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MENU’ INVERNALE INFANZIA

pomoedoro 50g, olio 5
g

Frittata (1 uovo,
latte gb, parmigiano
5 g, olio 5 g,sale gb)

Insajatz di carete
alla julienne 100 g

Frutta fresca di
stagione 100g

Pane 40 g

extravergine di olive
5 g, parmigiano 5g,
sale qb)

Filetto di platessa
impanato  (platessa
60 g, uovo q.b,pan
grattato gb,olio extra
vergine d'oliva 5 g)

Purea di patate (
120 di patate,latte
parz. scremato 40g,
burro 5 g, parmigiano
Sm

Trutta fresca di
stagione (00g

Pane 40 g

g di verza, olio
extravergine d’oliva
3, sale qb)

Spezzatino con
carne di bovino o
tacchino o suino
{came  magra  70g,
pomodore pelato 30g,
cipiile e sale gb, olio
extra vergine d*oliva 5g)

Spinaci al burre e
parmigiano (spinaci
100 g, purmigiano 5 g,
burro 5g)

Frutta fresca  di
stagione 100 g

Pane 40g

1° SETTIMANA 2° SETTIVIANA J°SETTIMIANA 4% SETTIMANA
LUNEDI’ -Pasta o riso  al | Minestra ¢i verdure Pasta con salsa | Riso con zucea o
pomodoro (riso 50g | e legumi con rise botognese (50 g di | zuechine (50g, zucea o
O pasta, pomadori | (legumi secchi 25g, | pasta, 40 g di salsa | zucchine 60g, olio
pelati 50g, olio 4g, | verdure miste fresche bolognese extravergine d'oliva 5g,
parmigiano § g} 30g, riso 30g, olio {carne,cipolla,carota); | sale e cipolla gb))
. extravergine d’oliva | pammigiano 5g; olio 5 L
Prosciutto cotto 40 5g, parmigiano Sg, [ g) Nasello _alia pizzaiola
g sale gb) (cuore di nasello 100g,
. Mozzarella 60g pomedori pelati  50g,
Sformato 4 f petto di polle o olioc  extravergine -di
- verdure (verdure | bino al forno | Insalata di | oliva 5g, aromi qh)
LYLOANY | 100g parmigianc 4 g con  patate(came | Pomodori ( pomodori | .
g,burro 5g, sale gh) 70g, aromi e sale qb, 1?0g, t . gle:\t;l'lne lglgsate 1'(
: : olio extravergine | bietolina g, olio
Frutta fresca dj | olio extravergine Foliva 4-6 . >
by -6g) extra vergine d'oliva §
stagione 100g d’oliva 4-6g, patate 2 &
Pane 40 g 1208) Pane 40¢ F i .
Frutta fresez di rufta resea  di
stagione 100g Frutta fresca 100g stagione 100g
Pane 40 g Pane 40 g
MARTEDI -Pasta al tonno (50 g | Pasta olio ¢ | Minestra di riso con | Pasta al tonno (50 gdi
di  pasta, tonno parmigiano {pasta | patate e verza (risv | pasta tonno sgocciolato
sgocciolato 40 g, | 50 2, olio | 30 g, 50g di patate, 30 40g)

Frittata di patate ( 1
uovo, patate 80g, ollio
extravergine d’oliva gb,
parmnigiano 5g, sale gb,
latte gb)

Insalata di spinaci
freschi 60 g
Frutta  fresea di

stagione 100g
Paned0g
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MENU" INVERNALE INFANZIA

verdure di stagione
con pasta (pasta 30-40
g, verdure miste
6Ug,0lio extravergine
di oliva S5g, aromi gh)

Mozzarelta 50g

Insalata mista verde
60g ( lattugn,
spinacing)

Frutta fresca di
stagione |(0g

Pane40 g

al pemodoro (gnocchi
180g, pomodori pelati
40g, olio extruverging
'oliva Sg, parmigiano
5g

Platessa tmpanata
{filetto di platessa 60g,
olio extravergine
d"oliva 6g, sae qb, pan
graftato gb}

Insalata di pomedori
(t00g di pomodori,
olio extra vergine
d'olivas g}

Frutta fresca di
staglone {(00g

zueea (50g di pasta;
zucchine/zucca 60 g,

olio extra vergine
d’oliva 5g,)
-Hamburger di

tacchino (60-70 g) al
forno

Spinaci al burro e
parmigiano (spinaci
120 g, parmigiano 5
g, burro 5g)

Frutta fresca di
stagione 100g

1 SETTIMANA 2° SETTIMANA 32 SETTIMANA 4° SETTIMANA
MERCOLEDI Riso con zucca O | Risotio eon | Pasta al pesto (pasta { Minestrone o passato
ZUCCHINE (50 g, | cavolfiore (50g di { 50, olio extravergine | di verdure con pasta
2ucea 0 zucchine | riso, cavolfiore 30g, | d'oliva 6g ¢ basilico e (pasta 50g; patate 80g;
60g, olio | olio extravergine | pinoli gb) verdure fresche 70g;
extravergine d’oliva | d'oliva 5 g, cipolle pammigiano 10g, brodo,
3g, sale e cipolla gb)) (,ll?:}odo vegetale, sale Merluzzo af | 26Qua aromi e sale qb}
Coscia di pollo al pomodoro (100g di | proseiutto cotto 25ge
fornoe (polto 80g,alio Hamburger di merluzzlo, pemodori parmigiane 20g
extravergine di ofiva | vitello a] forno 70 g | J0 & olio 5p) .
5, sale qb) . ) Yerdura gratinata al
Fagiolini al | Spinaci  lessati (| forne (verdura fresca
Fagiolini al | pomodoro ( fagiolini | Spinaci  100g, olio 80g, parmigiano 5
pomodore 100g, | 100g, pomodoro gb, { exiravergine d’oliva g.aromie sale gb, burro
pomodoro gb, olio | olic  extravergine | 58) 5g)
;rgc;ravergme d'oliva | d’oliva 5g) Frut.ta fresea  di | Frutta fresca  di
Frutta fresca di | stagione |00g stagione 100g
Frutta fresea di stagione 100g
stagione 100g Pane40¢g Pane 40g
Pane 40 g
Paned0 g
GIOVEDD Minestrone di Gnocchetti di patate Pasta con zucchine o | Riso con piselti (Riso 30-

40g, piselli 60g, olio
extravergine d’oliva 5g)

Polpette di hovino (
macinato di vitello magro
40 g,pane 20g, uova 20g,,
parmigiano 5g)

Patate al forno (patatc
80g, olio extra vergine
d'oliva)

Frutta fresca di stagione
100g

Pane 40g

Pane 40g
Pane 40g
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MENU’ INVERNALLE INFANZIA

12 SETTIMANA

2° SETTIMANA

3° SEFTTIMANA,

4° SETTIMANA

VIENERDI

Pasta al pesto (pasta
50g, olio
extravergine d'oliva
38 e basilico e pinoli
qb, parmigiano 5 g}

Polpette al
pomodore  {vitello
magro 80 g,pane 30g,

uovo 20g,pomodoro
90g, parmigianc 5g)

Insalata di carete
cotte (carote coite
100g, olio
extravergine d’oliva
5g)

Frutta fresca di
stagione 100g

Paned0 g

Pasta con crema di
lenticchie (PASTA
50 g , lenticchie
40g,0lio extravergine
d’oliva 5 g, sale gb)

Frittata (1 uovo,

latte gb, parmigianc
Sg, olio 5 p,sale gb)

Insalata i bietoline
60g

Frutta fresca di
stagione [00g

-Pane 40g

Crema di legumi con
vise o orzo (30g di
risoforzo, 40g i
patate, 25g di legumi
secchi,  parmigiano
Sgofio 5 g; brodo
vegetale ¢ aromi gb)

Petto di polle o
tacchino al limone (
came 80 g, limone ,
aromi e sale gb, olio
5g)

Insalata mista verde
60g ( latiugn, spinacino)

Frutta fresca di
stagione 100g

Pane 40g

Minestra di verdure e
legumi con pasta {
legumi  secchi  20g,
verdure miste fresche
60g, pasta 30-40 g, olioc
extravergine d’oliva 4-
6g, parmigiano 7g,
aromi gb)

Eonza di suine in
umido {camne 70 g,sale
qb, olio extravergine
d’oliva 4-6g, pomodori

pelati 30g)
Sformate di verdure
(verdure 100g,
parmigiano  7g,burro
8g, sale gb)
FFrutta fresca  di

stagione 100g

Pane 40g
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