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Linee guida menu scolastico e tabelle dietetiche.
Grammature e menu estivo ed invernale
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COMUNE DI BRICHER,

Tzbelle Disteliche
- Grammature

DESCRIZIONE PIATTI

GRAMMI

[per porzione)

Asciuit]

Elementarl

Medie

Pasta o riso asciutti

Y

80

Farina di mais per palenta e farina per pizza

B0

80|

insalala di riso con legumi
riso :

. {legumi secchi

olio extravergine di oliva
gromi g sale

60
15

8
q.b,

qb. -

ol

Pasta al peslo -~
Pasta

pesto

parnrigiano

olio extravergine di oliva

gromi e sale

60
15
10
5
q.b.

q.b.

80§

20
1o

Pasta sl requ
Pasta

polpa di pormodoro
carne rita

permiglano

olio extravergine di oliva
aromi e sale

50

9.0,

io.b.

Gnocchi alia romana
semola di grano dure

iatte

parmigiano

olio gxtravergine di oliva
aromi e sale

a.b.

q.b.

Gnocchi di patate al sugo

gnocchi di patale

polpa di pomedoroe (se 1t sugo & di carne sl aggiunge carne trila)
parmigiano

olio extravergine di oliva

aromi e sale

Q.b.

4.b.

Agnolotti del plin al sugo

agnolotl det plin

polpa di pomodoro (se il sugo & di carne si aggiunge carne Yrita)
parmigiano

olio extravergine di oliva

aromi e sale

g.0.

a.b.

Panzerotti con rigotla e spinaci
panzerut con ripiens di ricotts & spinagi

parmigianc
olio extravergine di oliva
aromi salviz e sale

q.b.

a.b.

Lasaane aila Bolpgnese

l.assagne

Polpa di pomodora

Carne fritata

carota, sedano, cipolla, patata

olic extravergineg di oliva
besciamelia {farina, latie, olio, sale}
parmigiano

sale e aromi

B



DESCRIZIONE PIATT!

GRAMMP(per porzions

Asciut Elementari Madie
Risotio alla parmigiana
1is0 80 80
parmigiano 10 10
olio extravergine di gliva 5 5
aromi e sale g.b. g.b,
Pasta al pomodore
Pasta 60 80
Pomodori pelati 80 63
parmigiano 10 10
oo extravergine dj oliva 5 5
aromi e sale a.b. q.b.
IPasta al pomodoro e basilico
Pasta 80 80
Pomodori pelati 64 &85
Bastiico 5 5
parmigiano 10 1D
olto extravergine di oliva 5 5
aromi e sale 0.h. g.b.
Risoito alle verdurs
Risn 80 80
Pomodori pelati 80 &5
Carote, cipolle, sedeno, scc 20 30
parmigiano 10 10
olic exiravergine di oliva B 5
aromi e sale 0.b. a.b,
Risolle con verdure
Riso 80 8D
Pomoderi pelali 50 85
Carote, cipolle, piselli, sedanc. zucchine, ecc, 20 20
parmigiano 10 10
ollo extravergine di ofiva 5 5
aromi e sale g.b. q.b.
Pasia oriso in blanco
Pasta oriso 60 806
parmigiano 10 0
olic extravergine di oliva 5 5!
aromi e sale q.b. a.b.
Polenta
Farina di mals 80 80
olio extravergine di oliva 5 5
Acgua, aromi 2 salg a.b. q.b.
In brodo
Pasts o riso o orzo parlaio o crostini per minesire e passati

35 40
Pasting in brodn vegetals 25 30
Minesling in brodo vegelale .
Pastina 25 30
parmigiana 10 10
olic extravergine di oliva 5 5
Brodo vagelale, aromi, sale q.b. © b




e

DESCRIZIONE BIATTL GRAMMP (per porzione

R Elementari Medis

inbrodo con legumi

Pssla o 1is0. 0 orzo perialo o grostind per passat * 25 T
Passaio di verdure con legumi

legumi secchi 25 30
palaie 50 80
vardure miste BO a0
parmigianc 10 10
Clio extraverging di aliva 5 5
Brodo vegetaie, aromi, sale g.b. q.b.

Passaio di verdure con orzo g famro

orzo e faro 35 A
palate 50 50
verdure misle 80 20
parmigiano 10 10
ofis extravergine di oliva 5 5
Brodo vegetale, aromi, sale a.b. g0

Passato di verdure con pasta o crostin

Pasta o crostind 25 30
Verdure miste B0 20
Fatate 44 50
Legumi secchi 1G 10
Parmigiano 10 10
olic extravergine di cliva ] 5
aromy, sale 0.5, a.5.

SECONDI FIATT]

Formaggi:

Risotta 80 20
Morzaralia 80 80
Toma

Larns

erne di boving o pollo o {scehing o di suino 70 100
Carng par polpelie 70 100
1Amesio di tacching

Carne di tacchino 70 100
Olio extravergine di oliva 5 5
Aromi @ sals q.b. a.b

Coscia di pollo

came di pollo &t forno {al nelto di nssa e pelie) T 1060
Olio extravergine di gliva 5 5
Arami e sale a.b. q.b

Patto di pollo ai ferri

camne di polio 70 100
Olip extravergine di pliva 5 5
Aromi & sale a.0. ab

Polpettine

Came di manze macinala 70 100
mailica di pans ’
Uova naslorizzals o1 x 10 (gr. 5] e 1 x 10(gr. 5)
paRgratizio

Oiie exiravergine di oliva 5 5
aromi 2 sale g.b. a.b

Hamburger

{ame macingia 70 100
nane pasto

Olic exiravergine di aliva ) &
aromi 2 sale a.b. 0.b




DESCRIZIONE PIATTI

GRAMM! Xper porziona}

Elementar] Medie
Milanese
carna di bovino 70 100
Uova pastorizzatle neo tx 10 (g &) in 1 x 10 {or. 5)
Clio extravergine di oltva 5 5
pangrattalo, aromi 2 sale gb q.b
Scaloppine gl timone .
Fetiine di came per scaloppe 70 100
Olic exiravergine di oliva 5 5
Faring, succo di limpne, aromi & sale a.b. q.b
SBcaloppine alls pizzaicia
Carna di bavina o polio o tacchine o lonza di syino 70 100
pomador] palati 30 49
Clio extraverging di oliva 5 5
pangrattale, aromi e sale q.b. q.b
Spezzalino e salsiccia
garms di bovirie o lacching, o suino 70 160
salsiceia
pomodori pelati 30 40
carote, sedano, cipolle 20 25
Olio extravergine di oliva 5 g
pangratlals, aromt e sale q.b: 0.b
PESCE
Pescg
Naselio 0 meriuzzo o plalessa o pelombo o sogliola G 130
Dlalesss imognala gl forno
platessy 115 130
Uova paslorizzate nro 3 x 10 {or. 8) [rv. 1 x 10 {gr. 5)
Olio extravergine di oliva 5 5
pangratlate, aromi @ sale g.h. ok
Platessa
platessa 110 130
Olio sxiravergine di cliva ) 5
pangratiato, aromi @ sale a.b, a.h
Nagzlle
naselio 114G 130
Olip extravergineg di oliva s 5
aromi misti e sale g.b. q.b
Soglinla '
sogiicla 110 130
G extravergine di oliva 5 5
pangratisto, aromi & sale g.b. o.b
Merluzzo
marluzzo 110 130
Cio extravergine di oliva 5 &
limone, aromi e sale g.b. ab
Palombo
palombo ai fern 150 130
Olic extraverging di cliva 5 5
limoneg, aromi e sale b, a.b




DESCRIZIONE PIATT] GRAMMI {per porzions)
' Elementar Medie

Uova

uova pstorizzate n. 1igr. 50) n. 1 {gr. 50

uova pastorizzate per impastifmilangsifdoraturs n.1x 16 (gr.8) in.1x10 {gr. 5)
Torling con ricolte e sminact

uova pasiorizzate 50 50
spinaci freschi o surgelati 40 5D
ricoila

Latte parzialmente scremato 15 20
Parmigiano 10 10
Dlio extraverging di cliva 5 5
aromi @ sate q.b. 1.b.

Fritiata verde

uova pastorizzate 50 50
verdure fresche 40 50
Lalie parzialmente scremato 15 20
Parmigiana 10 10
Olio extravergine di oliva 5 5
aromi & saie q.b. q.b.

Frittata

uova pastorizzate 50 50
verdure fresche 40 30
Inatate 35 40
Latte parziaimentes scremato 15 20
Farmiglanoe 10 10
Diio extravergine di oliva 5 5
pangrattalo, aromi e sale q.b, q.b,

Torling di verdure

uova pastotizzote 50 50
verdure fresche 40 a0
palaie 30 40
Lalte parzialmente scremato 15 20
Parrigiano 10 10
(lio extravergine di oliva 5 5
pangrattelo, aromi e sale a.b, 1.b.

Contoral

Verdure colls

Broogoli

Brogeoli freschi 140 180
Olie exiravergine di oliva 5 5
Aroimi e sale g.b. g.b,

Cayolfiore

Cavaliiore 140 160
Ohip extravergine di oliva 5 3]
Aromi & sale a.b. g.b.

1Carole colle

Carote fresche 170 180
Clio extravergine di oliva 5 .5
Aromi 2 sale q.b. g.b.

Sninaci

spinac 140 160
Olio exiraverging di oliva 5 5
frnone, aromi € sale .b. q.5.

Costine

costine fresche 140 160
Otic extreverging diolive 5 ES
Aromi limone 2 sale a.o, a.b.




DESCRIZIONE PIATTI

GRAMM! iper porzione)

Elemeantart Mecdie

Fagioling

fagiolin freschi
pomodari pelati

Glio extravergine di oliva
Aromnf g sale

g.b

140
30
&

" ig.b,

160
40

Fagiohni.

{agiolin freschi colti freddi
Qlio extravergine di oliva
Limone, 2romi e sale

g.b

140

q.b.

160

Finocchi

finocohi freschi

Olin extravergine i oliva
Aroml e sale

q.h.

140

1.b.

160

Finooehi oot

finocehi freschi

Ollo extraverging di oliva
Aromi e sale

a.h.

140

q.b.

160

Yerdura gl stagione cotta
verdura

Clip extravergine di oliva
Aromi & 5ale

g.b.

140

a.b.

160

Melanzane nrigiale
Melanzans

Dlio exfravergina di oliva
Aromi e sale

q.b.

130

q.b.

150

Spinaci al forne

spinati freschi o surgelati
parmigfano

Olip exiravergine di oliva
Aromi e sale

a.b

140
10

b,

160
10

Zucchine

rucchine fresche
Qlip extravergine di oliva
Aromi g sale

4.b

130

a.b.

150

Verdure crude

Vardura di siagions cruda

verdura
Ctio extravergine di oliva
Arortt e sale

q.Db,

k..

Insalata di Carple

Carote fresche

Dlip sxdravergine di oliva
acelo /o limone, aromi, sale

q.b.

g.h.

Inaaizta ¢l Cavolo rosso

gavolo rosso
Olio exdtravergine di oliva
aceto &fo imons, aromi, sale

g.b.

q.b.

Insaizgta di pomogdort
somodor freschi

Otio exiravergine di oliva
aceto /o limone, sromi, sala

g.b.

140

q.h.

184

Lenlicchie

lenficchie secche
careia, sedano, cipolia
Qlio exiravergineg di oliva
Arpml & sale

g.b.

46

0.5,

50




DESCRIZIONE PIATT]

GRAMMI {per porzicne)

e

Elemenian Medie
Insalats verde 7
tnaslals verde 55 80
Olc exiraverging di oliva 5 5
aceto efo limone, aromi, sale a.b, a.b.
Insalata cruda misia o verde efo misia
insalste verde efo rossa 40 50
Carpte fresche 40 &0
pomaodort freschi efo finocchi freschi 40 80
Clio exiravergine di oliva 5 5
acele s/o imons, aromi, sale o.b. g.b.
Patale
Patate i fornp
Patats 150 200
Dlio extravergine di oliva ) 5
acetp efo limone, aromi, sale a.b. g.b.
Puré
Patate 138 150
latte parziaimenie scremato 30 3
parmigiano 10 14
Burro 5 5
Aromi e sale g.b. g.h.
Legumi
Pisaili
Piselli freschi a0 150
nolodorn pelati 30 4G
Olio extravergine di oliva 5 5
Aromi & sale q.b. a.b.
Yaria
Pang {comune o infegrale) per if pranzo 50 G
grissint 30 30
cigoecolato fpndente {servilo con frulta)
clioseolaln gl latie
crostata
budine 120 120
Yogurt alla frutta 125 125
Gelato glia frulta 80 80




i

invermnso Eslale GRAMMATURA PER PORZIONE
| Frutta Giugno  1Setlernbre [Scuocle Elementarl  |Scuole Medie

Ablcocche X 3 frutdi 4 fritii
Angurie X X 1fetia 1 fetla

Amance A 1 frutto 1 frutio

Banane X X X 1 frutln 1 frutto

Cachy X 1 frutio 1 frutlo

Clizgie X 170 gr. 180 gr.
Dajteri X G ar. 80 gr.

Fichi X 120 gs. 130 gr.

" Fregole % 170 or. T80 o

T frutip 1 fruito

i X 170 gr.~ 180 gr.

Lamponi X X 170 gr. 180 ar.

1 frutio 1 frutio

Mandarini X 170 gr. 180 gr,

1 frutto 1 frutio

Mele X 170 gr 190 gr.

Melons X * 350 gr. 180 gr.

Mt X X 170 or 180 gr,
More X 170 gr. 180 or

1 frustto T frutio

Netiarine X 170 gr. 180 or,

1 frutlo 1 frutto

Pere X A 170 gr. 180 gr.

1 frutio 1 frutta

Peschs X X 170 gr. 120 or.
Rbas X 140 or. 189 gr.
SBusing X X 3 fruth 4 fruti
Lhva X 150 gr. 180 gr
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COMUNE DI BRICHERASIO

MEMU TNVERNALE

L

oy
v rivr
e 4:..7

T

L R R o

L.asagne alla bolognese

Pasta ol pomodors

Risa in bianco

Passato di verdura con crosting

Insnlate verde e/o mista Masello Coscia di pollo Formaggio
Insalata verde Finocchi gratinati Puré
Budino Torte / Crostata Fruttae di stogione Succo di frutte
Pong Pane Pane Pane
risotto con verdure Passate di verdura ¢/ orzs, farro Patta pomadere e olive Pasta in bianco
fenticchia Formaggic Arrosto di vitello Polpeiting
Insclata verde Carete cotte Carote cotte Insalata Verde
Frutte e cioceolato fondente Frutte di stagione Frutta i stagione Frutta di stagione
Pane -Pane. Pane Pane
m% o mw pasarte di verdura con crosting Pasta in bianca (Elem) Pagta ol pomodore Risotto con verdure
. ) Plzzag {(Medie) Formaggio (Ricottal Bastancing di Tetana
milanese di vitello Tortine di Ricotte (Fiem)
1/2 porzione prosciutto (Medie} Broccoli Fagiolini
patate al forne Spinaci
Frutia di stagione Frutta di stogions Frutis i staglone Frutte di stagione
Fane Pane Pane Pane
mmmﬁwmwﬂﬂ« pasta af rogll Polenta Grnoccht di potate aof sugo Agnaletti di corne ol suge
Tortine di verdure al forne Spezzating e selsicoio #Merluzro Insninte di carote
Spinaci af forno Insolate verde Insalata crude mista .
Yogurt Frutta di stagions facedonia Frutta di stogione
Pane Pane Pone Pone
pasta in bianeo Fizza Margherita Passato di verdura con pasta Pasta al pomodore
Platessa 1/2 porzione prosciutte Frittato Pigelli

insalata di carete
Frutta di stagione
Pane

Fagiolini
Yogurt
Pane

Patate al forne
Frutta di stogione
Pane

Verdura di stogione
Frutta di stagione
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SEDE LEGALE PROVVISORIA

Vi artird XXX Apeile: 30 16093 Coogno TO
R NGLE i )

SEDRE.DIPINERCLC
Shadale Fenostroffe. T2+ 10064 Poomie TG
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PEG: .mm.:a,u@uw.n&.uzou.ﬁiau..ﬁmu_: PriCed Eise 09735650013

mxmumwmw.ﬂgmz.ﬂe Di Mwmﬂm.m.umiw_uozm S.LCAGIENE >F~§ﬁl.§ E NUTRIZIONE
Allegato & - MENU" INVERNALE DELLA SCUOLA DELLINFANZIA DEL COMUNE DI'BRICHERASIO

[ Lonedt [ Martedi fRercoledi Giovedi Venerdt T
1° Primo asciutto consigliato [} Risotlo con verdure. Passato divergura con crostini ‘Pasta-al ragu di yerdure Pasta® inbianco
Formaqgio fresco consigliato Lentizchie (COME SECONDO Milanese di vitello al fomo TForlino: di verdure a forno con Platessa ricetls consigtiate ]
1y PIATTO) I Pafateial foms ‘uova pastorizzate Verdura cruda 0 cotta di stagione
Verduea cruda o cotla d stagione | Verdura £itida o cotta:di stagione | Frutts fresca o stagiofie ‘Contorng a-base dl tedum [°] Frutta fresca di stagions .
HBidino Barretta di cioccotato Yogud afls frutta
2° Pasta® al pomodora’ Passato di, verdura con.orze 0 Folenta Pizza margheras
Nasello ricstie congigliate '] farro L o ‘Spetidl (PIATTO UNIGO}
Vardura-cruda o cofta di staglofie * |- Fefmaggio Foscovonsiniaty ] | vovs _ummsnﬁ%m } verdura:cruda o cotla di stagione
Torta margheritaterosiata di-frutta Merdura oruda © cotta distagiorie Contorne.a base.di feguil’ .,_ Yogurt atla frutta
Fruity fresca distagions Fruttafresca distagione-
3 Hisg i blanco Pastar al pomodaro e olive. Pasta* 1 pomudore. Passato. di verdura con pasta’
Cosera di polio af forne Arrosto divitelio Ricotta - : Frittata al forno con-uova
Verdura crada o cotta distagione | Verdura:cruda.o cotta di stagione Verdura cruda o-Gotta aF stagione “Werdura cruda o nonw distagiong. : pastorizzate
Frutta fresca digtagione “Fruttafresca distRjiong Friitta fresca'di stagiofie Matadaria di fritta frescs di- Patate alfornc
. ‘stagicne Fruttafrescadistagione
4° Passato t verdura con crostini Pasta* inblance Risotto. con verdure . - Primo sgciutth consigliato 1 Pasta* al pomodoro
Forinaggio Tresto consiglisto (1. | Polpetling: ‘Secondo:a boge #Fpesee: : Pisefil (COME SECONDQ
Pures di-patate \ardura diida oicotta distagione. | conslakator) PIATTO) i
Frutta fresca-di stagione Eruttg-fresca di stagione Verdura crudaa cotta distagione | "Verdura n_.cam o-eotia di stagione: | Verdura.cruda.o cofta di stagione
w i FErutts:fresca di stagione ‘Frottafrescadi stagione Frutta frasca di stagione
i I — . .

"] Variazioni d2 noi.consigliate Fare nferimento umnmom.nm,._Kma_..aamé_..m.m.ﬁ_.mum«mﬁo:.__,m_ manuate

“Per pasta sl intende i3 pasta. di semola di grano duro hon all'uove (pasta secca)-

8% REGIONE
$ PIEMONTE.

1§ pane & previsto tutti 1 giorni nelle quantita indicale nel manuale “In mensa con gusto”

“Irvmensa con-gusto” (Allegato CJ ed alle ricatte integrative indicate nell'sliegato B

sl Fegine, plomonis. Waanta

ASL TO3 DIPARTI

D_mm._.._dﬁm Uou ssa Lubsalla CESAR!

indirizze: sede ¢ RIVOR-Va Balggnd
sede.di Pinerolo — via Bignone n. 15:-tel o123

amai asto@oed asko3; pliemontel

._:mmm,._qmq.wmma.wmo.mmmu 764-fax:01 18551963
5811 1ax 0121367683

MENTO O PREVENZIONE - STRUTTURA. COMPLESSASERVIZIO IGIENE ALIMENT! E NUTRIZIONE

Pagina 3di6
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Verdura crotda o colta di stagione

. Frytta fresea distagione

Verdura srida o
Frutta fresca di stagione

1
Vetdura cruda: treotta.diStagione
fFrutta fresca di sfagione

FriMa frasca distagione.

t Lunedi WMartedi ‘Giovedi Venardi
4
1 Pasia® at pomotoro e basilico Passato diverdura. con crostini Risatto ale: verdure Pasta® m bianco
Filetto oi meriuzzo ticette: Sealsppine alid pizzaiots- Bty ji1G Al et Mozzarells.
constaliate ['] Verdura cruda ¢ cotty oi stagidae o:a.uzu.o B Verdura nanaaﬁonm distagione | Vertura cruda o cotta di stagione
Verdura cruda o colta di stagione | Frufla fresca di stagione Contorno a Base dileaumi f*] ‘Frufta frosen distagione Yogurt-alla frutta
Frutta fresca distagions Budina
2° Pasta al pesto Pasta’ alle verdure di stagione Passato-diverdura con crosiini .mmmoza ai bagiico Primo asciutto consigtiato [*)
. Hamburgear di viteflo Sfermato diceci:al forno Lonza i maidle-gltemilaneseal ﬂ:ﬁmﬂm conpamiigiane alforno .
i Verdura cruda o cbita di stagione | Verdura cruda oisottathslagione | jamo ) ’ ) s o:m_mzunaa i
Frutta fresca di-Stagioné Barretha-di civkédiato Pataté " o T Verdura cruda's cotta di stagicne
Gelato/Butine ‘Frofigfroscadistagions’ froms fresca di stagione
e ‘Pasta* in hianco Pasta® 2 ragu diverdure Risolio alta parmigians ,_uuuﬂm?& uoaoao_d Passato di verdura con pasta®
m Arrosto di tacching Fritata verde af forno conove | Poigetie divitaio g : Crescenza
i Verdura eruda o colta di stagione | pastorizzate Verdura-cruds o:cotta: di ﬂuowo:m Purea di patate
: Yogurf alfafrutta Contgrno a base di lequmi (7] Blading: Frutta frestadi slagione
! o Frutta fresca di stagione ]
Eoo4T Rigolio con zutehing Paszate-di <maEm wcon pasta® 3_34 wma..ﬁonn:u, tiata | .w Pasta* in blanco
M Scatoppine -alla pizzaisla Petty di'tolls 3@ j 3 Lo Frittita con usva pastorizzate al

farno:- .
Contorpe o base di legemif*]
Frutta fresca di stagione

[ Variazioni da moi consigliate Face rifermento per ricatte, grammatire e preparazioni al manuate

“Per pasta suntenda 1a pasta di semola di grane duta non al’uovo {pasta secca)

R REGIONE
Emzczqm

Hl bane ‘& prevists tutti i didrmiriels quantita fndieate nel manuale-"in mensa con gusto”

“In mensa con.gusts” (AHegats C)ed alle ncetté integrative indicate nelfaliégato B
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STRUTTURA SEMPLIC
SORVEGLIANZA E PREVENZIONE NUTRIZIONAL

oo Struturs C@mple’s Imene Aliment & Nufnzions {8 M\z)

Dott s5a Luigalla CESAR
i Dwrettore 8 © igiens Alimenti e Nulrizions

Doit ssa Teresa {Jans\:w SP&GNOLI _ .
i Responsabile cfei!a Stutiura Semplice *»owagimﬂza 8 Prevenzione Nﬁ;zzcnafa

tucia BIOLETTI

Debora LO BARTOLO

Dietisls
Praseptazionsg’ pag 1
istruzioni per Puso _ e s pag 2
Indicazioni relative afla séelta daghi afiment & delle modalits di cottura .............. pag 4
sghadl roiaznoné snt?zmanalﬂ deipasti. ... e, DRG B
"Rlce te'n grammature e . nag 11
Modalita o porzrona‘tura prmﬁa piatti e cmt{arn;..,."..i .............. vag 30




Lé Réglieﬁé P%emanie_édﬁbri!e 2007 ha pubblicato ls Py epast@ oparative per la ristorazione
soola s’t ¢a’’ con i’bbléﬁ'va di uniformare in tutls fa regione | criterl per la formulazions /
vafutazsme de; menil. ! cozﬂanuil di questo e:iocumemc fonc%as‘.i su baqz segntifiche conf-:ahdate
ampliano Ia prespdtwa dcila ristorazions synlastlca nei!oﬁhca dei!a potenmahté educativa s
preventiva nei r!guardl di molte patologia che possana nsorgere in eta aduiia Ecoo perche
Regione ha idenbficato fa | suei cbiettivi siraieqac 1a verifica dell ap;hcazrone di tali proposte

operative in futto Pambito piemoniese.

wr Ley proposta operative delta Regiong Plemonie focalizzano fatienziona sulla scelta eppropriatass e

degll alimentl & sulla rotazione ssttimanale equilibrais del diversi platli, ma accanto a guasti
due faflorn, important per salvaguardare la salute del barmbini, s & aggiunio uliimamente un
interesse crescente per lg modalitd di porzionatura atle a garentire nei piatt dosi
corfispondent a quelle formulate nelle tabelle distetiche. Infatth variazioni deWeguilitrio
quantitabive possono, al parl di quelle quaiitativo, compromettere Iefficacia preventiva di un
meni bitancialo sy carta. Per quesio motivo 12 Regione Piemonte ha condotlto nel 2608 — 2008
un censimento su tufto il territoric con i duplice aspetio, sia di verificare, sia di promuovers una
maggicre atxenzmne agl 1 asnaﬁs legati alla porznonatura S

Al fine di diffondere il ot pess;bule le dweﬁwe regmnall ma anche di appiicarle corfeltaments,
la 5.8 Sorveglignza e Prevenznone Mutnz!onaie {c/o SIAN) ha realizzato | manuale “In mensa
con gusto%" che rqnpresenta unc strumento pratico per formulare efo variare 1 ment e

_ garan*lre adeg uate pomon= seconde le direttive regionall

It documento & rvolto in partlcolare agil aperaton del Comuni e/o delle scucle che gestiscono i

servizi di ristarazione ed alle commissioni mensa, ma ausplehiamo che possn ass8re un ukile
strumenta per ditfondare: i pi possibile, anche ad eventuali soggett m’tefes satl, | principt di

una corretta @ sana alimentazione a smaia comb:nando allo stesso tempa gusto 2 salute.




la 5.5 Sorvaglianza & Prevenzione Nulnzionale {o/o BIANY dellASL TO 3, in conformitz al
suggeriment della Societs lsliane o Mulrizione Umena {espresst nel rapporto Livelll di
Assunzione Reccomandall di energis & Nulrient] per lz popolazions itahiana - LARN 1088 ) ed
in applicazione della “Proposte operafive per la feferione scolastics” delie Regione Plemonte
{anno 2007}, ha formulalo be{ la r-a—feﬁéne delle scuple dellinfanzia, primearia o secondane

nrimo grado

“Indicazioni relative afla scelta degh alimenti e dells modafita di cottura, _
<Griglis di rotazione seltimanale dei piath;
“Ricette # grammaturs, o

Mel capitolo “Indicazion] relative slla scella degli alimentl ¢ dalle modalita di cottura” gl aliment]

conservazions slimanti,

Mal capilole "Grigla di rolazione selimansle dsi pletli® viene proposia una freguenza di
distribuzions sslimanale {LARN 1588} comprensiva det pasti consymali 2 scucls ed a cass

durante 'arco di tulla la giomata,

Nal capilclo "Ricette & grammalure” sono indicatl « grammi di alimenti da wuilizzare per i
preparazione di una porzione, @ crude ed al netto degli scarti. Le preparaziont sone suddivise
in primi piatti, secondi piatti: contorni, varle, spuntino di meta mattina e meta pomeriggio e
cesiinl per le gita. ogmi.f paragrafo & suddiviso In sottopsragrafi contenenti ricette
nutrizionalments equivéiéﬁﬁ‘ ad esempio il paragrafo primi piatll 2 suddiviso in sotio paragrafi
(asGiuth in Brodo, in brodo con legumi e piatti unici); alfinterno di ogni sotioparagrafo vi & un
elenco di ricette {con caratteristiche nutrizionali simill) da scegliere e ruotare con le freguenze

proposte nel capitolo “grglia di rolazione settimanaie de! piatt”.

Sulla 'bas'é delle indicazioni riporiate nai tre c'api.toli'céasc:ﬁn Comune potra costféﬁre il proprio
mant averkdn ia garanzia che gli apporti nutrizionall sianc corrispondentt alle raccomandazion!
HEARN gdTa qlsie delle” Proposte Didrativie per I3 refazions scoladcd della” Hegieng
Piemonte. Strutturando la scelta degll slimentl, iz rotazions sellimanale & I8 grammalurs
sacondo | suggerimentt da not fornit 8 citengone infatl | seguenti apport calornicl e di nutrienti,

conformi alle raccomandaziond




e

..... ; Ve
Scoole deilinfanzis
Hend unico: 1°- £° seltfimans
solazionsg + spunting 4 pranyo + merends + ceng

- %(c:al:y Proteine (G{ESSI _ HC ; Ga\ ] HCR 'Fbre Calcm
1-4° setiimana 36?1 &7 55 17225 174g 1 8 | 80 18 915
% calonca 15 ! 30 54 ; 10 } 18
e - “m} H O DS I N

Beunle y?ifﬁarie :
L Mend unice! 1°- 4° seltimanyg ;
¢olazione + spunting + pranzo + merenda + Tena

Keal Proteine Grasgi HO GS Gt HCR Fibre Calcio
e e b 01, )3 1 8 1 8 1 me g€ g 1omg ]
i seifimana L 4978 ] 79 ) s {288 {22 1233l v | 0 | w08 |
% celorica 1% 30 55 16 15

Scunle socondare of primo grado
Meng unipo: 1% 4° setimans
colazions + spunting + pranzo + merends + cang

- Kcai_ Proteing’ | Grassi |7 HC G5 Ct { HCR | Fipre | Caicio
- g . g .8 g g g g mg
1-4° seflimana 2327 91 178 315 26 | 253 80 22 1265
% calorics s 15 30 54 10 14

In caso d: necessita specsﬂche odi ;nfomazlom pzu dettagiaa‘ze in merito al documento che vi abbiamo
pronosta & nossibile rivolgersi alla Struttura Senﬁphce someg%sanza & Prevenzions Nutrszmnale ai
seguent n. elefonici 0114017092 o 0114017281,

{Le folo e le clip art sono tratle dal sito yfiiciale dells Microsoft)
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PR PIATTI

Asciutl .

S Nelle ristorazioni collstive & prefesivile utilizzare la pasta di semola di
e grano fﬂum anziché la pasta aifuovo (Ml noca di apec‘; colestaroln), a
‘%{y pasta frescs, le paste ripiene (es. tortellinl, agnolot, lasagne, ecc) o gl

‘1'5 I gnoochi {la cul prfspa;arlune richiede procedure a pil elevato tischio
igiefice). ~ LR T S F I
ngrodo

E’ prefenb ie chﬂ i brom par Ee mr‘estre YENgano ’ofspa{?t: £on verdure

fresche efo surgelate (per il minor contenuto di sodio) anzichd con came,
i dadi di carne o vegetall od sl praparatl per brodo contenenti glulammato
i sadio o grassi vegelal idrogenati,

Formapgic gretfugiate

2 Par il condimanto del primi pilatt & praferibile 2 scelta del parmigianc
anziché del grana per it minor contenuls di sodic.

|
!

SECONDI PIATTI

Sono da prm‘ﬁﬁ'e 2 cami magre (W hovino, pollo, iacching, &6g.)
efiminando il grasso visibile Anche iz carne di maiale pud eventuaimenie
gssere inserite, preferendo | tagh magri come ad as. I lonza’




E' consigliabile orientarsi sulle varieta piu magre ed & minor cmﬂtenmo di
sodic (es. meriuzzo, naselio, platessa, soglola, scorfano, palombs, scc ).

! bastoncini di merluzzo surgelatl (secondo le linee guida della Regione
Lombardia sulla Ristorazions Scolastica 1958) non sono sconsigliali nella
rhtcrazmne col!et‘twa purahe st pre sif ;:Jartaco!:ﬁra attenzmne aila Iﬁra
chn cami {ﬁ colore bzanco, pwe di marvhte anomdla, d| peiae, o spine, d:
pary estranse ¢ di resti di lavorazione; |a panatura non dovra presentare
coEorasz brunasire; la grana, di pezzaiura omogenea, dovia essare
esentg da punt’ di distacco del prodotto), ‘alle modalitd di” coftura
($Con31ghaza la frittura) ed allz eventuale presenza di additivi o consarvant
{g!utamma‘{o di sodio, 866, non devono essere presenti) :
Ii mancanza degi: udane: requisii si consiglia di sostituire basmncm ddi
‘erluzzo con merluzzo 0'sogliola (freschi o surgﬁiatl) sotti ai forng.

Si consiglia per il consumoe abiuale la scellz del formaggi freschi con
contenuto di grassi inferiore 2 20 - 28 g / 100 g {es. ricotta piemontsse,
mozzarella, stracchino, primo sale, tomini freschi, cestellz); non sono
invece consigliabili | formaggi freschi a pil elavato contenuto in grassi (es.
philadelphia, bucaneve, contenenti in media 28-29 g di lipidi / 100 g;
robiola, annabsella o simill, contenentt in media 33 ¢ 4 linidi / 100 g} i
formaggt erborinatl (gongorzala, #oc.) ad | formaeggl staglonati (per i
maggior contenuto di sodio).

i formaggl fusl {sotiilette, formagaini) possono contenere polifosiat che
allerano il rapporto caloioffosforo riducendo Passorbimento di questi sall
minerali; quindi si consiglia di non utilizzarll nelalimentazione dei bambini.
In deroga alle raccomandazioni in ambito di progetli spaciali che
valorizzine la fillera: corta. "pud essere previsto occasionalmante
Fintroduzione di formaggi locali DOP con contenuto in grassi maggiore di

202567100 g.

Affedtali

E' consigliabile orientarsi sulle varietd pill magre ed minor contenuto di
sodio. come prosciutto colto o crudo magri elo sgrassati, bresaols,
tacchino e manzo affumicato sono preferibiif ad aitri msacc&; pil ricchi di
grassi saturi, colesterslo & sodio.

rrwrereeee]

Fegato ed alive fratizglie (28 Wippa, ecc) non sono consighabill, per
falevato apporte di colesternlo; pertanto si consiglia df non inserirll nel
marnii,

FR )
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Si raccomanda che l2 uova xmp:ngate reelia ristorazione scolasiics sia
coma secondo piafic di per se, sis come ingredisnti per ampgna?we
;mpas’u ’ranms £00. SI2no pactormat&

{COTTURE E CUONDIMENTI

Cotture

Per una r'nghore dlg ribifita degh alimenti & preferibile uiilizzare cotiure al
fornd, &l vapore, in umido anziché le fritiure (le frittate od altri alimenti per |
quali & prevista la frittura dovr ranno pertanto essere cottl al forno}.s

oliva, sia per la cottura, sia per il condimenic a crudo; P'olio di oliva & infalil
privo di colesteroio € ricce di acidl grassi ad effetlo protettivo sulls malatiie
cardiovascolari, & inoilre meno soggstio, rispetio agli ol di semi, =
degradazione e ad ossidezione. NelVeventualita di Imgiege deli'olic di semi
{ta uiliilzzare 2 crudo & non per la collura) & opporfune onentarsi sulla
1 scelia dell'clio di srachide {fra ¢li ol di semi & quello con caratieristiche
nutrizionali pid simill all'olio di oliva). il burro (rcco di grassi salun &
{ colesterolo) pud essers ulilizzato solo saituariamente.
Evitare 2 margarine (ricche in grassi vegetall idrogenati e trans) o alir
gondirment come struito, lardo, sco.

E prefenblw, per migliorare !a'd'sgerihiﬁia dei piatli, non utilizzare panna,
salse piccanti (es. senape, kefchuy, ecc) 0 a base di maionese,

DEBSERT

i do ci devono essere samplici {es. forta margherita, cmstata di frutta, toria
di mele, acc.), preparall senza crame 8 base di laite o uova fresche,




Gala i%ﬁ

Per guanto riguarda i gelato {coma poer gli altrd aiimentl congalsti e/o
surgelati), occorre porre particolare attenzione ai fatto che il rasporto ¢ i3
conservazione, fino al momento del paste, avvengano alle idonse
ternperature (-18°C); In manoanza di tall requisiti @ opportuno sostituire i
gefato con un budino od uno yogurt afla frutta.,

CONSERVAZIONE ALIMENTI

Prodofii in seatola

E' consigliabile s,zt;hzzare P prodotti freschi o surgelsti anziché conservall in
scatola (es. fonno, mais, came, frutta écc.), boiche gussti ultimi vanno
neoéntre ad una maggiore perd!ta dal loro contenuto vitaminico. Inoitre
sono generalments pil ricchi di sale o zucehero g, nel case specilico del
tonno, POSSoNO avers un pil alto contenuto di istamina {sosianzs coinvolts

ragiemeccanismivdi intolleranzas alimentdre) Hspettor ai prodott frasohiy g e

surgelati.

Pasto da sasporio per s gite

Per quanto riguerda i pasto da asporio per gite, ai fini di una maggiore
sicurezza iglenica, € apporiuno che gli alimenti siano conservali alle
idones lempearatura fino gl momento del paste {con contenitort termidct), pear
le miglion carattaristiche di conservaziona si consiglia, esclusivamanta per
i pranzi &l 52000, 13 sostituriong del formagg! freschi con parmigiano e del
prosciutto cofto con prosciutio crudo.

 PREPARAZIONE DEGLI ALIMENTI

Preparazions pasti.

Gl almenti di origine animale, mnsostiwbill nelffambiic d4i unes
alimentdzione bilanciata in guanto ricchi di proeine ad alto valore
biologico, possono assere pit facifmerite contaminall da microrganismi
responsabill di lossinferioni alimentan (soprailuite came iritals per
polpetie, impasti, uova non paslorizzaie, ecc). Si raccomanda pertanio di
osservare adeguate regole di ‘Conservazione e preparazione del past
contenenti guesti aimentl.

5 {TJ)*I b 3 .::r{.)




PRIBA COLAZIDRE E FUGRI BASTD

e i o . . " an

Frimea cm’azmm
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Latia pamaimenle scramato oppure yogurd n‘zaq ro %)
rette biscottate o pane o biscotti secchi ()
Zuccherc o miele

| - |

“alla'setimana ciascino. P
Yrutta fresca con felte biscettaie

i *biscolti secchi ()

“yogurt naturale o alla frutla

- budino : :

falte b;scattate con marmellata
“pane e prosciutio cotto

*succo di frutta

Scsghere tra i segusnti alimenti ruotandoli con una frechenza di 1 volls

Haranda dei pomeriggic

aila settimana ciascuno:

*etle biscoliate con marmeliata
huding

*oracker

*torta tipo crostata

“pane e cloccolata

*pizza al pomodora’
*yogurt naturale o alla frutta

Scegliere tra | seguenti alimenti ruotandoli con una frequenza di 1 volta

"y A preparaziona msdhnga o confezionatl, con appm;to ca!onf‘s mfmrisre alle 430 keal [ 10D g

{controliare 'ebcheatia).

™y Naturale ¢ alla fulta, ma con appo*%o caloroo mf@r;ore slle 60 keal / 100 g (wontrol!’m

Yetichetta)

w GH alientl slevcel] por lo spuniine ol metd maliing = la mersnda del POMENPHo pOBRONG. ..

asugre inveriit fra o loro.

o



PASTI PRINCIPALI PRANZO E CENA

{Le ricetle sono da scegliers tra gualie

indica

Frimi platii
 Asciugit T
, n brodo

e nal capliolo "Ricstie &

grammature™)

Frawza

5 vol‘?ﬂ aila seﬁtlma*]a

1 volta alia settimane

1 VD! ?a ai[ﬂ setﬂmana

& vote alla sethmana

“In brodo con iegum

1 volta alla setlimana

$ﬁcm?df p;aﬁa

Piathi unmici . I 1 volta alta setimana
{in sostituziona dsl primo p:aa‘fo
asciutlo + secondo pialto} .

Pranzo Cena

“3volte ala settmana |

1 voita alla selthmana

2 volie alla setimana

Formaggio fresco magio ©

1 volta aila settimana

2 volte ails settimana

Afiatiati magri

1 yolts alla settimana

1 volla aila setlimana

Upva

1 voilz alla setlimana

1 volia alla selimana

* In deroga alle raccomandazion! in ambifo di progett spaciali che valorizzine la fillera corta,
pud essere previsto lintroduzione di formagyl loceli DOP con contenuto i grasst maggiore di
20— 25 g/ 100 g con una frequenza di 1 volls al mess.

Dontornd

Pranzo Cena
ﬁﬁ Verdure cotte o orude 5 volie alla sstiimana & yolts alle se?tl'nan?
_ Patate 1 volta alla setimana 1 yolta alla settimans
%@ {da sbhinare ad un 1° piaito in
# hrodo)
2 Legumi 1 volta allz setimana o

* {da sbhinars sf 2° piafic con
FrHner apporto profeico = uova)

1volta alla settimana |



Pane ..

Frutia fresca

Frango

- Tutt | glorn

4 volie alla sethimana

Ceng

Tuth 1 giorm

Tutl | giomi

L Yagurt naturale o alle frutia 1 volla aila seltimana {
Budina PR : 1 volla alla ssttimana !
{preparato con lafte parziaiments
seremalo) v C e y

“Dolce: torta 1 volta alla settimana i

Ligiornl




SQUOLE DELLIMFANTIA, SCUOLE PRIBARIE FE 8CUGLE 880

_ E?ESQF?%@EE Pzﬁ,’f"?}
PRIBEP %T?E

" ﬁgmmﬁ _:"j-

Pasta 6 risn asmu’m '
Farinz o1 mals per polenta & faring per pizza

Pasta al pasfg s
pasia

pesio

parmigiano
DiF Y oivE

arom 8 sale

Pasta aila pizzaiola
pomuodor pelati
parmigianc

olin d'ollva

origana & saig

Pasta con brocooli
pasia

pomodorn peiat

broceol freschio sswgei
parmigiano

olio doliva

arami g sale « °

Pasta conmelenzang
pasta ..
pcmcﬁors pelat RN
malanzane fresche o sufgela e
parmigiano o
olio d'oliva

aromt & sala

paqta

pomaodori pelati

pe%ce ffest;o a surgnlaio i
zarcm. & szle

BRAMMI
infenzis Primaris

it 6
49 54
40 80
10 15

7 10

o G s

g.h 0.0,
40 80
40 80

7 10

& 5
q.b. q.b.
40 80
40 50
30 45

7 10

8 5
a.b. g.b.
A% 80
44 80
20 40

7 10 .

5 5
q.b. a.b.
40 &80
40 60

30 40

q.b, a.b.

CORDARIE DI PRIMD GRADG

{nor porzions)

Becondaris oi
primo grado

89
89

BG
85
50
10

q.b

B
B3
50
10

g.b.

80
&5

q.b.




Sacondarie ol

infanzia Frimaris - .
prfmin grado

Pasta con ricatta
nasta 43 80 80
ricetta 20 30 40
parmugisno . ) 7 1 10
slio doliva - - ) 5 b
aromit g salka A L g.b. a.b. g.b,
Pasta s lsqumi L :
pasta. . . Lo 473 a0 80
lagum N 20 25 30
Cipolle, ccarote 10 20 30
parmigiane - n 7 3 12
sliedofiva T T - S 5 5
hrodo vegetale, aromia s@!@ ' 3., a.b. q.b.
Pasta ara‘s:mata 2l farno / m'sa!sa aurora R T S .
PASIA R ¢ 80 -8
pomodori pelati 407 80 65
besciamela

latie per?mf*nem‘a scremalo {0 15 15
parmaglam' A ' ' 7 10 10
olto d'oliva 5 5 5
aromi e sale q.b. a.b q.b.
Pasta ¢ riso ol aromi
pasta o riso 40 &0 80
parmiglana 7 iC 10
olic d'oliva 5 5 B
aromi {prezzemoio, basilico, rosmarning, esc.) 6 sale Q.0 q.b. a.b.
Pasta o riso af funghi
pasta ¢ rise 40 80 20
pomodori pelati 40 &0 85
funghi coltivatl 20 Pt 30
parmigiano : : 7 10 ; 10
olia d'cliva; T _ 5 5 5
aromi @ s’a!a i B q.b. q.b, - a.b
Dasta G risg a! pomedor.
pasia o 1iso ) ) 40 a0 80
poriodar paiat ; 40 a0 85
parmigiano .. S 7 10 10
oo d'oliva o _ 5 5 5
aromfesale T abs - ab. . a.b.
Pagta 0 rso sile campagnola [ boscaicla _
pasta ¢ riso e : 40 B0 20
pomodaripelati ' 40 80 65
piselli 10 20 30
carote, zucching 10 20 30
parmigiana o 7 10 10

S A L e £ B £ G e

brodo vece!alﬂ aromi & 5'?!8 a.b. a.b. ..




i pafmigians

Pasia o riso aliz confading
pasta o riso

pomogor paiali

piselli

sedano, carpte. Caopen
Dar mig'ano :
olia d'ofva

hrodo vegetale, sromie s:!e

Pasta 0 1150 plla zucea unc*‘mﬂ
pasta o fis0:.

FUnca o ZUGCHInG
parmiglana :
ohe d'cliva
brodo vegsetiale, aromie saie

Pasta oriso &H:, arhs eromei;uhe
pEsta o rise
besciamealia
Iatte parzizimeante scremato
faring

ofie d'oliva
aromi (prezzemclo, basilico, rosmarnno, acc.} @ satle

Pagta o rizo burro £ galvia
pasia o riso

parmigianc

burro

aromi (zalvia} & sale

Pasta o risc con cargich
pasta o riso

pomuodori pelati

carciofi freschio suce'atl
parmigiano :
olio d'oliva.:

aromi e sa!e

Pasta o nso con mﬂeih

pasta o riso

pomaodorl pelati

- pisell freschi o :.urgelah
parmigianc

olio d'oliva
brodo vegelale. aromi g sa!e i

Pasta o rigo con raqu chi verdure
pasta oriso-

carota, cipolle, zucching, sedana
narmigiang ‘
olioy d’oliva

e o
TOE Coilegnn {14

49
30

q.b.'

Frimaris

80
40
10

o.b.

60
80
40

qb. "

Secondaris di
pripmo grado

8C
B5
30
30
10
5
g.b

80
50
10
5

gb.

e

15
5
gy
5
ab,

BC

10

&
a.b.

80

1Q

=




Beronterie o

infanzia Frimaris .
primn grado

Pastaorispconyerdug
pasta o riso e g 40 80 30
pomodod palati - 40 &a 85
vardure miste (carnls, cipolls, sedam ecc) e 20 20 30
parmigianc Ll 7 10 i0
olic d'afiva : 5 5 g
aromi ® salé . T o.b. q.h. a.b.
Pﬂsta o Hso in bmmc {olioe pgrmﬁmno
pa\;ta sl g1e] D : A a0 - 50 80,
parmigiano T 7 10 W0
olio d'ohva CE 5 § 5
gromi g sale - o _ a.b. ah q.b.
Pizza al pomodoro
faring 40 &0 80
poraodori pafali 40 an 85
ah() d'cliva, e s 5 ST S R« B S— o
a.b. .5
Polenta al suge di somndora
faring di mais 40 &0 an
pomodori pelafi 40 &0 85
wio d'oliva 5 5 ¥
acqua, aromi e safs a.b, a.b. g0,
Bisc agf ssparagl
riso 40 80 G
asparagi freschi o surgelst 30 40 3G
parmigiano 7 1 10
alio d'oliva 5 5 !
brodo vegetale, aromi ¢ sale qb gh 4.0
Riso at carciol (In blanco) SRS
riso el S 400 80 ' 80
carciofi froschi o surgelati ' ' 30 40 5
parm;gaano L 7 10 10

olio d'oliva .5 i 5 a 5
brodd VBgetals aromi e sa!e a.b. g.b a4h
Riso zlio Zafferana S T SRR _ :
riso S 40 80 ]
parmigiano S 7 10 10
olio d'oliva 5 5 5
broao vegetale, arom (ZmT‘BFa"!G) = sale a.b. qlx q.b.




T brodo

Pasta o rieo o orzo porlalo o orosting ner
minesire & paassll

Pasting In Drodo vegelale

Crema di palale con pasta 0 Orzg 0 rigg o_-:rasum
pasta O OrEd © 1180 o oros :
patate.. .
parmwga‘am

olio d'olva
tmdo veqem!ﬁ arom: & S@Ie

Crema df zUCea oon gasta corze oo o crostini -

pasta o orzo 0 1is0 0 masﬂm
ZUcca .
pai@ j£=] .

parmigiana

olio d'oliva’

mrodo vegelale, aromi 2 sale

Minestradirisoopastaconpatate. oo

rigo o pasty

patate

parmigianc

clio d'oliva

prodo vegelsle, arom! 2 sale

Mingstra di riso primavers
riso

patate

verdure miste

parmigianc

clio doliva

brodo vegsiales, aromi 2 sale

Minestring in hrodd vegetsie
pastna

parmigiano

olo d'oliva o
brodo vegetale, aromi g salg::

Ainesirons / passato di verdure con pasts o riso
pasta 0 riso
patate -
verdure miste
carmigiano
ofio d'oliva . ‘
broda vegetale aromie 59!9.

Infonzia

20

Kzt

: ® 1o
wo~EE

Fal

”wﬁ@_wmhﬁ

40

g.n.

rimsriz

s
&

25

0

5

a.b,

30
50

10
a.b.
40
10
ab.

<3y



(e

" In hrodo con jagumi

Fasia o riss o orme perlaio o crostind per
rpinestre ¢ passal

Passalo di lenum con pasta © 9720 0 180 0 Lroshng
paata 0 arzn ¢ Tiso o crostin . :
patate

legumi seoch

parmigang

olic ¢'oliva, .
broda Vegetale aremi ¢ sals

Passato di verdurs ton pesia 0.0120 0 riso o crosknt | 1

pasia o orze 0 riso o crosting -
verdure miste fresche o surgslala
patsis : i
lagumi sacehi

parrmigiano

clin d'olva

aroml & salg

Platil onio]

P
In sostituzione de! 1° platio asciuito & del 2° piatio a
tase di carne:

Pasla g legum

pasia

nomodor! pelati

legumi freschi (piselli) o surgelati

parmigiano

chio d'oliva

aromi e aple

in sostituzione del 1° piatto asciutio » del 2° piatin 2
base di formaggio: .

Plzza margherita
farina )
pnomedor pelat
mozzarstia -
parmigiang:
olio dviiva

atciia, Tewito, aromi e sale

in sostiiuzione del 1 piatto asdiutte e de! 2° piatio &
hase di formaggio sfo affettat! magri:

faring )
pomodeori pelat
prosciutio cotto
mozzareia

~ parmigiano

Infanzis

20

40
49
80

a.b.

s

30
30

Frimarie

o e LD
TSSO

]

&0
S0
130
H

g.b

30
60
40
40
10

Savondarie oi
prism grado

30

30
20

=
S

10. -
10

q.b

80
65
45

0




SECOND] PIATT]

i

Formagg! fresehi o™

Formagni:
ricojta -

mozzareila, stracching, primo sa?a, oming’
freachi, linea, cestelly :

?‘a’magga ;atah DQF’ o
© attestatis magr v

prosciufio cotto o cmdo, bmsaoia tzcohine 0

manzo affumnicate

Affettali misdi

proscivtio cotio o orudo
tacching o manzo affumicato
bresacia

riootta

paiate

yove pasiorizzaie
parmiglano

oitg f'oliva

pangrattate, aromi & sale

Crocohets dimaare cotte 5! forno
ricotta

spinaci

patale

uova pastorizzate

parmigianc

olio d'oliva

pangrattato, aromi 2 sake

Proscitin cotto alla va! \dostana. coh!o al fo'no o

prosciutio cotto
mozzargila;

Hovy pas?omzate
olin d'olivg :
pangraitato, arom: ¢ sale

SOu.’ﬂé di formaggio
ricoita

mozzareia

patale . .
uova pastor {zzate
parmigiano

alio d'oliva
Laromiesate.

affe

3

:# mamgrt

40

80

Dg

20
20

40
15
CE0{B g}

=3

n 1H1C (5 ¢

30
30
n 1xte (5 g
5
q.0.

20

10

100
x10 (5 g}

7

]
1

Byimaris

KR LD
29

47

s

k)
25

5

2 BiECOEI O AONAGAICT O B JOrig 46 a5 5

50
20

n x5 @)
10

5
7.0,

50
40
20
n. 1x10 (5 g)
10

5
a.b.

40

43
noAx10 & g

5

a.b.

25
15
10
n 10 (5 9)
10

P

]

Secondzria off
orims gredds

o

San

60

25
n G e
10

3
ab.

B0
50
25
n A0 G g)
30

5
G.b.

40
50

n. 3x10 (5 g)
5

G.5.

30
20
10
1 Ix10 {5 ¢}
10
5



Heolta

proseigiio cotio
patate .
uova pastorizzate
nanmiglano

olio d oliva

aram @ sale

Came o boving o polie o taoching o disuing

Carne per polpstis

Arrosto o ballite &t bovino o tacchino o sulnd

came di hoving o tacching ¢ lonza di suino
olio d'oliva
aromie sale

sarne oi boving ¢ tacching o lonza di suine
pomaderi palati

carcte, ssdano, cipolls

olip d'oliva

hrodo vegstale, aromi ¢ sale

Gololetie sfia valdostana oulte &l forng
sarna di pollo, tacching, bovino
mozzareila

uova pastorizzate

olio d'gliva

pangrattato, aromi & saie

Crocehette di poltd cotte 8l forno
carme di polle
verdurg miste
paigte.
uova pastorzzate
panmgrane |
olio dofiva 20 L
" pangrattato, aromi e sale

Fesg di lacchine gl latte
carne di tseching

latte parzisfmante scremato
olio d'oliva ‘
arom e sale

carne d pollo {af netto di ossa e pelie)
R P e s
aromi e sale

infanzia

10
10

n ixi0 G
7

5

a.b,

it R

80

70
5
g4

70

20

15
=

b,

70
20
o 1X10 (5 gp
5
q.b.

50
30
20

n 1x10 (5 g)
7

&

5
a.b.

-

30
gb.

a.bh.

Frimnaris

z5
15
10
L1 {B g)
10
5
a.b.

88, -
&0

80
25
noIxt0{5 g}
5
a.b

80 =
40
30 -

n. 10{5 g)
10

5

a.b.

80
40
5
ab.

80
q.5.

Recondarie o
primn gravin

390
20
1
N R0 B g
10
5
g4.b

25

90
30

n. =10 {5 g)
o

407
n 1210 {5 g}
10
5
a.b

80
50
5
ig.h.

ca8




... pangiattate arom| e sale

Hamburger di boving o tacching
carne di bovino ¢ tacchino

olic d'oliva

aromi e sale

Hamburoar di eame e ver
came di bevina

vargdura miste s pomodon pelgiu
uova nasterizzate

mollitd bagnatb natiatte i
narmigiane o
ohio d'oliva s s
pangrattato, aromi e sale

Medagliong o hamburqer di taccﬁ ing 2ilz milanesse
cyite al forne _

rame di tacching

uove pastorizzate

olin d'oliva

Petto di pollo & ferr
carne di pollo

olin d'oliva

aromi e sala

Petto di pollo &t imons

carng o pollo

alio d'oiiva

succo di imonse, aromi @ sale

Petio di polio burro e salvia
carna di pofio

burro

afomi (salvia) e sale

Petto di nollo o lacching alla milaness cotto al formno.

carne di pelle o tacchino
uova pastonzzate ’
olio d'oliva .

pangraitato areml esals. =

Eﬂe?_t,g_d! polle o tacching o swine al limone
carne di pollo o tacching © jonza ¢ suino
olin d'oliva

faring, imons, aromnesa?a

_F{e_tt_gg_i_pg{!_q_ g_tggchéno 5] sumc alia pizzaioia
carne di pollo o tacchino o lonza di suino
pomodor pelati

oo d'oliver s

faring, aromi e sale

i
€3

Infanziz

=i
o Do

o

g

n s g)
10

5
q<b‘ . G

n X0 {6 g)

70
5
q.0.

nixi0EQ
5

a.b.

Frimnarie

5
G.b

80
55
n 105 g

50
i0

80
n. X105 g}
5

S R T

s

5.
g.b,

b

80

g.

5

&0

S

80

a.

80
2} §><10 {5q)

g.

50

SN
[P =)

a

b

5.
B,

0.1

b.

Becondaris gl
primo greds

80
0
ab.

aa
85
n G g
10
10
5
q.b

_90.
n X0 B gl
5

s

2
=t

o]
i W
oo

80
5
ab

20
noX10 (G o)
5
q.b.

20
5

q.b.

50
40
a.b.

L



Palto alla cacclators

carne di polle {al nelto df ossa e palle)
pomoedon pelgl

olio d'oliva

aromi e sals

Polpatting i bovine o poflo o &

carne o polio o 1sachins o hovine
varthes mista e pomadion palati
uova pastorizzaie -
moltca bagnata ne! atte + 0
parmigano _ .

olic d'oifva S
pangrattato, aromie sale |

Rolata / fesa dt boving o taeching o suing’

carng i bovino o tacchine o suino
olic d'aliva
aromi & sals

R i e al forng
carne di boving o tasching
olio d'oliva
spinaci, cerole, aromi e sale

wpezzating ! siracaito di hoving o tacching o suino

-ching in woido

alls campagnola
carne di hoving ¢ tacching o suing
pomodor pelati

verdure miste (caroie, sedano, clpolle, ecn )

alio doliva
aromi & sale

Spezzating di bovine o tacching 0 suing
came di bovino o tacchino o suing

olio d'oliva i

brodo vegstals, aromi e sajg: |

camg di tacching
usva pastofiizate
olio d'oliva '
aromi & sale

i

ntar

an
&

&

70
20
5

b

50

45
NS @

10

7

5

.5,

70
15
4.b
70

5
a.b,

70
a IX10E g
5

g.b.

80
35

a5

10

aqb.

80 ¢

5

80
n xiG{Bg)
5

ab

22
e

¢

9.0,

Secnndarie off

srirng grasio

-

70
n %10 {8 @)
10
10

ab.

80
5
a.b

80
n. ‘ix1f)(5 g)

q,ub.



s VEIGUre miste (carote; sodano; 800 )

:
nazsilo o merluzzo o pletesss o palombo o
suorieEne

Bastoneimn ¢ merluzzo cotli al famo
jeriuzzo o

Uova pastonzzate

afic d'oiiva

pangrattaio, aromi £ sale

Crocchetie di nasallo cotte al forno

nasello o menuzzo o platessa o palombo o scorfano
uova pastorizzats

clic d'oliva

pangrattato. aromi & sale

Mertuzzo alla mediterranes
merluzzo
pemoder pelati

olio d'cliva
aromi g sale

Nasallo 0 merluzzo o platessa o palombo o scorfany

nasallo ¢ merluzzo o pisiesss 0 palombo o scorfanc
olio d'oliva
aromi mistl e sale

Hasello o meruzzo o plaiessa o palombo o scorfane
alformo

nasslio o merluzzo o platessa o palombe o scorfano
ofio d'oliva

aroini & sale

2l pomodero .

Nasello o merluzzo o platessa 0 palombo o scorfano

nasello 0 merlizzo o platesss o palombo o scorfano

momodon pelati
ofip doliva
aromf e sales.

Naselio o merluzze o platessa o pelombe 9 songfang
al prazzermolo

nassllo o meruzzo ¢ platessa o palombo o scorfano
olio d'cliva .

prezzemolo, aromi @ sals

80
0 (8 gy

a0

— B3

O fon
T O S

20

q.b

oo
20

q.b.

5g)

Sepondsrie off

Primaris crime grado
EzE 100
9. 100
121G (5 g) X105 g)
5 5
g.b. G.b.
o0 100
%10 {5 g} %10 (5 g
) 5
q.b a.b
20 100
30

5
ab.

90 100
5 5
a.b. b
24 109
5 5
a.hb qb_
0 100
30 40
5 5
q.b. a.b.
a0 100

5 5

[}



fnfanzia

z2e o plalessa 0 palomibo © sroffane
nasalis o 276 0 platessa o palomb 0 soorfano 20
uova pastorizzais TxtC (B g
olio d'oliva o 5
pangrattato, atomi = sala - b
Nasello o marluzzo o platessa o palombo o scorfano
olizr & imane
naselia 6 Merluzzo o platessa o palombe o scorfany o0
ol d'oliva k&)
hmaone. sromi = sale . _ a.b.
oy I '
3

Uova _

Uova pastorizzals - T (S0 )

Uova pastorizzate ner Imipasti I milanesl/
dorature

o CHOGERENE T VEITrS TisEE SO Al formg s
uova pastorizzate 530

latte parriaiments scremealo 10
paiate 40
costine 10
carmle 10
pamigiano 7

olic d'oliva ]

pengrattato, aromd ¢ sale q.0.

Fagotting con ricotia & sninac

pasta filo (pasta sfoglia senza grassi) 50
ricofta 25
spinaci 23

uova pasionzzate
parmigiang .
olio d'oliva: o 5

gromi @ sale T s gb.

Frittata alle erhette / tortino di vardure gotto al forng

uova pastorizeate 53
verdirg fidscha o surgalate 30
latle parrialmenis scremato 10
Garmigiano 7
ofio d'oliva : : 3
arom e sals Lo a.b.

Frittats con spinagl cotfa al forng

vova pastorizzate 50
spinaci fraschi o surgelati 30
latte parziaknente scremato 10
parmigiano _ N 7

S S BARAT T  ER  B  f
aromi & sala ab,

7y, DB (5 o

0 xie{Bg)
7

w4 {Eg)

n IR {6 o)

50
15
50
15
15
10
5
q.b.

&0
30
25
n 110k g)
10

5
a.b.:

50
40
15
10

q.b.

50
40
15
10

b

Becorrdario of
DI (FRdn

himbg
o 1l (B o)

15

70
35
3¢
n GG g
10

b
50
50
20
ia

G.b.

50

20
10

a.b.

o




Eerondzrie o

infanzis Frinarie .
NRIEnIe Frimaris primo graio
Sformato di verdure
ugva pastorizzals 50 a0 50
verdure (zucchine, oavolfion, costing) 20 30 40
lafte parziaiments scramal 10 15 20
parmigiano C 7 10 10
oio d'olva L G4 5 5
aromi e sale ; u.b _ q.b. a.b
Tortino vegstariang coito al fgm_q
ugva pastorzzate 50 50 50
vardure fresche ¢ surgelate: 30 44 50
patate 20 30 _ 440
tetta parziziments scrematos I 100 15 oo 20
parmigiane T 7 10 10
olio d'aliva s 5 5] 5
pangrattate aromi e sale - gb g.b. _ q.b.
5
# CONTORM
G Verdure SoHe

Brocenli all'olio

broseal freschi o surgslati 80 30 100
olio d'oliva 5 7 10
gromi e sale g.h. b g.b.
Carote all'olio / vapore | forne (prezzsmola)

carote fresche ¢ surgelats &0 BG 100
olio d'sliva 5 7 10
aromi {prezzemoks) e sale q.b. q.b. g.bh.

Carote alla parmigiana .

carcte fresche o surgelate &0 80 100

parmigiano 7 10 10

olio d'otiva, S 3 7 - 10

aromi ¢ sale S Lo q.b. ah. .. g.b.

Cavolfiori gratinati al forna . o+ o o e

savelfiory o g0 a0 1060

parmmgiang oo T 10 10

oo d'oliy _ S 5 ' 10

pangeatiato, &fomig sale % a.b. a.b. q.5.

Costing alolic _

costing fregshe o surgelata &0 80 100

oo d'oliva s 5 7 10

argrmi e sale A : . ab. g.h, a.h.

Cosling alla parmigiang

costine fresche o surgelats 50 80 100

PRINIGIBNG R S ! 0

O BT T S S e i e G

arcmi e sale g.b ab, g.b
AL

iv\."



Recondaris o

infanzia Pramaris .
nrimn grads

Fagiolin! sl pomadearo
fagiolini freschi o surgalzli e &0 100
pomodor pelat 20 30 40
olio d'oliva . 5 7 10
aromi g sala _ a8 g.b. g.4.
Fagoln alfolic / vapore / nassans / safial o
Tagpoling fraschi o surgetel B0 80 100
oha d'oliva S 5 7 10
aroms & sale K ab q.b. g.b.
Fagielini = carole afclio . _
fagiolini freach: o surgelatl : a C 3 40 50
carote fresche o surgelate | 30 40 50
ohe d'oliva o 3 7 10
aromi e sate. . . qb. g.b.. o ab

Finocchi ail'olic / vapore
finocchl freschi o surgelati 80 80 106
3
o

olio d'cliva 7

o Bfomi s salens g e o T e
Finogohi aratingti al forno
finocah! fraschi o surgelat 89 80 1430
parmigiano 7 14 1G
alio d'oliva 5 7 10
pangratiate, aromi g sals a.b, .5, g.b.
Spinagl al parmiciano /burro
spinact freschi o surgelat 59 80 100
parmigiann 7 10 10
olin d'allva o busre 5 7 10
aromi @ sale ab q.b. q.b.
Spinagi allolip { vapore
spinaci fraschi o surgelali B0 30 100
ofio d'olva — ) 8 7 10
aromi e sale Lon R qhb. q.b. g.b
Verza brasata AR
varemn oo £0 80 100
oliod'alva:, - ; 5 7 10
aromieszle - Lo q.b. a.b. c.b.
Zucchine all'olio f vapore :
zucchine fresche o surgelate. 50 80 100
olic d'pliva RN 5 7 10
aromi e sake . ' ah. .b. g.b.
Zucehine gratinats
zucchine fresche © surgelate 60 80 100
parmigiane R 7. 10 10
Q!!Gé'ﬁllva S o PR . EEPTRTS 5 S e .;, . : 10 . . .
pangratiato, aromi e sale q.b. a.b, a.b. ¥




Zuechine in umido

zucchine frasche o surgelate
pomodori pelati

olio d'cliva

aromi @ saig

Verdure crude

Carota py Insalata / a;afn*mfero
cargte fresche:

olio d'oliva
aceio 8/o !Wona @romi g sale

fagsu ini freschl o su&e‘ai
pomoﬁon

olio d'oliva

acgto sfo limong, aromi @ sale

Anccohi frasshi
clio d'oliva
aceto gfo limone, ammi ¢ sale
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primn grado
Purea dipatele s carole
patsle &80 70 B0
carote 30 40 50
lztte parzigimente scremato 20 30 30
parmnigiano : 7 10 10
burro i 5 7 10
asfomi 2 sale S : a.b 0.b. gt
Verdure mista 8l vaporg
patad : 40 50 80
pisal’ e ' 3 30 40
carote S : 20 . 30 40
olic d'oiva ' ol R B 7o 10
aroms e szle Lo a.dn a.b. q.b.
Lagumi -
Pisell af prosoiutio
piselli freschi o surgeiati 8% an 126
prosciullo cotlou e o SRR S s et s
clioc d'clive ' ' 5 7 10
aromi & sala q.b. q.b. a.b.
Pisglii in umide
pisedi freschi o surgelati 80 80 120
pomodor pelal 20 30 40
ofio d'oliva 5 7 10
aromi e sale 0.b. q.o. Gb.
Varis
Fane {comune b integraia) per | pranzo 4? 50 60
oppure grissini 15 30 30
Frutta fresca - .: _. o ?20._ 150 150
Vogurt alla frutta 125 125 128
Buding o o 120 120
Torta (pasticeria secea) {s3. torta margherita, crostatd 50 &l Y
di frulis, 2oc.)
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Fefite biscotate con marmelizia
fetta biscotiale
marmellata

Fruta con fetle biscoltats
frutia fresca di stsgione
fetle biscoltate

Pang & donooiatg
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cigcoolsto
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proséilto cotlo,

Plzza.al pomodorg
fatina

pomodors

olio d'ofiva

aromi e sale.

Toria tpo marsherits o crostata g plum cake

{n. ¢ tetrabrik)

Infenziz Frimaris
120 200
5 5
0.b. q.b
30 30

. ‘merends del pomeriggio

ORI 20
100 100
15 15
5 5
30 30

15 {n, 2) 20{n. 3
25 25
120 150

15 (nr 2}

1E5 125
{n 1 vasetio)

{n. 1 vasets)

30 40
15 15
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20 25
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30 55
5 5
9.b.. a.b.
200 200

50 80
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20 (. 3}
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20 {nr. 3)
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80




FRAMZO AL BACCD PER LE GITE

: ; . . Seconderie of
‘ . anzis rimaris :
Cestino . § Infanz s primo gratio
Pang g prsciutio gotte (o oude)
pene comung 40 50 80
progeiuito ootlo (o crudo} 30 30 30
Pang e ceriosa (o parmiolano)
PANRE COMUng : 40 80 60
certosa (0 parmigienoy 20 20 20
pane ' Lo B B L 80
ciocgolato . 25 25 25
Sunco di frukta : 20000 Ty 200 S e 200
o {n. tigtrabnk}  {n. 7 tetrabrik) ~ {n. 1 tetrabrik)
Casting m 2::
Pang e prosciutio ootto (o cryde) o certosa (o
parmigiano)
pane comung 40 50 506
prosaiutio cotio {0 crudo) o carlesa (o parmigiano) 30720 a6/ 20 an/ 20
Pane e cioccolalo
pane 49 &0 80
cioceotato 25 20 25
Biscoti secehi 25 25 25
Frutte fresca df stagions 120 LS S
Succo di frutta L o ) 2000 ¢ 200

(n. > tetrabrik)  {n 1ietrabiik) {0 telrabrik;
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