COMUNE DI CINISELLO BALSAMO

Ufficio Ristorazione Scolastica
Vicolo del Gallo, 10 - 20092 - Cinisello BalsamoljM

SPECIFICHE TECNICHE
RELATIVE ALLE GRAMMATURE
PER CIASCUNA TIPOLOGIA DI UTENTI

ALLEGATO N. 6
AL CAPITOLATO SPECIALE D'ONERI



SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

ASILI NIDO - Lattanti

GRAMMATURE

Finoa 6 mes
Latte di formula 2004¢
in alternativa al pasto a base di |atte pappa costituita
da:
Brodo di verdura Carote g.b.

Zucchine g.b.

Patate 100 g

Crema di riso 0 mais o tapioca 25¢g
Liofilizzato di carne (manzo, vitello, agnello) 80
oppure
Omogeneizzato di carne 5049
Olio extravergine d'oliva 5
Grana padano 4
Frutta fresca frullata (mela o pera) 200 g

Pappa del pranzo:
Brodo di verdura

Crema di riso 0 mais o tapioca o multicereali
Oppure:
Semolino di grano o pastina

Con l'aggiunta di una delle seguenti preparazioni:

- Carnefrullata (manzo, vitello, pollo, tacchino,
coniglio)
- Omogeneizzato di carne

- Pesce bollito (nasello o platessa) a partire dagli otto
mesi

- Prosciutto cotto a partire dagli otto mesi

- Formaggio (ricotta, grana padano, crescenza,
parmigiano reggiano, mozzarella)

- Uovo (solo tuorlo) a partire dai nove mes

Olio extravergine d'oliva

Grana padano / parmigiano reggiano grattugiati
Frutta frullata (mela, pera, banana)

Oppure:

Omogeneizzato di frutta

Dai 7 ai 12 mesi
Carote g.b.

Zucchine g. b.

Patate 150 g
309

30g

409
5049
7049
30g
30¢g

Nr. 1

49
49

100 g

| Elaborazione Conal divisionedi 11SG sl |

Pagina 1]




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Merenda:

Latte di proseguimento 150 -200 g
Latte fresco intero diluito 2/3 con 150 -200 g
biscotti 159
Yogurt al naturale con 125¢
biscotti 15¢
Frutta frullata con 150 g
biscotti 159

Note:

Le grammature sono da intendersi a crudo e al detjb scarti.

Per i bambini fino ai 12 mesi, I'applicazione deéma previsto potra subire variazioni individuali in
funzione del periodo di inserimento dei diversivaiti. Tali variazioni, concordate dalle educatcion
I genitori, saranno opportunamente segnalate abpafe di cucina.

Per i bambini di eta inferiore ai 7 mesi, su ricl#éedell’educatrice, in alternativa alla pastinaatd
semolino dovranno essere preparati crema di ceziatirema di mais e tapioca.

Per i bambini di eta inferiore ai 7 mesi, su rictdéedell’educatrice, in alternativa all'uovo edpaisce
dovranno essere forniti gli omogeneizzati.

La pasta da somministrare ai bambini che frequentanido deve essere di piccolo formato (per i
piccoli: pastina “O0”").

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

Su richiesta delle coordinatrici dovranno esserevipte la macinazione o la frullatura dei piatti
costituenti il pasto.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

ASILI NIDO (dai 12 ai 36 mesi) —
SCUOLE DELLINFANZIA —
SCUOLE PRIMARIE —

SCUOLE SECONDARIE DI PRIMO GRADO

o 1 I 7N I O PSERRR 8
BESCIAMEIIAL ... ..o r————————————n o nna—rrn 8
Pasta DUIMO € PAIMIGIANO .......eeiiiiiiiii et e e e e e e eea e e e e e e e e e s e sbb e e e e e e e e e e e e aannnes 8
Pasta Oli0 € PAIMIGIANO ......ceeiieiiiiies et e e e e e e e e e et e e e e e e s s mmmeee e e e e e s b e e e e e et e e e e e e s e snnnnneeeeeenans 8
[Ty r= U= (o | Lo I = o 1o 8
Pasta agli aromi..........oooiiiiiiiii e, 8
=Ty = U= L o T ] 4T To [0 o TSP PPUPUPSPTPRPRRR 8
Pasta alla SOMTENLING...........ooo i e r s e e s e e e e sanes 9
Pasta CoN OliVE € SCAMOIZA ..........coe e 9.
T = = LN 01 (o 9
PaSta POMOUOIO © PESLO ....uuuuutiitiiiiitieeeeeeae ettt eee e ettt eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesesemeenneaeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeesnnessenssnnnnnnns 9
e c= U= U = (o [N o T =g 1 9
[ TS = = L = To [V 0 LR 7= o [ = RSOSSN 10
Pasta al ragu di VErdure € l@QUMI....... .. ceeeeeeeieeeeeeeiiiiteie e e e e e e e e s st eeeeeassaateeereaaaeeessansnnreseeeeeeeaesasanns
Pasta allo ZaffEran0...............ooiiii i e e ——— 10
Pasta proscCiutto € ZaffEran0............oo oot e e e e e a———a——————————————————————— 10
Pasta ZUCChINg € ZAffEraANO..........oouiiit e e e e e e e e e et e e e e e e e e ea e e e e e e eeenes 11
Pasta carote € ZaffEran0 ...........i i cceceeee e e 11
e = I L o] 0 1111 1 (o PP 11
Pasta ProSCiutto € PISEHi..... ... e e 11
= ] = W oo o I o0 1 = P 11
(=TS r= Woto] gl oTo] g gToTo [o] o T =0 o 0] 1 - TSRS
=] = = LU £ 0] = RSP 12
Ty = U= LN =T o USSR 12
[Ty r= W o0 o 4 U o o o 11 = P 12
e = W= | = WA U (o o= L 12
Pasta alle MEIANZANE............ouuuui ettt ee e e e e e et ettt e s e e eeeesee s emnaasa s eaaeeeesttnnnaaeeeeeestennnaaeaeeennns 13
= 1] = W= 1| = W o1 - 13
Ty = I T o] o o oo || R 13
PASEA € PALALE .....eeeeeeiieiieiiiieie i rrmenmnr e 13
o ] = W = [T o (o ol ] = 13
T = W= I o = of PR 14
[T = U= U (0] .= Vo o 14
o R = =11 1 0= U = 1 - U 14
e Y = W= 1| F= W o= T o o g = - I 14
T = U= L= T 4= L1 o = g T 15
(=TS e W To) 0o Te (o] fo 3N (o] o1 o Vo TN 51
Pasta pomodoro, capperi, OliVE € TONNO. ... 15
[Ty = W= YU T To o 1 T Yo 1 15
o R = =11 = T U 0] (== P 15
0 (o= 1| [0 J02= 1 =1 = o Lo RSP 16
RISOttO alla PAarMIQIANE..........ccii e 16
RISOLEO AU VEITUIE..... . e e e e e e e e e e e e e e e e e s e e e e e e e e e e e e e e e e eaaaaaeeeaaaaas 16
RISOLO @l POMOUONO ... . e e e e 16
Yo (o J= TN (0] 2. =T o | PP 17
Y0 (o J= | F= Y= 1 [ ol USRS 17
0] 1 (0= 1| = W [ o> H 17
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

RISOMO @ll& ZUCCRINE......ciiiiiiii ittt e e e e e st e e e e e e e s e bbb a e e e e e e e e s snnns 17
TS0 110 J= TN o1 LT 18
RISOMO @Gl @SPAIAGIH ....ceeieeetiee ettt ettt e e e e e e e e e e s s s r e e e e e e e e e s e bbrn e e e e e e e e e e annns 18
{0 (o J= T o= o [0 ] P 18

Y [STe] 1o J= LN = Vo [ o o o 1o TR PP PP SRR 18

e ET0 11 0 2= TN o1 o o R 18
Yo (o I oo ] 1 r= W oIy o] ]  F= Lo PP 19
RISOLtO @i FUNGNI ..o 19
Y Tel 1o J= 1 F= N 4T T F= = PP PP OUPPPPPPPRRPN 19
{0 1o J= | L=< o] o = 19
Yo J= 1| T T | 1= SRR 19
RISO @lIA CANTONESE .....eeiiiiie ittt ettt e e e e e e et e e e e s s e bbb e et e e e e e e s e e ssbbbbneeeeeeeessannns 20
INSAIALA Ai FISO/PASTA ....eeeeeieiiit ettt e ettt e e e e e e e e e e e e e e r e et e e e e e e e e annnrraeeeas 20
Insalata di riso/Pasta @lle VEIAUIE ... e e e e e e e 20
e T3 o T =T [ - PO PRTPP S SPPUPUPPPRN 20
Pasta fredda CON TONNO.........uuiiiiiii et e e e e e s et e e e e e e e s e nnbereeeeas 21

2T (o To [ T | RN = (o [ = 21

=] goTe [o]o [l ot=1q o1 TP PERPPR 21

o S (] 0 F= T N o] o o [0 T TP PERPPR 21
o o] £ <74 4 [o ] o PP 22
Pasta in brodo CoON PISEILI.........coo oo 22
MiINESIrONE di FISO/PASLA .......uuuuiiiii i ettt aaaansssssssssssesssssssssssnesnnssnnnssnnssnnnn 22
MINESIIONE i VEIAUIE. ... . e e e e e e e e e e e e e e 22
YT T=ES 1= W (o] 740 ) = 1 o PRSPPI 23
Passato di fagioli CON PASLA...............ieeeieeiiiiiiiii i ———aeesessesssseeereesasresarrnnnsannssnnssnnns 23
Passato di 1gUMI CON CrOSTINI ............. ettt e e e e r e e e e e e e e e e aaaaaaaaaas 23
(O ¢=T g aF= e [I o= 1001 (I o0 o I ox (0 1] 1] o | P 32
Crema di PALALE CON CIOSTINI .......iiiii s s e eeeeeeteeeteeeeteeeeeeeeee et mmmmmeeeeesseesseessesesseesnssnnnesnnesnnnnnned 42
StracCiatella in BrOUO ........uviiiiie e e e e e r e e e e e e e e a b e e 24
Tortellini/ravioli @l POMOUOIO ... e e et e e e e e e e e r e e e e e e e e e e 24
TOrtellini/ravioli IN DIOTO ... .. . e it e ettt snee s mns 24
Tortellini/ravioli di MAagro BUIMO € SAIVIA .....ceeeieeiiii i 24
Tortellini/ravioli di Magro PanNa € PISElli ... oo 25
Tortellini/ravioli di MAgro PaNNa € PrOSCIULO ........eiiiieiiiiiiiiiii e e e e e e e e e e e eeeas 25
(€7 aToToted o TIE= 1 o 1100 o (o] o 1SR 25
(€T aToToTe] o TIE= 1IN o= 2] (o TR PSPPI 25
(€T pTololod o1l = Vo [N e [ o= T o1 PSSR 25

L€ aToToTe] o TI= VIR o] 1 14 F= Vo o | PP 26
(CTpToTolod g1 {F= T 0] 4= 1o = WP PPPTOUPPPPPPPPRPPRN 26
Lasagne alla DOIOGNESE ... ettt ettt ettt et e e et e nnnennnnnnnnnnnns 26
LasSagne Alla QENOVESE ........ooieeiiiieeeee ettt e me s se st eeseteeeesetsesenneennnennnnnnnnnnnns 26
e = W 0 L= 1] (oo = - 27
e R = e U (0] g g [O IR (=T o [ r= T - Lo - 27
727 o o] o T o 27
(7= W 1= (o | 1= = N 27
(- W= I o]0 o 11 | 1 (o J P 27
Piadina/focaccia con proSCIiutto € fOrMAGTIO. - uuuee rririiieeiiiiiiiie e e e e e e e e e e e e e e e e 28
SECONDI PLAT T ettttttteee e e e ettt e et e e sttt e e e a2 e e e sttt aeeeeaaeeeaaasssssssnnaaaasssssseeeeaaeeeesssnnssssnnennenaenesannns 92
F g (011 (o o [ (o] o V- WP PPPPRR 29
Arrosto di [0NZa alle MEIE..... ..o ettt teeeeeee bttt teeeneeennnennneennnnnnns 29
Arrosto di ManZo/NVItEHOMACCNING ....... ... e 29
VILEHIO AIIE VEITUUIE ...t ettt ettt e e et e e e e e s sttt et e e e e e e e s e nnsebbaeeeeeaan 29
Brasato/spezzatino di Manzo 0 VItEIO ... iie ittt 29
RAGU i MANZO / BIUSCIL ...ttt ettt e st e e et e e e et e e e e anbe e e e e s anrneeeas 30
Spezzatino di taCCNINO/POIIO...........cee e e e 03
Straccetti di POIO AllA SAIVIAL........ccooi e ee ettt eareraaas 30
Pasticcio di Manzo/POollo € PALALE ...........ceeeeei e e 30
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

BOIIItO di MANZO CON SAISA VEITUE........ ...ttt e e ettt e e e e st e e e e e e e e e bbb et e e e e e e e e e s nnnnnbeeees 30
Hamburger @l TOrNO0 ..., 31
POIPEIIE 8 FOMMO ... et e e e e e et e e e e e e e r e e e e e e e e e annnnes 31
POIPELIE 8l POMOUOIO. ... i eiiiiiit ettt e e e e e e e e e e e et e e e e e e s e r e enns 31
Polpettone/polpette CON VEIAUIE ..........ccoo i 31
BOCCONCINT @l TOINO ... e e e e e bbbttt e e e e e e s st bbb e e e e e e e e e e e s annes 31
BocconCini di PO IMPANALL............eiiee e e e e e e e e e e e eeeaeeeeas 32
Fettina di manzo/tacChinO @lla PIASTIA ......ccceeeerriiiiiiiiiiiiiiiiii e earenereaaesnannnans 32
Fettina di lonza alla piastra...........coooieieei i, 32
SPIEAINT AlIA PIASTIA ......eeeeeeiee ettt e e e et e e e e s e e e e e e e e s e e bbb e e e e e e e e e e e annnne 32
COSHNE @l1A PIASIIA ..eeeeeeieeiiiiieiit ettt e e e e et e e e e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesssessnnsnnnnnnnes 32
ScaloppinNa @l TOrNO.......ooiiieee e, 32
Scaloppina alla PIZZAIOIA ............oiiee e 33
SCAlOPPING 8l TIMONE ...t e e e e e r e e e e e e e e s e r e e e e e e e e e anns 33
Scaloppina al VINO DIANCO.........coo i e 33
Cotoletta di manzo/tacChino @l FOINO.........ouueeeiiiiiiiii e ee s 33
07e] (o] (=11 o [N (o]0 V2= T= 1 (o] 1 o [o 1P 33
(070 1To1 =W [ o o] | [o J= U (o] 1 [« 100 PP 34
PO Al TIMONE....ceeiiii ettt e e e e e s st e e e e s s e bbb ettt e e e e e e e s s nnbbbeneeeeennnnes 34
[0 o J= | 01 1= g1 o 34
0] 0T LU= o 34
o] |[oJ= |- Mot Lol ol - 1o ] - H PP PP PR 34
INVOILING @lla VAIAOSTANA ... e e e e e 34

1 IST= = 1= o | oo 1 [ 1SR 35
L0072 TR0 Lo [T PPPPRRII 35
UOVA STTAPAZZATE......cevveuiii i e e ee et eeeeeme e e e ettt e e e e et e e et s e e e e e et eetaaat et e eeeeeeetesa s eeeeeeeasssnnaaeaaaanns 35
Uova strapazzate al POMOUOIO ...............woommmmmeirreeeee e e e e e e s e e e e e e s s ssmnre e e e e s e e s nn e e et e e e e e e s s annnrenneees 35
1= L= 35
FrIttata CON ZUCCRINE. ... ettt e et e e e e s s s bbb ettt e e e e e e e s anbbb b e e e e e e e e e e s sannns 35

e Ee= Le= R o 0] V=T [ = 36

[ = L= W o) I =T = 1 (= R 36

[ = L= W eTo) I o] €0 1o 11 1 (o TS 36

[ = 1= Wedo] oI (0] 1 =T o o TSRS 36
Frittata Con Patate € FCOLLA .........coo e e e e e e e e 36
Frittata CoN erDEette @ MCOTA ... .....ueei i 37
Rotolo di frittata con prosCiutto € fFOrMAQGQIO wummmmeeeerieeriiiiiiiieiiiiiieiieeee et eeereee e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeaeees 37
TOMNO O PALALE .......eeeieeeeeeeee e i et e e e e e e e st e e et e e e eaamn e e e e e e e e e e s s b b e e e e e e e e e e e e nannnrnnneneeans 37
o] 1ol [N ot ] =T =T Y o] o= Lo 1 37
B0 ] (T o T 1N (o] 22 F=To [ o 100 37
0] T Lo 0 LR Y o 11 ] =R 38
B0 7= TS = - 38

(O o Totel g 1=l (R0 [ oL L= | PR 38
Crocchette di patate € fOrMAaGQIO........cviiiiiieeeiiii e a e e e a e e e aaeeas 38
Crocchette di Patate @ PrOSCIULIO .....iieieeeeeeeee e e e e e e e e e e e e e e e eaaeens 39
Melanzane alla ParMUIGIANGA...........uuuurers cemmmen e ase e e s a et e e e e e e e e e e eaeeeeaasraa s s s s s s s e e s s e e s e e s e aesaaeaaaaaaaaaaaens 39
AV o [N = ] o1 =T e [=Io [N 4= Vo | o TR PP 39
Platessa/sogliola IMPANALAL............uuee et e e e e e e e e e s s r e e e e e e e e e aanne 39
Platessa/Sogliola QratiNata ............ooiiieeeeee et e e 39
Platessa/SOglioIa @l TOrNO..........e i a e e 40
Platessa/sogliola alla PIZZAI0IA ... oo 04
Platessa/sogliola alla MUGN@IA...........e e e e e e e e e e e e 40
Merluzzo/nasello/pesce spada iIMPANALO ......ccccccceeieiiii i 40
Merluzzo/nasello/pesce spada Al fOrNO...... e ceeeeeeeeiiee e 40
Merluzzo/nasello alla PIZZAIOIAL..............cemme e e e 41
(= 111 18 1= 1 {0 o o TSRS 41
Cernia Alla lIVOIMESE ... ...t ettt e e ettt et e e e e e e e s bbbt et e e e e e e e e e nabree e 41
(o110 (=0 [ 010l 41
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

BastonCini di MEIrTUZZO Al TOINO...........iiim et e e e e e e e e nt e e e et e e e st e e s sbbeeesebaeeeearnns 41
TonNo/SgOMDBIO AlI'OlIO di OlIVA........uuiiiit e 41
(=g (1Yot (011 3 030 1 (o Y 41
(g XYt (811 (3 o3 11 (o [o 42
ProSCIutto CrUdO € MEIONE .......oieeie et e e e e e e e et e e e e e e e e ab e e e eaan s 24
ST LToY=T0 ] = 42
o 0 =T [ | 42

1 oY= L (=] = 42
(@1 (STl o V= W 42
Grana Padano — Parmigian0 FEQQIANO ...... .o e e e e e e e e e e e e eeaaaaa s s e e e e e e e e e e e e e e e e e e aaaaaaaeaaeeas 42
(€1 =1 g =T <IN 2 [0 1 P 42

[ ISEo1F= U= W= o] £ 1T S 42
[EY=1 E=1 e N[22 | (o - 42
Piadina/focaccia con pProSCIiUttO € fOrMEAGTIO. - ucreerrririieeeiiiiiiiit e e e e e e e e e e e e e e e e 43
Piadina/focaccia con spinaci, prosciutto € MCAtta.............ccovviiiiiiiiiiii e 43
(00 ]\ O ] = 11 Y 44
Verdure iN PINZIMONIO........ooe ettt e et e e e e e e e e e e e e e et e e e e e e e e et e eeeeeeeeeeeeeeens 44
(Lo naTeTo (o) T a TN T IT=1E=1 <= TR 44
[T 1 FE L= Y] (0 [T (0 1Y oY- Y 44
INSalata VEIrde/FOSSA CON OlIVE ... e ittt e e e e e s e et e e e e s e e e e e sa e e s b e raaass 4 4
[ ESY=1 =1t 1 4 11) = 44

A L= 0= W L4172 1= L= R 44
LT 01 (=N U111 o o T PR 45
Carote al vapore/al fOrNO/SAILALE...........cceaeee e e e e e e 45
[T o Yoo a1l (U o |1 45
FIiNOCCRT @l FOrNO/SAIALI.........uiiieii e ee e et e e e e e e et e e e e et eeseab e e s eraaans 45

[T aTeToted a1 | = 11 = £ 45
(O NV (o] [T =TI ] L0 ATz 1= | 45
(2= \Y o1 ToT T e =1 1] = (S PPSPPPE 45
AN (o114 11 A TSI 1 0] = (R 46
L= o [0 1 TI= VIR 7= 0T = 46
oL e 1 L= | 0] [0 46
U0 [T 0 = = 46
Patate Prezzemolate .. ... 46

S o= ol o] = 7 L USSP 46

S oI L Ec I I o | -V o - PP 46
(ST goToloto] [IR=1 I (0] g 4107 £ST=1 | =\ 47
2=y (== = Vo | o 47
TSy TI= 1101 [T TN 47
(@Yo 1= 11 1o [ o 1 47
[0 [T 01 7= 47
A NN | N 48
Pane comune, iNtegrale 0 @i CEIEAIIN ... ... cummemmeeeeeiee e e 48
BEVANDE ... .ottt e+t e ettt e et e e et et e e e ettt e e teemeeeeateeteaa e eaeateaertteesrananaans 48
ACUA NALUFAIE ... 48
FRUT T A J DESSERT ..ottt ettt e e e e et e et et e e s e ta e e s et e seestba e e s s aaaeesebanseesataneeserbneenes 48
Frutta freSCa Oi STAGIONE.......uuuiiiitittt i e+ oo e e e e e e e e e e e e et e e ettt ettt e ettt et et et e aaeaeaeeaaaaaeaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaeeeeeaaas 48

S U oTodo I o [T 0 117> TS 48

[V F=Yot=To [T g 1= W [N {011 = T Yo W 48

D (0 [ ¥ U PUPRPRRUPPRIPN 48
(7<= (o 48
10 o 11 T L0 1 I IR 48
IMERENDIE ... .ottt et e e e e e et e e e e et e e s e aaa e e seema e ees e et eessaas s ees et seseabnseesssnnineans 49
Frullato di frutta frESCa € DISCOti.....cuuicee e ee e e e e e e s e e e e s s e e eaaas 49

(@8 01y r=1 = o [N 1 (U1 ¢ 49
(@1 (015 =1t W [0 ] 01 (=110 [ir- Y 49
[0 Tor=Toto = I Y= 1 F= | = 49
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

[0 Tox= (ool = W (0] (o] S 49
(e LA SR ot0 ] a1 (=110 - N 49
RS U otodo o [ 0 117= <IN 01T o 0] 11 Y 49
= ST o 1o ) 1§ 49
Y1 (S I oL =T (=T | 50
(e LA TSI {10 11 = TR 50
The con fette biscottate € MIEIE/CONTEIIUIA. . .cceee. e e 50
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

PRIMI PIATTI Aslonido | Scuola Primaria | —ccondana/
infanzia adulti
Besciamella
Latte intero UHT cc 30 40 50 60
Farina bianca g 2 3 4 5
Burro g 2 3 4 5
Noce moscata g g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.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. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.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 macingtog 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. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Pasta allo zafferano

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Pasta prosciutto e zafferano

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Brodo vegetale mi 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. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA 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 mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Pasta carote e zafferano

Pasta di semola di grano duro g 40 60 70 80
Carote g 10 15 18 20
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 mi 100 150 180 200
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 mi 100 150 180 200
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 mi g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Pasta allamatriciana

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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Risotto allo zafferano

Riso parboiled g 40 50 60 80
Zafferano g 0.02 0.03 0.03 0.04
Brodo di carne mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto alla parmigiana

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo di carne mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto alle verdure

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto al pomodoro

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Risotto ai formaggi

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto alla salsiccia

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto alla zucca

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto alle zucchine

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Risotto ai piselli

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto agli asparagi

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto ai carciofi

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto al radicchio

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto ai porri

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Risotto ricotta e spinaci

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto ai funghi

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto alla marinara

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Risotto alle seppie

Riso parboiled g 40 50 60 80
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.

| Elaborazione Conal divisione di 11SG s

Pagina 20 |




SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Pastina in brodo

Pastina di semola di grano duro g 40 60 70 80
Brodo di carne mi 100 150 180 200
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g g.b. g.b. qg.b. g.b.
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ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Riso e prezzemolo

Riso parboiled g 20 20 30 40
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.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 mi 100 150 180 200
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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, prezzemolg

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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Minestra di orzoffarro

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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Crostini g 15 20 30 40
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Crostini g 15 20 30 40
Stracciatella in brodo

Uovo g 20 30 40 50
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Tortellini/ravioli in brodo

Tortellini / Ravioli freschi g 60 80 100 120
Brodo di carne mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 macingtog 10 15 20 30
Parmigiano Reggiano g 3 5 8 10
Olio extravergine di oliva g 3 3 4 5
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 mi 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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b g.b
Sale g g.b. g.b. g.b g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b g.b
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ASCUNA 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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Pizza al prosciutto

Pasta per pizza g 100 120 150 200
Mozzarella g 30 40 50 60
Prosciutto cotto g 15 20 25 30
Pomodori pelati g 30 50 60 70
Olio extravergine di oliva g 4 6 8 10
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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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
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

SECONDI PIATTI Aslonido | . >uoa Primaria | Sccondaria
infanzia 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Arrosto di lonza alle mele
Lonza di suino refrigerata g 60 90 100 110
Mele g 70 110 120 130
Brodo vegetale mi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Arrosto di manzolvitello/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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Brasato/spezzatino di manzo
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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
Straccetti di pollo alla salvia

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

Fesa di bovino adulto/Petto di pollp

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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Hamburger al forno

Reale di manzo o vitello/lonza di

suino/fesa di tacchino refrigerato | ¢ 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Polpette al forno

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigeratp 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Polpette al pomodoro

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigeratp 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Polpettone/polpette con verdure

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigeratp 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Bocconcini al forno

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigeratp 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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ASCUNA 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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Costine alla piastra

Costine di suino refrigerate g 100 150 175 200
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
Scaloppina al forno

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigeratp g 60 80 90 100
Farina bianca g 2 2 3 4
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Scaloppina alla pizzaiola

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigeratp 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
Scaloppina al limone

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigeratp 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Scaloppina al vino bianco

Fesa o reale di manzo o vitello/lonza

di suino/fesa di tacchino refrigeratp g 60 80 90 100
Farina bianca g 2 2 3 4
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Vino bianco mi 20 30 40 50
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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Coscia di pollo al forno

Coscia di pollo (peso con 0ss0)

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

Petto di pollo refrigerato g 60 90 100 110
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Rosmarino g 1 1 1 1
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
Pollo stufato

Petto di pollo refrigerato g 60 90 100 110
Carote, sedano, cipolle g 10 10 12 15
Brodo di verdura mi 50 70 90 100
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 mi 10 10 10 10
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Prezzemolo g 1 1 1 1
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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Insalata di pollo

Petto di pollo g 30 40 45 50
Piselli surgelati g 20 30 35 40
Fontina g 10 15 20 20
Ravanelli g 10 15 20 20
Sedano g 10 15 20 20
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
Uova sode

Uovo in guscio n 1 1 2 2
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
Uova strapazzate

Uovo in guscio n 1 1 2 2
Olio extravergine di oliva g 5 8 10 12
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
Melanzane alla parmigiana

Melanzane g 100 140 160 200
Mozzarella g 30 40 50 60
Pomodori pelati g 15 20 20 30
Olio extravergine di oliva g 4 5 6 8
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
Verdure ripiene di magro

Zucchine, pomodori, melanzane,

peperoni g 150
Ricotta g 50
Pane grattugiato g 15
Uovo intero pastorizzato g 10
Prezzemolo g g.b.
Olio extravergine di oliva g 8
Sale g g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. qg.b. g.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 3 5 6 7
Origano g 1 1 1 2
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Aglio g g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Tonno/sgombro all’olio di oliva g 40 60 70 80
Prosciutto cotto g 40 60 70 80

| Elaborazione Conal divisione di 11SG s

Pagina 41 |
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ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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
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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Insalata Nizzarda

Tonno all'olio di oliva g 20 30 35 40
Patate g 20 30 35 40
Pomodori g 15 20 25 30
Fagiolini g 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

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
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI

ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

CONTORNI Aslonido | . >uoa Primaria | Sccondaria/
infanzia 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
g
Pomodori in insalata
Pomodori g 60 80 100 120
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Carote al vapore/al forno/saltate

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

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

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

Finocchi 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Cavolfiori al forno/saltati

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

Cauvolfiori 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 g.b. g.b. g.b. g.b.
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ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Zucchine trifolate

Zucchine g 70 100 120 140
Olio extravergine di oliva g 3 5 6 7
Prezzemolo g 1 1 2 2
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
Fagiolini al vapore

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

Patate g 120 150 200 250
Olio extravergine di oliva g 3 4 5 6
Aromi g g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Spinaci brasati

Spinaci surgelati g 80 120 130 150
Olio extravergine di oliva g 2 3 4 5
Sale g g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.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 g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
Biete all’agro

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

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

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

Farina di mais g 80 110 130 150
Sale g g.b. g.b. g.b. g.b.
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE GRAMMATURE PER CI ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

PANE Asilo nido .SCUO'?‘ Primaria Seconda_na/
infanzia adulti
Pane comune, integrale o ai g 40 50 60 60
cereali
BEVANDE Aslonido | Scuola Primaria | Secondaria/
infanzia adulti
Acqua naturale mi 500 500 500 500
I Scuola L Secondaria/
FRUTTA / DESSERT Asilo nido infanzia Primaria adulti
Frutta fresca di stagione g 100 150 150 150
Succo di frutta mi 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 mi g.b. g.b. g.b. g.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 Aslonido | . >uoa Primaria | Sccondaria/
infanzia adulti
Frullato di frutta fresca e biscotti
Frutta di stagione g 100 120
Latte g 80 100
Biscotti mi 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 g.b g.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 mi 125 125
Biscotti g 15 20
Latte e biscotti
Latte fresco pastorizzato mi 120 120
Biscotti g 15 20
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ASCUNA CATEGORIA DI UTENTI

Latte e cereali

Latte fresco pastorizzato mi 120 120
Cereali tipo corn flakes g 20 30
Pane e frutta

Pane g 30 40
Frutta g 100 120
The con fette biscottate ¢

miele/confettura

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

Note:

Le grammature sono da intendersi a crudo ed a detjli scarti.

La pasta da somministrare ai bambini che frequentanido deve essere di piccolo formato (per i

piccoli: pastina “O0”").

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

Su richiesta delle coordinatrici dovranno esserevipte la macinazione o la frullatura dei piatti

costituenti il pasto.

Per i bambini di etad superiore ai 12 mesi tutieéendi piatti ed i contorni dovranno essere invadia

sala gia privati di eventuali ossa o lische e opp@mente tagliati o sminuzzati.
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