MENU’ INVERNALE VENERDPI
IV° SETTIMANA PRANZO -

PRIMO PIATTO: RISOTTO ALLA SALSICCIA

Vino rosso ml 20 20
Passato di pomodoro g 20 20

Parmigiano reggiano grattugiato
Cipolla

SECONDO PIATTO: PETTO DI POLLO AL LIMONE

Succo di limone g
Sale

CONTORNO: BROCCOLETTI DI RAPA
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MENU’ INVERNALE VENERDT
IVe SETTIMANA CENA

PRIMO PIATTO: SPAGHETTI CON LE SARDE

Sarde
Olio extravergine di oliva

SECONDO PIATTO: FILETTI b1 SOGLIOLA AL FORNO

CONTORNO: PATATE FRITTE

Sale g q.b. q.b.

24



° MENU’ INVERNALE SABATO
IVe SETTIMANA PRANZO

PRIMO PIATTO: MACCHERONCINI CON LA RICOTTA

®

Parmigiano reggiano grattugiato g 10 10
® Burro g 5 5
®
L

Olio extravergine di oliva g 5 5
Py Clpolla - 5 q.b. ~qb.
e

CONTORNO:
®
®
®

85



MENU’ INVERNALE SABATO
IV° SETTIMANA CENA

PRIMO PIATTO: RISOTTO VERDE ALLA GENOVESE

SECONDO PIATTO: LATTICINI

CONTORNO: CAROTE IN INSALATA
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MENU’ INVERNALE DOMENICA
Ive SETTIMANA PRANZO

PRIMO PIATTO: LASAGNE

Pomodori pelati g 80 100
Carne di bovino adulto macinata g 20 30
Burro g 10 10
Parmigiano reggiano grattugiato g 10 10

Olio extravergine di oliva
Succo di limone

oa 9 g9
un
)

CONTORNO: INSALATA MISTA

Pomodori da insalata g 20 20
Finocchi g 20 20




MENU’ INVERNALE DOMENICA
IV® SETTIMANA CENA

PRIMO PIATTO: MINESTRA DI PASTA E FAGIOLI

Olio extravergine di oliva g 5 5
Pomodort maturi o pelati g
sdano, rosmarin

Succo di hmone g q.b. q.b.




TABELLE DIETETICHE

MENU’ ESTIVO

Si fa presente che le grammature indicate si riferiscono all’alimento crudo, al
netto degli scarti di lavorazione e del calo peso per scongelamento (nel caso di
prodotti surgelati).



MENU’ ESTIVO LUNEDI’
e I° SETTIMANA PRANZO

PRIMO PIATTO: CONCHIGLIE SAPORITE

Mollica di pdne
Passata di pomodoro

o8 0Q
—
o
ot
<

Burro g 5 5
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LUNEDY
CENA

MINESTRA DI RISO E PISELLI

MENU’ ESTIVO

I° SETTIMANA

PRIMO PIATTO

] EX:
S m 5
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MENU’ ESTIVO MARTEDY
I° SETTIMANA PRANZO

PRIMO PIATTO: RISOTTO ALLA PESCATORA

Vongole surgelate .g 20 30
Cozze surgelate I 20 _ 30

Prezzemolo, basitico g‘ q.b. q.b.
Aglio g q.b. q.b.

Pomodori da insalata g | 20 | 20
Finocchi - - g | 20 20




MENU’ ESTIVO MARTEDYP
I° SETTIMANA CENA

PRIMO PIATTO: FARFALLINE ALLE ERBE

Olio extravergiﬁe di oliva i g' 5
Sale A 8 ) ab

SECONDO PIATTO: FESA DI TACCHINO E RUGHETTA

Olio éxtravergine di oliva
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MENU’ ESTIVO MERCOLEDY

g I° SETTIMANA PRANZO
PRIMO PIATTO: MINESTRONE ALLA MILANESE
®
a
Fagioli secchi g 20 20
® Zucchine g 20 20
Pomodori pelati g q.b. q.b.
Parmigiano reggiano grattugiato g 5 5
@
®
Vosmarino, ba; :
origano, prezzemolo g 5 5
° Olio extravergine di oliva g 5 5
®
®
o




MENU’ ESTIVO MERCOLEDPF
I° SETTIMANA CENA

PRIMO PIATTO: INSALATA DI MACCHERONCELL}

Tonno sott’olio g 20 30

Mozzarella di vacca g 20 30
Olio extravergine di oliva g 5 5
Prezzemolo, basilico, aglio g q.b. q.b.

SECONDO PIATTO: LATTICINI

CONTORNO: CAROTE ALLA PARMIGIANA
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MENU’ ESTIVO
I° SETTIMANA

GIOVEDr
PRANZO

PRIMO PIATTO: GNOCCHETTI SARDI AL POMODORO

Ricotta di vacca
Olio extravergine di oliva

Prezzemolo, basilico
Sale

CONTORNO: INSALATA DI POMODORI E CETRIOLI

Olio extravergine di oliva
Succo di limone, basilico

7e 0Q
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MENU’ ESTIVO GIOVEDr
I° SETTIMANA CENA

PRIMO PIATTO: MINESTRA VERDE ESTIVA

Fagiolini
Zucchine

g
g 20 20

] Ho reget . ‘
Prezzemolo, basilico g q.b. q.b.
Cipolla g q.b. q.b.

Peperoni
Olio extravergine di oliva

Qe 0%
W
W

Sale g q.b. q.b.

CONTORNO: PATATE DORATE

Rosmarino
Sale

ae o9
=
<




MENU’ ESTIVO VENERDY
I° SETTIMANA PRANZO

PRIMO PIATTO: SPAGHETTI CON LE ACCIUGHE

Acciughe g 30 40
g

Olio extravergine di oliva
Prezzemolo

ge 09
=
<
o
<
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MENU’ ESTIVO
I° SETTIMANA

PRIMO PIATTO:

RISOTTO AL PEPERONE

VENERDY’
CENA
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MENU’ ESTIVO
I° SETTIMANA

PRIMO PIATTO: RISOTTO ALL’ORTOLANA

Peperoni g
Zucchine g

g
Parmigiano reggiano grattugiato g
Cipolla g

SABATO
PRANZO

CONTORNO: PUREA DI PATATE

Burro g
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MENU’ ESTIVO SABATO
I° SETTIMANA CENA

PRIMO PIATTO: FUSILLI CON PROSCIUTTO E PISELLI

1l surgelal -
Latte intero ml 50 60
Prosciutto cotto g 15 20
Olio extravergine di oliva g 5 5
Parmigiano reggiano grattugiato g 5 5

SECONDO PIATTO: TONNO SOTT’OLIO

Succo di limone -g g.b. qb

CONTORNO: INSALATA VERDE

Aceto o succo di limone
Sale g

e
o
o
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MENU’ ESTIVO DOMENICA
I° SETTIMANA PRANZO

PRIMO PIATTO: TORTELLINI AL POMODORO

modo ma {
Olio extravergine di oliva g 5 5
Parmigiano reggiano grattugiato g 5 5

SECONDO PIATTO: FETTINA ALLA PIZZAIOLA

Olio extravergine di oliva g 5 5

CONTORNO: SPINACI SALTATI

Parmigiano reggiano grattugiato 'gn 5 5
Sale g q.b. q.b.
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MENU’ ESTIVO DOMENICA
I° SETTIMANA CENA

PRIMO PIATTO: INSALATA DI RISO

Uovo g 30(1/2) 30(1/2)
Wiirstel di pollo 30 30

CONTORNO: MELANZANE ALLA GRIGLIA

Prezzemolo g g.b. q.b.
Aglio g q.b. q.b.
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MENU’ ESTIVO LUNEDY
II° SETTIMANA PRANZO

PRIMO PIATTO: POMODORI CON RISO

Olio extravergine di oliva g 5 5
Prezzemolo g g.b. q.b.

SECONDO PIATTO: TONNO SOTT’OLIO

Succo di limone g q.b. q.b.

Carote

aQ 09
[~
<
n
<
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MENU’ ESTIVO
II° SETTIMANA

LUNEDI’
CENA

PRIMO PIATTO: PENNE AI QUATTRO FORMAGGI

Fontina
Emmenthal

Farina
Prezzemolo

g 10 10
g 10 10
g q.b. q.b.
g q.b. q.b.

Pomodori pelati
L

Olio extravergine di oliva
Aglio

Olio extravergine di oliva
Aglio

oS 00
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MENU’ ESTIVO MARTEDY
Ii° SETTIMANA PRANZO

PRIMO PIATTO: RISOTTO PRIMAVERA

'I;i’:i’?" 02

Olio extravergine di oliva
Sale

o o
=
s
o
=
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MENU’ ESTIVO
II° SETTIMANA

PRIMO PIATTO: MINESTRA DI PATATE E PEPERONI

Cipolla
Olio extravergine di oliva

MARTEDY

Pomodori pelati
Olio extravergine di oliva
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MENU’ ESTIVO MERCOLEDY
° SETTIMANA PRANZO

PRIMO PIATTO: INSALATA DI CONCHIGLIE CON TONNO

Cipolla

o 0q 0%
i
(o=l
fam—
-]
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MENU’ ESTIVO MERCOLEDY
I1° SETTIMANA CENA

PRIMO PIATTO: RISI E BISI

Pancetta
Pomodori freschi maturi

e 09
)
<
e
<

Olio extravergine di oliva g 5 5
Sale g q.b. q.b.

CONTORNO: FAGIOLI IN INSALATA
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MENU’ ESTIVO GIOVEDY
II° SETTIMANA PRANZO

PRIMO PIATTO: GNOCCHI AL RAGU’

Carne di bovino adulto macinata g 30 50
Parmigiano reggiano grattugiato g 5 5

Cipolla
Sedano

g o9
2
o
=
s

Parmigiano reggiano a scaglie 'g 5 5
Rughetta

Sale q.b. qb

CONTORNO: INSALATA VERDE

Biiteds giie di of
Aceto o succo di limone g q.b. q.b.
Sale g q.b. q.b
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MENU’ ESTIVO GIOVEDP
II° SETTIMANA CENA

PRIMO PIATTO: TRENETTE AL PESTO

T

=
3
2

CONTORNO: PATATE LESSE

Rosmarino g
Sale ool & |  qb _qb.
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MENU’ ESTIVO
II° SETTIMANA

PRIMO PIATTO: FUSILLI ALLE MELANZANE

Pomodori freschi maturi

Acciughe sott’olio

Basilico

Sale

as

VENERDY
PRANZO

'Pomodori da insalata

Finocchi
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