Prima settimana

Seconda settimana

Terza settimana

Quarta settimana

Merenda Frutta fresca di stagione 100 Yogurt ’ 125 Crackers non salati ' 15 Biscotti secchi’ 15

Pasta’ all’olio 60 Risotto di piselli 30+30 Pastina’ in brodo vegetale 30 Riso con zucca 30

Lunedi Stracchino ’ 60 Scamorza ’ 30 Frittata 3 al forno 1 Mozzarella’ 60
Pranzo Carote crude 30 Insalata 30 Insalata romana 30 Carote crude 30

Pane’ 40 Pane' 40 Pane' 40 Pane' 40

Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100

Merenda Yogurt 7 125 Crackers non salati 15 Biscotti secchi 15 Frutta fresca di stagione 100

Passato di verdure e orzo' 30 Pasta’ all’olio 60 Pasta’ al pesto di zucchine 60 Pasta' al pomodoro 60

Martedi Petto di pollo al forno 50 Petto di tacchino al forno 50 Legumi in umido 40 Polpette di manzo 50
Pranzo Pure’ 100 Cappuccio 30 Carote crude 30 Verdure tricolore 80

Pane’ 40 Pane' 40 Pane' 40 Pane' 40

Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100

Merenda Crackers non salati 15 Biscotti secchi’ 15 Frutta fresca di stagione 100 Yogurt ’ 125

Tortellini con pomodoro 150 Passato di verdure Risotto verdura stagione 60 Passato di verdure e orzo' 30

Mercoledi Legumi in umido 40 Pizza margherita '’ 150+30 Polpette di tacchino 50 Crocchette di ceci ' 2 40
Pranzo Cappuccio 30 Prosciutto cotto SP SC 30 Patate al forno 100 Finocchio crudo 30

Pane’ 40 Pane' 40 Pane' 40 Pane' 40
Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100

Merenda Yogurt 7 125 | Frutta fresca di stagione 100 Biscotti secchi 15 Crackers non salati 15

Risotto verdura stagione 60 Minestrina con pastina 30 Gnocchi al pomodoro 60 | Pasta'ragl di carne bianca | 50+20

Giovedi Frittata 2 al forno 1 Macinato di manzo 50 Stracchino ’ 60 Formaggio ’ 30
Pranzo Insalata romana 30 Verdure tricolore 80 Fagiolini 80 Cappuccio 30

Pane’ 40 Pane' 40 Pane' 40 Pane' 40
Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100
Merenda Biscotti secchi ' 15 Crackers non salati’ 15 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100

Pasta' al pomodoro 60 Pasta’ al pomodoro 60 Pasta’ olio e parmigiano® 60 | Pasta'olio e parmigiano® 60

Venerdi Crocchette di pesce '3 4 70 Merluzzo al forno * 70 Crocchette di pesce '3 4 70 Merluzzo al forno * 70
enerd Pranzo Finocchi cotti 80 Spinaci 80 Cappuccio 30 Zucchine 80
Pane’ 40 Pane' 40 Pane' 40 Pane' 40
Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100 Frutta fresca di stagione 100

Scuola dell’Infanzia “Sant’Antonio” Albignasego

Per la Sezione Primavera il meni resta lo stesso con grammature conformi alle Linee di Indirizzo per il miglioramento della qualita della Ristorazione Scolastica.

MENU AUTUNNO INVERNO

Anno scolastico 2026/2027




Elenco allergeni come da ALLEGATO Il del Regolamento UE 1169/2011
Elenco Allergeni SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE O INTOLLERANZE

1. Cereali contenenti glutine, cioé: grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati.

2. Crostacei e prodotti a base di crostacei.

3. Uova e prodotti a base di uova.

4. Pesce e prodotti a base di pesce.

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6. Soia e prodotti a base di soia.

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio).

8. Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans regia), noci di acagit (Anacardium occidentale), noci di pecan
[Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifolia), e i
loro prodotti.

9. Sedano e prodotti a base di sedano.

10. Senape e prodotti a base di senape.

11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.

12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO2 totale da calcolarsi per i prodotti cosi come proposti pronti al consumo
o ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricanti.

13. Lupini e prodotti a base di lupini.

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.



