|l liquido, Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
251 - STRACCETTI DI BOVINO AL TEGAME
Ricetta: Sezione Scuola
Tagliarel Ic afett' it primavera/ Scuola Scuola secondaria
agilarelacarne a retline morto Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
sottili. Metterle in un tegame con :
. ; ; g g g Adulti
olio. Salare e girare spesso fino a g
coftura ultimata ponendo molta Noce bovino 50 60 9 100
attenzione affinché non risultino .
asciutti. Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.




252 -TONNO ALL’OLIO DI OLIVA

Scuola
Sezione secondaria
Sgocciolareil tonno prima di Ingredienti primaria ro ad_o/
: g Adulti
servire. g
Tonno qll oliodi 50 70
oliva
253 - TORTINO DI PATATE
Sezione Scuola
. . primavera/ Scuola Scuola secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria | 1°grado/
Lavare e lessare le patate; g g 9 Adulti
shucciarle e passarle. Unire le uova, 9
il latte, il prosciutto cotto eil fior di Patate 60 100 150 180
latte tritati. Regolare di sale e Fior di latte 20 o5 30 30
pmﬁ?a??gueufg’%ﬂgeéﬁ;a o |_Prostiutto cotto 20 25 25 30
versare il composto. Spolverizzare LL?tte UHT 15? 175 1%55 ig
la superficie del tortino di ova(g) d
pangrattato ed infornare. Pangrattato 3 3.5 4.5 >
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
254 - UOVA STRAPAZZATE
Ricetta: Sezione Scuola
Shattere le uova conil sale. Far primavera/ Scuola Scuola secondaria
sciogliereil burro in unapadellae Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
versarvi il composto mescolando g g g Adulti
in continuazione. Quando le uova g
divengono simili ad una crema, Uova (n) 1 1 1 2
togliere dal fuoco. Burro 3 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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3.3 Tabdledietetiche contor ni

301 - BIETA RIPASSATA

Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
S Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Mondare e lavare la bieta. Lessarla e, dopo Adulti
averla scolata bene, metterlain un tegame 9 9 g g
con 0_I|0 e agho mtero,I regolare di sale, far Bica 100 10 150 180
insaporire mescolando con cura. Aglio ab. ab. ab. ab.
Olio extrav. 3 4 5 6
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
302 - BROCCOLO ROMANESCO ALL'OLIO
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Mondare e lavare il broccolo. Lessarlo e, g g g Adulti
dopo averlo scolato bene, condirlo con olio g
_esde. Broccolo 80 120 150 180
Limone arichiesta romanesco
Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
303 - CARCIOFI AL TEGAME
Ricetta: Sezione Scuola
Mettere in un tegame I aglio intero, I'olio e primavera/ | Scuola | Scuola | secondaria
i carciofi aspicchi; far insaporire e Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
aggiungere poco brodo vegetale (ricettan. g g g Adulti
401), salare, coprireil tegame e far g
cuocere. Durante la cottura, se necessario, Carci qfi surg. a 80 120 150 180
aggiungere altro brodo vegetal e bollente. spicchi.
A fine cotturail brodo deve esseredel tutto| Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
consumato. Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Aggiungereil prezzemolo fresco lavato e Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b.
tritato finemente. Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
304 - CAROTE FLANGEFE’
priS;Zzla\(\)/r;rea/ Scu ola_
Scuola Scuola | secondaria
. . I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
. Ricetta . g Adulti
Pulirele carote e lavarle. Tagliarle a 9 9
julienne e condirle con sale e dlio. g
Limone arichiesta. Carote 50 80 100 120
Limone (succo) 3 4 5 10
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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305- CAROTE STUFATE

Ricetta: Sezione
Pulirele carote e lavarle. Tagliarle a primavera/ | Scuola Adulti
rondelle e metterlein un tegame dove s Ingredienti ponte Infanzia
fatta appassire la cipollafinemente tritata g g g
nell’ olio. Aggiungere poco brodo vegetale
(ricettan. 401), salare e mescolare; coprire Carote 80 120 180
il tegame e far stufare. Durante |a cottura, Brodo vegetale g.b. g.b. g.b.
Se necessario, aggiungere altro brodo Cipolla 3 3 5
vegetale bollente. A fine cotturail brodo Olio extrav. 3 4 6
deve essere del tutto consumato. Sale iodato ab. ab. ab.
306 - FAGIOLINI ALL'OLIO
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Lessarei fagiolini. Scolarli bene e condire g g g Adulti
conolioesae. g
Limone arichiesta. Fagiolini surg. 80 120 150 180
Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
307 - FINOCCHI GRATINATI
Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Mondare, lavarei finocchi e tagliarli in Ingredienti ponte | Infanzia |primaria | 1°grado/
quattro. Lessarli e scolarli. Tagliarli afette g g g Adulti
edisporli inunategliaoliata. Salare e g
spolverizzare conil parmigiano ed il Finocchi 80 120 150 180
pangrattato. Parmigiano 2 2 2 2
Gratinare al forno. Pangrattato 2 3 3 3
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
308 —FIORI DI ZUCCA ALLA ROMANA
Ricetta: Scuola Scuola secondaria
Foderare una teglia con carta daforno; Ingredienti primaria 1° grado/
disporvi i fiori di zucca ancora surgelati, Adulti
porrein forno giacaldo e lasciar cuocere 9 g
per circa 10 minuti o per il tempo indicato Fiori di zucca 80 80
sulla confezione. pastellati surg.
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309 —INSALATA DI FINOCCHI

Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
e - I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Mondare e lavarei finocchi. Tagliarli Adulti
finemente e condirli con sale e olio. g 9 9 g
Finocchi 80 100 120 150
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
310- INSALATA DI POM ODORI
Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
. N o - Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Lavarei pomodori, affettarli e condirli con Adulti
saleeolio. g 9 9 ; t
Pomodori 80 100 120 150
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
311 - INSALATA MISTA (ESTIVA) CON CETRIOLI
Scuola
Scuola secondaria
. . Ingredienti primaria 1° grado/
Ricetta: g Adulti
Mondare e lavare gli ortaggi. Tagliare g
I'insalata finemente, le carote ajulienne, i :
pomodori afetteed i cetrioli arondelle. Cappuccina 40 60
) . Carote 30 30
Condire con sale ed olio. Pomodor 20 20
Aceto arichiesta. Cetriol 0 0
Aceto g.b. qg.b.
Olio extrav. 5 6
Sale iodato g.b. g.b.
312 - INSALATA MISTA (ESTIVA) SENZA CETRIOLI
Sezione
primavera/ | Scuola Adulti
Ricetta: I ngredienti ponte Infanzia g
Mondare e lavare gli ortaggi. Tagliare g g
I'insalata finemente, le carote a julienne ed
i pomodori afette. Cappuccina 30 40 60
Condire con sale ed alio. Carote 20 30 40
Aceto arichiesta. Pomodori 30 30 50
Aceto g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 6
Sale iodato g.b. g.b. g.b.




313 - INSALATA MISTA (INVERNALE)

Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ricetta: I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Mondare e lavare gli ortaggi. Tagliare g g g Adulti
I’insalata finemente, le carote ajulienne ed g
i finocchi afette. Cappuccina 30 40 50 60
Condire con sale ed dlio. Carote 20 30 40 40
Aceto arichiesta. Finocchi 30 30 30 50
Aceto g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
314 - INSALATA VERDE
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola |secondaria
Ricetta: I ngredienti ponte Infanzia | primaria | 1° grado/
Mondare e lavare I'insalata. Tagliarla g g g Adulti
finemente e condirla con olio e sale. g
Aceto arichiesta. Cappuccina 50 60 70 80
Aceto g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
315-MISTO DI PATATE/CAROTE/FAGIOLINI
Ricetta: $ezi one Scuola_
) . primavera/ | Scuola Scuola |secondaria
Lavare e lessare |e patate e shucciarle. Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Mondare, lavare e lessare |e carote. ;
AR g g g Adulti
Lessare i fagiolini. g
La cottura delle patate e degli ortaggi qleve Patate 30 0 50 60
essere effettuata separatamente. Tagliare Carote 20 20 30 20
le verdure cottee le patate in piccoli pezzi Fagiolin 20 20 20 0
e condire con olio e sale. Olio extray. 3 ) 5 5
Saleiodato g.b. g.b. qg.b. qg.b.
316 - PATATE AL FORNO
Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Mondare le patate e tagliarle a dadini. I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Condirle con sale, olio e rosmarino e g g g Adulti
metterlein unateglia. g
Infornare. Patate 50 100 150 180
Rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.




317 - PATATE ALL'OLIO

Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
" . I ngredienti ponte Infanzia | primaria | 1°grado/
Lavare e lessare |e patate; sbucciarle e :
. . g g g Adulti
tagliarle a dadini. g
Condire con olio e sale. Pataie 50 100 150 180
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
318 - PATATE CROCCANTI AL FORNO
Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola secondaria
Mondare, lavare le patate, tagliarle a I ngredienti ponte Infanzia | primaria | 1°grado/
rondelle molto sottili in modo darenderle g g g Adulti
veramente croccanti durante la cottura. g
Metterle in unateglia aggiungendo I’ olio, Patate 50 100 150 180
il sale, il rosmarino. Infornare. Rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
319- PATATE SALTATE
Sezione Scuola
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
cetta. - Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Lavare e lessare per pochi minuti le patate. g g g Adulti
Shucciarle, quindi tagliarle adadini e g
disporlein un tegar_ne conl _oI|o, I'aglio, il Pataie 50 100 150 180
saleed il rosmarino. Adlio b b b b
Far cuocere fino a quando non saranno ben gio 9.b. 9.b. 9.b. 9.b.
rosolate Rosmarino qg.b. qg.b. qg.b. qg.b.
' Olio extrav. 3 4 5 6
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
320- PISELLI AL TEGAME
Ricetta: Scuola SCUO'? secondaria
. . . . Lo . . 1° grado/
Far appassire lacipollafinementetritata I ngredienti primaria .
e . R Adulti
nell’olio, aggiungere i piselli, salare ed g g
aggiungere poco brodo vegetale (ricetta Piselll surg, 80 100
n. 401). Coprireil tegame e far cuocere. Cinoll 3 10
Durante la cottura, se necessario, Brod Iporia 3 5 b
aggiungere altro brodo vegetal e bollente. roco vegetale 4.b. 9.D.
A fine cotturail brodo deve essere del tutto Olio extrav. S 6
consumato. Saleiodato a.b. a.b.
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321 - PUREA DI PATATE

Sezione Scuola
Ricetta: . |primavera/ | Scuola | Scuola | secondaria
Lavare e lessare le patate; sbucciarle e Ingredienti ponte  |Infanzia |primaria | 1°grado/
passarle. Raccogliere lapureain una g g g Adulti
casseruola. Scaldare il latte senza farlo g
bollire. Aggiungere alle patate il burro a Patate 50 100 150 180
pezzetti. Versare lentamente il atte caldo,
salare e lavorare bene il composto fino ad Latte UHT 15 30 45 60
ot:[rener_e una purea soffice e omogenea. Parmigiano 5 3 4 5
ogliere dal fuoco ed aggiungereil
parmigiano e mescolare bene. Burro 3 5 8 10
Saleiodato a.b. a.b. a.b. a.b.
322 - SPINACI AL BURRO E PARMIGIANO
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
. I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Ricetta: :
A . g g g Adulti
Lessare gli spinaci in poca acqua, scolarli e g
5“'2231' bene, ripassarli d wegame con Spinaci surg. 100 120 150 180
urro, parmigiano e sale. Parmigiano 5 3 2 5
Burro 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
323 - SPINACI ALL'OLIO
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Lessare gli spinaci in poca acqua, scolarli e g g g Adulti
strizzarli bene. g
Condirli con olio e sdle. Spinaci surg. 100 120 150 180
Limone arichiesta. Limone (succo) qg.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
324 - ZUCCHINE GRATINATE
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Mondare, lavare le zucchine. e tagliarle a g g g Adulti
fette. Disporle in unategliaoliata, condirle g
con pangrattato, prezzemolo fresco lavato Zucchine 80 120 150 180
etritato finemente, olio e sale. Infornare. Pangrattato 2 3 4 5
Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.




325- ZUCCHINE TRIFOLATE

Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
Ricetta: I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Mondare, lavare e tagliare le zucchine a g g g Adulti
rondelle. Metterle in un tegame con olio e g
aglio intero; salare e far cuocere. A cottura Zucchine 80 120 150 180
ultimata aggiungere il prezzemolo fresco Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
lavato e tritato finemente. Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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3.4 Tabdledietetiche altri alimenti

401 - BASE PER BRODO VEGETALE da utilizzare per le preparazioni

Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
g g g Adulti
g
Cipolla 3 3 3 3
Sedano 5 5
Carote 5 5 5 5
402 - PANE
Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
g g g Adulti
g
15 30 40 50
403- FRUTTA
Sezione Scuola
primavera/ Scuola Scuola secondaria
ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
g g g Adulti
g
80 100 150 150
404 - GELATO
Sezione Scuola
primavera/ | Scuola Scuola | secondaria
ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
g g g Adulti
g
50 50 50 50
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4.

CESTINO FREDDO
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501 -CESTINO FREDDO

SEZIONE PRIMAVERA —SEZIONE PONTE
Bambini

N. 1 panino da30g farcito con frittata (1/2 uovo + 2 olio extrav.)
N. 1 panino da 30g farcito con 20 g di formaggio crescenza
Frollini al miele/cacao 169

Banana 100g*

N. 1 bottiglia acqua naturale in PET daml 500

* Puo esser e sostituita, previa autorizzazione della Dietista municipale, con 1 conf. da100g di polpa di frutta

Adulti

N. 2 panini da30g farciti con frittata (1/2 uovo + 2 olio extrav. ciascuno)
N. 2 panini da30g farciti con 20 g di formaggio crescenza ciascuno

e Frollini a miele/cacao 16g

e Banana100g

e Melal00g

N. 1 bottiglia acqua naturale in PET da ml 500

Ogni panino da 30g e composto da 2 fette di pane casereccio.

Spuntino dainserire nel cestino freddo:
e Estate Plumcake alo yogurt/ Plumcake allo yogurt e té
e Inverno: Muffin alamela
(Vedi grammature composi zione spuntino secondo le fasce di eta)
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502 - CESTINO FREDDO

SCUOLA DELL’'INFANZIA
Bambini

N. 1 panino da 30g farcito con frittata (1/2 uovo + 2 olio extrav.)
N. 1 panino da 30g farcito con 20g di prosciutto cotto

N. 1 panino da 30g farcito con 20g di formaggio crescenza

e Frollini a miele/cacao 169

e Focaccinadi mais 25¢g

» Banana100g*

N. 1 bottiglia acqua naturale in PET da ml 500

*  Puo essere sostituita, previa autorizzazione della Dietista municipale, con 1 conf. da 100g polpadi frutta

Adulti

N. 1 panino da 30g farcito con frittata (1/2 uovo + 2 olio extrav.)
N. 2 panino da 30g farcito con 20g di prosciutto cotto ciascuno
N. 1 panino da 30g farcito con 20g di formaggio crescenza

e Frollini a miele/cacao 169

e Focaccinadi mais 259

e Banana100g

e Melal00g

N. 1 bottiglia acqua naturale in PET daml 500

Ogni panino da 30g e composto da 2 fette di pane casereccio.

Spuntino dainserire nel cestino freddo:
e Estate: Plumcake allo yogurt/ Plumcake allo yogurt e té
e Inverno: Muffin allamela
(Vedi grammature composizione spuntino secondo le fasce di eta)
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503-CESTINO FREDDO

SCUOLA PRIMARIA
Bambini

N. 1 panino da 30g farcito con frittata (1/2 uovo + 2 olio extrav.)
N. 1 panino da 30g farcito con 20g di prosciutto cotto™

N. 1 panino da 30g farcito con 20g di formaggio caciotta

e Frollini a miele/cacao 169

e Focaccinadi mais 25¢g

e Banana100g

N. 1 succo di fruttadaml. 200 senza zuccheri aggiunti

N. 1 bottiglia acqua naturale in PET da ml 500

* Puo esser e sostituito, previa autorizzazione della Dietista municipale, con 20g di mortadella

Adulti

N. 1 panino da30g farcito con frittata (1/2 uovo + 2 olio extrav.)
N. 2 panini da30g farciti con 20g di prosciutto cotto* ciascuno
N. 1 panino da 30g farcito con 20g di formaggio caciotta

e Frollini a miele/cacao 169

e Focaccinadi mais 25¢g

e Banana100g

N. 1 succo di fruttadaml. 200 senza zuccheri aggiunti

N. 1 bottiglia acqua naturale in PET daml 500

* N.1 panino puo essere sostituito, previa autorizzazione della Dietista municipale, con 20g di mortadella

Ogni panino da 30g & composto da 2 fette di pane casereccio.

Spuntino dainserire nel cestino freddo:
e Estate: Plumcake allo yogurt/ Plumcake allo yogurt e té
e Inverno: Muffin allamela
(Vedi grammature composizione spuntino secondo le fasce di eta)
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504 - CESTINO FREDDO

SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO
Bambini

e N. 1 panino da30g farcito con frittata (1/2 uovo + 2 olio extrav.)
e N. 1 panino da30g farcito con 20g di prosciutto cotto*

e N. 1panino da30g farcito con 20g di prosciutto crudo

e N. 1 panino da30g farcito con 20g di formaggio caciotta

e Frollini a miele/cacao 169

e Focaccinadi mais 25¢g

e Banana100g

N. 1 succo di fruttadaml. 200 senza zuccheri aggiunti

N. 1 bottiglia acqua naturale in PET da ml 500

* Puo essere sostituito, previa autorizzazione della Dietista municipale, con 20g di mortadella

Adulti

N. 1 panino da 30g farcito con frittata (1/2 uovo + 2 olio extrav.)
N. 2 panini da 30g farciti con 20g di prosciutto cotto* ciascuno
N. 1 panino da 30g farcito con 20g di formaggio caciotta

e Frollini a miele/cacao 169

e Focaccinadi mais 259

e Banana100g

N. 1 succo di fruttadaml. 200 senza zuccheri aggiunti

N. 1 bottiglia acqua naturale in PET daml 500

*N.1 panino puo essere sostituito, previa autorizzazione della Dietista municipale, con 20g di mortadella

Ogni panino da 30g & composto da 2 fette di pane casereccio.

Spuntino dainserire nel cestino freddo:
e Estate: Plumcake allo yogurt/ Plumcake alo yogurt e té
e Inverno: Muffinalamela
(Vedi grammature composizione spuntino secondo le fasce di eta)
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5. COMPOSIZIONE E ROTAZIONE DEGLI SPUNTINI



5.1 Composizione spuntini estivi (01/04 —31/10) | =111 =V anno

SEZIONE PRIMAVERA —SEZIONE PONTE
Bambini

Biscotti all’ uovo tipo pavesini 259
Polpadi frutta 100g e biscotti frollini 8g
Sfogliatine di mais 30g

Biscotti salati in superficie 25g

Pane 30g e marmellata 20g

Adulti

Biscotti all’ uovo tipo pavesini 50g
Banana 100g e biscotti frollini 32g
Sfogliatine di mais 60g

Biscotti salati in superficie 50g
Pane 50g e marmellata 30g

SCUOLA DELL’'INFANZIA
Bambini

Biscotti all’ uovo tipo pavesini 259

Polpadi frutta 100g e biscotti frollini 169

Sfogliatine di mais 30g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Biscotti salati in superficie 259

Pane 30g e marmellata 20g

Adulti

Biscotti all’ uovo tipo pavesini 509

Banana 100g e biscotti frollini 32g

Sfogliatine di mais 30g e n. 1 succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Biscotti salati in superficie 50g

Pane 50g e marmellata 30g
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SCUOLA PRIMARIA
Bambini

Biscotti all’ uovo tipo pavesini 25g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Banana 100g e biscotti frollini 24g

Sfogliatine di mais 30g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml

Biscotti salati in superficie 50g

Pane 40g e marmellata 259

Adulti

Biscotti all’ uovo tipo pavesini 359 e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Banana 100g e biscotti frollini 32g

Sfogliatine di mais 30g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml

Biscotti salati in superficie 50g

Pane 50g e marmellata 30g

SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO
Bambini/Adulti

Biscotti all’ uovo tipo pavesini 35g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Banana 100g e biscotti frollini 32g

Sfogliatine di mais 30g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml

Biscotti salati in superficie 50g

Pane 30g e marmellata 20g e té 200ml
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5.2 Rotazione spuntini estivi (0/04 —-31/10) | —111 =V anno

SPUNTINI ESTI¥I NIIY ANNO - SEZIONE PRIMAYERA/IPONTE/ADULTI

Giorei

I Settimanz

Il Scttimana

I Settimans

1Y Settimanz

¥ Eettimanz

¥l Settimanz

¥l Eettimanz

¥Yill Settimana

IX Settimans

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'uavo tipa
pavesini

Bambini:
Folpa di frutta o
bizcakti Frallini
Adulti:

EBanana ¢ biscotti
Frollini

Bambini - Adulti:
Eizcokti zalaki in
superficic

Bambini - Adulti:
Efogliatine di maiz

Bambini - Adulta:
Pane ¢ marmellaka

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'uovo tipa
pawesini

Bambini:
Folpa di frutka o
bizcakti Frallini
Adulti:

EBanana o biscotti
Frollini

Bambini - Adulti:
Eizcakti salatiin
superficic

Bambini - Adulti:
Efogliatine di maiz

Bambini:
Folpa di frutka &
biscotti frollini
A dulti:

Eanana « Bizcokki
Erallin

Bambini - Adulti:
Eizcotti all'vova tipa
pavesini

Bambini - Adulti:
Pane & marmellata

Bambini - Adulti:
Bizcotti zalati in
superficic

Bambini - Adulti:
Efagliatine di mais

Bambini:
Folpa di frutka &
biscotti frollini
Adulti:

Eanana ¢ Bizcokki
Erallini

Bambini - Adulti:
Eizcotti all'vova tipa
pavesini

Bambini - Adulti:
Pane = marmellata

Bambini - Adulti:
Eizcotti zalaki in
superficic

Bambini - Adulti:
Efogliatine di maiz

Bambini - Adulta:
Eizcatki zalatiin
superficie

Bambini:
Falpa di frutka &
bizcaokki frallin
Adulti:

Eanana o biscatti
Frallini

Bambini - Adulti:
FPane < marmellaka

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'uayo tipa
pavesin

Bambini - Adulti:
Efogliatine di maiz

Bambini - Adulti:
Eizcakki salatiin
superficie

Bambini:
Faolpa di frutka o
bizcatti Frallini
Adulti:

Eanana & biscatki
Frallini

Bambini - Adulti:
Fane « marmellaka

Bambini - Adulti:
Eizcotti zalaki in
superficic

Bambini - Adulti:
Pane ¢ marmellats

Bambini - Adulti:
Efaqgliatine di maiz

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'voys tipo
pavezini

Bambini:
Folpa di frutta o
bizcotti frollin
Adulti:

Exnana < Bizcokki
Frallin

Bambini - Adulti:
Eizcotti zalati in
superficic

Bambini - Adulti:
Pane ¢ marmellats

Bambini - Adulti:
Efaqgliatine di mais

Bambini - Adslti:
Bizcotti all'voys tipo
pavezini

Bambini - Adulti:
Fane < marmellaka

Bambini - Adulti:
Zfogliatine di maiz

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'uavo tipa
pavesini

Bambini:
Folpa di frutka o
bizcakti Frallin
Adulti:

Eanana o biscotti
Frollini

Bambini - Adulta:
Eizcatki salatiin
superficic

Bambini - Adulti:
Fane = marmellata

Bambini - Adulti:
Zfogliatine di maiz

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'uayo tipa
pavesini

Bambini:
Falpa di frutka &
bizcatkti Frallin
Adulti:

Eanana o biscotti
Frollini
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SPUNTINI ESTI¥I MY ANNO - SCUOLA DELLINFANZIAIADULTI

Giorni | Settimana | Il Settimana | lll Settimana | I¥ Settimana| ¥ Settimana| ¥l Settimana ?" ‘.‘"l IX Settimana
Settimana Settimana
Bambini - | C2mpink: . Bambini - . Bambini - | 2mbink: . Bambini -
; Faolpa difrutta e | Bambini - ; Bambini - ; Falpa ditrutts & | Bambini - .
AN Adulu: : i . R Adulti: R Adulti: . . . R Adulti:
{}\- Eiizcatti bizcott frolling | Adulti: SFnglistine di Adulti: Eizcatti biscatti frollicn | Adulta: Sioaliatine di
C;s" Ao o | Adulti: Biscotti salatiin rrl’ = I'J o | Fane uovo fion | Avdulti: Eiscotti zalatiin rr|] ’I'J o
AR - Eananae superficie S E =R T marmellata AL EEEE P Eanana e zuperficie s AR
paWesin I Frutta pavesin e brutts
biscott Frollin biscotti Frallica
Bambini | 5 o mbini - . - Bambini - |CamPbin: g mbini - - .
N Falpa di frotts e . Bambini - Bambini - . Folpa dibrutta e . Bambini - Bambini -
A e | Adulti: - , Adulti: e e | Adualti: . -
AN bizcott frallin Eiizrotti Adulti: Adulti: Soaliatine di bizcatti frollin Eiizcntti Adulti: Adulti:
o I: P "Ane e iscott salatiin] = S I: = ES NScott salatii
@"‘ A_'f'u_m_' i all'uowea tipo F :_m' o ?" _._.r:r;|: alatiin mais & succo di Alfm_m_' i all'uoywa tipo F :_'r" o ?" '_'.rﬁr'_l.j 3latiin
Eanana e L marmellata Superticie . Eananae R marmeellata SUpErtze
e e e . PpAVEEION brutta e e e . PPAYESINN
bizcotti frallin bizcott frallin
- Bambini: .. . Bambini:
N 2::::’;_"' i Bambini - Folpa di frutta = | Bambini - 2:$:)il-m ) 2::}:’;“' i Bambini - Folpa di trutta = | Bambini -
og}.- Stoali r-ir . Adulti: bizcott frollini | Adulti: Bl ”i Stodaliz r-ir - i Adulti: bizcotti frolling | Adulti:
v =l Nscotti salati| i ane o S =l oot salatii i 'ane o
gﬁx mals & succo di ?" '_‘.Z'_'"_ alatiin }'i:-_du_ltl__ ) F j_r" e all'uowo tipo mais & succo di ?l_ e '_'.‘_ alatiin Al'f’u_m_' ) F j_r" L
@ . superhice Banana = marmellata .. . Superktce Eananas marme|lata
brigets ‘ A padesin brutta . AN
bizcatti Fralling bizcaotti Fralling
- - Bambini: - .
. |Bambini- | Bambini - ﬁﬂ:’i'_“' ] ﬁ:m’if"' " |Palpadifrutta = | Bambini - | Bambini - ﬁ::::’i'_“' - i:"j’::’i"“' )
.‘G';" Adulti: Adulti: S e Ii‘t-ir - i E.i______”i bizcott frolling | Adulti: Adulti: e Ii'r-ir . di Eli_:-__”i
A0 Biscatti salatiin| Pane e rH] N .'J ; _iIL‘_'l o toe Adulti: Eiscotti salatiin] FPane e rrll ’u o i .ilL’_', N
F superficie marmellata s E R A A R P Eanana e superficie marmellats s E AR A A TR P
Frigtt s pavesin hizeatt frallin Frutts pavesin
- Bambini -  |Bambini- |Dambini - . Bambini -  |Bambini- |D3mbini:
& Bambini - Adulti- Adulti- Folpa difrutta &) Bambini - Bambini - A dulti- Adulti: Folpa difrutta 2
.‘-@ Adulti: ol 't-ir . i Eic _._”i bizcotti frollin | Adulta: Adulti: ol r-ir . i Ei- ___”i bizcotti Fralli
‘If' Fane = - _'.‘3 R D Adulti: Eizcotti salati in| Pane & - _'.-3 ST Adulti:
*‘ i o Mials & ST dl :’" (w1 [|F||_| S _ e ) e Mals & UGS dl .:’||I_||_|'.||_| |‘_|p|_| e o
marrmellats : . R Eanans & SR marmellata : ) . Eanani e
brigtta pavesin T Prutea pavesin e
Biscotti Frolling biscotti frollin
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SPUNTINI ESTI¥I H1IY ANNO - SCUOLA PRIMARIAIADULTI

Giorni | Settimana | Il Settimana | lll Settimana | I¥ Settimana| ¥ Settimana| ¥l Settimana vil ¥ill IX Settimana
Bambini - 8 bini Bambini - 8 bini
Adulti: Bambini - Bambini - A:&;_“' - Bambini - Adulti: Bambini - Bambini - A:mti'_"' -
--_'5:'} Eizcott Adulti: Adulti: o _ Adulti- Bizcott Adulti: Adulti: L _
t';“l" , , L o PSkogliatins di o _ , o o Pskogliatine di
N all'ucwi tipo Eananae Bzt salatiin i NFange all'wowi tipa Eananae Eizcotti salatiin , _
A\ . . e o Mmals & succd Ji . . e o Mmais & suceo di
paesini e Bizcotti frolling - | superticie , marmellats pavesini e Bizcotti fralling | superbicis :
o frutts N frigets
aigcco i brutta sycco Ji brutta
Bambini - o Bambini -
. . . .. . . Bambini - .. . .. ..
. Bambini - Adulti: Bambini - Bambini - Adulti- Bambini - Adulti: Bambini - Bambini -
g_o Adulti: Bizcotti Adulti: Adulti: o ) Adulti: Eizcotti Adulti: Adulti:
A , , , ) . . 1 Skoaliatins di , , , , ; . .
g Banana e all'vana tipo Fane e Eizcotti salatiin iz e suceo d Eanana e all'ucwa tipa Fare & Eizcotti salatiin
& bizcotti frallini | pavesin e marmellata superficie r’ldrr; CTTTTT T biscotti frolling | pavesing e rmarmellat superficie
rutt3
o Ji Frutes : o Ji brutkt s
B bini Bambini - 8 bini
S adulei. |Bambini - |Bambini- | Bambini - | Adulti. Aduli. | Bambini - |Bambini- | Bambini -
Ay ’ Adulti: Adulti- Adulti: Eiscott T ’ Adulti: Adulti: Adulti:
C,C-' shogliatine: di T e , , shogliatine: di T L
R T Eizcotti zalatiin] Banana & Fane e Al e bip T Eizcotti zalatiin] Banana e Fane <
& mais esuccodi] e e . maisesuccodi | . T L
e _ suyperticie bizcotti trolim - fmarmeliata pavesini e , sUperkice bizcatti frollinn - | marmesllata
{UE - Frigets
siycco di frutts
B bini Bambini - B bin Bambini -
Bambini - |Bambini- [ 20T | Aduli: Bambini - |Bambini-  [Bambini- | YT | Adult:
6’("\ Adulti: Adulti: . o _ EBi=caoth Adulti: Adulti: Adulti: . o _ Ei=cath
) T M shogliatine di . _ o T P =togliatine di , _
,\0 Eizcotti =alatiin| Fane & T Ao (] o] Bananae Bizcott =alatiin| Fane & T all'uowc tip
L% 4 e mals & succo Ji L. . . . . v mals & susco Jdi L
Superhicie marmellats , pavesini e bizcotti frallirn | superticie marmellats , pavesini e
Frogkk . Frogtka »
sycco d brugtta sycoo di Frutta
8 bini Bambini - 8 bini Bambini -
L [Bambini- | FSHEH T | Adul: Bambini - |Bambini-  |Bambini- | 00N | Adulti: Bambini -
.‘-@ Adulti: o _ Eizciotti Adulti: Adulti: Adulti: o _ Eizciott Adulti:
- o =hogliatine di , _ o L o Zhogliatins di . _ o
1‘ Fane e _ | all'uowa tipa Eananae Eizcotti salatiin) Fane = _ | all'uova tipo Eanana s
&¥ mals & Succo di mals & succo di

marmellata

Frugtts

pavesin e

syucco Ji frutts

biscotti Frollirg

SUperHch

marmellata

Frutts

pavesin e

sy di Fratta

Biscatti brallin
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SPUNTINI ESTI¥I IIRY ANNO - SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADMADULTI

. ] ] - ] ] - ¥l ¥l ]
Giorni | Settimana | Il Settimana | lll Settimana | 1Y Settimana | ¥ Settimana | ¥l Settimana Settimana Settimana IX Settimana
Bambini - Eambini Bambini - E ambini
Adulti: Bambini - |Bambini- | UMM |Bambini - | Adulti: Bambini - |Bambini- | 228 Y ©
Bizcotti Adulti: Adulti: iy “r IE' g [ Adulti: Bizootti Adulti: Adulti: iy “r 't-. 4
all'uovo tipo Bananae Biscott salatiin] = 2 aHne o Fane e all'uovo tipo Bananae Biscott salatijn] = -S12Hne cl di
bt pavesini e bizcotti frollini | superficie rdn_a;E e;t5um:n marmellata e té | pavesini e bizcotti frollini | superficie :natltg & stecad
succo di frutta ' hrutta succo di frutta rutta
Bambini - Eambini Bambini -
Bambini - | Adulti: EBambini - | Bambini - amanl - IBambini - | Adulti: Bambini - | Bambini -
o Adulti:
A | Adulti: Bizcotti Adulti: Adulti: o “I. It-' di Adulti: Bizcotti Adulti: Adulti:
i Bananae all'uoyo bipo Fane e Bizcatti zalatiin] = o3 =une di Bananae all'uco tipo Fane e Bizcotti salatiin
‘t"? bizcotti fralling - | pavesini e marmellata e té | superficie :r'at'ti ® SUCED O bizcatti frallin pavesini e marmellata e té | superficie
succo di frutta rutia succo di Frutta
E ambini Bambini - E ambini
A Adal. |Bambini - |Bambini-  |Bambini- | Adulti: Adalce | |Bambini - |Bambini- | Bambini -
el “r 't-. gi | Adulti: Adulti: Adulti: Bizcotti iy “r I:" g [ Adult Adulti: Adulti:
,ep caliatine cl di Bizscotti zalatiin] Banana e Fane e all'uovo tipo caiatine I-:I' Biscotti zalatiin] Banana e Fane e
*ﬂ)" :natltﬁ & secad superficie bizcotti frollini - | marmellata e té | pavesini e :natltﬁe-iucn:-:- ! superficie biscotti frollini - | marmellata e te
rutta suceo difrutta |
Bambini Bambini - Bambini Bambini -
Bambini - |Bambini - | ST | Aduli: Bambini - |Bambini -  |Bambini- | SRS | Aduli:
iéi” Adulri: Adulti: iy “r 't-. 4 |Biseoti Adulri: Adulti: Adulti- iy “r 't-. 4 |Biseoi
‘ﬁ Biscotti salatiin] Fane e cgliatine di di all'uowo tipo Bananae Bizcotti salatiin] Fane & cgliatine di di all'uowo tipo
superficie marmellata e té If-natltg & sltcod pavesini e bizcotti frolling | superficie marmellata e té Fmatltg & serad pavesini e
rutta succo di frutka rutta succo di frutta
Eambini Bambini - Bambini Bambini -
Bambini - |20 0T | Adulti: Bambini - [Bambini -  |Bambini- | S0 T | Aduli: Eambini -
.6‘5@ Adulti: ctolisine gi | EiSeoti Adulti: Adulti: Adulti: croliaine g | Eiscott Adulti:
s Fane e cgliatine dl di all'uoo tipo Bananae Bi=scotti salatiin] Fane e cgliatine d di all'uono tipo Eananae
+F marmellata g tg |Mals & =UcE0 pavesini e biscotti frollini | superficie marmellata g tg |Mals & sHEE0 pavesini e bizc:otti frallini

Frutta

succo di Frutka

Frutta

succo di Frukka
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5.3 Composizione spuntini estivi (01/04 — 31/10) II —1V anno

SEZIONE PRIMAVERA —SEZIONE PONTE
Bambini

Schiacciatine a naturale 25g

Polpadi frutta 100g e biscotti tipo osvego 10g
Biscotti con gocce di frutta 30g

Plumcake allo yogurt 30g

Cracker 25¢

Adulti

Schiacciatine a naturale 50g

Banana 100g e biscotti tipo osvego 30g
Biscotti con gocce di frutta 50g
Plumcake allo yogurt 60g

Cracker 50g

SCUOLA DELL’'INFANZIA
Bambini

Schiacciatine a naturale 25g

Polpadi frutta 100g e biscotti tipo osvego 20g
Biscotti con gocce di frutta 30g

Plumcake allo yogurt 30g

Cracker 25g

Adulti

Schiacciatine a naturale 50g

Banana 100g e hiscotti tipo osvego 30g
Biscotti con gocce di frutta 50g
Plumcake allo yogurt 60g

Cracker 509

SCUOLA PRIMARIA
Bambini

Schiacciatine a naturale 259 e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Banana 100g e hiscotti tipo osvego 30g

Biscotti con gocce di frutta 20g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Plumcake allo yogurt 30g e té 200ml

Cracker 259 e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml

Adulti
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Schiacciatine a naturale 259 e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Banana 100g e biscotti tipo osvego 40g

Biscotti con gocce di frutta 30g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Plumcake allo yogurt 30g e té 200ml

Cracker 25g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml

SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO
Bambini/Adulti

Schiacciatine a naturale 259 e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Banana 100g e biscotti tipo osvego 40g

Biscotti con gocce di frutta 30g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
Plumcake allo yogurt 30g e te 200ml

Cracker 25g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
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5.4 Rotazione spuntini estivi (01/04 — 31/10) |1 —1V anno

SPUNTINI ESTI¥I IIY ANNO - SEZIONE PRIMAYERA/PONTE/ADULTI

BEanana & biscatti

Hpo osyego

naturale

yogurt

Qe di Frtts

Eanana & biscotti

NP Qsyego

naturale

Giorni | Settimana Il Settimana il Settimana I¥ Settimana ¥ Settimana ¥] Settimana ¥l Settimana | ¥Ill Settimana | IX Settimana
Bambini Bambini
. | Bambini - t':fff"_F'_a”'j'r_“'{"'“a * | Bambini - Bambini - B ambini Bambini - t':fff"f'_””'i'r.”'{"‘” * | Bambini - Bambini -
| Adulti: SOOI TR0 Adulti: Adulti: A:":t.'_“' - Adulti: MSo9 M PO Adulti: Adulti:
\\é Schiacciatine al oy "Jg'." Flumcake allo Bizcott con . ulte: Schiacoiatine al by "J'-J'T' Fluomzake allo Eizcatty con
L I Adulti: ) e g e Cracker I Adulti: _ aplpipipr* e
naturale . fuogqurt gz di Frutka naturals T gagurk qocce di Frutta
Banana e biscath Eanana e biscatt
Hpo QEyeqo Hpo CEweqo
Bambini Bambini
) tF.'_'f"_F'_””'?'r.”'{”” ¢ | Bambini - Bambini Bambini - Bambini - thff"_F'_”H'j_'r.””_“"a * | Bambini - B ambini Bambini -
LN DoOttitpo Adulti: ambint - Adulti: Adulti: HECetil tpe Adulti: amoint - Adulti:
AN OS] o [ Bl amet abiee Adulti: , e obe alle N e b i CiEyeqo Bl el bl = Adulti: \ ol o ol
ot : schiacciatine al — Flumcake allo Eizcoth con - Schiacciatine al — 1. Flumcake allo
& Adulti: Cracker Adulti: Cracker

yogurt

Bambini Bambini
ambini - ambini - Sipa difruta e . ambini - ambini - ambini - Slpadi bt e .
EBambini Bambini L:-- I-F-:rrjlrrrlJ-rrj Bamb Bamb Bamb Eamb tF-- I--F-:’rrjlr”u-”:I Bamb
o Aduni: Adulti: 2oeom TIPS Adultn Adulti: Adulti: Adulti: ISCatll ipo Adoten
. {-h' | Bizcokti con Flumcake allo :._d *"I'-]t'_"_ - ub _" Schiacciatine al Eizcotti con Flumizake allo ;.-d ':Igtl'-l- - ul. '
@"‘ g di Frutta yoqurt o u_ '_‘_ . ~Tackel naturale Qe di brutta yogqurt - u_ '_' e —Tachet
Eanana e biscott) Eanana e biscott
Hpo osweqo Hpd osSvego
Bambini
'Clpa di Frutty e
o] Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Ei';-l-ﬁ-jr:ijlr:r,':,“ * | Bambini - Bambini - Bambini - Bambini -
.‘(}3 Adulti: Adulti- Adulti: Adulti: l_l':'-'rF‘_l:].l'_l e Adulti: Adulti- Adulti: Adulti:
A8 Flumcake allo ~ b o Eiscotti con schiaceiating al . A as. Flumcake alla ~ Lo Eizcotti con schiacciatine al
& N Cracker T T N Adulti: ) Cracker T T N
yoqurt Qocice di Frutts naturale Eanana & hiseot | 4294t Qe di frutts naturale
Hpo osyeqo
Bambini Bambini
deambin Bambini - Bambini - thff"Ff’”'?'r,'“{”a ® | Bambini - Bambini Bambini - Bambini - fff"fj"ﬁd'r.””_“‘a ¢
S A:"‘“_'_"' - Adulti: Adulti: L Adulti: Ag":t_'_“' l Adulti: Adulti: A
e | DOUEE Eizcott con Schigcoiatine al | 500" 3 Flumcak.e allc A Eiscatti con Schizcciatine al | 50073
&% Cracker N Adulti: Crackear N Adulti:
naturale naturale

qocoe di frutka

Eanana a bisoott

Hpo osvego

yogurt

qozce di frutta

Eanana e bisoott

Mo DEhego
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SPUNTINI ESTI¥I INY ANNO - SCUOLA DELLINFANZIAMADULTI

Giorni | Settimana Il Settimana Il Settimana | 1¥ Settimana | ¥ Settimana | ¥1 Settimana | ¥l Settimana | ¥l Settimana | 1X Settimana
Bambini Bambini
Bambini - Folpaditruttae | Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Folpadifruttae | Bambini - Bambini -
‘3‘55} Adulti: bizscotti tipo Adulti: Adulti: Adulti- Adulti: biscotti tipo Adulti: Adulti:
o Schiacciatine al | ©sWeqo Flumcake allo Biscotti con I:ra-:he; Schiacciatine al | osveqo Flumcake allo Biscotti con
naturale Adulti: yogurt gocoe di frutta naturale Adulti: yagurt gocce di frutta
Banana e biscott Banana e biscott
Bambini Bambini
Folpadifrutta e | Bambini - Bambini Bambini - Bambini - Folpadifruttae | Bambini - Bambini Bambini -
iﬁfﬂ‘ bis ot tipo Adulti: P Adulti: Adulti: bis cotti tipe Adulti: adeten Adulti:
@.i..‘:i" OEYegO Schiacciatine al I:ra-:he; Flumcake allo Biscotti con OEYeqO Schiacciatine al I:ra-:he; Flumcake allo
Adulti: naturale yogurt gocoe difrutta | Adulti: naturale yogurt
Banana e biscott Banana e biscott
Bambini Bambini
4 Bambini - Bambini - Folpa difrutta e L. Bambini - Bambini - Bambini - Folpa difrutta e .
| Aduli: Adulti: biscatti tipo E:":".'_“' - Adulti: Adulti: Adulti: biscatti tipo E:“‘I".'_“' -
qf:-’ Biscotti con Flumcake allo osyeqo Era..:htel; Schiacciatine al | Biscotti con Flumcake allo Qsyeqo I:ral-:htel;
ql#’ gocee difrutka | yagurt Adulti: naturale gocee difrutka | yogurt Adulti:
Banana e biscott Banana e biscot
Bambini
Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Eﬂlpa .:.Ii frutta 2 | Bambini - Bambini - Bambini - Bambini -
44;5} Adulti: Adulri- Adulti: Adulti: bizcotti tipo Adulti: A dulri- Adulti: Adulti:
#} Flumcake allo I:ra-:he-; Bizcotti con Schiacciatine al DE'-'E'EII_:' Flumcake allo I:rache-; Bizcotti con Schiacciatine al
yoqurk gocce di Frukta naturale Adulti: yoqurk qocce di Frutta naturale
Banana e biscokti
Bambini Bambini
Bambini - Etamh_ini - Eamh_ini - Eﬂlpa I:_|i frutta 2 Eamh_ini - Bambini - Eamh_ini - Eamh_ini - Eﬂlpa I:_|i frutta 2
w A dulti- Adulti: Adulti: bizcotti tipo Adulti: Adulti- Adulti: Adulti: bizcotti tipo
o I:ra-:he-; Eizcotti con Schiaceiatine al | osuedo Flumeake allo I:ra-:he; Eiscotti con Schiaceiatine al - | osveds
gocce difrutta | naturale Adulti: yogurtk gocoe difrutta | naturale Adulti:

Banana e biscotk

Banana e biscotk
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SPUNTINI ESTI¥I INY ANNO - SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADMVADULTI

L . . _ _ _ _ ¥l ¥l _
Giorni | Settimana | Il Settimana | Il Settimana | 1Y Settimana | ¥ Settimana | ¥l Settimana Sathimana Settimana IX Settimana
Bambini - Bambini - L. Bambini - . Bambini - Bambini - e Bambini -
i i Bambini - i B ambini - i i Bambini - i
pdult. | Bl Adulti: Pdulti Adulti: el | el Adulti: Ddulti
chiacciating al | Banana e Plumcake allo i catti con Cracker e chiacciatine al | Banana e Elumcake allo IOt con
L naturale e bizcotti tipo N qocce di Frutka : naturale & bizcotti tipo : qosce di Frutka
: yogurt e te : succo di frutta : yogurt & te :
succo di frutta | osvego & succo di frutts succo difrutka | osveqo e succo di frutta
B ambini - Bambini - - - B ambini - Bambini - Bambini - - -
o | Adui: Adulti: Bambini - | Bambini - oo Adulti: A.dulti: Bambini - | Bambini -
A% E Cohiamoiatine Al Adulti: Adulti: i 5 Chianoiatine al Adulti: Adulti:
i anarna & CRACEIANE 3 Cracker e Flumcake allo =GO Gon anana & CAACELALNE 3 Cracker e Flumcake allo
@;‘i‘ bizcotti tipo naturale e suceo difrutta Dyoqurt e ke gozce di frutta | biscotti tipo naturale e succa difratta Lyaaqurt e bé
QSN ]o succo di frutka 4= e zucco di frutta ) osvego succo di frutka 4=
Bambini - . Bambini - e Bambini - Bambini - L. Bambini - .
ulki: i ulki: i ulki: ulti: i ulki: i
Qaduic |Bamwinicfague: [Samcaga  adie (S faue (2w
{’pﬁk Bizcatti con Elumcake allo Banana e Cracker e Schiacciatine al | Biscotti con Elumcake allo Bananae Cracker e
‘t#r i -:I! Frutts e yogqurt & b bizcotti tipo suceo di frutta naturale_e qocce di F_rutta yogqurt & b biscotti tipo suceo di frutta
succo di frutts CSLE g0 succo di frutta | e succo di frutka CELE g
44:5} Bambini - |Bambini -  [Dambini-|Bambini - jBambini - pampini - |Bambini - [Sambini - | Bambini -
Adulti: Adulti: : p . - Adulti: Adulti: : p .
q‘ﬁ) Elumecake alla | Cracker e EFlEu:n:ntg_-:FI:-ntt Scthlaclclatlne al Eanal;ute_nte_- Elumcake alla | Cracker E:|5-:-:-tlt::_-:F|:-ntt Scthlaclclatlne al
yogurt & Lé sucea difruttg | F0ECE AR gnatlraie @ IR0 TR yogurt & Lé suceo difrutkg | F0ECE G IR pnatlrae @
e suceo di frutta ) succo di frutka | osvego e succo di frutta | succo di frutka
Bambini- | S0R" " |Aduii [mduee  |Bambini- Bambini- SRR e |Adu
‘fj@ Adulti: Bizcotti con Schiacciatine al |Banana e Adulti: Adulti: Bizcatti con Schiacciatine al |Banana e
1 Crackere di Frutt tral hizcatt b Flumcake allo | Cracker e di Frutt tral hizoott b
&F sucoo difrreg | 90ece difrutta | naturale e iSOkt tipo yogurt e té sucoo difrurg | 90ece difrutta | naturale e iSOkt tpo
e succo di fruttal succo di frutta | osvego e suceo di frutta ) succo difrutta | osvego
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5.5 Composizione spuntini invernali (01/11—-31/03) | — 111 —V anno

SEZIONE PRIMAVERA —SEZIONE PONTE
Bambini

Biscotti al riso 30g

Banana 100g e biscotti frollini a cacao 8g
Muffin alla mela50g

Taralini a naturale 259

Bruschette al naturale 259

Adulti

Biscotti al riso 45¢g

Banana 100g e biscotti frollini a cacao 329
Muffin alla mela50g

Taralini a naturale 50g

Bruschette al naturale 50g

SCUOLA DELL’'INFANZIA
Bambini

Biscotti al riso 30g

Banana 100g e biscotti frollini a cacao 16g

Muffin alla mela50g

Tardlini a naturale 259 e succo di arancia senza zuccheri aggiunti 200 ml
Bruschette al naturale 25g

Adulti

Biscotti al riso 45¢g

Banana 100g e biscotti frollini a cacao 32g

Muffin alla mela’50g

Taralini a naturale 25g e succo di arancia senza zuccheri aggiunti 200 ml
Bruschette a naturale 50g
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SCUOLA PRIMARIA
Bambini

Biscotti al riso 30g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200 ml
Banana 100g e biscotti frollini a cacao 16g

Muffin alla mela50g

Taralini a naturale 259 e succo di arancia senza zuccheri aggiunti 200 ml
Bruschette a naturale 50g

Adulti

Biscotti al riso 30g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200 ml
Banana 100g e biscotti frollini a cacao 32g

Muffin alla mela50g

Taralini a naturale 259 e succo di arancia senza zuccheri aggiunti 200 ml
Bruschette a naturale 50g

SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO
Bambini/Adulti

Biscotti al riso 30g e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200 ml
Banana 100g e biscotti frollini a cacao 329

Muffin alla mela50g

Taralini a naturale 259 e succo di arancia senza zuccheri aggiunti 200 ml
Bruschette a naturale 50g
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5.6 Rotazione spuntini invernali (01/11-31/03) | - 111 -V anno

SPUNTINI INYERNALI NIY ANNO - SEZIONE PONTE PRIMAYERAIADULTI

Giorni I Settimana Il Settimana Il Settimana I¥ Settimana ¥ Settimana ¥l Settimana ¥l Settimana ¥l Settimana IA Settimana
Bambini - Sambini - Bambini - Bambini - Sambini - Bambini - Sambini - Bambini - Bambini -
ﬁ\ Adulti: e it biscom | Avdulti: Adulti: e u }: e al Adulti: e i biscom | Avdulti: Adulti:
L Biscotti al riso anana e LSCOR T arallin al naturale | Mukn alla mela ruzchetle a Bizcotti al rizo anana e DSCOl A T ralling al naturale | MR alla mela
Frollini al cacao naturale Frollini al cacao
Bambini - - Bambini - - - Bambini - - Bambini - o -
,‘313‘ Adulti: Bambini - Adulti: Bambini - Bambini - Adulti: Bambini - Adulti: Bambini -
P E bi . Adulti: E hette al Adulti: Adulti: E bi . Adulti: E hette al Adulti:
ﬁp'i" anana e W=cotll b e coi al riso rUSEhEtle 3 Tarallini al naturale | Muffin alla mela anana & M=coll b e coi al riso rUSERELLe 3 Tarallini al naturale
Frallini al cacaao naturale Frollini al cacao naturale
S Bambini - Bambini - B ambini - o ambint - Bambini - Bambini - Bambini - B bAni - S ambini -
v Adulti: Adulti: e it N u }: e 3l Adulti: Adulti: Adulti: e uih:- R u }: e 3l
"i’p Mukfin alla mela Tarallini al naturale anana & piscoll ruzCnetle a Bizcotti al rizo Muffin alla mela Tarallini al naturale anana & pi=coll ruzEnetle a
*ﬁ" Frallini al cacao naturale Frallini al cacao naturale
-ié} Bambini - Sambini - Bambini - Bambini - Sambini - Bambini - Sambini - Bambini - Bambini -
Adulti: e u }: e sl Adulti: Adulti: e . biscor | Avdulti: e u }: e sl Adulti: Adulti:
q‘f’ Tarallini al naturale | STH=EHNE 4 MUFfin alla mela Eizcotti al rizo anana & ML Tarallini al naturale | STHEEHENE 4 MUFfin alla mela Eizcotti al rizo
naturale Frollini al cacao naturale
Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Bambini -
Adulti: - - Adulti: - Adulti: - - Adulti:
E hette al Adulti: Adulti: E bi . Adulti: E hette al Adulti: Adulti: E bi "
ik FUSCHELE 3 Muffin alla mela Bizcotti al riso anana e BEEOR ] Tarallin al naturale | STHEEHERE S MUFfin alla mela Bizcotti al riso Anana & bi=eot
naturale Frallini al cacaan naturale Frollini al cacaao
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SPUNTINI INVERNALI INIRY ANNDO - SCUOLA INFANZIAMADULTI

Giorni |l Settimana | Il Settimana | Il Settimana | I¥ Settimana | ¥ Settimana | ¥l Settimana ?“ 1'."“ IX Settimana
Settimana Settimana
Bambini - Bambini - Eambini - Bambini - Bambini -
Bambini - Adulti: Adulti: Bambini - A dulti- Bambini - Adulti: Adulti: Bambini -
‘ﬁ\ Adulti: Bananae Tarallini al Adulki: E:ru5-:h-a-tte al Adulki: Bananae Tarallini al Adulti:
L Biscotti al risa | biscotti frollini alf naturale & MMuffin alla mela naturale Biscotti al riso | biscotti frolling alf naturale Muffin alla mela
CACAD succo di arancia CACA0 succo di arancia
Bambini - Eambini - Bambini - Bambini - Eambini - Bambini -
{i"* Adulti: Bambini - . Adulki: Bambini - Adulki: Bambini - . Adulti:
AR - Adulti: . - - Adulti: -
Pl Bananae Adulti- Eruschette al Tarallini al Adulti- Bananae Adulti- Eruzchette al Tarallini al
gﬁ" biscotti Frallini aly Biscaotti al riso naturale Muffin alla mela | biscotti frallini alf Biscatti al riso naturale
naturale ) ) naturale ) )
CAGA0 succo di arancia CACan succo di arancia
] Bambini - Bambini - Eambini - Bambini - Bambini - Eambini -
"E'F Bambini - Adulti: Adulti: Adulrti- Bambini - Bambini - Adulti: Adulti: A dulti-
'ﬁ'.'" Adulti: Tarallini al Bananae Erugch-e-tte- al Adulti: BAdulti: Tarallini al Bananae E:rug-:h-e-tte- l
"i’p Muffin alla mela | naturale e biscotkti Frallin al Bizcatti al riso | Muffin alla mela | naturale biscotti Frallin al
-2 . . naturale . . naturale
succa di arancial cacao succo di arancial cacao
Bambini - Eambini - Bambini - Bambini - Eambini -
.ﬁr{'} Adulti: Aduli- Bambini - Bambini - Adulti: Adulti: Adulti- Bambini - Bambini -
Tarallini al E:ru5n:h-e-tte- al Adulti: BAdulti: Bananae Tarallini al Eﬂru5-:hn-a-tte al Adulti: Adulti:
q‘f’ naturale & PAuFfin alla mela | Biscotti al risa | biscotti frollin al) naturale & PAurfin alla mela | Biscotti al risc
) . | naturale ) . | naturale
succo di arancia CACAD succo di arancia
Eambini - Bambini - Bambini - Eambini - Bambini -
A dulti- Bambini - Bambini - Adulti: Adulti: Adulti- Bambini - Bambini - Adulti:
) Adulti: Adulti- Bananae Tarallini al ) Adulti: Adulti: Bananae
Bruschette al . ) . . } .. EBruschette al ) ) . i } ..
&¥ naturale PAuffin alla mela | Biscotti al riso | biscotti frolling al] naturale e naturale PAuffin alla mela | Biscotti al riso | biscotti frolling al

cacia

succo di arancia

cacao
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SPUNTINI INYERNALI Y ANNO - SCUOLA PRIMARIAMADULTI

Giorni I Settimana Il Settimana Il Settimana | I¥ Settimana | ¥ Settimana | ¥l Settimana | ¥ll Settimana | ¥lll Settimana | 13X Settimana
Bambini - |Bambini- | Samoeini- . Bambini -  |Bambini-  |Bambini-  [Samemi- .
. . Adulri: Bambini - . . . Adulti: Bambini -
Adulri: Adulri: Tarallini I Adulri- Adulri: Adulri: Adulti: T aralliri al Adulti-
Biscotti alriso e | Banana e biscotti . Bruzchette al Biscotti alriso e | Banana e biscott .
o ) . . naturale e succo | Muffin alla mela ) .. naturale e succo | Muffin alla mela
succo di Frutka Frollini al cacao . ) naturale succo di Frutka Frallini al cacao . .
di arancia di arancia
& |Bambini- Bambini - Bambini - E:m’i'_“' - Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - i:m’i'_“' ”
{.’p BAdulri:- BAodulri- Adulri- Tarallini-al Adulti- Adulti- BAodulti- Bodulti:- Tarallini-al
i Banana e biscotti] Biscaotti al riso e | Bruschette al . Banana e biscotti Biscatti al riso e | Bruschette al
*p'i" . ) naturale e succo | Muffin alla mela . ) naturale e succo
frollini al cacao | succo di frutta naturale . ) frallini al zacao | succo di frutka naturale . .
di arancia di arancia
Bambini - .. .. .. Bambini - .. ..
™M Bambini - Adulti: Bambini - Bambini - Bambini - Eambini - Adulti: Bambini - Bambini -
'75"' Adulti- Tarallin l Adulri: Adulri: Adulti: Adulri- Tarallin al Adulti: Adulti:
qp . Banana e bizcotti] Bruschette al Bizcott al rizso e . Banana e bizcatti] Bruschette al
Muffin alla mela | naturale e zucco .. . fuffin allamela | naturale e succo .
gﬁ" . . frodling al cacao | naturale succo di Frukta . . Frolling al cacao | naturale
di arancia di arancia
ﬁ:m’i'_“' T |Bambini- | .. |Bambini-  |Bambini- E:m’i'_“' T |Bambini- | .. |Bambini-
4‘5} Tarallni Adult: Adulti: Adul: Adult: Tarallini al Adulti: Adulti: Adulti:
@) Eruzchette al . Bizcotti alrizo e | Banana & biscotti Eruzchette al . Bizcoatti alriso e
naturale & succo fluffin alla mela . . naturale e succo Muffin alla mela )
) ) naturale succo di Frutta frallini al zacao . ) naturale succo di Frutka
di arancia di arancia
Bambini - Barmbini - Bambini - Bambini - E:m’i'_“' i Bambini - Bambini - Bambini - Bambini -
w Adulti- Adulti- Adulti- Adulti- Tar.allini-al Adulti- Adulti- Adulti- Adulti-
o Bruzchette al RALFin .;Ila mela Bizcotti alrizo e | Banana e biscotti naturale e sueen Bruschette al RALFin ;Ila mela Bizcotti al risoe | Banana e biscotti
naturale succo di Frutka Frallini al zacao di arancia naturale succo di Frutka Frallini al cacao
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SPUNTINI INYERMNALI NIRY ANNO - SCUOLA SECONDARIA PRIMO GRADOIADULTI

Giorni

I Settimana

Il Settimana

Il Settimana

I¥ Settimana

¥ Settimana

¥l Settimana

¥l Settimana

¥illl Settimana

IX Settimana

Bambini - BEambini - Bambini . Bambini - Bambini - Bambini - Bambini .
. . Adulti:- Bambini - . . . Adulti:- B.ambini -
Adulti: Adulti:- . - Adulti- Adulti:- Adulti:- . .
) . ) A Tarallini al Adulti:- ) . ) A Tarallini al Adulti:-
Biscotti alriso e | Banana e biscatti ) Bruschette al Biscatti alriso e | Banana e biscott )
o ) . naturale e succo | Muffin alla mela ) . naturale e succo | Muffin alla mela
succo di frutka frollini al cacao ) ) naturale succo di Frutka Frollini al cacao ) )
di arancia di arancia
o |Bambini - Bambini - Bambini - i:m’i'_“' Bambini Bambini - Bambini - Bambini - ﬁ:m’i'_“'
{.’p Adulti- Adulti: Adulti: Tarallini-al Adulti- Audulti: Audulti: Audulti: Tarallini-al
i Banana e biscatti] Biscotti al riso e | Bruschette al . Banana e bizcotti] Biscotti al risao e | Bruschette al
.. ) naturale & succao | Muffin alla mela . ) naturale & succo
Frollini al cacao | succo di frutka naturale . ) frollini al cacao | succo di frutta naturale . )
di arancia di arancia
Bambini - .- .. .. Bambini - .. ..
<N Bambini - Adulti: Bambini Bambini Bambini B ambini - Adulti: Bambini Bambini
o - . Adulti: Adulti: Adulti: - - Adulti: Adulti:
Adulti:- Tarallini al ) . ) . BAudulti: Tarallini al . )
. Banana e biscaotti] Bruschette al Bizscotti al rizo e . Banana e biscatti] Bruschette al
Muffin alla mela | naturale e succo . ) MAuffin alla mela | naturale e succo ..
) ) frollini al cacao | naturale succo di Frutta . ) frollini al cacao | naturale
di arancia di arancia
Bambini Bambini - . Bambini-  |Bambini-  |Sambini Bambini - . Bambini -
Adulti:- . Bambini - . . BAudulti: . Bambini - .
. Adulti: . Adulti: BAudulti: . BAudulti: . Adulti:
Tarallini al Adulti: ) . ) J Tarallini al Budulti: ) .
Bruschette al . Bizcotti alrizo e | Banana e biscofti Bruschette al . Bizcotti alriso e
naturale & succo Muffin alla mela ) .. naturale & succo MAukfin alla mela .
. . naturale succo di Frutka Frallini al zacao . ) naturale succo di Frutka
di arancia di arancia
Bambini - Bambini Bambini - Bambini - i:m't’i'_“' Bambini - Bambini Bambini - Bambini -
Adulti- . Adulti: Adulti: - BAudulti:- . BAudulti:- Adulti:-
Adulti:- ) . ) A Tarallini al Adulti:- ) . . )
EBruschette al . Bizcatti alriso e | Banana e biscott Bruschette al . Bizcatti al riso e | Banana e biscotk
&% PAukfin alla mela : . naturale e succo PeAukfin alla mela : .
naturale succo di Frutka Frallini al zacao di arancia naturale succo di Frutka Frollini al zacao

72



5.7 Composizione spuntini invernali (01/11—-31/03) I — 1V anno

SEZIONE PRIMAVERA —SEZIONE PONTE
Bambini

e Croccantelle a naturale 25g

e Barrettadi cioccolataa latte/fondente 20g e biscotti tipo osvego 10g
e Banana 100g e biscotti allo yogurt 10g

= Biscotti wafer gusto vaniglia/cacao 20g*

e Galette a formaggio 25¢/pane 30g e prosciutto cotto 20g

Adulti

e Croccantelle a naturale 50g

e Barrettadi cioccolataa latte/fondente 20g e biscotti tipo osvego 209
e Banana 100g e biscotti allo yogurt 30g

= Biscotti wafer gusto vaniglia/cacao 40g*

e Gallette a formaggio 50g/pane 509 e prosciutto cotto 30g

SCUOLA DELL’'INFANZIA
Bambini

e Croccantelle a naturale 25g e succo di arancia senza zuccheri aggiunti 200 ml
e Barrettadi cioccolataa latte/fondente 20g e biscotti tipo osvego 10g

e Banana 100g e biscotti allo yogurt 20g

- Biscotti wafer gusto vaniglia/cacao 30g*

e Galette a formaggio 25¢/pane 30g e prosciutto cotto 20g

Adulti

e Croccantelle a naturale 25g e succo di arancia senza zuccheri aggiunti 200 ml
e Barrettadi cioccolataa latte/fondente 20g e biscotti tipo osvego 209

e Banana 100g e biscotti allo yogurt 30g

- Biscotti wafer gusto vaniglia/cacao 40g*

e Gallette a formaggio 50g/pane 509 e prosciutto cotto 30g

SCUOLA PRIMARIA
Bambini

e Croccantelle a naturale 25¢g e succo di arancia senza zuccheri aggiunti 200 ml

e Barrettadi cioccolata al |atte/fondente 20g e biscotti tipo osvego 20g

e Banana 100g e biscotti allo yogurt 20g

= Biscotti wafer gusto vaniglia/cacao 20g* e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200 ml
e Gadllette a formaggio 25g /pane 30g e salame 20g

Adulti




Croccantelle a naturale 259 e succo di arancia senza zuccheri aggiunti 200 ml

Barretta di cioccolata a |atte/fondente 20g e biscotti tipo osvego 20g

Banana 100g e biscotti allo yogurt 30g

Biscotti wafer gusto vaniglia/cacao 30g* e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200 mi
Gallette al formaggio 50g/pane 40g e salame 25¢

SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO
Bambini/Adulti

Croccantelle @ naturale 25g e succo di arancia senza zuccheri aggiunti 200 ml

Barrettadi cioccolata al latte/fondente 20g e biscotti tipo osvego 20g

Banana 100g e biscotti allo yogurt 30g

Biscotti wafer gusto vaniglia/cacao 30g* e succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200 mi
Gallette al formaggio 50g/pane 40g e salame 25g

* Alternarei gusti
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5.8 Rotazione spuntini invernali (01/11 - 31/03) II —1V anno

SPUNTINI INYERNALI NI ! 1Y ANND - SEZIONE PONTEIPRIMAYERAJ/ADULTI
Giorni | Settimana | Il Settimana | Il Settimana | I'Y Settimana | ¥ Settimana | ¥l Settimana EEH?I'II'II-EI'I-E Eet:ir:ll'nlana IX Settimana
Bambini - Bambini - Bambini -
Eambini - Adulti: _ Eamh_ini - Adulti: _ Eambini - Eambini - Adulti: _ Eamh_ini - Eamh_ini -
Adulti- Earretta di ﬂ.dl.lltlzl Earretta di A dulti- Adulti- Earretta di A..dl.lltlzl Adulti:
ﬁ I:r-:u:c.ai'ute-lle al clioccolata al Bizcotti water | cioccolata al Eallette—al I:r-:u:c.ai'ute-lle al clioccolata al Bizcottiwater |Bananae
! lattedfondente & | qusto lattedfondente e : lattedfondente & | qusto biscotti allo
naturale bizcotti tipo vanigliatcacao | biscottitipo farmaggio naturale bizcotti tipo wanigliatcacas | yogurt
DEE Qo DEE Qo DEE Qo
Bambini - Bambini -
o |Bdute [Bambimi-  [mampini - [Bembinic |Pambinic (MO o [mambini - [2embin
AR . | Adulti: Adulti: . . X . Adulti: Adulti: . .
& cioccolata al Croccantelle 2l |Gallette al Biscotti water Efanane_n e cioccolata al Croccantelle al | Gallette 4l Biscotti water
,(p'i" latteffondents & | i : quEko bizcotti allo latteffondents & | ‘ : quEko
biscotti tipo naturale crmagge vanigliafcacao | yogurt biscotti tipo naturale crmagge vanigliafcacao
DENE Q0 DENE Q0
Bambini - Bambini -
J Bambini - Bambini - Adulti: Eambini - Eambini - Bambini - Bambini - Adulti: Eambini -
Qf'? Adulti: Adulti: Barretta di A dulti- Adulti- Adulti: Adulti: Barretta di A dulti-
& | Bananae Bizcotti water | cioccolata al Ealll-;-ttle-al I:r-:-.;c.;i'utelle al Banana e Bizcotti waker | cioccolata al Ealll-;-ttle-al
‘ﬁ‘ﬁ’p biscotti allo qusto lattedfondente e ; : bural biscotti allo qusto lattedfondente e ; :
yongurt vanigliatcacao | biscottitipo crmagge naturale yongurt vanigliatcacao | biscottitipo crmagge
DEE Qo OEME Qo
Bambini -
Bambini - Bambini - Bambini - Eambini - Adulti: Bambini - Eambini - Bambini - Eambini -
-ié} Adulti: Adulti: Adulti: Adulti: Earretta di Adulti: Adulti- Adulti: Adulti:
Biscottiwater |Fanee Bananae C ' telle al cioccolata al Biscotti water Gallett - | Bananae C ' telle al
é’ quEko prosciutto bizcotti allo roceantele 3 1 attefondents & quEko Aletie 4 bizcotti allo roceantetle 4
vanigliafcacao | cotto yogurt naturale biscotti tipo vanigliafcacao formaggio yogurt naturale
DEE QD
Bambini -
Eambini - Eamh_ini - Eambini - Eamh_ini - Eamh_ini - Eamh_ini - Eamh_ini - Eambini - Adulti: _
A dulti- Adulti: Adulti- Adulti: ﬂ.dl.lltlzl Adulti: Adulti: Adulti- Earretta di
Eallette—al Efanane_n e I:r-:u:c.ai'ute-lle al Efanane_n e Bizcotti water | Pane & Efanane_n e I:r-:u:c.ai'ute-lle al clioccolata al
A¥ formandic biscotti allo b ale biscotti allo qusto prosciutto biscotti allo maburale lattedfondente e
93 yongurt yongurt vanigliatcacao | cotko yongurt bizcotti tipo
DEE Qo

75



SPUNTINI INYERNALI NI ! 1Y ANNO - SCUOLA INFANZIAIADULTI

Giorni | Settimana | Il Settimana | Il Settimana | 1¥ Settimana | ¥ Settimana | ¥l Settimana -!,-" 1'."“ IX Settimana
Settimana Settimana
Bambini - Bambini - Bambini -
Bambini - Adulti- Bambini - Adulti- .. Bambini - A dulti- Bambini - Bambini -
Adulti: e Adulti: e Bambini - | 4 guli. e Adulti: Adulti:
C ' e 3l Barretta di Ei - : Barretta di Adulti: C ' e 3l Barretta di Ei - : 5 -
r-:u:-:iant-z- eal | o cnolata al iscottivater | . s Al Giallette al r-:u:-:iant-z- eal | o coalata al iScobki waker b.anane.n E'"
~ natura E_E _ atteffondente & gu5_t-:i. | lattedfondente e | formaggio natura E_E _ [attelfondente & gu5_t-:i. | Izcot allo
succo diarancial Lo tipo vanigliatcacao | .o tipo succo diarancial o tipo vanigliatcacao | yogurt
Bambini - . . . Bambini - . .
Adulti- Etamh_ml - Bambini - Etamh_ml - Etamh_ml - Adulti- Eamh_ml - Bambini - Etamh_ml -
ﬁiﬁ"* Earretta di Adulti: A duli- Adulti: Adulti: Earretta di Adulti: A duli- Adulti:
'E":" cioocolata al Croccantelle al Eallette- al Bizcottiwater JBananae cioocolata al Croccantelle al Eallette- al Bizcotti water
"ﬁl— |lattelfondente & naturale.e ._| Farmaggic gug_t-:-. biscotti allo latteffondente e naturale_e ._| farmaggio gug_t-:-_
biscotti tpo succo di arancia vanigliatcacao | yogurk biscotti tpo succo di arancia vanigliatcacac
Bambini - Bambini -
j Bambini - Bambini - - . Bambini - Bambini - Bambini - - .
3 Adumi: Adulti: Adului: Bambini - 4 i Adulti: Adulti: Adului: Erambini -
P bisnpnss o o uaer |Eetadi | Adul: e ol | B Erootn e |EAEad | Adult:
qf-’ b.anane‘. E" ISEERIWAET Neioccolata al | Gallette al r-:u:-:ian e b.anane.n E" FERRMEEL Jeioceolata sl | Gallette al
‘#, =0t allo gu5_t|:|. latteffondente & | formagagio natura °F : 'seatll allo gUEFD. |lattedfondente & | formaggio
yogurt vanigliatcacac biscotti tipo succo di arancial yogurk vanigliatcacac biscotti tipo
. . . Bambini - . . .
.. .| Bambini - Bambini - Bambini - - Bambini - . Bambini - Bambini -
Eambini - &dulti: _ _ _ Adulti: _ Bambini - _ i
. : Adulti: Adulti: Adulti: : Adulti: - Adulti: Adulti:
4@*:} Biscotti wafer Earretta di : ) Adulti:
- Fane e Eananae Croccantelle al cinoealata al Bizcotti water Giallette al Eananae Croccantelle al
qu=e prosciutto bizzotti allo naturale qusto : bizzotti allo naturale e
wanigliafcacao latteffondente & formagagio
lul{ ] yogurt succo di arancia biscotti tipo vanigliatcacac yogurt succo di arancia
Bambini -
Eambini - Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Bambini - Adulti-
& dulti- Adulti: Adulki: Adulki: Adulki: Adulki: Adulti: Adulki: E:arrett.; i
Eallette- l Eananae Croccantelle al |Bananae Bizcattiwater |Fane e Eananae Croccantelle al cinoealata al
g : bizzotti allo naturale bizzotti allo qusto prosciutto bizcakti allo naturale
Farmaggio lattelfondente &
yogurt succo di arancial yogurk vanigliatcacao | cotto yongurk succo di arancia biscotti tipo
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SPUNTINI INVERNALI ! 1Y ANNO - SCUOLA PRIMARIAMADULTI

Giorni I Settimana Il Settimana Il Settimana | I¥ Settimana | ¥ Settimana | ¥l Settimana | ¥Il Settimana | ¥Ill Settimana | 15X Settimana
Bambini - Eambini Bambini - Bambini - B ambini
Bambini - Adulri: . Adulti- . Bambini - Adulki: . .
. ) Adulki: ) Bambini - . ) Adulki- Bambini -
Adulti: Barretta di ) ) Barretta di . Adulti: BEarretta di ) ) .
i Biscotti wafer i Adulti- i Biscotti wafer Adulti-
Croccantelle al cioccolata al cioccolata al Croccantalle al cioccolata al ) )
qusto Gallette al quEto Banana e biscott
W naturale e succo | latteffondente & o latteffondents ) naturale & succo | latteffondente & .
. : . . vanigliatcacaoe | . . Farmaggio . : . . vanigliatcacao e | allo yogurt
di arancia biscotti tipo . bizcotti tipo di arancia biscotti tipo .
succo di frutka succo di Frutka
DSVego oSN ego oSN g0
Bambini - .. Bambini - .
. .. Bambini - . .. Bambini -
Adulti: Bambini - .. . .. Adulti: Bambini - .. .
) . Bambini - Adulti- Bambini - ) . Bambini - Adulti-
i | Barretta di Adulti: - : . - Barretta di Adulti: - : .
{b i Adulti: Bizcatti wafer Adulti: i Adulti: Bizcatti waker
Prah cioccolata al Croccantalle al ) J cioccolata al Croccantelle al
Gallette al qusto Banana e biscotti Gallette al qusto
latteffondente @ | naturale e succo . . latteffondente @ | naturale e succo . .
. . . . Formaggio vanigliatcacao e | allo yogurt . . . . Formaggio vanigliatzacao e
bizcotti tipo di arancia : biscotti tipo di arancia :
succo di Frutka succo di Frutka
oENEqo DSVeqo
.. Bambini - .. Bambini -
Bambini - Adulti Bambini Bambini - Adulti
éjﬂ Bambini - Adulti: Erarretta di Bambini - Adulti- Bambini - Adulki: Erarretta d Bambini -
,:;-.f Adulti- Biscotti waker i Adulki- Adulki: Biscotti wafer i Adulti-
) ) ciocoalata al Croccantelle al ) ) ciocoalata al
Eanana e biscotti] gusto Gallette al Eanana e biscottil gusto Gallette al
- latteffondente . naturale e succo . latteffondents & .
allo yogurt: vanigliafcacaoe | . Formaggic . : allo yogurt vanigliafcacaoe | . Formaggic
. biscotti tipo di arancia . bizcotti tipo
succo di Frutka succo di Frutka
DN g0 oSN Ego
.. Bambini - ..
Bambini - .. . Bambini - ..
. .. Bambini - Adulti: . .. .. Bambini -
Adulti- .. Bambini - . ) Adulki: Bambini - Bambini - .
) ) Bambini - . Adulti: Barretta di ) . . . Adulti:
Bizcotti waker . Adulti: i Biscotti waler Adulti: Adulti:
Adulki: ) A Croccantelle al cioccolata al ) A Croccantelle al
quEko Banana & biscott quEto Galletke Al Banana e biscotti
- Fane e zalame naturale & succo | latteffondente & - . naturale e succo
wanigliatzacao e allo yogqurk . : . . vaniglialcacao e | Formaggio allo yogurt . :
: di arancia bizcotti tipo : di arancia
succo di Frutka succo di Ffrutka
OENE]D
Bambini Bambini -
.. .. Bambini - .. . .. Bambini - Adulti:
Bambini - Bambini - . Bambini - Adulti: .. Bambini - . )
. . Adulki: . ) ) Bambini - . Adulti: Barretta di
Adulti- Adulki: Adulki- Biscokti waker . Adulki: i
) J Croccantelle al ) ) Adulti: ) JCroccantelle al | cioccolata al
Gallette al Eanana e biscotti Eanana e biscottil gusto Eanana e biscotti
it : naturale & succo . Fane e zalame naturale e succo | latkeffondente e
Formaggic allo yogurk . . allo yogurt vanigliatzacao e allo yogqurk . . . .
di arancia : di arancia bizcotti tipo
succo di Frutka
DENEQ0
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SPUNTINI INVERNALI I ! I¥Y ANND - SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADOIADULTI

Giorni |1 Settimana Il Settimana Il Settimana | 1Y Settimana | ¥ Settimana | ¥l Settimana | ¥ll Settimana | ¥Ill Settimana | X Settimana
ambini - .. ambini - ambini - ..
Bamb Bambini Bamb Bamb Bambini
Bambini - Adulti: . Adulti: .. Bambini - Adulti: . ..
. ) Adulti: . Bambini - . . Adulti: Bambini -
Adulti: Earretta di . . Earratta di . Adulri: Earratta di ) . .
i EBizcotti wafer ) Adulti: ) Bizcotti wafer Adulti:
Croccantelle al | cioccolata al cioccolata al Croccantelle al | cioccolata al ) .
quELo Gallette al quEto Banana e biscott
L naturale e zucco | latteffondente & - latteffondente & ) naturale e succo | latteffondente e .
. . . .. vanigliatcacace | . . Formaggio . . i . wanigliatcacao e | allo yogurt
di arancia bizcotti tipo . biscotti tipo di arancia biscotti tipo .
succo di frutka succo di frutka
osveqo asyveqo asyveqo
iﬂﬁﬂ'-"' Eambini Bambini - E:ﬁﬂ'-"' Bambini Bambini -
T . Bambini - Adulti: Bambini - T . Bambini - Adulti:
i | Barretta di Adulti: - , , - Barretta di Adulti: - : ,
{b ) Adulri: Bizcotti wafer Adulti: i Adulti: Biscotti wafar
Frah cioccolata al Croccantelle al ) J cioccalata al Croccantelle al
Gallette al qusto Banana e biscotk Gallette al quzko
latteffondente & | naturale e succo . . latteffondente @ | naturale e succo ) .
i . . : Formaggio vanigliafcacac e | allo yogurt . . . . Formaggio vanigliafcacao e
Biscotti tipo di arancia . Bizc:otti tipo di arancia :
zucco di frutka succo di frutka
asyego osyveqo
.. Bambini - .. Bambini -
Bambini - A dulti Eambini Bambini - Adulti
,ﬂ Bambini - Adulti: Earrett-; gi Bambini - Adulti: Bambini - Adulti: Eﬂarrett.; gi Bambini -
c;'-.i' Adulti: Biscotti waker . Adulri: ) Adulri: Biscotti waker i Adulti:
) ) cioccolata al Croccantelle al ) ) cioccolata al
Eanana e biscottif qusto Gallette al Eanana e bizcottif gusto Gallette
. latteffondente & ) naturale & succo - latteffondente & .
allo yagurt vaniglialcacaoe | . . Farmaggio . : alla yongqurt vanigliafcacaoe | . Farmaggio
. biscotti tpo di arancia : bizcotti tipo
succo di frutka succo di frutka
oENeqD oSN Eqo
.. Bambini - .
Bambini - Bambini Adulti Bambini - Eambini
Adulti: .. Bambini - . T Adulri: Bambini - Bambini - .
) ) Bambini - . Adulti: Barretta di ) ) . . Adulti:
Bizcotti wafer . Adulti: i Bizcatti wafer Adulti: Adulti:
Adulti: ) ACroccantelle al | cioccolata al ) J Croccantelle al
qusto Eanana e bizcotti quzko Gallette al Eanana e bizcott
. Fane e zalame naturale & zucco | latteffondente @ - ) naturale & sUccoO
vanigliatcacao e allo yogqurt . . : . vanigliatcacao e | Formaggio allo yogurt . .
. di arancia bizcotti tipo : di arancia
zucco di frutka succo di frutka
e
Eambini Bambini -
Bambini - Bambini - Bambini Bambini - Adulti: - Bambini - Hambini Adulti:
. . Adulri: . ) ) Bambini - . Adulti: Earretta di
Adulki: Adulti: Adulti: Bizcotti waker . Adulti: i
) J Croccantelle al ) ) Adulri: ) A Croccantelle al | cioccolata al
Gallette al Banana e biscotti Banana e biscotti] qusto Banana e biscotti
A¥ . naturale & succo - Fane e zalame naturale & succo | latteffondents e
Formaggio allo yogurt . . allo yogurt vaniglialcacao e allo yogurt . . : .
di arancia . di arancia bizcotti tpo
succo di frutka
OENE]D
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6. MENU DI RIAPERTURA
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Menu dopo un periodo di chiusura del servizio oltre quattro giorni

- Pastaa burro e parmigiano - ricettan.108
- Formaggio Provolone dolce - ricettan. 224
- Uovastrapazzate - ricettan. 254

- Patate croccanti a forno - ricettan. 318

- Pane- n. 402

- Frutta- n .403

N.B. Qualora nella stessa settimana sia gia prevista la somministrazione del formaggio, |o stesso
dovra essere sostituito dalle uova e viceversa
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PROCEDURA PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZI0O DI
RISTORAZIONE SCOLASTICA IN AUTOGESTIONE

PERIODO 1.9.2013/30.06.2017

SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE
CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE ED IGIENICHE
DELLE DERRATE ALIMENTARI E NON ALIMENTARI, DEI
PASTI CRUDI SEMILAVORATI E DELLE PREPARAZIONI
GASTRONOMICHE

Allegato Tecnicon. 3

al capitolato speciale d’appalto
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SPECIFICHE TECNICHE
RELATIVE ALLE CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE ED IGIENICHE DELLE
DERRATE ALIMENTARI E NON ALIMENTARI, DEI PRODOTTI SEMILAVORATI E
PREPARAZIONI GASTRONOMICHE

SEZIONE | DERRATE
ALIMENTARI

NOTE
CALENDARIO DEI PRODOTTI ORTICOLI FRESCHI



Disponibili con regolarita nel corso dell’anno: aromi, bietole o biete erbette, carote, cipolle, indivie,
lattughe, patate.

GENNAIO
Barbabhietole, broccali, carciofi, cavali, cavolini di bruxelles, cavolfiori, finocchi, porri, rape, verze, zucca.

FEBBRAIO
Barbahietole, broccali, carciofi, cavolfiori, cavolini di bruxelles, finocchi, porri, rape, verze.

MARZO
Broccoali, carciofi, cavolfiori, cavali, cavolini di bruxelles, finocchi, pisdli, porri, ravanelli, verze.

APRILE
Cavalfiori, cavolini di bruxelles, carciofi, fave, finocchi, patate novelle, pisdli, porri, ravandli, verze,
zucchine.

MAGGIO
Carciofi, fagioli, fagiolini, fave, finocchi, funghi, patate novelle, peperoni, piselli, pomodori, ravanelli, verze.

GIUGNO
Barbabietole, cavolfiori, cetrioli, fagioli, fagiolini, finocchi, funghi, insalatine dataglio, melanzane, peperoni,
pisdli, pomodori, ravanelli, zucchine.

LUGLIO
Barbabietole, cetrioli, coste, fagioli, fagiolini, funghi, insaatine da taglio, melanzane, peperoni, pisdli,
pomodori, ravanelli, zucca, zucchine.

AGOSTO
Barbabietole, cetrioli, coste, fagioli, fagiolini, funghi, insaatine da taglio, melanzane, peperoni, pisdli,
pomodori, ravanelli, zucchine, zucca.

SETTEMBRE
Barbabietole broccali, cavolfiori, cavoli, cetrioli, fagioli, fagiolini, finocchi, funghi, insalatine da taglio,
melanzane, peperoni, pomodori, ravanelli, verze, zucca.

OTTOBRE
Barbabietole, broccali, carciofi, cavolfiori, cavoli, cavolini di bruxeles, cetrioli, fagioli, fagiolini, finocchi,
funghi, melanzane, peperoni, pomodori, porri, radicchio, rape, verze, zucca.

NOVEMBRE
Barbabietole, broccoli, carciofi, cavolfiori, cavolini di bruxelles, fagioli, fagiolini, finocchi, porri, ravandli,
verze, zucca.

DICEMBRE
Barbahietole, broccali, carciofi, catalogna, cavolfiori, cavolini di bruxelles, finocchi, porri, rape, zucca.



CALENDARIO DEI PRODOTTI FRUTTICOLI FRESCHI
Disponibili con regolarita nel corso dell’ anno: banane, frutta esotica, limoni, mele, pere, pompel mi

GENNAIO
Arance, cachi, clementine, mandarini, kiwi.

FEBBRAIO
Arance, clementine, kiwi, mandarini.

MARZO
Arance, kiwi.

APRILE
Arance, kiwi.

MAGGIO
Ciliege, fragole, kiwi.

GIUGNO
Albicocche, ciliege, fragole, meloni, nettarine, susine, anguria.

LUGLIO
Albicocche, anguria, ciliege, fichi, fragole, meloni, nettarine, susine, pesche.

AGOSTO
Albicocche, anguria, fichi, meloni, nettarine, pesche, prugne, susine, uva.

SETTEMBRE
Meloni, nettarine, pesche, prugne, susine, uva, anguria.

OTTOBRE
Arance, clementine, mapo, uva.

NOVEMBRE
Arance, cachi, clementine, kiwi, mapo, uva.

DICEMBRE
Arance, cachi, clementine, mandarini, kiwi.



TABELLE FOOD
CONDIZIONI GENERALI

REQUI SITI QUALITATIVI
Tutti i prodotti devono essere conformi alle relative normative vigenti.

- Ogni prodotto deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche
efungine. | valori devono essere conformi a Reg. CE 2073/05 e s.m.i.

- FE vietato I'uso di alimenti sottoposti a trattamenti transgenici (OGM).

- 1l confezionamento deve garantire un’idonea protezione del prodotto.

- Laconfezione e gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni
di incuriadovuti al’impilamento e a facchinaggio.

- Per tutti i prodotti confezionati |a shelf life residua alla consegna deve essere pari a 70%.

PRODOTTI A DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA (D.O.P.)
Denominazione dorigine, € "il nome di unaregione, di un luogo determinato o, in casi eccezionali,
di un paese che serve a designare un prodotto agricolo o alimentare:
- originario di tale regione, di tale luogo determinato o di tale paese,
- lacui quaitao le cui caratteristiche sono dovute essenzialmente o esclusivamente ad un
particol are ambiente geografico, inclusi i fattori naturali e umani, e
- la cui produzione, trasformazione e elaborazione avvengono nella zona geografica
delimitata’. (Reg. CE n. 510/06, art. 2. Per i vini s facciariferimento a D. Lgs. 61/10).

PRODOTTI A INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA (1.G.P.)
Indicazione geografica, € "il nome di unaregione, di un luogo determinato o, in casi eccezionali, di
un paese che serve a designare un prodotto agricolo o alimentare:
- comeoriginario di tale regione, di tale luogo determinato o di tale paese e
- del quae una determinata qualita, la reputazione o altre caratteristiche possono essere
attribuite atale origine geograficae
- la cui produzione e/o trasformazione e/o elaborazione avvengono nella zona geografica
delimitata’.
(Reg. CE n. 510/06, art. 2. Per i vini s facciariferimento a D. Lgs. 61/10).

PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI

Prodotti agroalimentari tradizionali, sono “quelli le cui procedure delle metodiche di lavorazione,
conservazione e stagionatura risultano consolidate nel tempo” e sono presenti al’interno
dell’“Elenco Nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionai” pubblicato annualmente a cura del
Ministero per le Politiche Agricole (D.Lgs. n° 173/98, D.M. 350/99).



PRODOTTI DELL’'AGRICOLTURA SOCIALE
L’ agricoltura sociale (Legge 381/91 e Deliberazione di Giunta Comunale n.60 del 17 marzo 2010
del Comune di Roma) € un concreto esempio di multifunzionalita, che si realizza quando |’ azienda,
congiuntamente alla produzione agricola, produce beni e servizi per il mercato o nell’interesse
collettivo.
Utilizza i fattori produttivi dell’azienda agricola per garantire servizi alla persona, intervenendo a
sostegno delle fasce pit deboli della popolazione: soggetti con disabilita fisiche e psichiche, con
problemi di dipendenze, detenuti ed ex detenuti, giovani in difficolta
Per I’Unione Europea e “il nesso fondamentale tra agricoltura sostenibile, sicurezza alimentare,
equilibrio territoriale, conservazione de paesaggio e dell’ambiente, nonché garanzia
dell’ approvvigionamento alimentare”.
Traquesti prodotti s elencano atitolo esemplificativo:
- Prodotti da aziende che integrano la disabilita (Legge 12 marzo 1999, n. 68 - Norme per il
diritto al lavoro del disabili);
- Prodotti da aziende che integrano il lavoro dei detenuti (Legge 22 giugno 2000 n. 193 -
Norme per favorire |’ attivita lavorativadei detenuti);
- Prodotti provenienti da terreni confiscati alla criminalita, grazie alla legge di iniziativa
popolare 109/96.

PRODOTTI DEL MERCATO EQUO E SOLIDALE

Commercio Equo e Solidale € un approccio aternativo a commercio convenzionale,
promuove giustizia sociale ed economica, sviluppo sostenibile, rispetto per le persone e per
I”ambiente, attraverso il commercio, la crescita della consapevolezza dei consumatori, |’ educazione,
I"informazione. Il Commercio Equo e Solidale e una relazione paritaria fra tutti i soggetti coinvolti
nella catenadi commercializzazione: dai produttori ai consumatori.

Obiettivi del Commercio Equo e Solidale, secondo la “Carta Italiana dei Criteri del Commercio
Equo e Solidale” sono:

1. Promuovere migliori condizioni di vita ne Paes economicamente meno sviluppati,
rimuovendo gli svantaggi sofferti dai produttori per facilitarne |'accesso a mercato.

2. Tramite la vendita di prodotti, divulgare informazioni sui meccanismi economici di
sfruttamento, favorendo e stimolando nel consumatori la crescita di un atteggiamento
alternativo al modello economico dominante e laricercadi nuovi modelli di sviluppo.

3. Organizzare rapporti commerciali e di lavoro senza fini di lucro e nel rispetto e
valorizzazione delle persone.

4. Promuoverei diritti umani, in particolare dei gruppi e delle categorie svantaggiate.

5. Mirare dla creazione di opportunita di lavoro a condizioni giuste, tanto nei Paes
economicamente svantaggiati come in quelli economicamente sviluppati.

6. Favorire l'incontro fra consumatori critici e produttori dei Paes economicamente meno
sviluppati.

7. Sostenere |'autosviluppo economico e sociae.

8. Stimolare le igtituzioni nazionali ed internazionali a compiere scelte economiche e
commerciali a difesa dei piccoli produttori, della stabilita economica e della tutela
ambientale.

9. Promuovere un uso equo e sostenibile delle risorse ambientali.

Individuazione dei prodotti del Commercio Equo e Solidale



1. S considerano prodotti del commercio equo e solidale quelli importati e distribuiti da organismi
iscritti alle Associazioni AGICES e/lo WFTO/IFAT, secondo gli standards dalle stesse adottati in
conformita alle caratteristiche dellafilieraintegrale del Commercio Equo e Solidae.

2. Sono atresi prodotti del commercio equo e solidale quelli realizzati nellafiliera di prodotto quando
siano certificati in base a criteri individuati dalle organizzazioni esterne di certificazione del Fair
Trade, come quelle associate in FLO.

ELENCO DEI PRODOTTI DEL COMMERCIO EQUO E SOLIDALE RICHIESTI (ogni volta
che sono presenti nel menu)

- banang;

- cioccolato a latte/fondente;

- biscotti tipo frollini al miele/al cacao;

- dfogliatinedi mais;

- gadlette a formaggio;

- polpadi frutta : banana- mela, banana— pera.

PRODOTTI DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
In base ai Regolamenti Reg. CE 834/2007 e Reg. CE 889/2008 e a D. Lgs. 220/95, s intende per
prodotto biologico un prodotto ottenuto mediante particolari metodi di produzione a livello delle
aziende agricole, i quali implicano soprattutto restrizioni importanti per quanto concerne I'utilizzo di
fertilizzanti o antiparassitari.
Laproduzione biologica a basa sui seguenti principi:
processi biologici fondati su sistemi ecologici che impiegano risorse naturai interne ai sistemi
stessi con metodi che utilizzano organismi viventi e metodi di produzione meccanici, praticano
la coltura di vegetali e la produzione animale legate alla terra o I’ acquacoltura che rispettano il
principio dello sfruttamento sostenibile della pesca ed escludono I’ uso di OGM;
limitazione dell’uso di fattori di produzione esterni a fattori di produzione provenienti da
produzione biologica, sostanze naturali 0 derivate da sostanze naturali, concimi minerali a
bassa solubilita;
larigorosalimitazione dell’ uso di fattori di produzione ottenuti per sintesi chimica.

Tali normative si riferiscono a :
prodotti agricoli vivi 0 non trasformati;
prodotti agricoli trasformati destinati ad essere utilizzati come aimenti;
mangimi;
materiale di propagazione vegetativa e sementi per la coltivazione.

| prodotti BIOLOGICI (con % BIO non inferiore a 95%) devono riportare in etichetta le seguenti
indicazioni:

a) indicazioni che suggeriscano all'acquirente che il prodotto o i suoi ingredienti sono stati ottenuti
conformemente alle norme di produzione biologicaz in itadiano BIOLOGICO, ma anche
abbreviazioni quali: BIO, ECO;

b) indicazione che il prodotto é stato ottenuto od importato da un operatore assoggettato alle misure
di controllo;

¢) menzione del nome e€/o del numero di codice dell'autorita o dell'organismo di controllo cui il
produttore é assoggettato.

d) logo comunitario ed indicazione del luogo in cui sono state coltivate le materie prime agricole di
cui il prodotto € composto, «Agricoltura UE», «Agricoltura non UE», «Agricoltura UE/non UE»
(obbligatorio dal 1/7/2010).



Per guanto riguarda le caratteristiche merceologiche ed organolettiche dei singoli prodotti rimane
valido quanto stabilito dai Reg. CE specifici.

ELENCO DEI PRODOTTI BIOLOGICI RICHIESTI (ogni volta che sono presenti nel menu)
- farine e pane;

- riso non parboiled;

- tagliatelle all’ uovo;

- grissini, crackers;

- wafers;

- prodotti ortofrutticoli freschi;

- spinaci surgelati;

- piselli surgelati;

- fagiolini surgelati;

- legumi e cereali;

- mozzar ella di latte vaccino;
-trotairides;

- uova;

- aceto;

- dessert pronti, miele e marmellate;
- succhi di frutta;

- spremuta d’arancia;

- polpadi frutta.



PRODOTTI CARNEI

BOVINO ADULTO FRESCO REFRIGERATO
VITELLONE BIANCO DELL'APPENNINO CENTRALE IGP

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve provenire da carcasse appartenenti a:

- categoria A o E (bovini maschi non castrati di etainferiore ai due anni o femmine che non
hanno figliato),

- classe di conformazione: U,

- classe di ingrassamento: 2.

- deve provenire da alevamenti nazionali e da stabilimenti riconosciuti CE;

- deve presentare grana fine, colorito brillante, colore roseo-rosso, tessuto adiposo compatto e di
colore bianco candido, ben disposto fra i fasci muscolari che assumono aspetto marezzato,
marezzatura media, consistenza pastosa, tessitura abbastanza compatta.

- Frollaturaminima 12 giorni.

Tipologierichieste:

- deve essere garantitalafornituradei tagli richiesti nelle altre specifiche tecniche;

- tagli indicativamente richiesti: polpa di spalla, fesa, muscolo anteriore, petto, reae, sottospalla,
sottofesa, scamone, noce, girello, campanello, muscolo posteriore, ecc.

Confezionamento:

- confezionamento sottovuoto.

- la shelf life residua del prodotto prevista deve essere di 12 giorni per le monoporzioni e per le
confezioni di peso inferiore a kg. edi 21 giorni per le altre pezzature.

SUINO LEGGERO O MAGRONE FRESCO REFRIGERATO

Requisiti qualitativi:
- deve provenire da carcasse appartenenti a
- categoriadi peso: L (light, leggero),
- classe di carnosita: U;
- deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti CE;
- deve presentare colore roseo, aspetto vellutato, grana molto fine, tessitura compatta, consistenza
pastosa al tatto e venatura scarsa.

Tipologierichieste:
- deve essere garantitalafornituradei tagli richiesti nelle altre specifiche tecniche;
- Tagli richiesti: arista, lombata senza 0sso, spalla.

Confezionamento:

- confezionamento sottovuoto;

- la shelf life residua del prodotto prevista deve essere di 12 giorni per le monoporzioni e per le
confezioni di peso inferiore al kg edi 21 giorni per le dtre pezzature.
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CONIGLIO FRESCO

Requisiti qualitativi:

- deve provenire da alevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti CE;

- la carne deve presentare colore bianco rosato, consistenza soda, assenza di ecchimosi, grumi di
sangue, eccesso di sangue o siero, ferite, fenomeni ossidativi.

Tipologierichieste:
- cosce anteriori e posteriori;
- coniglio disossato.

Confezionamento:
- confezionamento in atmosfera protettiva;
- lashelf life residua del prodotto prevista deve essere di 14 giorni.

POLLO FRESCO REFRIGERATO

Requisiti qualitativi:

- le carni devono appartenere dlaclasse A;

- le carni devono provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti CE;

- le carni devono essere integre, pulite, esenti da tracce di sangue visibili, prive di ossa rotte
sporgenti ed ecchimos gravi, di colore bianco rosato uniforme e/o tendente a gialo, prive di
odori anomali;

- la pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non
disseccata, priva di ecchimosi; € ammesso un numero limitato di piccole penne, spuntoni o
filopiume sulle cosce o0 in corrispondenza del petto, cosce, codriolo, delle articolazioni delle
zampe e sullapuntadelleali.

Tipologierichieste:
- Coscia, coscetta, sovracoscia o fuso:
Coscia: femore, tibia e fibula unitamente alla muscolatura che li ricopre;
Coscetta: coscia con unita parte del dorso, non superiore al 25% del peso complessivo;
Sovracoscia: femore, unitamente alla muscolatura che lo ricopre;
Fuso: tibia e fibula unitamente alla muscolatura che li ricopre.
- devono essere ben conformate, presentare una muscolatura allungata e ben sviluppata;
- devono essere prive di zampe sezionate pochi centimetri a di sotto dell’ articolazione
tarsica;
- le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre, del colore bianco azzurro
caratteristico, senza grumi di sangue; le ossa non devono presentare fratture;
- il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nel giusti limiti;
- Petto:
- devono essere ben conformati, presentare una muscol atura ben sviluppata, con assenza
di forcella, sterno, cartilagine e pelle;
- il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nel giusti limiti.

Confezionamento:

- Coscia, coscetta, sovracoscia o fuso: confezionamento sottovuoto o in atmosfera modificata;
- Petto: confezionamento sottovuoto o in atmosfera modificata;

- Lashef liferesidua del prodotto previstadeve essere di 14 giorni.
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TACCHINO FRESCO REFRIGERATO

Requisiti qualitativi:

- deve appartenere alla Classe A;

- deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti CE;

- le carni devono essere integre, pulite, esenti da tracce di sangue visibili, prive di ossa rotte
sporgenti ed ecchimosi gravi. Di colore bianco rosato uniforme e/o tendente a gialo, prive di

odori anomali;

- la pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non
disseccata, priva di ecchimosi; € anmesso un numero limitato di piccole penne, spuntoni o
filopiume sulle cosce o in corrispondenza del petto, cosce, codriolo, nelle articolazioni delle
zampe e sullapuntadelleal;

- il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti.

Tipologierichieste:

- Fesa: petto intero o mezzo petto dissossato, privato di sterno e costole;

- lafesa, di peso inferiore a 4 kg. deve essere ben conformata e presentare una muscol atura ben .
sviluppata.

Confezionamento:
- Fesa: imballaggio confezionamento sottovuoto o in atmosfera modificata.
- Lashdf liferesidua del prodotto prevista deve essere di 14 giorni.

AGNELLO FRESCO

Requisiti qualitativi:

- deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti CE;

- deve presentare colore bianco rosato, tessitura compatta ma morbida, tessuto adiposo compatto e di colore
bianco candido, leggermente infiltrato.

Tipologierichieste:

- agnello: proveniente da carcasse di circa 14 Kg. Tagli richiesti: coscia disossata e non, lombo, spalla,
costine,

Confezionamento:

- confezionamento sottovuoto o in atmosfera modificata

- lashelf liferesiduadel prodotto prevista deve essere di 21 giorni.

ABBACCHIO ROMANO IGP

Requidti qualitativi:

- deve provenire dall’ areale definito dal consorzio * Abbacchio Romano IGP’;

- deve presentare colore bianco rosato, tessitura compatta ma morbida, tessuto adiposo compatto e di colore
bianco candido, leggermente infiltrato.

Tipologierichieste:

- abbacchio romano IGP: proveniente da carcasse di circa 8 Kg. Tagli richiesti: coscia disossata e non,
lombo, spalla, costine;

Confezionamento:

- confezionamento sottovuoto o in atmosfera modificata

- lashelf liferesiduadel prodotto prevista deve essere di 21 giorni.
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SALUMI

BRESAOLA PUNTA D’ANCA DELLA VALTELLINA IGP

Requisiti qualitativi:

- deve essere preparata a partire dalle masse muscol ari in un solo pezzo della coscia boving;

- il processo di stagionatura deve essere compreso trale 4 e le 8 settimane;

- deve risultare uniforme, senza parti esterne eccessivamente ccate e con la parte interna
completamente matura;

- la consistenza deve essere soda, senza zone di rammollimento;

- deve risultare sufficientemente compatta ed adatta ad essere affettata;

- non deve presentare difetti di colore, odore 0 atro genere, dovuti a una scorretta maturazione;

- Umiditamax 65 % +/-3%;

- Grassi max 7 % +/-3%.

Confezionamento:
- confezionamento sottovuoto, se privata del budello.

SALUMI MACINATI STAGIONATI (SALAMI)

Requisiti qualitativi:

- deveriportareindicazione relativa al tipo di salame;

- deve possedere | e caratteristiche merceol ogiche previste per ogni tipo;

- non deve presentare in modo percettibile parti connettivali;

- deve avere involucro (budello) esterno in buono stato, senza muffe o marcescenze e non staccato
dal contenuto;

- deve avere maturazione omogenea e non deve presentare zone di rammollimento; in sezione deve
essere omogeneo e non "incartato”, non deve avere una parte esterna particolarmente secca ed una
interna eccessivamente molle;

- non deve presentare al'interno odori, sapori o colori anomali, inscurimento della carne,
ingiallimento del grasso, rancidita;

- deve presentareil giusto grado di maturazione, di almeno due mesi, che deve essere dichiarato;

- Umidita 35 % +/-3%;

- Grassi 40 % +/-3%;

- Proteine totali min. 20 % +/-3%;

- Collagene/proteine <0,12 +/-3%j;

- Acqualproteine <2,1 +/-3%;

- Grasso/proteine <1,8 +/-3%;

-Ph  >5 +/-3%.

Tipologierichieste:
Indicativamente: Salame Milano, Felino, Soppressa veneta, Finocchiona, Ungherese.

Confezionamento:
- formaintera non confezionata o confezionata sottovuoto.
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PANCETTA TESA

Requisiti qualitativi:

- le parti magre devono risultare in giusta proporzione e non devono essere eccessivamente molli;
- il grasso non deve risultare molle, rancido, ingialito o in qualche modo degradato;

- la stagionatura effettuata deve essere dichiarata;

- non deve presentare difetti di colore, odore 0 atro genere, dovuti a una scorretta maturazione.

Tipologierichieste:
- pancetta tesa

Confezionamento:
- formaintera non confezionata o confezionata sottovuoto, tranci sottovuoto.

PROSCIUTTO COTTO DI ALTA QUALITA’ SENZA POLIFOSFATI

Requisiti qualitativi:

- ricavato dalla cosciadi suino;

- senzapolifosfati;

- non deve essere un prodotto "ricostituito” e quindi in sezione devono essere chiaramente visibili i
fasci muscolari;

- dl'interno dell'involucro non deve esserci liquido percolato;

- la fetta deve essere compatta di colore roseo senza eccessive parti connettivali e grasso
interstiziale;

- lasuperficie non deve presentare patine, né odore sgradevole;

- il grasso di copertura deve essere compatto, senza parti ingialite, sapore o odore di rancido; il
grasso non deve essere in eccesso;

- puo essere anche preventivamente sgrassato, purché dichiarato in etichetta;

- laquantita di grasso interstiziale deve essere bassa;

- I'aromadeve essere dolce, "di nocciola’, e non acidulo;

- non deve presentare alterazioni di sapore, odore o colore, né iridescenza, picchiettatura,
alveolatura o atri difetti;

- Umiditamax 75,5 % +/-3%.

Confezionamento:
- involucro plastico o carta alluminata.
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PROSCIUTTO CRUDO DISOSSATO DI PARMA D.O.P.

Requisiti qualitativi:

- deve avere carne con sapore delicato e dolce, fragrante, caratteristico;

- deve essere fresco e non aver subito processi di congelamento e scongelamento;

- non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere, dovuti ad una maturazione non corretta;

- puo presentare rari cristalli di tirosing;

- laporzione di grasso non deve essere eccessiva ed il grasso non deve essere gialo o avere odore o
sapore di rancido;

- Stagionatura minima 18 mesi;

- Umidita 35-45 %+/-3%;

- Grassi 8-10 % +/-3%.

Confezionamento:
- confezionato sottovuoto.
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PRODOTTI LATTIERO CASEARI

LATTEUHT

Requisiti qualitativi:

- deve essere di colore bianco o bianco ialino;

- non deve presentare separazione delle fasi o grumi;
- non deve presentare odore, colore o sapore anomali.

Tipologierichieste:
- latte UHT intero: Grasso >3,2 % +/-3% , pH <6,6 — 6,8 +/-3%, Acidita<7 gradi SH +/-3%;
- latte UHT parzia mente scremato: pH <6 +/-3%, Acidita<7 gradi SH +/-3%.

Confezionamento:
- Tetrapack o bottigliain vetro o PET.

BURRO

Requisiti qualitativi:

- deve risultare fresco, non sottoposto a congelamento e non deve essere in acun modo alterato,
non deve avere gusto di rancido, né presentare alterazioni di colore sulla superficie;

- grasso (per burro destinato al consumo diretto): >80 % +/-3%;

- perossidi: max N°0,5meg/Kg +/-3%.

Tipologierichieste:
- panetti da 0,250, 0,5e1Kg;
- confezioni monoporzione dacirca 8 g.

Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione del prodotto.

FORMAGGI A PASTA FILATA FRESCHI

Requisiti qualitativi:

- devono essere prodotti a partire da solo latte fresco o pastorizzato;
- non deve presentare gusti anomali dovuti ainacidimento o altro;

- 1 singoli pezzi devono essere interi e compatti.

Tipologierichieste:
- Mozzarella/ Fiordilatte: BIOLOGICA Umidita: <60 % +/-3%;
- Mozzarelladi Bufala campana DOP: Umidita: <65 % +/-3%.

Confezionamento:
- porzioni da circa80 o 200g, confezionate singolarmente o in vaschette multiporzione.
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FORMAGGI A PASTA FILATA CON STAGIONATURA

Requisiti qualitativi:

- non devono presentare difetti di aspetto, di sapore o atro, dovuti afermentazioni anomale od altre
cause,

- devono avere superato un sufficiente periodo di stagionatura, che deve essere indicato.

Tipologierichieste:
- Provolone dolce: deve avere un periodo di stagionatura di 40-60 giorni.

Confezionamento:
- confezione sottovuoto per il prodotto presentato in tranci.

FORMAGGI FRESCHI DA TAVOLA

Requisiti qualitativi:

- la pasta deve essere compatta e non eccessivamente molle, omogenea, priva di occhiature o bolle
darig;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore od atro, dovuti a fermentazioni anomale od altre
cause.

Tipologierichieste:
- Crescenza: da puro latte vaccino fresco, Umidita: < 59 % +/-3%, Grasso: >50 % +/-3%.

Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione a prodotto.

FORMAGGI A PASTA PRESSATA

Requisiti qualitativi:

- non devono presentare difetti di aspetto, sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre
cause,

- devono riportare indicazione sul tempo di stagionatura.

Tipologierichieste:

- Asiago DOP “Pressato”: deve avere una maturazione di 20/40 giorni, Umidita: < 36% +/-3%,
Grasso: >44% +/-3%;

- Asiago DOP “D’allevo”: deve avere una maturazione di circa 1-2 anni, Umidita < 32% +/-3%,
Grasso: >24 % +/-3%;;

- Montasio DOP: stagionatura di 2-3 mesi, Grasso: >40 % +/-3%;

- Caciotta: mista da latte vaccino e latte di pecora (minimo 30%). Stagionatura 30 — 30 giorni.
Umidita: < 45% +/-3% (latte misto), Umidita < 43% +/-3% (latte vaccino), Umidita < 33% +/-
3% (latte pecora), Grasso: > 44 % +/-3%;

- Pecorino romano DOP: deve essere prodotto esclusivamente con latte di pecora intero fresco. Il
grasso minimo sul secco deve essere del 36%. Non deve presentare difetti di occhiatura dovuti a
fermentazioni anomale o altro.

Confezionamento:
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- confezionamento sottovuoto per il prodotto presentato in tranci.

PARMIGIANO REGGIANO D.O.P.

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alla normativa vigente;

- non deve presentare difetti di aspetto (occhiature), sapore o0 altro, dovuti a fermentazioni anomale
o altre cause;

- non deve contenere formaldeide residua;

- deve avere un periodo di stagionaturaminimo di 18 mesi;

- Umiditar < 31 % +/-3%;

- Grasso: >32 % +/-3%.

Confezionamento:
- formainteraoin tranci;
- confezionamento sottovuoto per il prodotto presentato in tranci.

RICOTTA —RICOTTA ROMANA DOP

Requisiti qualitativi:

- non deve presentare odore, colore o sapore anomali;

- le confezioni devono riportare dichiarazioni specifiche relative a tipo di prodotto: Ricotta
romana, ricotta piemontese, ecc.;

- relativamente alla ricotta romana DOP il periodo di consegna non puo superarei 7 giorni rispetto
alladatadi consumo.

Tipologierichieste:

- Ricotta: prodotta dal siero di latte vaccino, pastorizzato dopo la produzione. Umidita < 72 % +/-
3%,

- Ricottaromana DOP: prodottadal siero di latte di pecora.

Confezionamento:
- confezione chiusa, deve garantire un’idonea protezione a prodotto.
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OVOPRODOTTI
UOVA FRESCHE BIOLOGICHE

Requisiti qualitativi:

- uovafresche di gallinadi produzione nazionale o comunitaria;

- categoria qualitativa: A;

- guscio e cuticola: normali, intatti; privi esternamente di piume, tracce di sangue o di feci;

- camerad'aria: altezza non superiore a6 mm, immobile;

- albume: chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranel di qualsiasi natura;

- tuorlo: visibile alla speratura solamente come ombratura, senza contorno apparente, che non s
allontani sensibilmente dal centro dell'uovo in caso di rotazione di questo, esente da corpi estranei
di qualsias natura;

- germe: sviluppo impercettibile;

- esente da odori anomali;

- pH abume: 9-9,7 +/-3%;

- pH tuorlo: 5,8 -6,2 +/-3%.

Confezionamento:
- in confezioni di cartone o materiale plastico per aimenti.
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PRODOTTI ITTICI

PRODOTTI ITTICI SURGELATI

Requisiti qualitativi:

- deve essere dichiarata la zona di provenienza, la nomenclatura commerciale, il nome latino della
specieittica;

- deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili aquelli presenti nella medesima specie alo stato di buona freschezza;

- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;
glassatura massima: 20%;

- laforma deve essere quellatipica della specie e la pezzatura deve essere omogenea e costante,

- la consistenza della carne deve essere soda ed €l astica, valutata a temperatura ambiente;

- non deve contenere altri ingredienti quali, a solo titolo esemplificativo, sale o additivi;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- non e consentito I’ utilizzo di prodotti ricostituiti (es. bastoncini, cuori, ecc)

- Pesci filetti: non devono presentare bruciature da freddo, grumi di sangue, pinne o resti di pinne,
pezzi di pelle (nei filetti dichiarati senza pelle), residui di membrane/parete addominale, attacchi
parassitari; i filetti non devono presentare spine.

- TMA (trimetilammina) 1 mg/100g; TVN (Bas azotate volatili) < 30 mg/100g.

Tipologierichieste:
Pesci filetti: - merluzzo atlantico (Gadus Morua)
- nasello (Merluccius capensis),
- platessaN° 3 (Pleuroctones platessa)
- sogliola (Solea solea)
- limanda (Limanda limanda)
- gpigola (Dicentrarchus Labrax)
- trotairidea BIOLOGICA (Oncorhyncus mykiss)
- orata (Sparus Aurata)

Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione del prodotto.
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PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

FRUTTA FRESCA BIOLOGICA

Requisiti qualitativi:

- sana, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi;

- intera, di buona qualita, deve essere stata raccolta con cura; senza parassitari od alterazioni tali da
renderli inadatti a consumo;

- pulita, praticamente priva di sostanze estranee visihili;

- esente dadanni da gelo o basse temperature;

- privadi umidita esternaanormale;

- esente da odori e/o sapori estranei;

- deve presentare un adeguato grado di sviluppo e maturazione;

- puo presentare lievi difetti di forma, di colorazione dell’ epidermide, cicatrizzazioni, purché non
pregiudichino |'aspetto generale e laqualita de prodotto, secondo e norme corrispondenti.

In merito a grado rifratto metrico (RSR) s faccia riferimento all’ apposito Allegato “standard del
valori microbiologici e chimico-fisici delle derrate alimentari e degli ambienti”.

Tipologierichieste:

ARANCIA DA SPREMUTA E TAROCCO

Grado o livello di maturazione: colorazione completa senza difetti esterni (punture d'insetti,
fumaggine o atro), né ammorbidenti localizzati.

Condizione del frutto o dellafoglia: coloretipico per varieta con possibilitadi verde, inferiore a 1/5
l[imitatamente alle forniture precoci.

Caratteristiche medie singolo pezzo: minimo calibro 11 per tutte le varieta.

Presenzadi foglie: ammesso ramoscello verde e foglia.

CLEMENTINE, MANDARINI

Colorazione: oltre 1/5 colorato ainizio stagione per clementine; oltre 2/3 colorato a inizio stagione
per mandarini.

Per |e clementine, devono essere impiegate le varieta senza semi.

Caratteristiche per singolo pezzo: in formatipica per varieta.

Lunghezza per singolo pezzo: differenze da piu grande a piu piccolo entro 9 mm per calibri dal a
4; mm8 per calibri da5a6 emm 7 per calibri da7 a 9.

LIMONE

Grado o livello di maturazione: primo fiore e verdelli succo superiore al 20%, altre varieta superiore
al 25%.

Condizione del frutto o dellafoglia: colorazione piena o parte verde per varieta verdelli colorazione
non verde scuro.

Caratteristiche per singolo pezzo: differenza di calibro tra il piu grande ed il piu piccolo per
confezione inferiore a7 mm.

MELA GIALLA TIPO GOLDEN

Grado o livello di maturazione: pieno sviluppo vegetativo e polpa perfettamente distribuita.
Condizione del frutto o della foglia: da verde/gialo a gialo pieno, tipica per varieta, ma senza
alterazioni aranciate o rosse per sole o primavera.
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Caratteristiche per singolo pezzo: calibro superiore a 65 con differenze per confezione sfusa non
superiori amm 10 emm 5 in caso di confezionein alveolo.

MELA ROSSA TIPO STARK

Grado o livello di maturazione: pieno sviluppo vegetativo e pol pa perfettamente distribuita.
Condizione dedl frutto o della foglia: rosso intenso perfettamente distribuito tipico per varieta, ma
senza alterazioni marroni o giallastre per sole 0 primavera.

Caratteristiche per singolo pezzo: calibro superiore a 55 con differenze per confezione sfusa non
superiori amm 10 emm 5in caso di confezione in alveolo.

PERA

Grado o livello di maturazione: pieno sviluppo vegetativo e pol pa perfettamente distribuita.
Condizione del frutto o della foglia colorazione tipica per varieta perfettamente distribuita
sull’intero frutto senza alterazioni per sole o primavera.

Caratteristiche per singolo pezzo: calibro superiore a 55 con differenze per confezione sfusa non
superiori amm 10 emm 5 in caso di confezionein alveolo.

PESCA

Grado o livello di maturazione: colorazione uniforme, polpa compatta e ben distribuita.

Condizione del frutto o della foglia piena colorazione tipica per varieta, senza macchie che
intacchino I’endoderma anche se sono ammess difetti di  buccia che non superino
complessivamente 1,5 cm.

Caratteristiche per singolo pezzo: calibro superiore a51 mm diametro.

ALBICOCCA

Grado o livello di maturazione: Colorazione uniforme, polpa compatta e ben distaccata dal
nocciolo.

Condizione del frutto: color arancione tipico per varieta, senza macchie che intacchino I’ endoderma
anche se sono ammessi difetti di buccia.

Caratteristiche per singolo pezzo: diametri omogenel per confezione superiori a mm.30 con
differenzadal piu grande al piu piccolo inferiori a3 mm.

PRUGNE ROSSE E GIALLE

Di forma ovale o tonda, la polpa della prugnarisulta filamentosa, di colore giallo o rosso.

La polpa deve essere morbida, ma non risultare molle al tatto; il colore della buccia deve essere
guello tipico dellavarieta, il frutto deve risultare sano, privo di tagli e ammaccature.

UVA DA TAVOLA BIANCA O ROSSA

Grado o livello di maturazione: Perfettamente matura priva di muffe con acini interni ben formati.
Condizione dei frutto: Tipico per varietada verde/giallo arosso/viola.

Caratteristiche per singolo pezzo: grappoli interi di peso superiore agr. 250.

KIWI

Caratteristiche per singolo pezzo: Peso pezzo minimo gr. 65 uniformi per confezione con differenze
dal piu piccolo a piu grande inferiori agr. 20.

Grado o livello di maturazione: perfettamente sviluppati con polpa soda e ben distribuita.
Condizione del frutto: Marronetipico per varieta

BANANA EQUOSOLIDALE
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Prodotto biologico e proveniente dal mercato equosolidale.

Grado o livello di maturazione: colorazione completa colore giallo con punte verdi.

Il frutto deve essere sodo, intero, sano, sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino
alterazioni tali darenderli inadatti al consumo.

Condizione del frutto: esente da parassiti, con il peduncolo intatto, senza piegature né infezioni
fungine e senzatracce di disseccamento, prive di malformazioni 0 ammaccature.

Caratteristiche medie singolo pezzo: minimo pezzatura 130 gr.

MELONE

Grado o livello di maturazione: piena maturazione con accemio di distacco del picciolo.
Condizione dei frutto o della foglia: tipico per varieta dal verdastro, sotto resinatura, a
gialo/arancio.

Caratteristiche per singolo pezzo: lievi difetti di buccia e colorazione sul lato di appoggio aterra.
Pezzaturadagr. 350 agr. 700.

ANGURIA

Grado o livello di maturazione: Picciolo secco con accenno di distacco, piena colorazione sia
interna che esterna.

Condizione del frutto o della foglia: tipica per varieta con sola attenuazione di colore sul lato di

appoggio terra.
Caratteristiche per singolo pezzo: sopragr. 1,500 e sotto 3,500, omogenei per confezione.

CACHI O LOTI

Questi frutti devono essere caratterizzati da una buccia liscia e piuttosto lucida, mentre la polpa é
soffice e il sapore e generalmente dolce. | frutti devono essere integri e sodi, seppure cedevoli a
tatto. La buccia deve essere in ogni caso intatta. | frutti non devono essere troppo acerbi, quindi dal
colore giallo e molto duri. In questi casi il frutto, € caratterizzato da parti che maturano in maniera
differente traloro.

Conservazione: i frutti acerbi, devono essere ben distanziati I’'uno dall’altro, su un vassoio di
cartone e conservati in un luogo asciutto e senza luce, fino a che non avranno raggiunto la giusta
maturazione.

Per i frutti maturi, ladatadi consegna non deve superarei tre giorni rispetto al consumo previsto.

FRAGOLE

Possono essere meno omogenee per quanto concerne le dimensioni, laformae |’ aspetto.

Per quanto riguarda la colorazione possono presentare una piccola punta conica bianca ed esenti da
terra.

CILIEGIE

Devono essere munite del peduncolo (escluse le varieta il cui peduncolo s stacca naturalmente a
raccolto, come ad es. |le amarene).

Sono ammess difetti di forma, di colorazione, di rugosita della buccia, leggere lesioni
dell’ epidermide, purché cicatrizzate.

Il calibro: il diametro minimo ammesso e di mm 17.

Confezionamento:
- cassette 0 contenitori con disposizione tale da garantire una protezione adeguata del prodotto.
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PRODOTTI ORTICOLI FRESCHI BIOLOGICI

Requisiti qualitativi:

- interi e sani, senza lesioni, compatti e resistenti a tatto e senza attacchi di origine parassitaria,
marciume o altre alterazioni;

- puliti, privi di terra, e sostanze esterne visibili;

- esenti da danni causati dal gelo;

- privi di umidita esternaanormale;

- privi di odori o sapori anormali;

- sono consentite leggere lesioni superficiali asciutte e macchie, purché non pregiudichino la qualita
del prodotto, non attacchino la parte commestibile, secondo e norme corrispondenti.

Tipologierichieste:

- Ortaggi afoglia: insalate, scarole, rucola, cavoli cappucci e verzotti;

- Ortaggi a bulbo: cipolla, agli, porri;

- Ortaggi afrutto: cetrioli, melanzane, peperoni dolci, pomodori, zucchine, zucche;
- Altri ortaggi: carote, finocchi, sedani da coste, broccoli, cavolfiori.

Confezionamento:
- cassette 0 contenitori con disposizione tale da garantire una protezione adeguata del prodotto.

PATATE BIOLOGICHE

Requisiti qualitativi:

- con morfologia uniforme;

- con peso minimo di 60 g per ogni tubero e uno massimo di 270 g (il peso minimo potra essere
inferiore soltanto per le patate novelle);

- devono essere selezionate per qualita e grammatura e le singole partite debbono risultare formate
damasse di tuberi appartenenti a una sola cultiva;

- sane, non devono presentare tracce di inverdimento epicarpale (presenza di solanina), di
germogliazione incipiente (germogli ombra), né di germogli filanti;

- non devono presentare tracce di marciumi incipienti, maculosita brune nella polpa, cuore cavo,
attacchi peronosporici, virosi, attacchi dainsetti o altri animali, ferite di qualsiasi origine aperte o
suberificate o che presentino alterazioni tali darenderle inadatte a consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili, cioé senza incrostazioni terrose o sabbiose
aderenti o sciolte in sacco; € ammessa solo una leggera presenza di terra sulla superficie;

- esenti da danni prodotti dal gelo;

- prive di umidita esternaanormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei. Possono presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di
colorazione, purché non pregiudichino |'aspetto generale e laqualitadd prodotto.

Tipologierichieste:
Bintye Olanda, Bologna tradizionale, Francia, Novelle, Primura.

Confezionamento:

- II confezionamento delle patate deve essere in cassa (imballaggi lignei) o in sacco.

PRODOTTI ORTICOLI SURGELATI

24



Requisiti qualitativi:
- devono essere accuratamente puliti, mondati e tagliati;

- non devono presentare fisiopatie (scottature da freddo o altri difetti dovuti a trattamento subito),

attacchi fungini, o attacchi di insetti, né malformazioni;
- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaccate, ossia i pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione

di ghiaccio sulla superficie;
- I'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine;
- la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappol ato;
- non devono presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;
- calo peso: < 20% +/-3%.

Tipologierichieste:

- spinaci biologici;

- piselli finissimi biologici;

- fagiolini fini biologici ;

- cuori di carciofo;

- fiori di zucca alla Romana castell ati.

Confezionamento:
- deve garantire una protezione adeguata del prodotto.
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SPEZIE E CONDIMENTI

ERBE AROMATICHE E SPEZIE FRESCHE E DISIDRATATE

Requisiti qualitativi:

- se fresche, intere e sane, senza lesioni, compatte e resistenti a tatto e senza attacchi di origine
parassitaria, marciume o atre alterazioni; esenti da danni causati dal gelo, prive di umidita esterna
anormale;

- il prodotto deve risultare esente da terra, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri
agenti infestanti;

- devono presentare | e caratteristiche organol ettiche proprie degli ingredienti;

- non devono presentare odore, colore e sapore anomali.

Tipologierichieste:
- Fresche: salvia, prezzemolo, rosmarino, aloro, timo, origano, maggiorana, menta, erba cipollina,
basilico;
- Disidratate: intere e in polvere:
- erbe aromatiche: origano, maggiorana, prezzemolo,timo, menta;
- gpezie: noce moscata, cannella, chiodi di garofano;
- zafferano.

Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione del prodotto;
- per le erbe aromatiche fresche, presentazione in mazzetti singoli, in cassette.

ZUCCHERO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- se semolato, prodotto a media granulosita, privo di umidita eccessiva e grumi;
- non deve presentare impurita, residui di insetti e corpi estranei;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali.

Tipologierichieste:

- zucchero semolato da 1 Kg;

- zucchero semolato bustine;

- zucchero grezzo di cannabustine o da 1 Kg;
- zucchero impal pabile vanigliato.

Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione del prodotto.
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SALE FINO E GROSSO IODATO

Requisiti qualitativi:

- sale ad uso commestibile denominato sale da cucinascelto” o sale datavola "raffinato”;
- sottoformadi “sale iodurato” oppure "saleiodato” oppure "sale iodurato e iodato”;

- il prodotto non deve contenere impurita e corpi estranei;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali.

OL10 EXTRAVERGINE DI OLIVA

Deve essere ottenuto dal frutto dell'ulivo esclusivamente mediante process meccanici o altri
processi fisici, che non causino aterazione del prodotto. Le olive non devono aver subito acun
trattamento diverso dal lavaggio, dalla spremitura a freddo, dalla centrifugazione, dalla
sedimentazione e dalla filtrazione. Sono esclus gli olii ottenuti mediante estrazione con solventi o
con processi di riesterificazione e qualsiasi miscela con olii di altra natura. 1l prodotto deve essere
un olio di oliva vergine extra di gusto perfetto ottenuto dalle olive dell'ultima annata, di produzione
comunitaria.

Il confezionamento deve essere in bottiglie scure o contenitori metallici.

Deve presentare una percentuale di acido oleico maggiore del 70% rispetto a totale degli acidi
grassi.

Requisiti qualitativi:
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali.

Tipologierichieste:
- olio extravergine di oliva.

Confezionamento:
- bottigliainvetroo lattadal o5]1.

ACETO BIOLOGICO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- evietato addizionare acido acetico o altri acidi e sostanze coloranti;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- aciditatot. (ac. Acetico) 6-12 % +/-3%.

Tipologierichieste:

- aceto di vino rosso o bianco: ottenuto dalla fermentazione acetica del vino, € consentita I’ aggiunta
di acqua durante lalavorazione.

- aceto di mele: prodotto dall'affinamentodel odel di .

Confezionamento:
- bottiglie in vetro.
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SCATOLAME

POMODORI PELATI NORMALI INTERI O NON INTERI (A PEZZETTINI)

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve presentare frutti compatti, interi, non spappolati con il caratteristico odore e sapore del
pomodoro maturo;

- privo di infestanti vegetali ed animali, insetti, corpi estranel ed altri difetti;

- prodotti esclusivamente con pomodori San Marzano di produzione Nazionale;

- peso sgocciolato (sul peso netto) >60 % +/-3%;

- Residuo Secco Rifrattometrico: >8 ° Brix.

Tipologierichieste:
- interi;
- noninteri (apezzettini).

Confezionamento:
- latte smaltate internamente da circa400g, 0 305 Kg;
- bagin box da10 Kg.

CAPPERI DI PANTELLERIA IGP

Requisiti qualitativi:

- ottenuti da vegetali maturi ben sviluppati, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti
dovuti amalattie;

- non devono presentare crescite di muffa o altre alterazioni;

- non devono presentare odore, colore e sapore anomali.

Confezionamento:
- barattolo in vetro o PET, sacchetti.

FRUTTA SCIROPPATA

Requisiti qualitativi:
- i frutti o le parti in cui sono divis immersi nel liquido di governo, devono essere il piu possibile
intatti, non spaccati, né spappolati per effetto di un eccessivo trattamento di lavorazione;
- polpa consistente, consistente e soda;
- completamente decorticati o privi di buccia;
- privi del torsolo o nocciolo;
- non devono presentare odore, colore e sapore anomali;
- frutti singoli richiesti: pere, ananas, ciliegie denocciolate, albicocche, prugne o macedonia;
macedonia composta indicativamente da:
e pera30% +/-3%j;
e pescad0% +/-3%;
e ananas15% +/-3%;
e ciliegie 8% +/-3%;
e uva7% +/-3%.
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Confezionamento:
- latte o barattolo in plastica.

PRODOTTI ITTICI IN SCATOLA

Requisiti qualitativi:

- composto da pezzi interi, senzabriciole o frammenti;

- I'olio di conserva deve presentarsi limpido, privo di aterazioni ed eccessivi sedimenti;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- confezione monoporzione e pluriporzione.

Tipologierichieste:
- tonno sott’olio di oliva;
- acciughein filetti sottosale.

Confezionamento:
- confezione monoporzione e pluriporzione (in latta o busta).

PESTO ALLA GENOVESE

Requisiti qualitativi:

- di produzione industriale;

- prodotto esclusivamente con: basilico, olio di oliva, grana padano, pecorino, pinoli, aglio, sale;
- consistenza omogenea, senza eccessiva separazione tra gli ingredienti;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali.

Confezionamento:
- latte o barattolo in vetro.
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GRANELLE, SFARINATI E DERIVATI

FARINA BIANCA BIOLOGICA

Requisiti qualitativi:

- non deve contenere sostanze imbiancanti e/o farine di altri cereali o altre sostanze estranee;

- deverisultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, damuffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare umidita anomala, grumi, fenomeni di impaccamento;

- non deve presentare colore, odore e sapore anomali.

Tipologierichieste:
- Tipo O:

e Umidita<l4.5%ss. +/-3%;

e Ceneri <0.65%s.s. +/-3%;

e Glutine secco >7 % s.s. +/-3%;
- Tipo 00:

e Umidita<l4.5%s.s. +/-3%;

e Ceneri <0.55%s.s. +/-3%;

e Glutine secco >7 % s.s. +/-3%;

Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione del prodotto.

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

Requisiti qualitativi:

- non deve presentare, in modo diffuso, difetti come presenza di macchie bianche e nere, spezzatura
o tagli, bottatura o bolle d’ aria;

- deverisultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri agenti infestanti;

- deve essere garantita lafornituradi tutti i tipi di pastarelativamente alle forme richieste;

- per ogni tipo di pasta devono essere specificate le seguenti caratteristiche :

a) tempo di cottura;
b) resa (aumento di peso con la cottura);

- s richiede pasta di semola di grano duro idonea ala ristorazione collettiva; il prodotto deve
mantenere elasticita e punto di cottura, assenza di fenomeni di impaccamento e spappolamento
per un tempo non inferiore a 45 minuti;

- grado di spappolamento < 6%+/-3%;

- lapasta deve rimanere a dente dopo |a doppia cottura.

Tipologierichieste:
Tutti i principali formati previsti dal menu.

Confezionamento:
- confezioni da0,5-1-5Kag.

PASTA ALL’UOVO SECCA O SURGELATA
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Requisiti qualitativi:

- non deve presentare, in modo diffuso, difetti come presenza di macchie bianche e nere, spezzatura
o tagli, bottatura o bolle d’ aria;

- deverisultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri agenti infestanti;

- deve essere garantita lafornituradi tutti i tipi di pastarelativamente alle forme richieste.

Tipologierichieste:

Tutti i formati previsti dal menu.
- tagliatelle BIOLOGICHE;
- lasagne;
- formati per pastina

Confezionamento:
- confezioni da0,5-1-5Kag.

PASTA RIPIENA FRESCA O SURGELATA

Requisiti qualitativi:
- deverisultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri agenti infestanti;
- rapporto ripieno/pasta: min. 50 % +/-3%.

Tipologierichieste:

Dovranno essere disponibili:

- ripieni: di magro, di carne, ricotta e spinaci, zucca;

- formati: tortellini con prosciutto, tortellini/ravioli di carne, agnolotti/ravioli con carne di razza
chianina.

Confezionamento:
- confezioni da0,5-1-25-5Kg.

RISO

Requisiti qualitativi:

- deve possedere le caratteristiche merceologiche definite per ogni gruppo di appartenenza e
varietd;

- deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri agenti infestanti,
sostanze estranee;

- non deve presentare difetti tipici di striatura e vaiolaturainterna.

Tipologierichieste:
- Parboiled Convenzionae;
- Altro riso BIOLOGICO:
e Comune: Originario;
e Semifino: Vialone nano;
e Fine Ribe
e Superfino: Arborio, Carnaroli, Roma.

Confezionamento:
- confezioni dal -5 - 10 Kg, preferibilmente sottovuoto.
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LEGUMI E CEREALI IN GRANELLA SECCHI BIOLOGICI

Requisiti qualitativi:

- puliti;

di pezzatura omogenea (sono ammessi leggeri difetti di forma);

sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali;

privi di muffe, insetti o altri corpi estranel (frammenti di pietrisco, frammenti di steli, ecc);
uniformemente essi ccati;

il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo laraccolta.

- tutti i legumi ei cereali devono provenire da coltivazioni comunitarie.

Tipologierichieste:

Legumi: - ceci,
- fagioli cannellini, borlotti;
- lenticchie verdi, piccole (tipo Castelluccio) o grandi;
- misto legumi per zuppa o minestrone;

Ceredli: - orzo perlato, farro.

Confezionamento:
- devono essere confezionati in ATM.

PANE FRESCO “CASERECCIO” TIPO GENZANO BIOLOGICO

Requisiti qualitativi:
- prodotto con farine tipo 0 e Q0;
- non e ammesso pane conservato con il freddo od altre tecniche e successivamente rigenerato; il
pane deve essere prodotto e confezionato non oltre 30 ore primadel consumo;
- deve mostrare di possedere le seguenti caratteristiche organol ettiche:
e crostafriabile e omogenes;
e mollicamorbida, con alveolaturaregolare;
» adlarotturaconle mani (o al taglio) deve risultare croccante con crosta che si sbriciola
leggermente, ma ben aderente alla mollica;
e il gusto el’aromanon devono presentare anomalie quali gusto eccessivo di lievito, odore di
rancido, di farina cruda, di muffao altro;
e deverisultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti
infestanti.

Tipologierichieste:
- pezzature: fette da circa 159/20g cadauna.

Confezionamento:
- in pellicolamicroforata riportante la data di produzione.

PANE IN CASSETTA (PANCARRE’)

Requisiti qualitativi:
- prodotto con farine tipo 0 e Q0;
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- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri agenti
infestanti;

- il gusto e I’aroma non devono presentare anomalie quali gusto eccessivo di lievito, odore di
rancido, di farina cruda, di muffao altro;

- acool etilico: < 2% s.s. +/-3%.

Tipologierichieste:
- di produzione industriae, confezionato;
- formati da330gr 1 -2 Kg.

Confezionamento:
- in confezione chiusa

GRISSINI STIRATI ALL’ACQUA/CONDITI BIOLOGICI

Requisiti qualitativi:

- possono essere di tipo "speciale” con l'aggiunta di grassi; i grassi impiegati possono essere
solamente burro, strutto o grassi vegetali non idrogenati;

- non devono essere presenti coloranti artificiali;

- non devono presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti
infestanti.

Confezionamento:
- confezioni multiporzione e monoporzione.

BISCOTTI

Requisiti qualitativi:

- gli ingredienti principali devono essere: farina di frumento, farina di riso per la tipologia biscotti
di riso, zucchero, materie grasse, uova;

- le materie grasse accettate sono: burro, margarina vegetae, oli vegetali;

- e vietato l'uso di qualsiass margarina o strutto raffinato nonché di oli e grassi idrogendti
alimentari;

- non sono ammess additivi antiossidanti;

- il prodotto deve risultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o atri agenti
infestanti;

- non deve presentare, in modo diffuso, difetti come presenza di macchie, spezzatura o tagli,
rammollimenti atipici, sapore e odore anomali;

- Umidita: 4-6% s.s. +/-3%,

Tipologierichieste:

- secchi tipo osvego;

- al’ uovo tipo pavesini;

- con gocce di frutta;

- dlo yoqurt;

-a riso;

- salati in superficie (tipo tuc);

- wafersbiologici a cacao ealavaniglia
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Confezionamento:
- confezione monoporzione o multiporzione.

BISCOTTI EQUO SOLIDALI

Requisiti qualitativi:

- devono contenere aimeno il 30% sul peso totale di materie prime, provenienti dal mercato equo
solidale;

- gli ingredienti principali devono essere: farina, zucchero, materie grasse, uova;

- le materie grasse accettate sono: burro, margarinavegetale, oli vegetali;

- e vietato l'uso di qualsias margarina o strutto raffinato nonché di oli e grassi idrogendti
alimentari;

- non sono ammessi additivi antiossidanti;

- il prodotto deve risultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o atri agenti
infestanti;

- non deve presentare, in modo diffuso, difetti come presenza di macchie, spezzatura o tagli,
rammollimenti atipici, sapore e odore anomali;

- Umidita: 4-6% s.s. +/-3%.

Tipologierichieste:
- secchi;
- frollini al miele/a cacao.

Confezionamento:
- confezione monoporzione o multiporzione.

FETTE BISCOTTATE

Requisiti qualitativi:

- non devono essere presenti coloranti artificiali;

- devono essere freschi e non devono presentare odore, sapore o colore anomali €/o sgradevoli;
- come grassi possono essere utilizzati solamente burro, strutto e grassi vegetali non idrogenati;
- deverisultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti.

Tipologierichieste:
- classiche e senza sale.

Confezionamento:
- confezione monoporzione o multiporzione.

CRACKERSBIOLOGICI

Requisiti qualitativi:

- non devono essere presenti coloranti artificiali;

- devono essere freschi e non devono presentare odore, sapore o colore anomali €/o sgradevoli;

- come grassi possono essere utilizzati solamente olio, burro, strutto e grassi vegetali non
idrogenati;



- deverisultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti.

Tipologierichieste:

- crackers non salati in superficie;

- crackers salati in superficie;

- crackers al sesamo o a rosmarino.

Confezionamento:
- confezione monoporzione da 25g o multiporzione da 300 o 500g.

TARALLINI AL NATURALE

Requisiti qualitativi:

- non devono presentare coloranti artificiali;

- devono essere prodotti con farinadi grano tenero tipo O, olio vegetale, aromi, vino bianco, sale,
lievito di birra

Confezionamento:

- confezione monoporzione da 25g.

SCHIACCIATINE, BRUSCHETTE E CROCCANTELLE AL NATURALE

Requisiti qualitativi:

- non devono presentare coloranti artificiali;

-devono essere prodotti con farinadi grano tenero tipo O, olio di oliva, sale, malto,lievito di birra
Confezionamento:

- confezione monoporzione da 25g-

SFOGLIATINE DI MAIS EQUO SOLIDALI
Requisiti qualitativi:
Snack estruso di maisaformadi cialdarettangolare.

Confezionamento:
- confezione monoporzione da 30g.

GALLETTE AL FORMAGGIO EQUO SOLIDALI

Requisiti qualitativi:
Snack a base di riso €/o di mais estrusi, aromatizzati a gusto di formaggio a forma di cialda
irregolare.

Confezionamento:
- confezione monoporzione da 25g.
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PLUMCAKE ALLO YOGURT

Requisiti qualitativi:
brioche preparata con yogurt, farina di frumento, zucchero, uova, olio vegetale non idrogenato.

Confezionamento:

- confezione monoporzione da 30g.

MUFFIN ALLA MELA

Requisiti qualitativi:

dolcetto morbido tipo muffin prodotto con farina di grano tenero, zucchero, olio vegetale, acqua,

latte in polvere, uova, meladisidratata, aromi, lievito.

Confezionamento:
- confezione monoporzione da 50g

36



ALTRI PRODOTTI

INFUSI

Requisiti qualitativi:
- deverisultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, damuffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali.

Tipologierichieste:
-teinfiltri;

- te deteinato in filtri;

- camomillain filtri e solubile.

Confezionamento:

- bustine monodose.

- in tetrabrick monodose o vaschetta monodose

TE DETEINATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve riportare sulla confezione la seguente dizione: “té deteinato” con la precisazione
“caffeina non superiore a0,10%",

- non deve presentare tracce di solvente.

Confezionamento:

- in tetrabrick monodose da 200ml o vaschetta monodose da 200 ml.

DESSERT PRONTI UHT BIOLOGICI

Requisiti qualitativi:

- deve essere stabilizzato per mezzo di trattamenti termici tipo UHT,;

- consistenza omogenea e compatta, privo di grumi, formazione di liquido, occhiature;

- non deve presentare odore, sapore 0 colore anomali e/o sgradevoli.

Tipologierichieste:

- budino ai gusti: cioccolato, vaniglia;

- budino di soiaai gusti: cioccolato, vaniglia.

Confezionamento:
- confezione monoporzione.

LIEVITO
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Requisiti qualitativi:
- consistenza uniforme, privadi grumi, corpi estranei, muffe e segni di umidita;
- non deve presentare odore, sapore 0 colore anomali e/o sgradevoli.

Tipologierichieste:
- lievito di birrafresco;
- lievito chimico istantaneo.

Confezionamento:
- lievito di birrafresco: in panetti da 25g;
- lievito chimico istantaneo: in bustine monodose.

MARMELLATE, CONFETTURE E GELATINE DI FRUTTA BIOLOGICHE
Requisiti qualitativi:
- le marmellate devono presentarsi con una massa omogenea piu 0 meno compatta, gelificata;
- le confetture devono presentarsi con una massa omogenea o con frutta intera o in pezzi gelificata,
ben cotta e traslucida;
- le gelatine devono presentarsi a cubetti monodose, confezionata con zuccheri e succhi di frutta;
- non devono presentare odore, colore e sapore anomali e devono richiamare le caratteristiche del
frutto di provenienza;
- non si devono riscontrare:
e caramellizzazione degli zuccheri;
e sineres o cristallizzazione degli zuccheri;
e sapori estranei;
e ammuffimenti;
e presenzadi materiali estranei.

Tipologierichieste:

- confetture EXTRA (minimo 45% di frutta e max 55% di zuccheri);

- composizione: polpadi frutta, zucchero di canna o succhi vegetali dolcificanti (es. succo d’ agave,
succo d'uva, ecc), eventual mente succo di limone.

Confezionamento:
- confezione in vasetti di vetro.

MIELE BIOLOGICO

Requisiti qualitativi:

- di produzione comunitaria; se miscelato deve essere commercializzato con la denominazione di
"misceladi mieli comunitari;

non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

non deve contenere materie organiche o inorganiche estranee alla sua composizione, come muffe,
insetti o parti di insetti, covate e granelli di sabbig;

esente da processi di fermentazione o effervescenze;

non essere stato sottoposto a trattamento termico in modo che gli enzimi siano stati distrutti o resi
in gran parte inattivi;

non deve presentare una acidita modificata artificialmente;

non deve essere stato sottoposto a procedimenti di filtrazione che rendano impossibile la
determinazione dell'origine.
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Confezionamento:
- confezioni monoporzione o vasetti da 500g.

GELATI

Requisiti qualitativi:
- prodotto industriale;

- dovra essere privo in superficie di cristalli di ghiaccio e irregolarita di tessitura (ad esempio zone

perimetrali fuse e poi ricongelate, indice di colpo di calore);

- non deve presentare odore, sapore o0 colore anomali e/o sgradevoli.

Tipologierichieste:
- coppette;
- gusti vaniglia, cacao, frutta.

Confezionamento:
- confezioni monoporzione da 50g.
CIOCCOLATO BARRETTA EQUO SOLIDALE

Requisiti qualitativi:
- privo di parassiti e corpi estranei;

- non deve presentare odore, sapore 0 colore anomali e/o sgradevoli.

Tipologierichieste:
- confezione barretta di cioccolato al latte o fondente da g 20 circa;
- confezione barretta di cioccolato extrafondente da g 50.

Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione del prodotto.
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BEVANDE
ACQUA MINERALE NATURALE, EFFERVESCENTE

Requisiti qualitativi:
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali.

Confezionamento:
- confezioni in PET da 500ml.

NETTARI E SUCCHI DI FRUTTA BIOLOGICI

Requisiti qualitativi:

- non e consentita l'aggiunta di zuccheri;

- deve presentarsi piuttosto omogeneo, senza eccessivaformazione di residui sul fondo;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali.

Tipologierichieste:
- pera, mela, pesca, albicocca, agrumi, ananas, ecc.

Confezionamento:
- confezioni in tetrabrik da 200ml o 1000ml.

SPREMUTA D’ARANCIA BIOLOGICA

Requisiti qualitativi:

- laspremuta deve essere al 100% puro succo di arancia fresco;

- deve provenire dall'endocarpo;

- non é consentita l'aggiunta di zuccheri, di aromi e di conservanti;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali.

Confezionamento:

- confezioni in tetrabrik da 200ml o 1000ml.

POLPA DI FRUTTA BIOLOGICA

Requisiti qualitativi:

- deverisultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, damuffe o altri agenti infestanti;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali.

Tipologierichieste:
- prodotto con piu tipologie di frutta: banana— mela e banana — pera.

Confezionamento:

- confezione monoporzione da 100g;
- lapureadi banana utilizzata dovra provenire da commercio equo e solidale.
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VINI BIANCHI

Requisiti qualitativi:

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali.

Tipologierichieste:
- vino per cucina: bianco.

Confezionamento:
-vino dacucina: confezionein vetro.
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PRODOTTI DIETETICI
PRODOTTI SENZA GLUTINE PER CELIACI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme ale normative relative a prodotti alimentari destinati ad
un'alimentazione particolare;

- devono essere presenti nel Prontuario degli alimenti AIC;

- deve essere garantitalafornituradi tutti i formati presenti per i prodotti convenzionali;

- le proteine contenute devono provenire da uova o latte; deve essere completamente assente il
glutine el lattosio non deve superare |0 0,1%;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti
infestanti;

- non deve presentare odore, sapore 0 colore anomali e/o sgradevoli.

Tipologierichieste:
Indi cativamente:
- Pasta: tutti i formati utilizzati normalmente, comprese le paste ripiene;
- Pane;
- Biscaotti, prodotti daforno e dolci;
- Dessert UHT,
- Succhi di frutta.

Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione del prodotto.

PRODOTTI IPOPROTEICI E APROTEICI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme ale normative relative ai prodotti alimentari destinati ad
un'alimentazione particolare;

- il prodotti deve possedere le caratteristiche tipiche merceologiche del prodotto convenzionale
corrispondente: non deve presentare, in modo diffuso, difetti come presenza di macchie,
spezzatura o tagli, bolle d’ arig;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti
infestanti;

- non deve presentare odore, sapore o0 colore anomali e/o sgradevoli.

Tipologierichieste:
- Pasta: tutti i formati utilizzati normalmente, comprese le paste ripiene;
- Pane;
- Biscaotti, prodotti daforno e dolci;
- Dessert UHT,
- Bevande.
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Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione del prodotto.

PRODOTTI GLUTINATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme ale normative relative ai prodotti alimentari destinati ad
un'alimentazione particolare;

- sulla confezione deve essere riportata la dicitura il prodotto contiene glutine”;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti
infestanti;

- non deve presentare odore, sapore o0 colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Tipologierichieste:
- Pasta: tutti i formati utilizzati normalmente, comprese le paste ripiene.

Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione del prodotto.

PASTA DI MAIS, PASTA DI GUAR E PASTA DI KAMUT

Requisiti qualitativi:
- non deve presentare, in modo diffuso, difetti come presenza di macchie bianche e nere, spezzatura
o tagli, bottatura o bolle d’ aria;
- deverisultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri agenti infestanti;
- deve essere garantita lafornituradi tutti i tipi di pastarelativamente alle forme richieste;
- per ogni tipo di pasta devono essere specificate le seguenti caratteristiche :
a) tempo di cottura;
b) resa (aumento di peso con la cottura).

Tipologierichieste:
- tutti i formati utilizzati normal mente.

Confezionamento:
- deve garantire un’idonea protezione del prodotto.

LATTE DI SOIA BIOLOGICO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere di colore bianco o bianco giallastro;

- non deve presentare separazione delle fasi, grumi;

- non deve presentare odore, colore 0 sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Confezionamento:
- confezioni monoporzione tetrabrik da 500ml.
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SPECIFICHE TECNICHE
RELATIVE ALLE CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE ED IGIENICHE DELLE
DERRATE ALIMENTARI E NON ALIMENTARI, DEI PRODOTTI SEMILAVORATI E
PREPARAZIONI GASTRONOMICHE

SEZIONE || DERRATE NON
ALIMENTARI TABELLE



TABELLE NON FOOD

CONTENITORE ISOTERMICO IN POLIPROPILENE

Contenitore isotermico in polipropilene con coperchio a doppia parete, termoisolato con poliuretano
espanso per garantire I’isolamento termico. Lati frontali dotati di robuste chiusure a staffe e manici
ritraibili in materia plastica resistente. Parte inferiore e superiore sagomate per consentire
I’ accatastamento dei contenitori. Adatto per lavaggio in lavastoviglie. Contenitore idoneo per
I’ aloggiamento di Gastronorm 1/1 o relativi sottomultipli.

CONTENITORE ISOTERMICO IN ACCIAIO

Contenitore a tenuta stagna realizzato in acciaio inox 18/10. Cassa e coperchio con pareti a
intercapedine saldati a tenuta ed isolati con poliuretano espanso privo di CFC. Maniglie a caduta
isolate incassate su due lati corti del contenitore. Coperchio con chiusura a scatto; paraurti
perimetrale; impilabile. Coperchio con guarnizione perimetrale omologata per alimenti; bordo
coperchio protetto conto gli urti. Contenitore interno realizzato per contenere Gastronorm 1/1 o
sottomultipli. Adatto per lavaggio in lavastoviglie.

VASCHETTA MONOPORZIONE IN ALLUMINIO CON COPERCHIO GRAFFABILE
V aschetta monoporzione in alluminio per uso alimentare, monouso con coperchio graffabile in
alluminio.

VASCHETTA MONOPORZIONE IN POLIPROPILENE CON COPERCHIO/FILM
TERMOSIGILLABILE

V aschetta monoporzione in polipropilene resistente agli sbalzi di temperatura da -20°C a + 120°C;
lavabile, privadi spigoli vivi, impilabile; misure conformi agli standard europei GN; chiudibile con
pellicola o con coperchio nello stesso material e della vaschetta.

STOVIGLIE BIODEGRADABILI ECOMPOSTABILI
- Fondo: in polpadi cellulosa, Diametro mm 190, capacita 600 cc;
- Piano biscomparto: in polpadi cellulosa, Diametro mm 210;
- Bicchiere: PLA - in polpa di cellulosa, Capacita 200 cc., bocca diametro 73 mm ca, base
diametro 48 mm ca;;
- Forchette, coltelli, cucchiai, cucchiaini: Mater-Bl, Peso 4-5g.

STOVIGLIE IN CERAMICA
In ceramica inattaccabile da qualungue tipo di spugna abrasiva, resistente agli urti ed alle punte
acuminate di forchette e coltelli; lavabile in lavastoviglie.

- Fondo: Diametro mm 230;

- Piano: Diametro mm 240;

- Dolce/frutta: Diametro mm 190.

BICCHIERI DURALEX
Bicchieri realizzati in vetro infrangibile (duralex), resistente agli urti, all’acqua bollente della
lavastoviglie, a calore del forno a micro-onde.
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Capacita 200 cc.

POSATE IN ACCIAIO INOX
Posate in acciaio inox lavabili in lavastoviglie.
- Forchetta;
- Coaltello non seghettato, leggermente alveolato;
- Cucchiaio;
- Cucchiaino;
- Forchetta dolce/frutta, da utilizzare per gli utenti delle sezioni ponte e primavera.

TOVAGLIAME DI CARTA RICICLABILE PER ALIMENTI
Cartariciclataper alimenti, assolutamente atossica.

- Tovaglia: Dimensioni mm 1200x1800;

- Tovagliette: Dimensioni mm 300x450;

- Tovagliolo: Dimensioni mm 330x330.

NAPPING COPRITAVOLO

Redlizzato con un lato plastificato stampato, impermeabile e un lato in materiale spugnoso di
spessore di almeno 0,5 cm.

Adatto ad attutire colpi e assorbire

rumori. Dimensioni adeguate ai tavoli.

CARAFFA IN POLICARBONATO PER ACQUA CON COPERCHIO

Caraffa in policarbonato resistente all’usura e ai graffi; lavabile in lavastoviglie; impugnatura
con

profilo sagomato; base ampia a garanzia di stabilitd; diametro superiore mm. 110/140,
diametro della base mm. 70/110; altezza mm. 170/230.

CESTINO PORTAPANE IN POLICARBONATO
Cestino portapane in policarbonato; lavabile in lavastoviglie.
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