
 

MENU’ ESTIVO A.S. 2026/2027    
Scuole dell’infanzia e primaria TRADATE    
  

 

PASTA°INTEG.AL RAGù 
VEGETALE° 

MOZZARELLA° 
POMODORI° 

FRUTTA 
PANE 

 
PASTA° AGLI AROMI 

FRITTATA° AL FORMAGGIO 
FAGIOLINI°* 

FRUTTA 
PANE  

 

PASTA° AL PESTO 
TACCHINO AL FORNO 
ZUCCHINE° AL FORNO 

FRUTTA  
PANE 

RISO° AL POMODORO° 
COTOLETTA di lonza 

INSALATA 
FRUTTA  

PANE  

PASTA° ZUCCHINE  
PLATESSA* GRATINATA 

SPINACI* 
YOGURT° 

PANE INTEGRALE 

RAVIOLI OLIO E SALVIA 
FRITTATA° ALLE VERDURE  

FAGIOLINI°* 
FRUTTA 

PANE  
 

RISO° ALLO ZAFFERANO 
LATTERIA 

POMODORI°  
FRUTTA 

PANE  
 
 
 

PIZZA MARGHERITA 
PROSCIUTTO COTTO 

INSALATA VERDE 
FRUTTA 
GRISSINI 

 
 
 

PASTA° OLIO E GRANA 
BOCC.POLLO/FUSI DI POLLO 

per le primarie  
CAROTE°* AL FORNO 

FRUTTA 
PANE 

 
 
 

PASTA° AL POMODORO° 
BURGER DI PESCE* 

ZUCCHINE° 
FRUTTA 

PANE INTEGRALE  
 
 

PASTA° POMODORO° E 
MELANZANE 
PRIMO SALE  

INSALATA MISTA 
FRUTTA 

PANE 
 

 
 

PASTA° POMODORO E 
RICOTTA 

TACCHINO AGLI AROMI 
POMODORI° 

FRUTTA 
PANE 

 
 
 
 

PASTA° AGLI AROMI 
FRITTATA° PROV. E PATATE 

FAGIOLINI°* 
FRUTTA 

PANE 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

RISO° ALLA PARMIGIANA 
POLPETTE DI LEGUMI° 

PATATE 
Frutta di stagione 

FRUTTA 
PANE 

 
 
 
 

PASTA° AL PESTO  
PLATESSA* AL GRATIN 

CAROTE JULIENNE 
FRUTTA 

PANE INTEGRALE 
  
 

PASTA° AL POMODORO° 
/PIZZA per le primarie 

AFFETTATO DI TACCHINO 
INSALATA MISTA 

BUDINO 
Pane/Grissini per le primarie 

 

RISO° ALL’INGLESE 
UOVA STRAPAZZATE° 

POMODORI° 
FRUTTA 

PANE  
 

PASTA° POMODORO° E 
BASILICO 

BOCCONCINI DI POLLO° 
INSALATA VERDE E MAIS 

FRUTTA 
PANE 

 

LASAGNE AL RAGù VEGETALE 
    ½ PORZ. ASIAGO D.O.P. 

CAROTE JULIENNE 
FRUTTA 

PANE 
 

PASTA° ALL’OLIO 
NASELLO* GRATINATO 

PATATE AL FORNO 
FRUTTA 

PANE INTEGRALE 
 
  

 

Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì 

 

1 

2 

3 

4 

 

SETTIMANA 

 

 

 

° prodotto di origine biologica       * prodotti surgelati all’origine 
 
 

 
L’elenco degli allergeni presenti nel piatto è riportato nella specifica ricetta contenuta nel ricettario disponibile presso il luogo di produzione. Le caratteristiche merceologiche delle materie prime utilizzate (fresche / surgelate /congelate / da agricoltura biologica / tutelate) 
sono definite nel Capitolato Speciale d’appalto e sue eventuali integrazioni e riportate nella specifica ricetta contenuta nel ricettario disponibile presso il luogo di produzione. 

 


