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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

ASILI NIDO - Lattanti

GRAMMATURE

Fino a 6 mesi
Latte di formula 200 g

in alternativa al pasto a base di latte pappa costituita da:
Brodo di verdura Carote q.b.
Zucchine q.b.
Patate 100 g

Crema di riso 0 mais o tapioca 25¢
Liofilizzato di carne (manzo, vitello, agnello) 30g
oppure

Omogeneizzato di carne 50g

Olio extravergine d’oliva 5

Grana padano 4

Frutta fresca frullata (mela o pera) 200 g
Pappa del pranzo: Dai 7 ai 12 mesi
Brodo di verdura Carote q.b.

Zucchine q. b.
Patate 150 g

Crema di riso o mais o tapioca o multicereali 30g
Oppure:
Semolino di grano o pastina 30g

Con I’aggiunta di una delle seguenti preparazioni:

- Carne frullata (manzo, vitello, pollo, tacchino, coniglio) 40 ¢g
- Omogeneizzato di carne 50¢g
- Pesce bollito (nasello o platessa) a partire dagli otto mesi 70¢g
- Prosciutto cotto a partire dagli otto mesi 30g

- Formaggio (ricotta, grana padano, crescenza, parmigiano

reggiano, mozzarella) 30¢g
- Uovo (solo tuorlo) a partire dai nove mesi Nr. 1
Olio extravergine d'oliva 4¢
Grana padano / parmigiano reggiano grattugiati 4¢g
Frutta frullata (mela, pera, banana) 100 g

Oppure:

Omogeneizzato di frutta 80 g
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Merenda:

Latte di proseguimento 150-200 g
Latte fresco intero diluito 2/3 con 150-200 g
biscotti 15¢g
Yogurt al naturale con 125 g
biscotti 15¢
Frutta frullata con 150 g
biscotti 15¢

Note:

Le grammature sono da intendersi a crudo e al netto degli scarti.

Per 1 bambini fino ai 12 mesi, ’applicazione del menu previsto potra subire variazioni individuali in
funzione del periodo di inserimento dei diversi alimenti. Tali variazioni, concordate dalle educatrici con
1 genitori, saranno opportunamente segnalate al personale di cucina.

Per i bambini di eta inferiore ai 7 mesi, su richiesta dell’educatrice, in alternativa alla pastina ed al
semolino dovranno essere preparati crema di cereali e/o crema di mais e tapioca.

Per i bambini di eta inferiore ai 7 mesi, su richiesta dell’educatrice, in alternativa all’uovo ed al pesce
dovranno essere forniti gli omogeneizzati.

La pasta da somministrare ai bambini che frequentano il nido deve essere di piccolo formato (per i
piccoli: pastina “00”).

Alternativamente al pane bianco dovra essere fornito, su richiesta del competente ufficio comunale,
pane integrale (almeno due volte la settimana).

Su richiesta delle coordinatrici dovranno essere previste la macinazione o la frullatura dei piatti
costituenti il pasto.
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ASILI NIDO -
SCUOLE DELL’INFANZIA —
SCUOLE PRIMARIE -
SCUOLE SECONDARIE DI PRIMO GRADO

PRIMI P AT Tl ettt e e e e e e et e et e ee e e e e e et et b b e s aeeeee e e et s ababeeaeeeeeeesssasatbesbaaaeeaaeeaas 8
BESCIAMEIA = 100 G ..ottt ettt 8
Pasta DUITO € PAIMIZIAN0 c..ceiiiiii ettt ettt ettt e etb ettt e e e et e et e et e esbeesseesaeeenseas 8
Pasta 0li0 € PAIMIZIAN0 ..euviiiieii ittt ettt ettt ettt e st e et e e et e s et a e e e era e 8
PaSTA G110 € 0110 1.ttt ettt ettt ettt e et e e te bt e e e naeenre e 8
PASTA @EIT AIOMI ettt ettt 8
PaSTA @l POMOAOIO. .. ittt ettt e ettt ettt h ettt et e et et e et e ae e e e e eree s 8
Pasta alla SOMTENTING ..o e 9
PaSta CON OlIVE € SCAMOIZA .uviiuiiiieiiicie ettt ettt ettt ettt et s et et e st est et ss et st saeenes 9
PASTA @l PBSTO ittt ettt h et ettt it e n et e et et ae e te e te bt e tae e e enbeas 9
Pasta POMOAOI0 € PESTO ...uviuiiiiiei ettt ettt ettt ettt ettt ettt ettt 9
PaSta @l FAGU Ai CAIME 1..eiieicee e ettt ettt ettt ettt ee e 9
PaSta @l FAGU Ai VEIAUIE ..cuiiiiie ettt ettt ettt et e sb et e ta e e se et e reeebseenb e e b eas 10
Pasta al ragl di VEIAUIE € I@GUMI ..oouviiie ittt 10
PASta @ll0 ZAFFEIAN0 .ottt ettt 10
Pasta ProSCIUTLO € ZAfFEIAN0 ... ittt 10
Pasta ZUCCNING € ZAffEIAN0 . c..iiiiici et ettt et et 11
Pasta CarOte € ZATfRIAN0 .. uiiii ittt ettt ettt 11
PASta @l PrOSCIUTEIO 1ouviiieiicee ittt ettt ettt ettt 11
Pasta ProSCIUTLO € PISEIli....iiiiii ittt ettt ettt ettt et et e et e s e nteeeae s 11
[ = W ol ] o g oo - [ ST O PSPPI 11
Pasta CoON POMOAOI0 € MICOTEA .oiiviiiiiiie ittt 12
R I 10T e ] = U T O TP O O PP UPPR 12
PASTA @1 IEZUMI .o ettt 12
PASTA CON ZUCCNINE 1.ttt ettt et ettt b e et e s et eb e e be et e b e ess e st e s seesb et eseeneesaens 12
S = N1 AU oot IR TR 12
PaSta @llE MEIANZANE ..o ettt a ettt ettt 13
S I ) o181 o = W TR PR 13
S = I oL eTelelo ] | TP 13
R Il o L= ) (= IO TSSO TP O PP PR TOUPPP 13
S = I (] gl u [olel V1< T TSR 13
I = I I oL=Tol B O OO TP P PP PSR PPPP 14
PaSTA @I FOIMMAEEI 1.vi ittt ettt ettt te e eb et 14
PASTA @112 MAITNATA Lotiiiiiie ettt ettt st ettt se et b e bt et ettt ettt 14
Pasta alla CarbDONAIa ... 14
Pasta all @matriCiana. ..o 15
Pasta POMOAOIO € TONNO w..cviie oottt ettt et ettt 15
Pasta pomodoro, CapPEri, OlIVE € TONNO .. ciiiieiii ittt ettt ettt eba e et 15
PaSta @l SUGO Ai NMOCH 1.ttt ettt ettt ettt et e eat e et e e te e e ae et e e et e ent et 15
PASTA @l1A TIOIESE 1.ttt h ettt ettt 15
RISOTEO @10 ZATTOIANO0. .. e 16
RISOTEO @l1@ PAIMIGIANA .o ettt 16

RISOTEO @118 VEIAUIE ..o et 16
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A eYuvol= I o o] naloTe (o] 5o HNNNNN TSROSO P U PRR R 16
RISOTEO @1 FOIMIAEEI ... ittt ettt ettt ettt 17
RISOTEO @112 SAISICCIA 11ttt ettt et b ettt e b e et et s e eta e s e e ss e st esseeneensen 17
RISOTEO @11A ZUCCA oo 17
RISOTEO @118 ZUCCIINE ..ttt ettt b et et e s et ss et sneesaen 17
RISOTEO @1 PISEIIT vttt ettt ettt 18
RISOTEO @I @SPATAGI . e vtete ittt ettt ettt ettt et et et e e st et ettt e et et es 18
RISOTEO @1 CAICIOTT 11ttt ettt ettt b ettt et e b e s et et ess st e b se st et e eaeensesaen 18
oY a (o= =L 1ol o 11 TP 18
e oI oo ] o ISP P ST 18
N Nelure N glelelun: W ol 1T (ol HAuoo R OO P PSSO P PP U PUPPP 19
RISOTEO @1 TUNGNT ... ettt 19
RISOTEO @118 MAITNGIA 1ttt ettt et sh et e s et e et e bt et e st e eseete et e ss e st eseeneenaen 19
RISOTEO @118 SEPIPIE. 1ttt ettt ettt ettt ettt e et a et a et e ettt et e et b e e et es 19
RISO @I INEIESE ..ottt ettt 19
RiSO @12 CANTONESE ... e e 20
INS@IATA i FISO/PASTA ..ottt ettt 20
Insalata di risO/Pasta @lle VEIAUIE...........oe ettt 20
[ IR g Te (e F- OSSP URRP TR 20
[ =R gcte o b= K elol s T ¥o] a] a o HUUNNU OO PROT R 21
BIOTO i VEIAUIE ..ttt ettt et h et ettt b ettt et e ebeese e beeb e st esteeae e sb et e ene e 21
=] goTe [o X IINor=1 o o TV 21
PASTING TN DIOTO .ttt ettt et h et e st b e b e et e eb ettt ts et 21
RISO € PrOZZEIMONO. ... ittt et ettt ettt 22
Pasta in Drodo CON PISEHT ..uiuiiiiiiiice ettt ettt et ettt et 22
MINESTIONE Qi SO/ PASTA ..ottt ettt 22
MINESTIONE Qi VEIAUIE .. .o e e 22
MINESTIA i OFZO/TAITO .o e e 23
Passato di fagioli COM PASTA c..viii i ettt 23
Passato di [EZUMI CON CrOSTINI.....c.iiiiiiee ettt et 23
Crema di CArOTE COM CrOSTINT ..viiiitiiiietie ettt ettt et eb et st e bt e et e et e et ne et steeneenees 23
Crema di PAtAte CON CrOSTINI ...ttt ettt ettt et et e e te et e et e et e et e e b e e saeebeesbeesraesnseessens 24
SErACCIAtEIIA TN DIOTO .ocviiiii ettt a et h ettt ettt et et 24
Tortellini/ravioli @l POMOTOIO .......c.iie ettt 24
TOrtellini/raVvioli IN DIrOTO ... e e 24
Tortellini/ravioli di Magro DUITO € SAIVIE .....icviie e 24
Tortellini/ravioli di Magro PanNa @ PISEIl .......c.ii i 25
Tortellini/ravioli di Magro PanNa @ ProSCIUTIO .....c.iiii oo 25
GNOCCNT Al POMOOIO ..ottt ettt 25
GNOCCNT @I PESTO 1ttt ettt ettt ettt ettt e ettt e e st e et e et e et e et e rbe e ae e eteeetb e e b e e e enre e 25
GNOCCNT Al FAGU Ai CAIME ..ottt ettt e 25
GNOCCNT AT FOIMAEEI ...ttt ettt ettt e 26
GNOCCHT AlIA TOMANA ... 26
L2SAENE Al18 DOI0GNESE ..ttt ettt ettt e et ns 26
LSAENE Gl1A GENOVESE .ttt ettt ettt et ettt et a et es 26
PaSTa PASTICCIATA .uvviiiiiiiiie ettt e e e e et e e et e e et a e e et e e e e e b a e e e arareeeaas 27
Pasta al fOrNO VEZETATANA ..c.viiiiicee ettt ettt ettt 27
PIZZOCCINEIT 1.ttt b bttt ettt ettt 27
PIZZA MNATGNEIIEA Loeeiiei ettt ettt 27
Piadina/focaccia con prosciutto € fOrMAagEiO.........cveoiiieeeee e, 27
SECONDI PIAT T sttt ettt ettt ettt h et e se et s e e b e st b et et ss et e st e e b s et e b neese et e b eneens e 28

F N gge Iy (el o [ o ab4 Fu SRR ROPPR 28
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ATTOSTO di 1ONZA A1 MEIE...cviiiieiee ettt ettt ere e 28
Arrosto di MaNZO/VIteIIO/EACCIINO ..ottt 28
VLRI @118 VEIAUIE. ..ottt ettt bbbt se et et e ets st ena s e 28
Brasato/spezzatino di Manzo 0 VITEHO.......ciii e, 28
RAGU Qi MANZO / BIUSCIL...eveieie ettt ettt ettt ettt ettt 29
Spezzatino di taCCNTINO/PON0 ... et 29
Straccetti di PO @l1a SAIVIA ....iiiiiiii ettt 29
Pasticcio di Manzo/Poll0 € PALATE........c.iie it 29
BOIlito di MANZO CON SAISA VEIAE . ...iiiiiiii ittt ettt et et ba et sae s 29
HaMBDUIZEI @1 FOIMO 1.ttt ettt ettt ettt 30
(o)1 o1y uavNr= 1 o] s Lo FUU OO TSN PR 30
POIPELEE @l POMOUOIO .ottt ettt et 30
POlpettone/POlPETLE CON VEITUIE.......oivi ittt 30
BOCCONCINT Bl FOMNO 1.ttt ettt et ettt ettt 30
BoCCONCINT di POIO IMPANEATH ..ottt ettt e ettt e te e e aeests e re e era et e e 31
Fettina di manzo/tacchino @lla PIASTIa ......ciiviieeeececeee et 31
Fettina di loNZa @lla PIASTIA c..eiiiiiei ittt ettt ettt 31
SPIEAINT @H1A PIASTIA .ttt ettt ettt 31
SCAlOPPING @l FOINO ittt ettt 31
SCAlOPPING AllA PIZZAIOIA ..ttt ettt 32
SCAIOPPING @l IMONE ..ottt ettt ettt ettt 32
SCAlOPPING @I VINO DIANCO 1.ttt ettt ettt et e ettt e e e be et aesbeesaeesasenae s 32
Cotoletta di Manzo/taCChinO @l TOIMO. . v i, 32
Cotoletta di lONZa @l FOMMO...iii ittt ettt 32
COSCIa di POIO Al FOMMO .ttt et 33
POIIO @I TIMONE 1ttt ettt ettt b et e s et b sttt e sttt s bt ne e 33
POHI0 @l FOSIMAIINO .ttt ettt et st e e et st e be e b s st e et e e re e nt et e nb e tb et eene s 33
PO STUTATO ..ttt ettt ettt ettt ettt ettt ettt 33
POII0 @l18 CACCIATOIA 11ttt ettt ettt h et r e s st bt 33
INVOIEINT 1A VAIAOSTANG 1.ttt ettt et eb e b et et e ettt ss et seeneense e 33
UOV@ SOTE ..ttt ettt ettt et s e bttt s ettt et h Rt h ek a et h e h e b bttt ettt 34
(0o S = oI 7 L < PP S PSPPI 34
Uova strapazzate al POMOUOIO ... ....oiiiii i ettt 34
L L= = PSPPSR 34
FIITEata COM ZUCCRINE 1ottt ettt ettt ettt e b e e st e st e ss e eas et e e st e etbeenseeae e e 34
FIITEATA COM VEIAUIE .ottt ettt ettt ettt et ettt eb e b e et et e s e e st ess e e ess st e esesneensn 34
FIITEaTa COM BIDETEE vttt ettt et e e e b e e et et e s e e sb e st e e sbeetbeenteesaeees 35
[E e ) N ele] gl o] g0 3o 1V ) u {o F PSPPSR RPN 35
FrIttata CON fOIrMAEEIO ... ittt ettt 35
Frittata CON Patale @ MCOTEA .uiiiiie ittt ettt e et e et e e st e e et e e et e ettt et eeentteeenseeennes 35
Rotolo di frittata con prosciutto @ fOrMagEio .......ooviiiiiiiiie e 36
Lol g aTo e [l T} £= ] (IO RSP PRUTRTSP 36
TOrtiNO di FICOTEA € SPINACH 1.vtiiiiitie ittt ettt ettt ettt ettt et e st et e et e st e e ab e s e e eas et e enbeeseense e b s 36
TOrTINO di FOIMAGZIO ... ittt ettt et ettt 36
TOMEINO Gi VEIAUIE .ttt ettt ettt ettt ettt e bt e e e b e et e e be et e e teetb e e re e easeenbe et eenbeenseesbe s 36
TOMEA SAIATA vttt ettt ettt h ettt a et e bt e nter e neene s 37
CrOCCNETEE I PATATE ettt ettt ettt ettt ettt e e et e et et e ettt e rbe e et e e 37
Crocchette di Patate @ fOIrMAZEIO . .ccvi ittt 37
Crocchette di Patate @ PrOSCIUTEO .. co.iiii e ettt 37
POIPETEE i IEBUMIL ettt ettt ettt e ettt e b e e st e e b b e as e be et e e re e ete e et e be s 37
VErdure FPIENE Ai MNAZIO ..cveeceee e ettt ettt ettt et eaeeeae s 38

Platessa/SOZI0la IMPANGTA.....cii ittt ettt ettt 38
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Platessa/SOgI0Na Sratinata . .c..ii ettt 38
Platessa/SOZI0Na @l FOIMO ...ttt 38
Platessa/sogliola alla PIzzaiola ...c..c.oee oo 38
Platessa/sogliola alla MUEGNGIA c.......oveeeeee e 39
Merluzzo/nasello/pesce SPada IMPANEGTO ....cc.iii ittt 39
Merluzzo/nasello/pesce sPada al fOrNO ..o i it 39
Merluzzo/nasello alla PIZZAI0ONA .......c.e i, 39
(R 111U A1 (o ¢ a o TR TSSO PR 39
CerNI@ Alla IVOIMESE.. ..o e 40
POIPETEE i PESCE ettt ettt ettt ettt h ettt ettt a et et 40
BastonCini di MErTUZZO @l FOINO.. ..o et 40
TonNo/sOMBIO All'0l0 di OlIVA ...c.veeeciicee e 40
PrOSCIUTEO COTEO 1.ttt ettt e e et e e ettt e e e e sttt e e e e et e e e e e s s e e e e bbb e e e essbsaeeeetaseee s 40
PrOSCIUTEO CIUO ..o e 40
ProsCiutto Crudo @ MEIONE ... .o e et 40
Bl S@0NA .
(e 4 AT =4 =1 PRSP SURPP
Mozzarella

Crescenza

Grana Padano — Parmigiano FEEZIAN0 .. ..ciuuiiuieieiiiie ettt ettt ettt ettt et e be e et et et e e e 41
(Gl =T a T =N o Lo Lol I T T PSP P PR UPPPRPPPPN 41
[N SAIATA CAPIESE .. vttt ettt ettt ettt e ettt h et e ettt et et e et e et et e 41
Piadina/focaccia con prosciutto € fOrMAagEio. ... ..oviieireie e, 41
Piadina/focaccia con spinaci, ProSCiutto @ FICOTIA ....iiviiiie i, 41
CONTORNI ettt e e oottt e e ettt e e ettt e e e ettt e e e e et e e e e e et e e e e e etaeeeeeeaaaeas 42
VEIAUIE 1N PINZIMONIO ..ttt ettt ettt et ettt et e et e et e e 42
[elgatolo TRl ol a1y F )= NPT 42
INSAIATA VEIAO/TOSSA .o 42
INSAIATA VEIAE/TOSSA CON OlIVE ..ottt et et 42
INSAIATA MISTA L.ttt ettt ettt ettt ettt 42
VEBIZA TN INSAIATA ..o ettt 42
CaOTE JUIIBNNE . ettt ettt ettt et a ettt e eae e et e as et e et et e s e e e e te e tt et e e e etre e 43
Carote al vapore/al fOrNO/SAITATE . ...o. i 43
R [a e lel a el AU Lc I H SRS T SRRSO 43
FINOCCNT @l TOMMO/SAITATI ..o e 43
[RlaTeolel a1 ={a= Y 410 -1 E RSO EUT U U R UU PRSI 43
CaVOIfIOrT @l TOIMNO/SAITATI ... e e 43
CaVOIFIONT GratiNATi .ocviiiiieecee ettt ettt ettt ettt 43
YAV olel a1 g Tl {1 (] =1 T OSSR P TP PUPTRRTRUTOt 44
FAEIOIINT @1 VAP O ittt ettt ettt ettt ettt ettt 44
PAtAte @l FOIMNO oo et 44
PUPE i PATATE ettt ettt ettt 44
PatAtE PrEZZEMOIATE . ittt ettt ettt 44
SPPINACT DIASATI ..ttt ettt b et ettt e et et e tb e tb e b e nbeetra e 44
Er DT © BN ittt ettt e ettt e beeteeeaeeens 44
BIOCCOI @l FOMNO/SAITATH .o e e ettt 45
BIETE @11 GEI0 1.ttt ettt 45
PISEIIT @I OIT0 e 45
CECT AN ONI0 e ettt 45
(220111 ) = USSR 45
P AN E ettt ettt 46
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BEVANDE ...t ettt 46
ACGUA NATUIGIE ..ottt ettt e et e et et e et e e 46
FRUTTA / DESSERT ..ottt et ettt et ettt ettt ettt e et eae ettt e et eeae e 46
FrUtta freSCa di STAGIONE .c.viiiiiiei ettt ettt e et et e e st e e b e e e e st e et e esbeensaesaee e 46
SUCCO Qi FIULTA .ottt et ettt et e ettt e e eaeeare e 46
Macedonia di frUTtA FrESCA .....o oottt 46
R o ={ U 1 APPSR PRSPPI 46
(CT=1 Lo TSRO TSP PSSP URRRROTSUUNt 46
BUAINO UHT e e e e 46
B REN D .o et et e e e e e a e e e 47
Frullato di frutta fresCa @ DISCOTLT ..oouviiiiii e 47
CroSTATA i fTUTEA Lottt ettt ettt 47
CroStata di CONTETTUIA . viieie e ettt ettt 47
[Rolor: (ool = Y= ] =1 = PRSP 47
(o Tor=Telel = o o] [o! =R PP 47
PANE € CONTETEUIA ..o e 47
SUCCO di FrUTEA @ DISCOTEI ..ot et 47
LATEE @ DISCOTET .ttt ettt 47

Latte e cereali
Pane e frutta
The con fette biscottate @ MIele/CONTETTUIA ... ... i e 48




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

PRIMI PIATTI Asilonido | "M | primariq | Secondaria/
infanzia adulti
Besciamella — 100 g
Latte intero UHT cc 200
Farina bianca g 20
Burro g 20
Noce moscata g q.b.
Sale g q.b.
Pasta burro e parmigiano
Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Burro g 3 5 6 7
Parmigiano Reggiano g 5 8 10 12
Sale g q.b. g.b. q.b. q.b.
Pasta olio e parmigiano
Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta aglio e olio
Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Aglio, peperoncino g q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta agli aromi
Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Salvia, rosmarino g 3 5 6 7
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta al pomodoro
Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Carote, sedano cipolla g 10 10 15 15
Pomodori pelati g 30 40 50 50
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Pasta alla sorrentina

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Capperi sotto sale g 5 6 8 10
Olive nere g 8 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 3 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta con olive e scamorza

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Scamorza g 10 12 15 20
Olive nere g 8 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 3 3 4 5
Sale g g.b g.b q.b. q.b
Pasta al pesto

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pesto g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta pomodoro e pesto

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 20 30 40 50
Pesto g 10 15 20 20
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b q.b q.b g.b
Pasta al ragu di carne

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Carote, sedano cipolla g 10 15 20 25
Reale di bovino refrigerato macinato | g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g g.b g.b q.b. g.b
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Pasta al ragu di verdure

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 30 40 60 80
Carote, sedano cipolla g 10 15 20 20
Zucchine g 20 30 40 50
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta al ragu di verdure e legumi

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 20 30 40 50
Carote, sedano cipolla g 10 15 20 20
Zucchine g 10 15 20 25
Legumi g 10 15 20 25
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b g.b g.b q.b
Pasta allo zafferano

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Brodo vegetale ml 100 150 180 200
Zafferano g 0.02 0.03 0.03 0.04
Burro g 2 2 2 2
Olio extravergine di oliva g 2 2 3 4
Parmigiano reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 3 5 7 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta prosciutto e zafferano

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Brodo vegetale ml 100 150 180 200
Zafferano g 0.02 0.03 0.03 0.04
Prosciutto cotto g 10 15 18 20
Olio extravergine di oliva g 2 2 3 4
Parmigiano reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 3 5 7 10
Sale g g.b g.b q.b. q.b




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Pasta zucchine e zafferano

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Zucchine g 15 20 30 40
Brodo vegetale ml 100 150 180 200
Carote, sedano, cipolla g 10 10 12 15
Zafferano g 0.02 0.03 0.03 0.04
Olio extravergine di oliva g 2 2 3 4
Parmigiano reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta carote e zafferano

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Carote g 10 15 18 20
Brodo vegetale ml 100 150 180 200
Carote, sedano, cipolla g 10 10 12 15
Zafferano g 0.02 0.03 0.03 0.04
Olio extravergine di oliva g 2 2 3 4
Parmigiano reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta al prosciutto

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Besciamella g 15 20 25 30
Prosciutto cotto g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta prosciutto e piselli

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Besciamella g 15 20 25 30
Prosciutto cotto g 10 10 15 20
Piselli g 10 10 15 20
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta con ricotta

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Ricotta vaccina fresca g 20 30 40 50
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Pasta con pomodoro e ricotta

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Ricotta vaccina fresca g 20 25 30 35
Pomodori pelati g 30 40 50 70
Carote, sedano cipolla g 10 15 20 25
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta aurora

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 20 30 35 40
Latte parzialmente scremato g 20 30 35 40
Farina bianca 00 g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b g.b q.b. q.b
Pasta ai legumi

Pasta di semola di grano duro g 20 30 40 50
Fagioli borlotti, ceci e lenticchie

secchi g 20 30 35 40
Cipolla g 3 5 5 5
Brodo vegetale ml 100 150 180 200
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta con zucchine

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Zucchine g 15 20 30 40
Carote, sedano cipolla g 10 10 15 20
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b g.b q.b. q.b
Pasta alla zucca

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Zucca g 50 70 80 100
Carote, sedano cipolla g 10 10 15 20
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Pasta alle melanzane

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Carote, sedano cipolla g 10 10 15 20
Melanzane g 10 10 20 30
Pomodori pelati g 20 40 50 60
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta alla Norma

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Melanzane g 20 30 35 40
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Ricotta g 10 15 20 25
Basilico g 2 3 4 5
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b q.b q.b. q.b
Pasta ai broccoli

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Broccoletti g 30 50 60 70
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Aglio g q.b g.b q.b. q.b
Sale g q.b g.b q.b. q.b
Pasta e patate

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Carote, sedano cipolla g 10 10 15 20
Patate g 30 40 50 60
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta e lenticchie

Pasta di semola di grano duro g 20 30 40 50
Lenticchie secche g 20 30 35 40
Cipolla g 3 5 5 5
Brodo vegetale ml 100 150 180 200
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Pasta e ceci

Pasta di semola di grano duro g 20 30 40 50
Ceci secchi g 20 30 35 40
Cipolla g 3 5 5 5
Brodo vegetale ml q.b. q.b. q.b. q.b.
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b g.b q.b. q.b
Pasta ai formaggi

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Mozzarella g 10 10 12 15
Emmenthal g 3 5 7 10
Asiago o Latteria g 3 5 7 7
Latte parzialmente scremato UHT g 10 10 10 10
Burro g 3 4 5 6
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b q.b. q.b q.b
Pasta alla marinara

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 10 15 20 25
Seppioline,  vongole, calamari,

gamberi sgusciati surgelati g 20 25 30 40
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Aglio g 0.1 0,2 0,3 0,4
Prezzemolo g 1 1 1 1
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta alla carbonara

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Uovo pastorizzato g 15 20 25 30
Pancetta tesa g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 3 3 4 5
Cipolla g 10 15 20 25
Pepe g q.b g.b q.b. q.b
Sale g q.b g.b q.b. q.b
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Pasta all’amatriciana

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Pancetta tesa g 10 15 20 25
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 10 15 20 25
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta pomodoro e tonno

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Tonno al naturale g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b g.b q.b. q.b
Pasta pomodoro, capperi, olive e

tonno

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Tonno al naturale g 15 20 25 30
Capperi sotto sale g 3 5 8 10
Olive nere g 10 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta al sugo di noci

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Besciamella g 15 20 25 30
Noci gherigli g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta alla tirolese

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Cipolla g 10 15 20 25
Funghi g 10 10 12 15
Speck g 10 15 18 20
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Risotto allo zafferano

Riso parboiled g 40 50 60 80
Zafferano g 0.02 0.03 0.03 0.04
Brodo di carne ml 80 120 140 160
Burro g 2 2 2 2
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 3 5 7 10
Sale g q.b q.b. q.b q.b
Risotto alla parmigiana

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo di carne ml 80 120 140 160
Burro g 3 5 5 5
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 5 8 10 12
Cipolla g 3 5 7 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Risotto alle verdure

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Fagiolini surgelati g 3 5 10 15
Carote g 3 5 10 15
Piselli surgelati g 3 5 10 15
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Prezzemolo g 2 2 2 2
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b q.b. g.b q.b.
Risotto al pomodoro

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Carota, sedano, cipolla g 10 10 15 15
Pomodori pelati g 40 60 80 100
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b g.b q.b. q.b
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Risotto ai formaggi

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Carota, sedano, cipolla g 10 10 15 15
Formaggi (italico, emmental, fontal) | g 20 30 35 40
Latte intero UHT g 10 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Risotto alla salsiccia

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Carota, sedano, cipolla g 10 10 15 15
Salsiccia g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Risotto alla zucca

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Zucca g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Prezzemolo g 2 2 2 2
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Risotto alle zucchine

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Zucchine g 20 25 30 35
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Risotto ai piselli

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Piselli g 20 25 30 35
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Risotto agli asparagi

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Asparagi g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b g.b q.b. q.b
Risotto ai carciofi

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Cuori di carciofo g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Risotto al radicchio

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Radicchio g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Risotto ai porri

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Porri g 40 60 70 80
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Risotto ricotta e spinaci

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Ricotta g 15 20 25 30
Spinaci g 30 40 50 60
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Risotto ai funghi

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Funghi secchi g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Prezzemolo g 2 2 2 2
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b g.b q.b q.b
Risotto alla marinara

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Merluzzo g 20 25 30 40
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Risotto alle seppie

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale ml 80 120 140 160
Seppie congelate g 30 50 60 70
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Cipolla g 5 8 8 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Riso all’inglese

Riso parboiled g 40 50 60 80
Burro g 4 6 8 10
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b q.b q.b. q.b
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Riso alla cantonese

Riso parboiled g 40 50 60 80
Piselli surgelati g 5 8 10 13
Olive snocciolate g 4 6 8 10
Prosciutto cotto g 15 20 30 40
Uovo g 10 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Insalata di riso/pasta

Riso parboiled/Pasta di semola di

grano duro g 40 60 70 80
Tonno all’olio di oliva g 20 25 30 35
Piselli surgelati g 10 10 12 15
Pomodori freschi g 20 25 30 35
Mozzarella a cubetti g 10 10 12 15
Olive snocciolate g 4 6 8 10
Prosciutto cotto g 15 20 30 40
Carote julienne g 10 10 10 15
Mais g 4 6 8 10
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b q.b q.b. q.b
Insalata di riso/pasta alle verdure

Riso parboiled/Pasta di semola di

grano duro g 40 60 70 80
Piselli surgelati g 5 8 10 13
Zucchine g 15 20 25 30
Carote g 15 20 25 30
Pomodori g 15 20 25 30
Mais g 4 6 8 10
Mozzarella a cubetti g 10 10 12 15
Olive snocciolate g 4 6 8 10
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b q.b q.b. q.b
Pasta fredda

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Pomodori freschi g 20 25 30 35
Mozzarella a cubetti g 20 25 30 35
Olive snocciolate g 4 6 8 10
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Pasta fredda con tonno

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Tonno all’olio di oliva g 20 25 30 35
Pomodori freschi g 20 25 30 35
Mozzarella a cubetti g 15 18 20 25
Olive snocciolate g 4 6 8 10
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Brodo di verdure

Acqua g 130 200 250 300
Patate g 15 20 25 30
Carote g 15 20 25 30
Sedano g 10 10 15 15
Zucchine g 5 8 10 12
Cipolle g 5 8 10 12
Aromi g 3 4 5 6
Sale g q.b q.b q.b. q.b
Brodo di carne

Acqua g 130 200 250 300
Pollo intero refrigerato g 15 20 25 30
Reale o punta di bovino adulto g 10 10 15 20
Patate g 10 10 15 18
Carote g 5 8 10 12
Sedano g 4 6 8 10
Cipolle g 4 6 8 10
Aromi g 3 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pastina in brodo

Pastina di semola di grano duro g 40 60 70 80
Brodo di carne ml 100 150 180 200
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. g.b q.b. q.b
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Riso e prezzemolo

Riso parboiled g 20 20 30 40
Brodo vegetale ml 100 150 180 200
Prezzemolo g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta in brodo con piselli

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Piselli surgelati g 20 25 30 40
Prosciutto cotto a dadini g 10 15 20 20
Cipolla g 3 4 5 6
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Prezzemolo g 1 1 1 2
Brodo vegetale ml 100 150 180 200
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.

Minestrone di riso/pasta

Riso parboiled/ pasta di semola di
grano duro g 20 20/30 30/40 40/50
Verdure miste:

carote,cipolle,basilico, prezzemolo,

zucca, porro, verze, coste g 30 40 50 60
Patate g 15 20 30 40
Pomodori pelati g 10 10 10 10
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b g.b q.b. q.b
Minestrone di verdure

Verdure miste surgelate g 30 40 50 60
Patate g 15 20 30 40
Pomodori pelati g 15 20 20 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Basilico g 1 1 2 2
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Minestra di orzo/farro

Farro decorticato / orzo perlato g 20 25 35 45
Fagioli borlotti secchi g 15 20 30 40
Patate g 20 25 35 45
Carota g 10 15 20 25
Cipolla g 5 8 10 12
Sedano g 5 8 10 12
Prezzemolo g 2 3 4 5
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Passato di fagioli con pasta

Pasta di semola di grano duro g 20 30 40 50
Fagioli borlotti secchi g 20 30 40 50
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Passato di legumi con crostini

Fagioli borlotti secchi g 10 10 15 20
Piselli surgelati g 10 10 15 20
Fave surgelate g 10 10 15 20
Lenticchie secche g 10 10 15 20
Patate g 15 20 30 40
Carota g 10 10 15 20
Pomodori pelati g 15 20 20 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Basilico g 1 1 2 2
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Crostini g 15 20 30 40
Crema di carote con crostini

Carote g 30 40 50 60
Sedano, cipolla g 10 10 10 10
Pomodori pelati g 15 20 20 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Crostini g 15 20 30 40
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Crema di patate con crostini

Patate g 40 60 70 80
Sedano, cipolla g 10 10 10 10
Pomodori pelati g 15 20 20 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Crostini g 15 20 30 40
Stracciatella in brodo

Uovo g 20 30 40 50
Brodo vegetale ml 100 150 180 200
Pane grattugiato g 10 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Tortellini/ravioli al pomodoro

Tortellini / Ravioli freschi g 60 80 100 120
Carote, sedano, cipolle g 10 10 15 15
Pomodori pelati g 30 40 50 50
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Tortellini/ravioli in brodo

Tortellini / Ravioli freschi g 60 80 100 120
Brodo di carne ml 100 150 180 200
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Tortellini/ravioli di magro burro e

salvia

Tortellini / Ravioli di magro freschi g 60 80 100 120
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Burro g 10 10 15 20
Salvia g 0.1 0.1 0.1 0.1
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Tortellini/ravioli di magro panna e
piselli

Tortellini / Ravioli di magro freschi g 60 80 100 120
Besciamella g 15 20 25 30
Piselli g 15 20 25 30
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Tortellini/ravioli di magro panna e

prosciutto

Tortellini / Ravioli di magro freschi g 60 80 100 120
Besciamella g 15 20 25 30
Prosciutto cotto a dadini g 15 20 25 30
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Gnocchi al pomodoro

Gnocchi di patate g 120 150 200 260
Pomodori pelati g 30 40 50 70
Olio extravergine di oliva g 3 3 4 5
Carote, sedano e cipolle g 10 10 15 15
Basilico g 0,1 0,1 0,1 0,1
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Gnocchi al pesto

Gnocchi di patate g 120 150 200 260
Pesto g 20 25 30 40
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Gnocchi al ragu di carne

Gnocchi di patate g 120 150 200 260
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Reale di bovino refrigerato macinato | g 10 15 20 30
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Olio extravergine di oliva g 3 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Gnocchi ai formaggi

Gnocchi di patate g 120 150 200 260
Formaggi (fontal, Emmental, italico) | g 15 20 25 30
Gorgonzola g 15 20 25 30
Latte ml 20 30 40 50
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Burro g 10 10 12 15
Farina g 10 15 20 25
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Gnocchi alla romana

Semolino g 30 40 50 60
Uova pastorizzate g 10 15 20 25
Pomodori pelati g 20 35 40 45
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Aromi g q.b g.b q.b. q.b
Sale g q.b g.b q.b. q.b
Lasagne alla bolognese

Pasta all’uovo per lasagne g 50 70 80 90
Mozzarella g 15 15 20 25
Ragu di carne g 30 40 45 50
Besciamella g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva g 4 6 8 10
Parmigiano Reggiano g 5 8 10 12
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Lasagne alla genovese

Pasta all’uovo per lasagne g 50 70 80 90
Pesto g 20 25 30 35
Besciamella g 20 25 30 35
Olio extravergine di oliva g 4 6 8 10
Parmigiano Reggiano g 5 8 10 12
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Pasta pasticciata

Pasta di semola di grano duro g 50 70 80 90

Mozzarella g 15 15 20 25

Ragu di carne g 20 30 35 40
Prosciutto cotto g 15 20 25 30
Besciamella g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva g 4 6 8 10
Parmigiano Reggiano g 5 8 10 12

Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pasta al forno vegetariana

Pasta di semola di grano duro g 50 70 80 90

Mozzarella g 15 15 20 25

Carote, sedano, cipolle g 10 15 20 25

Zucchine g 15 20 25 30

Melanzane g 15 20 25 30

Besciamella g 20 30 35 40

Olio extravergine di oliva g 4 6 8 10

Parmigiano Reggiano g 5 8 10 12

Sale q.b. q.b. q.b. q.b.
Pizzoccheri

Pizzoccheri g 50 70 80 90

Fontal g 15 20 25 30

Patate g 20 30 35 40

Cavolo verza g 20 30 35 40

Cipolla g 10 10 12 15

Burro g 4 6 8 10

Parmigiano Reggiano g 5 8 10 12

Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pizza margherita

Pasta per pizza g 100 120 150 200
Mozzarella g 30 40 50 60

Pomodori pelati g 35 50 60 70

Olio extravergine di oliva g 4 6 8 10

Sale g q.b g.b q.b. q.b

Piadina/focaccia con prosciutto e

formaggio

Piadina/focaccia surgelata o fresca g 60 75 90 110
Prosciutto cotto g 30 40 50 60

Formaggio Edamer g 30 40 50 60




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

SECONDI PIATTI Asilonido | S | primariq | SecOndaria
infanzgia adulti
Arrosto di lonza
Lonza di suino refrigerata g 60 90 100 110
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g 0.10 0.10 0.10 0.10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Arrosto di lonza alle mele
Lonza di suino refrigerata g 60 90 100 110
Mele g 70 110 120 130
Brodo vegetale ml 80 130 140 150
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g 0.10 0.10 0.10 0.10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Arrosto di manzo/vitello/tacchino
Fesa o reale di manzo o vitello/
fesa di tacchino refrigerato g 70 100 110 120
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g 0.10 0.10 0.10 0.10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Vitello alle verdure
Fesa di vitello refrigerata g 70 100 110 120
Fagiolini g 20 30 35 40
Patate g 40 60 70 80
Carote g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva 3 4 5 6
Aromi 0.10 0.10 0.10 0.10
Sale q.b. q.b. q.b. q.b.
Brasato/spezzatino di manzo o
vitello
Fesa o reale di manzo o vitello
refrigerato g 80 110 120 130
Sedano, carote, cipolle g 10 15 15 15
Pomodori pelati g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g 0.10 0.10 0.10 0.10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Ragu di manzo / Bruscit

Fesa o reale di manzo refrigerato g 80 110 120 130
Sedano, carote, cipolle g 10 15 15 20
Pomodori pelati g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g q.b g.b q.b g.b
Spezzatino di tacchino/pollo

Fesa di tacchino/petto di pollo g

refrigerato g 80 110 120 130
Sedano, carote, cipolle g 10 15 15 15
Pomodori pelati g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g q.b. g.b q.b q.b
Sale g q.b. g.b q.b q.b
Straccetti di pollo alla salvia

Petto di pollo refrigerato g 80 110 120 130
Farina g q.b. q.b. q.b. q.b.
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Salvia g q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g q.b g.b q.b q.b
Pasticcio di manzo/pollo e patate

Fesa di bovino adulto/Petto di pollo

refrigerato g 70 90 100 110
Patate g 70 90 100 110
Pomodori pelati g 40 50 60 60
Carote, sedano, cipolle g 8 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Alloro g q.b g.b q.b q.b
Sale g q.b g.b q.b g.b
Bollito di manzo con salsa verde

Fesa o reale di manzo refrigerato g 75 110 120 130
Sedano, carote, cipolle g 10 15 15 20
Patate g 10 10 15 20
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Salsa verde g 10 10 15 20
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Hamburger al forno

Reale di manzo o vitello/lonza di

suino/fesa di tacchino refrigerato g 60 90 100 110
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g 0.10 0.10 0.10 0.10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Polpette al forno

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigerato g 60 90 100 110
Uovo pastorizzato g 6 8 10 12
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g 0.10 0.10 0.10 0.10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Polpette al pomodoro

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigerato g 60 80 90 100
Uovo pastorizzato g 6 8 10 12
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Parmigiano reggiano g 3 4 5 6
Farina bianca 00 g 2 2 3 4
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Polpettone/polpette con verdure

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigerato g 60 80 90 100
Spinaci surgelati g 15 20 25 30
Patate g 15 20 25 30
Sedano, carote, cipolle g 10 15 20 25
Uovo pastorizzato g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g 0.10 0.10 0.10 0.10
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Bocconcini al forno

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigerato g 60 90 100 110
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aglio g 0.5 0.5 0.5 0,5
Rosmarino g 0.5 0,5 0,5 0,5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Bocconcini di pollo impanati

Petto di pollo refrigerato g 70 100 110 120
Uovo pastorizzato g 15 20 20 20
Pane grattugiato g 10 10 10 10
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g 0.5 0.5 0.5 1
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Fettina di manzo/tacchino alla

piastra

Fesa di bovino adulto / tacchino

refrigerata g 60 90 100 110
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Fettina di lonza alla piastra

Lonza di suino refrigerata g 60 80 90 100
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Spiedini alla piastra

Fesa di bovino adulto refrigerata g 20 30 35 40
Fesa di tacchino refrigerata g 20 30 35 40
Petto di pollo refrigerato g 20 30 35 40
Peperoni g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Scaloppina al forno

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigerato g 60 80 90 100
Farina bianca g 2 2 3 4
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Scaloppina alla pizzaiola

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigerato g 60 80 90 100
Pomodori pelati g 20 30 30 40
Farina bianca g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 3 5 5 6
Aromi g q.b q.b q.b q.b
Sale g q.b g.b q.b q.b
Scaloppina al limone

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigerato g 60 80 90 100
Farina bianca g 2 2 3 4
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Limone succo g 2 3 4 5
Sale g q.b g.b q.b q.b
Scaloppina al vino bianco

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigerato g 60 80 90 100
Farina bianca g 2 2 3 4
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Vino bianco ml 20 30 40 50
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Cotoletta di manzo/tacchino al

forno

Fesa di bovino adulto/tacchino

refrigerata g 60 90 100 110
Uovo pastorizzato g 15 20 20 20
Pane grattugiato g 10 10 10 10
Farina bianca g 2 2 3 4
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b g.b q.b q.b
Cotoletta di lonza al forno

Lonza di suino refrigerata g 60 80 90 100
Uovo pastorizzato g 15 20 20 20
Pane grattugiato g 10 10 10 10
Farina bianca g 2 2 3 4
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Coscia di pollo al forno

Coscia di pollo (peso con 0sso)

refrigerata g 120 150 180 220
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Salvia, aromi g q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g q.b g.b q.b q.b
Pollo al limone

Petto di pollo refrigerato g 60 90 100 110
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Limone succo g 3 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pollo al rosmarino

Petto di pollo refrigerato g 60 90 100 110
Olio extravergine di oliva g 5 6
Rosmarino g 1 1 1 1
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pollo stufato

Petto di pollo refrigerato g 60 90 100 110
Carote, sedano, cipolle g 10 10 12 15
Brodo di verdura ml 50 70 90 100
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Pollo alla cacciatora

Petto di pollo refrigerato g 60 90 100 110
Pomodori pelati g 15 20 25 30
Carote, sedano, cipolle g 10 10 12 15
Vino rosso ml 10 10 10 10
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Prezzemolo g 1 1 1 1
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Involtini alla valdostana

Fesa di vitellone refrigerata g 60 90 100 110
Prosciutto cotto g 10 15 20 25
Fontina g 10 15 20 25
Farina bianca g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 2 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Uova sode
Uovo in guscio n 1 1 2 2
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.

Uova strapazzate

Uovo in guscio n 1 1 2 2
Olio extravergine di oliva g 5 8 10 12
Sale g q.b. g.b q.b. q.b.
Uova strapazzate al pomodoro

Uovo in guscio n 1 1 2 2
Pomodori pelati g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 5 8 10 12
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Frittata

Uovo intero pastorizzato g 40 60 70 80
Latte intero pastorizzato g 5 7 8 9
Parmigiano Reggiano g 3 4 5 6
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. g.b q.b g.b
Frittata con zucchine

Uovo intero pastorizzato g 40 60 70 80
Zucchine g 20 30 40 50
Parmigiano Reggiano g 3 5 6 7
Cipolla g 2 2 3 4
Olio extravergine di oliva g 3 5 7 10
Sale g q.b g.b q.b q.b

Frittata con verdure

Uovo intero pastorizzato g 40 50 60 70
Carota g 10 10 12 15
Cipolla g 10 10 12 15
Sedano g 10 10 12 15
Zucchine g 10 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 3 5 10 10
Prezzemolo tritato g 3 5 5 5

Parmigiano Reggiano g 3 5 6 10
Basilico g q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g q.b g.b q.b q.b




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Frittata con erbette

Uovo intero pastorizzato g 40 60 70 80
Erbette g 15 20 25 30
Parmigiano Reggiano g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Frittata con prosciutto

Uovo intero pastorizzato g 40 50 60 70
Prosciutto cotto g 20 25 30 35
Parmigiano Reggiano g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 3 5 5 10
Sale g q.b g.b q.b q.b
Frittata con formaggio

Uovo intero pastorizzato g 40 50 60 70
Caciotta g 20 25 30 35
Parmigiano Reggiano g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 3 5 5 10
Sale g q.b g.b q.b q.b
Frittata con patate e ricotta

Uovo intero pastorizzato g 40 50 60 70
Patate g 60 80 100 120
Ricotta vaccina fresca g 10 15 20 25
Parmigiano reggiano g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Sale g q.b q.b q.b q.b
Frittata con erbette e ricotta

Uovo intero pastorizzato g 40 50 60 70
Erbette g 15 20 25 30
Ricotta vaccina fresca g 10 15 20 25
Parmigiano reggiano g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Rotolo di frittata con prosciutto e

formaggio

Uovo intero pastorizzato g 40 60 70 80
Prosciutto cotto g 10 15 20 25
Edamer g 10 15 20 25
Parmigiano Reggiano g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Tortino di patate

Patate g 100 120 150 200
Prosciutto cotto g 20 25 30 40
Mozzarella g 20 25 30 40
Uovo pastorizzato g 10 10 10 10
Parmigiano reggiano g 10 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Sale g q.b g.b q.b. q.b
Tortino di ricotta e spinaci

Pasta sfoglia surgelata g 60 80 100 120
Spinaci surgelati g 40 60 70 80
Ricotta vaccina fresca g 15 20 25 30
Uovo intero pastorizzato g 10 10 12 15
Parmigiano Reggiano g 4 6 7 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Tortino di formaggio

Pasta sfoglia surgelata g 60 80 100 120
Formaggio edamer g 15 20 25 30
Ricotta vaccina fresca g 15 20 25 30
Uovo intero pastorizzato g 10 10 12 15
Parmigiano Reggiano g 4 6 7 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Tortino di verdure

Pasta sfoglia surgelata g 60 80 100 120
Carote g 20 25 30 35
Piselli surgelati g 15 15 20 25
Erbette surgelate g 10 15 20 30
Uova pastorizzate g 10 10 15 20
Parmigiano Reggiano g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 2 2 3 3
Farina bianca 00 g 3 4 5 6
Sale g q.b g.b q.b. q.b




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Torta salata

Pasta sfoglia surgelata g 60 80 100 120
Ricotta vaccina fresca g 30 35 40 50
Spinaci surgelati g 40 60 70 80
Prosciutto cotto g 20 25 30 35
Uova pastorizzate g 10 15 20 25
Parmigiano Reggiano g 5 7 8 10
Olio extravergine di oliva g 2 2 3 3
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Crocchette di patate

Patate g 80 100 120 150
Uova g 10 15 15 20
Parmigiano Reggiano g 8 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Pepe g q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g q.b g.b q.b g.b
Crocchette di patate e formaggio

Patate g 70 90 110 140
Uova g 10 15 15 20
Parmigiano Reggiano g 8 10 12 15
Mozzarella g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Pepe g q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g q.b g.b q.b q.b
Crocchette di patate e prosciutto

Patate g 70 90 110 140
Uova g 10 15 15 20
Parmigiano Reggiano g 8 10 12 15
Prosciutto cotto g 10 15 20 25
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Pepe g q.b q.b q.b q.b
Sale g q.b g.b q.b q.b
Polpette di legumi

Legumi misti secchi g 15 20 25 30
Patate g 30 40 50 60
Uova pastorizzate g 8 10 12 15
Parmigiano Reggiano g 5 7 8 10
Pane grattugiato g 8 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Verdure ripiene di magro

Zucchine, pomodori, melanzane,

peperoni g 150
Ricotta g 50
Pane grattugiato g 15
Uovo intero pastorizzato g 10
Prezzemolo g q.b.
Olio extravergine di oliva g 8
Sale g q.b.
Platessa/sogliola impanata

Filetto di platessa/sogliola surgelato g 60 80 100 120
Uovo intero pastorizzato g 10 10 15 20
Pane grattugiato g 7 8 10 15
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 4
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Platessa/sogliola gratinata

Filetto di platessa/sogliola surgelato g 60 80 100 120
Pane grattugiato g 7 8 10 15
Prezzemolo g 1 1 1 2
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 4
Succo di limone g q.b g.b q.b g.b
Sale g q.b g.b q.b g.b
Platessa/sogliola al forno

Filetto di platessa/sogliola surgelato g 60 80 100 120
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Prezzemolo g 1 1 1 2
Aglio g q.b g.b q.b g.b
Sale g q.b g.b q.b q.b
Platessa/sogliola alla pizzaiola

Filetto di platessa/sogliola surgelato g 60 80 100 120
Pomodori pelati g 30 40 50 60
Olive nere denocciolate g 8 10 12 15
Olio extravergine di oliva g 5 6 7
Origano g 1 1 1 2
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Platessa/sogliola alla mugnaia

Filetto di platessa/sogliola surgelato g 60 80 100 120
Farina 00 g 5 6 8 10
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Prezzemolo g 1 1 1 2
Succo di limone g q.b g.b q.b q.b
Sale g q.b g.b q.b q.b
Merluzzo/nasello/pesce spada

impanato

Filetto di merluzzo/nasello/pesce g 60 80 100 120
spada surgelato g 10 10 15 20
Uovo intero pastorizzato g 5 8 10 15
Pane grattugiato g 2 3 4 4
Olio extravergine di oliva g q.b q.b q.b q.b
Sale

Merluzzo/nasello/pesce spada al

forno

Filetto di merluzzo/nasello/pesce g 60 80 100 120
spada surgelato g 3 5 6 7
Olio extravergine di oliva g 1 1 1 2
Prezzemolo g q.b g.b q.b q.b
Aglio g q.b g.b q.b g.b
Sale

Merluzzo/nasello alla pizzaiola

Filetto di merluzzo/nasello surgelato | g 60 80 100 120
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Olive nere snocciolate g 10 10 12 15
Pomodori pelati g 15 20 25 30
Origano g q.b. g.b q.b q.b
Sale g q.b. g.b q.b q.b
Halibut al forno

Filetto di halibut surgelato g 60 80 100 120
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Prezzemolo g 1 1 1 2
Aglio g q.b q.b q.b q.b
Sale g q.b g.b q.b q.b




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Cernia alla livornese

Filetto di cernia surgelato g 60 80 100 120
Pomodori pelati g 20 30 35 40
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Capperi sotto sale g 5 6 7 8
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Polpette di pesce

Filetto di merluzzo/nasello/platessa g 30 40 50 60
Patate g 60 80 100 120
Carote g 5 7 8 10
Parmigiano reggiano g 2 3 4 5
Pane grattugiato g 4 6 8 10
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b q.b. q.b
Bastoncini di merluzzo al forno

Cuore di merluzzo surgelato g 60 80 100 120
Uovo intero pastorizzato g 5 7 8 10
Pane grattugiato g 3 5 7 10
Farina bianca g 2 2 3 4
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 7
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Tonno/sgombro all’olio di oliva g 40 60 70 80
Prosciutto cotto g 40 60 70 80
Prosciutto crudo g 40 50 60 70
Prosciutto crudo e melone

Prosciutto crudo g 40 50 60 70
Melone fette 1 2 2 3
Bresaola g 40 50 60 70
Formaggi g 40 50 60 70
Mozzarella g 60 60 90 120




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Crescenza g 60 60 90 120
Grana Padano — Parmigiano g 40 50 60 70
reggiano

Grana e noci

Grana padano g 40 50 60 70
Noci sgusciate g 10 15 18 20

Insalata caprese

Mozzarella g 40 60 70 80
Pomodori g 55 80 90 100
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Sale g q.b q.b. q.b q.b
Piadina/focaccia con prosciutto e

formaggio

Piadina/focaccia surgelata o fresca g 60 75 90 110
Prosciutto cotto g 30 40 50 60
Formaggio Edamer g 30 40 50 60
Piadina/focaccia con  spinaci,

prosciutto e ricotta

Piadina/focaccia surgelata o fresca g 60 75 90 110
Spinaci surgelati g 15 20 25 30
Prosciutto cotto g 20 30 35 40
Ricotta g 20 30 35 40




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CIASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

CONTORNI Asilo nido | Scuold Primaria | SecOndaria/
infanzgia adulti
Verdure in pinzimonio
Carote g 25 30 40 50
Finocchi g 25 30 40 50
Sedano g 10 10 15 20
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Aceto o limone g 2 2 3 3
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
g
Pomodori in insalata
Pomodori g 60 80 100 120
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Insalata verde/rossa
Insalata verde/rossa g 40 50 60 80
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Aceto o limone g 2 2 3 3
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Insalata verde/rossa con olive
Insalata verde/rossa g 40 50 60 80
Olive verdi/nere g 10 10 15 20
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Aceto o limone g 2 2 3 3
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Insalata mista
Insalata verde g 15 20 25 30
Carote g 10 10 15 20
Finocchi o pomodori g 10 10 15 20
Cavolo cappuccio g 10 10 15 20
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Aceto o limone g 2 2 3 3
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Verza in insalata
Verza g 40 50 60 80
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Aceto o limone g 2 2 3 3
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Carote julienne

Carote g 40 60 80 100
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Aceto o limone g 2 3 5 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Carote al vapore/al forno/saltate

Carote g 70 100 120 140
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Finocchi crudi

Finocchi g 50 60 80 100
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Finocchi al forno/saltati

Finocchi g 80 110 130 150
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Finocchi gratinati

Finocchi g 80 110 130 150
Parmigiano reggiano g 3 5 5
Olio extravergine di oliva g 2 2 3 3
Pane grattugiato g 3 5 6 7
Sale g q.b q.b q.b q.b
Cavolfiori al forno/saltati

Cavolfiori g 80 110 130 150
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Cavolfiori gratinati

Cavolfiori g 80 110 130 150
Parmigiano reggiano g 3 4 5 5
Olio extravergine di oliva g 2 2 3 3
Pane grattugiato g 3 5 6 7
Sale g q.b. q.b. g.b g.b
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Zucchine trifolate

Zucchine g 70 100 120 140
Olio extravergine di oliva g 5 6 7
Prezzemolo g 1 1 2 2
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Fagiolini al vapore

Fagiolini surgelati g 70 100 120 140
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Patate al forno

Patate g 120 150 200 250
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Puré di patate

Patate g 80 110 150 180
Latte parzialmente scremato g 10 15 20 30
Parmigiano reggiano g 2 3 4 5
Burro g 5 7 10 15
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Patate prezzemolate

Patate g 80 100 150 170
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Prezzemolo tritato g 5 7 10 12
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Spinaci brasati

Spinaci surgelati g 80 120 130 150
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Erbette e grana

Erbette surgelate g 80 110 130 150
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Grana padano g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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Broccoli al forno/saltati

Broccoli g 80 110 130 150
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Aglio g q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Biete all’agro

Biete coste g 80 110 130 150
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Succo di limone g q.b. q.b. q.b. q.b.
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Piselli all’olio

Piselli surgelati g 80 110 130 150
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Ceci all’olio

Ceci g 80 110 130 150
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
Polenta

Farina di mais g 80 110 130 150
Sale g q.b. q.b. q.b. q.b.
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PANE Asilo nido | S€uol Primaria | S€condaria/
infanzgia adulti
Pane comune, integrale o ai| g 40 50 60 60
cereali
BEVANDE Asilo nido | S0\ primgrig | Secondaria/
infanzgia adulti
Acqua naturale ml 500 500 500 500
FRUTTA / DESSERT Asilo nido | SO\ primgrig | Secondaria/
infanzgia adulti
Frutta fresca di stagione g 100 150 150 150
Succo di frutta ml 125 125 125 125
Macedonia di frutta fresca
Frutta di stagione g 80 100 120 150
Zucchero g 4 5 6 8
Succo di limone/arancia ml q.b. q.b. q.b. q.b.
Yogurt g 125 125 125 125
Gelato g 50 50 50 50
Budino UHT g 120 120 120 120
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MERENDE Asilonido | SN\ priapig | Secondaria/
infanzgia adulti
Frullato di frutta fresca e biscotti
Frutta di stagione g 100 120
Latte g 80 100
Biscotti ml 15 20
Crostata di frutta
Farina g 20 30
Uova g 10 15
Burro g 10 15
Zucchero g 10 15
Frutta fresca g 30 40
Crostata di confettura
Farina g 20 30
Uova g 10 15
Burro g 10 15
Zucchero g 10 15
Confettura g 15 20
Focaccia salata
Pasta di pane g 60 80
Olio extravergine d’oliva g 4 5
Sale g q.b. q.b.
Focaccia dolce
Pasta di pane g 60 80
Burro g 4 5
Zucchero g 6 8
Pane e confettura
Pane g 40 50
Confettura g 15 20
Succo di frutta e biscotti
Succo di frutta ml 125 125
Biscotti g 15 20
Latte e biscotti
Latte fresco pastorizzato ml 120 120
Biscotti g 15 20
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Latte e cereali

Latte fresco pastorizzato ml 120 120
Cereali tipo corn flakes g 20 30
The con fette biscottate e

miele/confettura

The deteinato ml q.b. q.b.
Zucchero G 5 6
Fette biscottate G 20 30
Miele / confettura g 15 20

CESTINO FREDDO PER GITE (Scuole Primarie e adulti)
Viene di seguito riportata la composizione dei cestini freddi per le gite:
- n. 1 panino(60 gr.) con prosciutto cotto (40 gr.);
- n. 1 panino (60 gr.) con formaggio fresco (50 gr.);
- frutta fresca (150 gr.);
- succo e polpa di frutta in confezione tetrabrick (125 ml.);
- 1 bottiglia PET di acqua minerale naturale (50 cl.);

- torta (150 gr.) o prodotto da forno - da concordare con I’ Amministrazione Comunale;

n. 2 tovaglioli di carta;

- n. 1 bicchiere a perdere (200 cc.).

I cestini, uguali per tutte le utenze, devono essere confezionati in sacchetti individuali ad uso alimentare.

Note:
o  Le grammature sono da intendersi a crudo ed al netto degli scarti.

« Lapasta da somministrare ai bambini che frequentano il nido deve essere di piccolo formato (per i
piccoli: pastina “00”).

«  Alternativamente al pane bianco dovra essere fornito, su richiesta del competente ufficio comunale,
pane integrale (almeno due volte la settimana).

«  Surichiesta delle coordinatrici dovranno essere previste la macinazione o la frullatura dei piatti
costituenti il pasto.

o  Peribambini di eta superiore ai 12 mesi tutti i secondi piatti ed i contorni dovranno essere inviati alla
sala gia privati di eventuali ossa o lische e opportunamente tagliati o sminuzzati.
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Tabella di riferimento per le variazioni di peso degli alimenti, prima e dopo la cottura

PESO COTTO CORRISPONDENTE A 100 g DI ALIMENTO CRUDO, PARTE EDIBILE

BOLLITURA ALIMENTO PESO COTTO (g)
Cereali e derivati Pasta all’'uovo secca 299
Pasta di semola corta 202
Pasta di semola lunga 244
Riso brillato 260
Riso parboiled 236
Tortellini freschi 192
Legumi freschi Fagiolini 95
Fave 80
Piselli 87
Legumi secchi Ceci 290
Fagioli 242
Lenticchie 247
Verdure e ortaggi Agretti 86
Asparagi 96
Bieta 86
Broccoletti a testa 96
Broccoletti di rapa 95
Carciofi 74
Cardi 60
Carote 87
Cavolfiore 93
Cavoli di Bruxelles 90
Cavolo broccolo verde ramoso 57
Cavolo cappuccio verde 99
Cavolo verza 100
Cicoria di campo 100
Cicoria da taglio coltivata 80
Cipolle 73
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Cipolline 78
Finocchi 86
Patate con buccia 100
Patate pelate 87
Porri 98
Rape 93
Spinaci 84
Topinambur 100
Zucchine 90
Carni Bovino adulto, carne magra 66
Pollo (petto) 90
Pollo (petto e coscio) 76
Tacchino (petto) 98
Tacchino (coscio) 70
Pesci Aguglia 86
Cefalo muggine 85
Cernia 86
Dentice 85
Merluzzo 86
Orata 86
Sgombro o maccarello 65
Sogliola 83
Spigola 86
Tonno (trance) 80
Pesci surgelati Cernia 86
Dentice 85
Merluzzo 83
Spigola 86
FRITTURA ALIMENTO PESO COTTO (g)
Vegetali Melanzane 80
Patate, a spicchi 64
Peperoni 60
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Zucchine, fettine 76
Carni Bovino adulto / maiale, fettina 74
Bovino adulto, fettina panata 88
Pollo (petto) 83
Tacchino (petto) 85
Frattaglie Cuore (bovino adulto) 65
Fegato (castrato, cavallo, maiale, bovino 75
adulto)
Milza di bovino 74
Rene di bovino 71
Pesci e molluschi Acciuga o alice 67
Aguglia 62
Anguilla 66
Lattarini 40
Polpo 36
Sarda 59
Sgombro o maccarello 78
Tonno (trance) 78
Varie Funghi prataioli 53
Funghi coltivati pleurotes 85
Frittata con verdure (zucchine, carciofi, 75
biete, cipolle)
Uovo al tegamino 90
ARROSTIMENTO ALIMENTO PESO COTTO (g)
Carni Bovino adulto, carne magra** 54
Bovino adulto, carne magra*** 56
Bovino adulto, fettina* 73
Maiale, fettina* 75
Pollo (petto)* 89
Pollo (petto)** 67
Pollo (petto)*** 76
Tacchino (petto)* 89
Tacchino (petto)** 69
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Tacchino (petto)*** 72
Frattaglie Cuore (bovino)* 56
Fegato (castrato, cavallo, maiale, bovino 64
adulto)*
Milza (bovino)* 77
Rene (bovino)* 64
Aguglia* 63
Pesci Anguilla* 72
Cefalo muggine** 75
Cernia** 79
Dentice** 71
Merluzzo* 68
Sarda* 69
Sgombro o maccarello* 73
Sogliola** 70
Spigola** 75
Tonno (trance)** 74
Trota** 73
Pesci surgelati Cernia** 80
Dentice** 75
Merluzzo** 70
Sogliola** 69
Spigola** 76
Varie Melanzane* 40
Peperoni* 93
Peperoni** 96
* Griglia Fonte: Cra Nut (ex Inran)

** Forno a gas
*** Forno microonde



