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servizie yrere deght Alimenti e delly Nutrizione
Requisitt ¢ caratlerictiche delle sostanze ¢ dei predotii slimentar

Raccemandaziond

Premessa che
Le derrate alimentari, ai fine & garantire un'uniformitd qualitativa sotto | profili

sensorizli ¢ igiem’ce,_.....demﬁa———&x@%ﬁmﬁeﬁsﬁche “merceologiche "ed igieniche

conformi al requisiti impost dalle nomsts ve vigenti applicabili

Sl sneciFon mrantn cegie
ol til_!h'CIJ.)Ca UERT0 Segue

%

1

Latte ¢ dertvait
Latte fresco intero pastorizzato,

Parmigiano Reggiano con stagionatura non inferiore a 12 mesi,
Formaggio fresen, fior di latte o yogart .confezionati ¢ prodotil in stabilimento con
numere di viconoscinente COF.
(rasst da condimento

Olio extra verging d’oliva — buito

Legurni secchs
Legumi in confezioni originali | mondati, privi di muffe, di insetti o zltri compi

estranel, unitormemente essiceati,

Pang
Pane di farina di grano tenero tipo 00/ pane infegrale preparato giomalmente secondo
buona tecnica di lavorazione, non caldo, senza cattivi odorl. Sara espiicitato i divieto

all*usa di pane tiscaldato, surgelato o non completamente cotto,

Pizza af pomodore
Prodotta con farina di tipo "0", a lievitazione naturale, cotta in fomo alloggiata in

teglie  in acciaio inox.
Ingredienti: farina "0, pomodorn pelati o polpa pronta, olic extra vergine di oliva,

lievito di birra/ naturale , sale jodato.
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La produzioue deve essere g glornata; o spessore della pasia Lievitata deve essere
lale da consentire una cottura sufficiente ed uniforme; a pizza non deve presentage

zone di sovia o d sottocotivra, bruciature, anverimenti, rammolliment

Pasts

N e i i

Easéak.,.dims@me}a—éi—gram o, in confezioni originali, intatte e pulite. Dy
Prevedere vasta ganuma di forme di pasta ol Jive di garangre ung edeguat varisty
setttmanale. Da valutare gli indicatori di quatita organolettica in fage

approvvigionamento, conservazione, bolitura ed al momento del consumo,

~—————Raste—alnove  con ripieno fresche (ravioll o Jtortellind) devono avere e

. caratteristiche ed i requisiti richiesti dalla legge in materia essere esenti da qualsiasi
conservante o addifivo e prive di qualunque “esaliatore di gapore”,

La pasta deve essere composta esclusivamente da semola di grano duro ed wova
fresche. Si richiedono per i} ripieno le seguenti caratteristiche -

- prosciutio crudo per i torlelling al prosciutto (min, 11% su) Tipieno),
- Ticotta vaceina per i ravioli ricotts o spinaci {min. 47% syl ipieno),
IEprodotto deve riportare chiaramente gli ingredienti utilizzati

Riso

Riso con trattamento parboiled ed integrale, in confezioni originali  conformi alla
norma vigente ¢ conservati in luogo idoneo, fresco ed asciutto,

Oz

Fgrani devono risultare uniform; e puliii: indenni da parassiti ¢d insetti, non devono
presentare corpl estranel quali ad esempio tarve, frammenti di insetti etc,, ed
alterazioni di tipo microbiologico,

Le confezioni non devono presentare né insudiciamento esiemno né rothure,

Prodotd ortofrutticoli freschi { frutta, poraodor, lattuga , micea elc...)

Vegetali di prima qualitd, con adeguato stato di svilappo e di maturazione naturale,
puliti ed esenti da difetti visibili ¢ da sapori ed odori estrane,

La fratta , la verdura e gli ortaggi non devono presentare fenomeni di condensazione

superficiali dovuti ad improvvisi sbalzi termici, devono essere turgidi ed esenti da:
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Tonng allcli dF oy o e arnle

Tomo di primg seelta, di prodnziope nazionsle od esrey @, confezionato in seatole d
banda stagnats,

Sirichieds un tonno g qualita: poco salato, di gusto delicato, di consjszenza s0da ma

R N S S

-

isneraﬁzen—ﬂiappasq CUMpETo e non sbriciolato, dj colore oniogenen, con fasce

muscolari integre derivans da un unico trancio di besce, assenze di parti estranes e d;

acqua. L pradoite deve avee almeno sei mesi dj Inaturazione e deve I‘IS}}O)jdGTB‘ aﬂa

vigente normativa di legge in materia,

@m m e e e =

i Le carni, di prime taglic (pace anatomica coscia) dovranno provenire: dé}fbg_‘_{iz}d di

¢ld non supsriore aj 24 ¢ BIesi, siuino e vitello,
Le carni avicoks {polio e lactono) devone essere fresche e prive di odor 0 sapori
anotnali, La pf:]ls deve esserp completamente spennats e S$piumata ed esente da

residui di peli. dz & gromi di sangue, da fratiure e da tagli.

Surgeia (spinaei, piselli, patate, canole, broceoletts, bietoline e pescs)

Dovid essere rispetiata 13 catena del freddo, 1 prodotti surgelati, in confezioni
originali, dovranno risaltare accuratamente pulitl, mondati e tagliati, esenti da corpi
estranei, con nezzi hen separatl, senza ghiaceio sullg superficie, di consisienza non
legnosa né spapnolarg
Saranno eschusi dal ciclo produttivo i prodotti con segni comprovanti un avvenuto ¢
parziale scongelamento, quall formazioni di cristalli di ghiaccio sulla parte esterna
della confezione e di g grumi all'interno, 11 prodotto una volts scongelato, non potrd
essere ricongelato ¢ dovrd essere congumato entro le ventiquatiro ore.
Fugiolini e piselli surgelati Aintfinissini se utilizzati come contorno,
A
- Oltre al rispetto dei parametri cosiddetti oggettivi (forma, pezzatura, calibro

ecc.) ¢ qualitativi (copsistenza, gusto, aroma, requisiti nutrizionali  ecc.)

sopramenzionati si fa riferimento ¢ g Mporta quanto indicato dal comma 4 dall*ant,
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59 (“Bviluppo dell'agricoituyg biolagica ¢ dj qualita”) deﬂa L. n® 4258 c‘iel 73/’12'99
(G.U. n. 302 dej 274 2/99): “Fer garantire la promozione della produzione agticola
biologica & di qualitd, le ietituzions pubbliche che gestiscono menge scolastiche ed

ospedaliere prevedono nelle diete giomaliere lutilizzazione g pfodottz biologici,

e iy o ..

e S ey — e,

tpict e tradizionatim et i Guell & denomsnazmne protetta, tene ndo conto delle

linee guids & dejs altre raccomandazion; dell'Istituto naziongle della nutrizione, Gij
appalti pubblici di gervigi relativi alla ristorazione delle istituzioni suddetie sono

aggindicati aj sensi dell'articoln 23, comma 1, Iettara b), del decreto legislative 17

Warzo 1905 1w 157 & o CCEssive modmcafnem aurlbuendo valore preminente
clelemeng rzfif;i:évo alla qualita de pmdot?i agricoli offerti
Si segnala che, come previsto nelia Legge n, 55 deoi 21 marzo 2005

{Lisposizioni finalizzate alla prevenzione del 80720 endemico ¢ di alire patologie da

carenza iodica - GU n, S} de 20-04-2005), verra wtilizzato & sal arr/;,eeﬁzé& é; 7

iodio, (""ﬁ

81 specifica inoltre quanto segue
- La tabella distetica prevede, spesso, la possibilita di seclta fra due primi, due
seconds e due contorni cid al fige di poter adeguare il meny alle diverse stagicni e/o
per soddisfare i diversi pusti dei bambini,
- E" opportuno inserire nel « capitolato, previa condivisione del significato con I"utenza
€ Ia scuola, Ja necessitd di cviare la somministrazione di una seconda porzione,
Sopraituito del primo piatto, per evitare up apporto eccessivo di calorie & per
modificare I2 abitudini alimentari, nell’ambito della prevenzione dell’ obesita.
La quantits degli alimenti della tabell a & riferita alla parte edibile ¢ a crudo ;
- Tutte le derrate alimentar § Implegate non devono contenere organismi
geneticamente madificati (O.GM),
- Non & previsto I'utilizzo di alimenti freschi efo surgelati precotli
- Peril consumo debbono essere utilizzate stoviglie monouso oppure stoviglie pluriuso

lavate in lavastoviglie:
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- In adesione ai possibili differenti gusti, ove Previsto ¢ consigliabile servire g parte i}
parmigieno Rezgiano ed i limone,

-Devono essers rispettati requisiti previsti dall’ Al Reg. CE 832/2004, anche

relativamente a quanto disposto per gli addeti alla preparazione ¢ distribuzione dei

P et s i e

L et o

pasti,—

- Il pane,il formaggio, ed i salumi vanno distribuitl in porzioni singole chiuge in

lGOﬂ@G C{}HI{ZlOi:E

Per frutta fresca dj stagione 51 intende Ja fruu presente sul mercato, da variare ogni

glormo

Non & previera cottura mediante frittura,

E* utile che i pomadon peiali per la preparazione del Sug0 vengano adegnatamente
passati,

B utile che j legimd oo alon ortaggi e verdure vengano passati e/o frullat,

Basilico, prezzemolo, cipolla, agho ed altre spezie, qualora utilizzat nelia
preparazione delle pietanze, ¢ preferibile escluderne 1a presenza i pezzi gl
momenic del nonsume,

Non & previaie Uase di dadidg brodo contenexti glutammato di sodio

# Pe5pozrnam;e del SE?{QF@. S Il Diretrore del Seeizio .
ilgiene degli Alinenii ¢ Hf{?’;’utﬁzr‘mm

fgkem deila Nutri i i |
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S pa et T T e e ; ; L . ’
— Qs are—Seating #ufale (binloiine gr, 100, ofio exira vergine di oliva 5 gr)

S BECL e 2078/2047 = SCLGLA gelINFANZIA-

Prima settimana

ks
——rrm e i

8 wrodo vegeimg 9.b., ofio exira vergine di oliva gr.5, zafferang,

narmigiane 5 gr)
Uty Blso sl nemodors i -

btito Blg s»l REMOL0TS (1iso varbolled oppure itegrate 50 ar., pomodoro pelato gr. 80, olic
GRUa vereing. i clivg grf Fermiglano 5 gr.)

Fatte ui pollv ot laite ppure olio e limane {petio di
ot o BEUre 2 Hr 2 {pelio di polln 10D gr, laftegb
VEIGHE O oflver gr, & e none g.o. ) ’ ) P oppure ol axtra

Ingaliin of tastugs (I tige or. of, olio extra vergine di afiva B TEE e

e et BT A g e s e

Fovrars T el A sdag b P PR O | EH 1
Bane fammio moutia uhpire ane integraie 40 gt. Frutia fresca di stagione 150

Crrzas SO orem s gl faglel (o 40 gr. . faglofi sacchi 30 gr, olio extra vargine di cliva 5 gn)
Opnure Fasty af pesto {pasta 40 gr, sugo di pasto gr,30,)

Fréi;a;a il SR LUR spinen croute eon broegsli {un HOVD-3C-gr-di-spinacifbroscoti
parmtiiar5Gr ol 8Xira vergine o oliva q4.b)

saldta o} fapioking finisslmi Jagiolint gr. 100, olio extra vergine dicliva gr, 5)

Oppure lnsaizte 3 somodor {romodori 100 gr., ofic extra vargine di cliva 5 gr.)

Pane formae roszts DpEure Saie integrale 40 or. Frutta fresca di stagions 150 gr.

Pasiz al ponodory (pasia 50 gr | oomodor palati 80 gr., olic exira vergine diofiva § gr.,
parmigiano 5 g

Formagoio fruson 60 gr. Oppure Parmiglano Regglano gr. 50

Inssluia di carote cruds o cotte (carote 100 gr.. olio axtra vergine di oiiva 5 gr.)

Oppurs Fucsiing ifolsts {zucenine gr. 100, ofio exira verging df oliva 5 gy

Fang fonvafo rosette sanurs Fane inte rale 40 gr. Fruftz fresca di stagione 150 gr.

Giovedr

Pasta cen cremae di zucca {masta 50 gr., zucea 100 gr., oliv exira vergine di oliva & gr.
parraigiano 5 gr)

Oppure Orzo con arema of epli] {orze 40 gr., plselll 70 gr,, cilo sxtra vergine di oliva 5 gr
parmigians 5 gr)

Spezzatinoffattina di vitello 2l pizzaleda (vitello magre 100 gt., pomodos] petali gr. 50, olio
gxira vergine i olivs gr. 5)

Opnuire Bresaots ¢ prosciutio noito magro senza polifosfat! gr. 40

Finocehi saitatl (i sadelia {inocchl 100 gr.. ollo extra vergine di oliva & gr)

Uppure Pomodornt alf insalata { pomodorl gr. 100, olio exira vergine di oliva gr. 5)

Pane formsta rosatia appure Pane integrale 40 gr. Frutta fresca di staglone 150 gr.

Venerdi

Pasta e patate (pasta 40 gr., patate 100 gr., olio extra vergine di cliva 5 gr.) _
Merluzzo ai pomodore Oppure Merfuzzo olic e Bmorne Oppure Merluzzo impanato al
forne (meriuzzo 100 gr. pormodori peiati 50 gr, olio extra verglne di oliva 5 gr,)
insalata di spinaci freschi (spinacl 50 gr.., olio exira vergine dif oliva 5 gr.
Oppure Carclofi stufatl {carclofi gr. 100, ofio extra vergine di oliva 5 gr.)
Pane formato rosetta oppure Pane Integrale 40 gr.

Yogurt elia frutta 125 gr. oppure Fruffa fresca di stagione 150 gr.

Servitio lglene deglt Afiment! e della Nutrizione ASL di Caseria
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e airca Wb Sbesdiine (pasia_ SUgr_.. ZUCGhine 100 gr., glie extra vergine di ofiva 5 gr.

TS G F BulTHO R (so 50 ar., Slic extra vergine dj oliva 5 gr. parmigiano 5 gr.)

: A‘:?zeizrl.é‘n'-; ah P cnyinte 100gr, olio exira valgine di oliva & gr..brodo vegstale /laite a.b.)

R ?i raturale oopure all'olig dl oflva sgoceiolate (80 gr) o
TATEE Gnetoens 80 gr ofio exira varging df oliva gr. 8

0 duga 50 gr., oliv extra vergine di olivs gr, 5}

vy o

RISt

[T R — T

TEA e M T
FETE I e roseks GiRpLTe __%:’aneﬁ_iﬂ__:egggé@.grﬁwﬁ%Fﬁ-scadiffag;ana'1'59 gr..

Cran <O Srene o e (omo 49 gr., eecl 30 ar., olio extra verging d'ofiva 5 gr.)
2 HEE RROGT Inenia 80 9r.. pomadiort pelali 100 gr, ofio axtrg vergine di oliva 5 gr,

CRETE GLOLes 2ninact {un Hove, zutching oppurs ¢pinag 40g1 tleoita 40gr)

Carene slig junanne iearots 100 gr., olio extra veralne di glive, 4 Gry—— T

U,ﬂ,ﬂ-‘”:‘;_{; gty gif@ﬂwéi tbroccoli gr, 100, ollo extra vergine di oiiva gr. 5)
Fana formate reseis URpue Pane integrele 40 gr. Frufta fraees i staglong 750 gr,

MG L RtiE &) o “e di pests gr.30,
Oppura Basta SPRRUre orge con crema o zue
eI gl d- olive § 3

Formagats tres
neelsn & no
Oppurs Mals &

A
H
-~

o4& {pastalorze 50 gr, zucea 100 gr.olio extra

£

ano gr. 50
190 gr., olio extra vergine di oliva 5 o)

2088 cpnyiy Pane infegrale 40 gr. Frutta frasca di staglene 150 gr

CnE e frsta 50 ar. cavoifiori 80 gr., olio axtra vergine di ollva & gr.
pErnYRTD g )

Oppure Pasta &l nomodare (pasta 80 gr., pomadarn pelati 100 . olio extra vergine di ofiva 5 gr,
parmiglarm U gr,)

Poipetia at forne (vielione maegro 710 gr, pane 15 gr., uovo 20 gr-. parmigiano 5 gr., olio extr
vergine di ofiva & gr., latie b

Melarzane stufzte (meianzane gr, 100, olio extra verging di ofiva 5 gr., aroml se graditl)

Qprures ipsal

lata di lattuga (lattuga 50 gr., olio extra vergine di oliva 5 qr.}
Pane tarmeto rasetty oppurs Pane Integrale 40 gr, Frufta frosca dl stagione 150 gr

Yenurds
Orza con crema o lenticchis (orzo 50 gr., lenticchie 40 gr., ofio extra vergine d'oliva 5 gr.)
Oppure Gateau ¢ patate (patate 200 gr.. uove 20 gr.,prosciutto cotto 20 gr., parmiglano 10
gr.lette . b..) ‘

Bocconeind  di mesiuzzo impanat al forno Oppure Platessa impanatalgratinata al forno
{metiuzzo/ piatesss 100 gr. olio exira vergine diofiva 5 gr., pane grattugiato g, b.) A
tnsalata df saroic erude o cotie {carole 100 gr., ollo extravergine di oliva 5 gr.)
Pare formato roseife sppure Pane integrale 40 gr

Yogurt afla feutts 125 gr, oppitie Frutfa fresca di stagfone 150 ar.

Servizio Iglene degli Alimentt e della Nutiizicne ASL di Caserta
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5L E RO 3 DOMOtnre {pes2 fresca ripisna con ricotta o sp%nééi Sﬂgr{, cfié.

WL PUTd pelati B0 gr, parmiglano 5 gr)
O crema i plasll (flsoforzo 40 ¢ pisail 80 gr., olic exira vergine

FOPUTInn neluligr O ol gvim vergine di ciiva gr, 5)
i #A0iHn Ounpen & ‘Aftugs
¢ = [t R R | F R N s S 1] R T
! - BGMAAG. B e st gineaioliveor By o
A St et ol enis e . I Hess ity 4 i £
PIEITRTTEIN mheaMa npengrre Bana inragrata A0 gr, Frutta fresca di stagione 150 gr,

—__.;f;m WWESIB S, pemodor palati 100 ar,,oflo exira vergine di oliva 5 gr,

cxgine o elva & g panmiglane-5- g

- SEInEC 30¢r., maotts or. 43
cte 109gr, e asdraverging di ofiva 5 ar.)
snae comoden efineslns 130 or., olio zxira vergine diofiva 5 ar.)

Poanpue Pane frtegrals 45 gr. Frutta fragsca o stagione 150 ¢r,

[l

A T d pane (verdure miste  asoluse le patate, 120 gr., crostind di
Hgitie wLwdea B g, parmigiane 10 gr.)
o eirichins
abarett] 30gr., oio exfravergine di oiiva 5 gr.)

dipollo g, #100,00i0 exira verging di oliva or.5 farinaflatte q.b.}
Dppire Merluire impanato at forno (merluzzo 100 s,
wdlliva &)
. b., parmiglans 5 gr.olio exira vergine dioliva 3 gr)
i T g 160, ofio exwa vergine dl oliva 5 gr
£ apmins Fene infagrale 40 or. Frutis freses o stagions 160 gr,

sy
o

{pasls 3090, pomoaon peiatl 100 yr., tonno el naturale 30 gr., ofio extra vergine di ciiva 5 sy}
Optvtre Qe oo soatas 4 lansicehie

{Mzeifar AGgr enticye £ ., offe extra vergine d'oliva & gr)

b norsadors fvitalinne magro BC gr., pare 30 gr., uove 20 gr,, pomodori pelati 100 gr,,
olicr gxira varging o vive 5y, pareianc 9 g

Corelsft gfufail oarnicd 400 . olio exies vergine i ofiva 5 gr.)

Cppure Pinonehi salfal] bn nadela (finocehi 0% gr., olio exira vergine dioliva 5 gr.)

Pere feewiets ruretta cpptve Pane ntegrala 40 gr. Frutta fresca di stagione 150 gr.

h

5 rorancors 120 gr.

{farna O, olio sutra vergine di sitva q.b., pomodorp petaio o polpa pronta)

Oppuwre Rige non crema of spipac o

(riso/ integrate 50gr., spinacl 70gr., parmigianc 7 gr.. olio sxtravergine di oliva 5gr.)
i

b=l

Platessa ol somodore Oppuse olio @ limong Oppure impanata al forno
{platessa 100 ar. pomodort pelati 50 gr, olio extra vergine di ofiva 5 gr)

Insaiaia dl letiugs (latiuga 5 g, ofio extra veraging dl oliva gr. 5 )

Oppure Pomador ailinsalaia | pomodor 100 gr., olio extra vergine di sliva gr. 5,)
Pana fornato rossbia cpbure Pane Infegrale 40 gr.

Yogurt alis i 125 gr. oppure  Frutta fresca dl stagione 1560 gr.

Bervizio Igiens degli Allmant e dells Nutriziona ASL di Caserta

2 broseel oponie creme df SArciofl ( pasts 50 gr,,
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12 (pastz 80 gr., olio extra vergine di oliva 5 gr,, parmigisha 7 gr.)

e T Bt -fipm rtiSeppnens

wire Parmiglan. Reggtane gr, 55 %

& Magiolict ar, 100, sy extra vargine ol oliva gr. 5}

S opstee grioiiats

Pl a#iﬁle.;fira e di oliva ar. 85 E
F TR O0E by Tang Wrisgrsie 40 g si’ﬁgf&&—%ﬂaseaﬁifsfagiﬁﬁﬁ”l 50 ar- i
W UOEIRIN Send o g Yl et e2utnl 30 gr, offo extra vergine di oliva & E
Oppure Ming g BOmdaarn B o oo
e ;"'L’-l i IOITOdOR palel 100G g olig exira vergine di oliva 5 gr. parmigianc 7 gr,) 5
~EFLRWARL (L Lo, CAlians Fegaiang 7 gr)

# ;Jﬂ:zg;-.,::;f_i BOTIOR Y 100, obie exira vergine di oflva gr B - R h ;

::‘m‘;-.:'j-‘i < RSIELT T ymondn o 1040 cilo gxirg verging di ofiva gr, 5) ;

Y PoseHE aniry g wiegrare S0 gr. Frusia frasaa dl stagicne 150 gr ?

# ., olie extra vergine di oliva 5 gr,, parmigiano 7 ar.)
WG9, 0l exts varcine di oijva 5 a7 parmigiane 7 gr)
At forng (vitsllone magro 70 gr., pang 20 gr., uovo 20 ar.,
vargine i olive 5 gr_ latte &.b., pomodorg pelato 80 gr.)
Hes di ofivg {sgocetolato) ar, BO

chatoling

savding i oliva £ e

g iniegrale 4G o, Frutta frasea dl stagione 150 gr

AR OB ripieno o prosciutto crudo 7ogr., pomodor pelati 80gr., olio
L RGN Reggiano 7 or)
01, sugs di peste gr 30y
G aeiie @ woeeing a arana tine al forno
{saisiwoim 100 o7, on T 2 oliva B )
Oppure Bressosla o prosciutie coffo magro senza polifosfali 40gr,
lBiea gt 50 oo exira vergine di oliva 5 gr.)
Oppure Spinass burro 5 sermiciane (spinaci 100 gr., burro § gr.. parmigiano Reggians 7 gr)
Pane farmets roaatfc e one Inteprale 40 gr. Frulla fresea di stagione 150 gr

1.

S DHRITe GIEG G Gresas O carciof

{pastaiorzo 50 gr., carcich 1004t olio extravergine di oliva Sgr..partnigians 7 gr.)
Qppure Pasts & patats (pesia 40 gr., pataie 100 gr,, ofic extra vergine di oliva § gr.)
Cuor gl merluzze oppitre Platessa al pomodore (cuor di meruzzo/platessa gr. 100,
pomodiors pelato gr. 80 or olio exirg vergine di oliva 5 gr.)

oppure Bertvzzo fmeansto al formo {merluzzo gr. 80}

nsatata df carote { crude o woti) {carole 100 gr., oio exira vergine di oliva 6 ar.)
Pane formato coseliz spoure Pane integrale 40 gr.

Yoguit atla fvudta 125 o, sphire Frutta fresca df stagione 150 gr.

Servizio fglase cogh Aliment! e dolla Nutrizione ASL ot Caser{a
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e di oieg o gr ae a.b. arancialimona a.b.)
P on G0, olie exsra #orgne diofiva 5 gr)

cndin il paredon pead BU gr., olio exira vergine diofivs 5
VI regsiels g b, alio sxirg vergine di oliva gr.5

* L BUCT o annstia {\jﬁ_&“one maEgro 10 gr., pang 20 gr., dovo 20
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LR pomodori 100 51 alio-xdra-veraine dioiiys Bgry - -

TS S REEOR G s Do Infegrals Al gr. Fruten frasea dl stagione 150 gr

LaL Lo nin =araverging di olive sgr., Parmiglaro reggiang 7 gr.)
S BT O pess o 30)

B ifi?.'lf«fl’. ~i GF T gr i 4D, obp zxira \,ferg:jne dioliva 10 Ql’.)
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& grattugieto q.b., olio exta vargine di ofiva 5 gr.himone)

o 70, olic extrg veiaing di olive gr, 5 5 cipolla trita 4.b, )
<Hnati

sring 2 ofive Sy bane gratiugiato a.b.)

vane irisgrale 40 gr. Frutts frascs di stagione 150 gr

e STORCHSALoh 50 g ol exirg FEIGING di oliva B gr.)
A 200 g uevn 20 o nresciuie cotfo 20 gr., parmigiane
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soovllo e vaeaine of plive 5or)
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“ang ntageae 4o gr, Frutia frezca ol stagione 160 gr

oni 50 gr, salsa bolognese 50 ar., parmigiano 7 gr.)
s (pasts 5097, tonne al returale oppure alfoilo di oliva

L6180, oo 2y vergine di oiiva 5 ar,)
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oo extra verging df oliva g, b, }

Insaisty o Lo e i < oliva B gr., )

Quriive 84 52 L als gr. 40, carote gr, 40, olio extra vergine di oliva 5 gr,)
Pane formato ranatls “pRUss Pene infegrale 40 gr. Frutta fresea o stagione 150 gr

w30 g1, olio extra vergine dl ofiva B ar.)
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5t peEodnrg
{faring €, olie udms “21gng o oliva a.h., bemetioro oelato o polpa pronta)

Bastonotal i morzzo sepenss ol forve (meruzzo 80 gr.) Oppure Merluzzo al
pomodare (mearizzo 100 gr. pelali g pomodoro 80 gr., olio axtra verging di oliva 5 gr.)
Spinact olio s pavmigianc{spinac freschi o surgslati 100 gr., ofio extra vargine di gr. 5,
parmiglans Reggiang 7 gr.) . o
Oppure nsaiam d epinact freschi {épinac! freschi gr.50,0lio axira vergine di oliva gr.5,)
Pans fannato rosaina upbure Fave integrale 40 gr,

Yogurt slia frutia 125 g appure Priia fresca di staplione 150 gr.
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e Panino son forniagglo frescn

wirale 35 gr. farmaggio esco g 60 gr. )
£

it i initg 126 gr Buceo dl fruka 200 i,
ALGUA T A fraturagie 500 m
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Oppure ’
Plzza &l pomodosg gr. 120 ?

Panine con bresaala
NG 2 lattefintegrale 50 ar., bresaoia 40 gr)
Feeid vuita 120 g Bupeo d frutta 200 i,
FRgue minerale natursle 500 m) i
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