TABELLA DIETETICA E GRAMMATURE PER FASCE SCOLASTICHE
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DIGNITOSE

ALTAENT) ENUTRIZIONE

o ECOND
PASTA O Riso » — :
% mso;ro AL POMODORO £
: ZOMO% _ FORMAGGI:
] P;;Cachem sardi Gr. 60 Gr. 70 | Gr.80 Riso Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70
Riis gf- gg gr zg Gr. 80 Pomodori pelati Gr.35 Gr. 40 Gr. 45
T ; Gr.50 Gr. 6 Gr, 70 Caciocavallo i Gr. 10 Gr. 20 Gr. 30
Oliron::tor: Silt'ne di ol o oe40 Gr: 50 Olio extravergine dioliva | f G5 5 Kk
Parmigiano o grana iva 6r.5 Gr.5 Gr. 6 Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.S
Sale jodato . SLS ; GZ 5 Gr, 5 Sale i_odat_o q:b. q.b. q.b.
{ﬁ\ﬂ’m\m@ ' = 3 ' '
Grs0 . | Gr.60 Gr. 70
Patate fresche 61,30 Gr.40  Gr. 50
Olio extra vergirie dioliva ~ | Gr.5 | Gr.s - Gr.6
Parmigiana.o grana 1 Gr.5 | Gr.5 | Gr.5
Sale iodato a.b. g.b. : ab.
,w PASTA E CECE:
::?cch Gr.35 Gr. 40 Gr. 45 Pasta Gr. 35 Gr. 40 Gr.45-
POmodo: s::cge Gr.20 Gr. 30 | Gr.40 Ceci secchi : Gr-20 i 30 o
AR B ‘f" ; Gr. 10 . Gr. 15 6r. 20 Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 | Gr.6
lio'extrd vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Sale iodato q.b. q.b. q.b,
‘Salejodato q.b. q.b. g.b. i
SPUMA DI PATATE AL **MINESTRONE CON PASTA
FORNO: ORISO:
Latte UHT il 30 ml. 35 ml. 40 Pasta 6r.35 Gr. 40 Gr. 45
Fiocchi di patate Ge. 30 Gr.35 Gr. 40 Riso Gr.35 Gr. 40 Gr. 45
Burro Gr.5 Gr.5 Gr.6 ** Minestrone Gr.40 | Gr. 45 ‘Gr. 50
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 - Gr.5 Patate fresche Gr.20 ‘Gr-30 Gr. 40
Uova ogni 10 porzioni N°1 N°1 N1 Pomodori pelati Gr. 10 Gr.15 6r. 20
Caciocavallo | Gr10 | Gr. 15 Gr. 20 Olio extra vergine di oliva Gr.5 | Gr.S Gr.6
.Prosciutto cotto s.p. Gr.10 | Gr.15 Gr.20 Sale jodato q.b. G.b. q.b.
Sale jodato a.b. a.b. g.b.
PASTA CON FAGIOLI: PASTA O RISO E **PISELLI; :
Pasta ; Gr.35 Gr. 40 Gr. 45 Pasta Gr: 35 Gr. 40 Gr. 45
Fagiolt secch Gr.20 16r:30 Gr. 40 Riso Gr.35 Gr. 40 Gr. 45
Pomodoripelati Gr. 10 Gr. 15 Gr. 20 **piselli Gr. 40 Gr. 50 Gr, 60
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Olio extra vergine dioliva_ Gr.5 Gr.5 Gr.6
Saleiodato qb. . a.b: q.b: Pormodori pelati Gr.10 Gr.15 Gr. 20
Sale iodato q.b. q.b. q.b:
PASTA EPATATEAL . RISOTTO CON **PISELLI AL
'POMODORG:, FORNO:
{ Riso Gr.50 Gr. 60 Gr: 70,
Pasta ? Gr.50 Gr. 60 Gr..70 ** piselli Gr. 40 Gr.50 Gr. 60
Patate fresche Gr. 30 |:Gr.40 Gr.50 Pormodori pelati Gr. 35 Gr. 45 ‘Gr. 55
‘Pomodoripelati Gr. 10 Gr. 15 Gr.20 €aciocavallo Gr.10 Gr.15 Gr: 20
Olia extra vergine di oliva Gr.5 |65 Gr.6 Qlio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Pammigiano o grana Gr.5 GrS. 16r.5 Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.S
Saleiodato q.b. q.b. q.b. Sale iodato q.b. q.b. g-bl
| RISOTTO.CON ZUCCAO : TiIMBALLO DI PASTA AL
*XZUCCHINE: FORNO:
Pasta Gr:50 Gr. 60 Gr. 70
Riso Gr.50 Gr. 60 Gr.70 Carne tritata di vitello Gr.25 Gr.30 Gr:35
Zucca fresca Gr. 40 Gr.50 Gr. 60 Pomodori pefati Gr.35 Gr.45 Gr. 55
| **Zucchine Gr. 40 Gr. 50 Gr.60 Besciamella Gr. 15 Gr.25 Gr.35
Pomadori pelati 6e.30 - Gr. 40 Gr..50 | Caciocavallo Gr.10 . Gr. 20 Gr. 30
‘Qlio extra vergine di ofiva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Ofic extra:vergine di-oliva Gr.5. &r.5 Gr.6
Parmigiano S grana 'Gr. 5 Gr.5 GnS Parmigiana o grana Gr.5 Gr.5 er.5
Saleiodato . | - . Saleiodato q;b g.b. ‘q.b:
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FARFALLE COLORATE CON

RISOTTO ALLA PARMIGIANA:

**CAROTE, **ZUCCHINE E Riso Gr. 50 Gr, 60 Gr.70
POMODORINI Burro Gr, 5 Gr,5 Gr.6
Pasta Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70 Parmigiano Gr.5 Gr.5 Gr.5
**Zucchine Gr.20 Gr. 25 Gr. 30 Sale iodato q.b. q.b. q.b.
**Carote Gr. 20 Gr. 25 Gr. 30 Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.
Pomodorini Gr. 20 Gr.25 Gr. 30
Olio extravergine d'oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Parmigiano o grana Gr. 5 Gr.5 Gr. 5
Sale iodato q.b. q.b. q.b.
*** PASTA CON TRANCIO DI PIZZA
POLPETTINE: MARGHERITA: Gr.150 PZ | Gr.200 PZ | Gr.250 PZ
Pasta Gr, 50 Gr. 60 Gr. 70 ‘ y ‘
Carne tritata di vitello Gr. 25 Gr. 30 Gr. 35 Farina q.b. q.b. q.b.
Mollica di pane Gr.20 Gr. 25 Gr. 30 Lievito di birra q.b. q.b. a.b.
Pomodori pelati Gr.35 Gr. 45 Gr. 55 Sale iodato q.b. q.b. q.b.
Uova ogni 10 porzioni N°1 N° 1 N°1 Origano q.b. Q.b. q.b.
Olio extra vergine di-oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Pomodori pelati Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr. 5 Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Sale iodato q.b. q.b. q.b. Caciocavallo Gr.30 Gr. 40 Gr. 50
*** LASAGNE AL FORNO: g *** pASTA “CHINA” CON
Lasagne all’'uovo Gr. 50 Gr. 60 ‘Gr. 70 POLPETTINE:
Carne tritata di vitello Gr. 25 Gr.30 Gr. 35 Pasta Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70
Pomodori pelati Gr. 60 Gr. 65 Gr. 70 Carne tritata di vitello Gr. 25 Gr. 30 Gr. 35
Caciocavallo Gr.15 Gr. 20 Gr. 25 Mollica di pane Gr. 20 Gr.25 Gr. 30
Olio extra vergine dioliva Gra 5 Gr. 5 Gr. 6 Pomodaori pelati Gr. 35 Gr. 45 Gr. 55
Parmigiano o grana Gr. 5 Gr.5 Gr.5 Caciocavallo Gr. 20 Gr.25 Gr. 30
Sale iodato g.b. q.b. q.b. Uova sode ogni 5 porzioni N°1 No1 N°1
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5
Sale jodato q.b. q.b. q.b.




