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INSALATA MISTA: _ INSALATA VERDE CON
Lattuga iceberg Gr. 25 Gr. 30 Gr. 40 CAROTE JULIENNE
Radicchio Gr.25 Gr.30 | Gr. 40 Lattuga iceberg Gr. 25 Gr.30 Gr. 40
Carote Gr.25 Gr.30 Gr. 40 .Carote julienne Gr. 25 Gr.30 Gr. 40
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Olio extravergine di oliva Gr.5 Gr: 5 Gr.6
Sale iodato q.b. q.b. q.b. Sale iodato . q.b. q.b. q.b.
INSALATA DI *POMODORI » INSALATA VERDE
*Pomodori freschi Gr. 80 Gr, 100 Gr. 120 'Lattuga iceberg Gr. 50 Gr. 60 Gr.70
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Gr.5 Gr. 6 Olio extravergine di oliva Gr. 5 Gr.S Gr.6
Sale iodato q.b. q.b, q.b. Sale iodato q.b. q.b q.b.
vPATATEA_LFQRNQ: i SAL *POMODORI
Patate fresche Gr. 100 Gr. 130 Gr. 150 PATATE;
0lio extravergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 *Pomodori freschi Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60
Sale lodato q.b. q.b. q.b, Patate fresche Gr. 50 Gr. 65 Gr.75

7T Olio extravergine di oliva Gr. 5 Gr.S Gr.6

_ Sale iodato q.b. q.b. q.b.
»% CAVOLFIORI O **CAROTE *+ ZUCCHINE_GRATINATE
GRATINATE AL FORNO
** Cavolfiori Gr. 100 Gr, 130 Gr. 150 ** Zucchine Gr.100 | Gr. 130 | Gr. 150
** Carote Gr. 80 Gr, 100 Gr., 120 Olio.extravergine di oliva Gr.5 Gr. 5 Gr. 6
Olio extravergine di oliva Gr. 5 Gr. 5 Gr, 6 Parmigiano o grana G@r.5 Gr. 5 Gr. 5
Parmigiano o grana Gr.5 Gr. 5 Gr. 5 Mollica di pane q.b. q.b, q.b,
Mollica di pane : q.b. W .b. Sale iodato q.b. / qQ.b. q.b.
 Sale iodato q.b. v S ) b
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[ **CAROTE TRIFOLATE: | R s PP PISELLLIN UMID i
Carote A Gr.80 | Gr. 100 Gn 120 *piseli Gr.80 Gr.100 | Gr.120
}plio“ext_ra vergine dioliva © | G5 Gr.5 |Gr.é . Olio'extra vergine di oliva Gr, S Gr. 5 GG
‘Sale iodato aib. ab: q.b. Sale lodata gb. . q.b. qg,b.
| **PISELL}E **CAROTE. |N A*4pEPERONI E PATATE: /
UMIDO: . A “Patate fresche ji Gr.'50 Gr. 65 Gr.75
{0 PI;e_Ili‘ Gt 40 Gr S0 Gr. 60 Peperoni freschf Gr. 50 Gr. 65 Gr.75
| **Carote ‘ Gr.40 Gr.50 Gr. 60 Ollo extra vergine di oliva Gr.5 'Gr.5 - Gr, 6 ¢ 7%
Olia:extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Salejodato ab \'Qbf e 7]
Sale iodatg dib: q.b. a.b. ' b s 7 7
! “f.Sl’_INVAiCl O“BIET OLA O INSALATA DI **FAGIOLINI: . v i
| T EAGIOUN) 6+* ZUCCHINE | weagiolint ler100 |Gr130 | Griso
| SALTATE 6£:100 Gr; 130 Gr. 150 Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr'6
**Spinaci Gr.-100 Gr. 130, | .Gr: 150 | Sale jodato g.b. g.b. a.b.
**Bietola. Gr.'100 Gr.130 Gr. 150 i
** Fagiolini Gr:100 Gr.130 | &r. 250
**Zucchine | Gr. 5 Gr.5 Gr: 6
Olio extravergine di oliva | g.b. q.b. 1.a.b,
Saleiodato

| PANING | GR.60 ‘GR:80 | |GR.100 FRUTTA 'GR.120 | GR.150 | GR.180
; ; La frutta deve essere di
| stagione -
*++TURDILLI O N 1 Nz ON°2 . *+*COLOMBA PASQUALE N°1 N"1 N°2
PANDORO N°1FETTA [ 'N®1FETTA. | N"1FETTA : FETTA FETTA | N“1Fetta
#*+*CHIACCHIERE N°1 Ne1 N°2 | PUREA. DI FRUTTA 100.GR 100.GR | 150GR y
;  (100% potpa di frutta) : 4 .

Le preparazioni presenti nel menii possono contenere ingredienti considerati allergeni e provocgre
allergie o intolleranze in,ébggetti.sensibili — Allegato Il Reg. UE n. 1169/2011

Elenco allergeni:
Ly AUNATIE ] b 1 ! andesda, noccicle, noci,
| Comat conent s s prodot desiati fgians, | | FrrELR@ucle 8l B
1t " sepale. orzo, #iens, famo, kamty 8 noci diaeagit, dt pgnﬁggfng;:;s_ﬂg, pistacehl, acci
2 Crostacef e prodpiti a base di crostacel 9 / ' Sedan e prodotii a hase di ssdana
3| ‘Uova e prodoitt a tiase di uova 10 Senape.# pradotti & base di senape
4 | Pésck @ prodofti 3 base di pesce a3 Semi di sesamo e prodalf 3 base di sesamo
-I'B Arachidl e prodottia base di arachidi ‘12 'Solfift in'concentrizioni superior 3 10 mg/kg
8 | - Soia e prodgtti a base disola: ‘1| Lupini @ produtti'a base di lupini
" Late & prodatti 3 base dilatie 1A Molfuschie prodalt] a base,d molluschi -
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