
  
 

La pizza verrà distribuita il LUNEDI’: PIZZA S/G, PROSCIUTTO COTTO (1/2 
porz.),CONTORNO,FRUTTA 

MENU’ ESTIVO A.S. 2025/2026 
Scuole Infanzia e Primaria  

CELIACHIA 

o 

o 

o 

o 

la prima settimana alle SCUOLE PRIMARIE CAIROLI E SICILIA 

la seconda settimana alla SCUOLA PRIMARIA LAMARMORA 

la terza settimana alle SCUOLE PRIMARIA LITTA e MEDIE 

la quarta settimana alla SCUOLA MATERNE 

Con frequenza trimestrale il prosciutto sarà biologico 

Settimana Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì 

Pasta S/G al ragù vegetale° 

Mozzarella° 

  Crema di ceci con riso°S/G 

 Cotoletta di lonza S/G 

     Carote°julienne 

Pasta S/G alla crema basilico*° 

   Arrosto di tacchino S/G 
Zucchine fresche° trifolate 

Risotto° al pomodoro°S/G 
   Frittata° con patate S/G 

   Insalata verde 

    Pasta S/G alla mimosa 
Fil.di limanda*panato S/G 

Carote° al forno* 
Frutta di stagione§ 

              Pane S/G 

Pomodori° in insalata 

Frutta di stagione 
          Pane S/G 

1 Frutta di stagione 
Frutta di stagione 
      Pane S/G 

Frutta di stagione 
       Pane S/G 

    Pane S/G 
Merenda post materne: Fette 

Biscottate S/G e marmellata 
Merenda post materne: Mousse di 

frutta Mer.post materne: Tortina S/G Mer. post materne: Crackers S/G Merenda post materne: Frutta 

     Lasagna S/G al ragù 

Insalata, radicchio e mais° 

Pasta S/G all’olio e Parmigiano 

Polpette di legumi S/G 

  Carote°* al forno 

Ravioli di magro S/G al pomod. 

Asiago DOP 

Zucchine fresche° trifolate 

     Frutta § e Pane S/G 
Merenda post materne: Mousse di 

frutta 

 Risotto° allo zafferano S/G 
    Arrosto di tacchino S/G 

Pomodori° in insalata 
      Frutta e Pane S/G 
Merenda post materne: 

Crackers S/G 

   Pasta S/G zucchine° e speck 
  Frittata° al formaggio S/G 

       Fagiolini°* Frutta di stagione 

    Pane S/G 
2 

3 

   Frutta di stagione e Pane S/G 
Mer. post materne: Tortina S/G 

    Frutta e Pane S/G 
Merenda post materne: Fette 
Biscottate S/G e marmellata Merenda post materne: Frutta 

Pasta S/G alla norma° 

Primo sale° 

Insalata mista con olive verdi a 

rondelle 

 Risotto alla parmigiana S/G 

   Frittata° alle erbette S/G 

   Patate° prezzemolate 

         Pasta S/G all’olio 

   Bocc. di pollo°dorati S/G 

Fagiolini* in insalata 

Pasta S/G pomodoro° e ricotta 

       Piselli*al prosciutto S/G 

Pasta S/G alla crema di basilico*° 

         Platessa*al gratin S/G 

Pomodori° in insalata       

 Gelato S/G  e Pane S/G 

Carote° julienne 

Frutta di stagione§ e PaneS/G 
Frutta di stagione e Pane S/G 

Merenda post materne: Fette biscottate S/g 
e marmellata 

    Frutta di stagione e Pane S/G 
  
Merenda post materne: Crackers S/G 

Frutta di stagione e Pane S/G 
Merenda post materne: TortinaS/G Merenda post materne: Frutta Merenda post materne: Mousse di 

frutta 

Vellutata di zucchine° e carote°              
con riso S/G 

        Arrosto di vitello S/G 

      Patate° al forno 

       Ravioli S/G olio° e salvia 

Hamb.di nasello*S/G e zucchine° 

Pasta S/G agli aromi 

  Fusi di pollo S/G 

    Insalata mista 

   Riso S/G all’inglese 

  Frittata°al forno S/G 

     Pomodori° 

Pasta S/G pomodoro° e basilico          

  Casatella trevigiana DOP 

  Insalata verde e mais* 4 

Frutta di stagione e Pane S/G 
Carote°julienne 

Frutta di stagione § e Pane S/G 
Frutta di stagione e Pane S/G 

Merenda post materne: Crackers 
S/G 

Frutta di stagione e Pane S/G Frutta di stagione e Pane S/G 
Merenda post materne: Fette biscottate s/g e 

marmellata 
Merenda post materne: Frutta 

Merenda post materne: Tortina S/G 
Merenda post materne: Mousse di frutta 

° prodotto di origine biologica * prodotti surgelati all’origine 
§ DOLCE S/G DEI COMPLEANNI proposta una volta al mese e prodotta presso il centro cottura 

II° SETTIMANA: pia Cairoli e Sicilia III° SETTIMANA: primaria Lamarmora IV° SETTIMANA: materne I° SETTIMANA: Litta 

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. 


