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6iè dqllo scuoln m(ternc, e sopr(ftutÌo in quello elementore, si possono «ttuore le prime lappa dell,educ(rione
clirne{rtore, atlroverso i risvolfì educctivo-preven?ivi dalla mensq scolosticc.

rl rnpmento di socioiizzaziona, offerto dol mangiare insierae ai compagni e agli insegnanti, porta ad acquisire
nuoueie correfte qbiludini alimentqri cha, pnssando atlrcverso l'imitazione di nodelli vissuti come..orretti,
permqngsno nai comportonento del barnbinb s possono divenlore una guida per i genitori.t'

l

L'qftenzione verso.terni come l'alimentazìone e l'educazione soniloria stimolono la collaborazione degli
operofori scoloslici z delle famiglie per la formozione di un ctteggiomento più qllento oi consumi olimentari eql ruoio aducativo del posto in mens« con un fine cqfiune; il benessere dei bqmbinj.

rl menù scolostico è stato stilsto e studiula nel rispetlo dei ritmi scolastici e degli stondard di crescita
funzionole dei piccoli slunni; esso comprende cibi di stagione e frutta e garantisce unc vorietò qualilativa con
icionee grsmmofure idonee in quanto ìl pcslo a scuolc "..rappresentc il punto di partenza per rquilibrare
l'alimentaziona gior.naliern e prevenire |obesita in etÀ evolutiva...'.

rl ÀÀenù p€rtqnto è elabcrqto su divErse sallimane. a rotazione, e diversificoto olrnano par il pariodo
autunno-inverno e prirnavero-e§tole, tenendo conto delle tradizioni loccli e privilegicndo ls scehq di prodolti a
f ilierq corto ollra che quelli provenienli da produzioni biologiche.

Come richiesto, il menù setfim«nnle à costituito da:
i prinl piotti a base di cereali preparati con ricette diverse, rispettondo le tradizìoni locali e

spe{so assqcioti o verdure, ortoggi e laguni;
' fruiÌo frescs di stogione d; armeno trJtipi diversi nell,crco della setiimsna-
; PIAiTTI UNICI in sosrifuzione.

l

5.ono ltati inoltre eloboroti schemi dietolerapeutici can menu 'speciali" par bambini con patologie o preparare
dìete fer cosi specifici:

- ,dielo "leggera',
- diete,.per bombini con ollergie e/o intolleranze. olimenlqri reclmenfe documentote sia sul piono cliniro

che di lcboralorio o strumentole: lc dietc, in questo coso, deve essere di eliminazio ne, cioà basoto sulprincipìo dell'elclusione dagli olimenti che con maggior fre4uenzacausqno sintomì svversì.

nella malaÌfia cellaca l'egclusione da/la dieta di glutine deve essere ngoroso, tanÌo da rendere necesgario rheg/i utensili per to preparazione dei pasti siana i ad ripo "usa e gatti. o odibiti pàr i! confezionamenfo solo dique§lo llpo di cibi, seasibilizzando g/t' operalori ol prablena alfiayerso carsi di formazione.

Anche per questi bcmbini sono slolì previsti schemi dietetici base, differenziati par fasca di età.
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bott.ssa Éiisobstla lÀorini
§paciolistc in EyrdocrinolcEio e iialsttie dsl Ricanhio

Vic &. Qossrni. 6 - 98§61 *roL, * ?Barsir*
TeJ 0941/5631s8 - Fqx fr9411sb3426 - t:ncir erisusarinìeirsq*!§

rt{enu-sttqbrEimarzs &lg/zoi4 * t4ar?sq sca/§sricg deli* t*rrJ, dr//'ir:f*r;*
Cofiune di §ant'Angelo di *rol*

Pcsic {50 gr)
Fcrmigìano o

I melo
**CREÀ{A di

.O -eI - 5LTTIÀ{ANA

1" §I§RNO

clio e parmìgionc o Cr*§q di csrof* con riso {50 gr)*'
6rana gratlugiot* (1 cucclricino)

{A*orE: carote le*sate. ciporl*, }c"rte, olia extr* vergine olivo, parrnrgi*n*

E" 6IORNÙ

Crems di ienticclrie (o oltri iegurri) (40 gr) con diiclinj {40 gr}*

**NEÀÀA bI tEsTfCsHfÉ: carora, cipollc, ienricchie, p€td?e. pomador* sedcno (p,:ssare firiercenle: Ns bucce]

3" 6ICIRNO

Risotto {5CI gr) con uno yerdurc* c Riso al p*rnodoro {dc alterncra)
Pcrmìgicn* o àrsro graltugrato {1 cucchiaino)
1 bcnorra

"§AL§À con UNA VER§UQ3: brodo vegetale. crpollc, parmrgianc reggiar,:*.
c*volfìore I melqrzana I peperoni I xpirraci ,/ z'c{* I zucchìne)

u*c verdr.;r* {btet*le I ecrale ,1 carcj*{i ./

Pus?a {50 Er} ol pomodoro*
PanTriEìano * 6ran* grcttuqicto {l
I arancia
*§ALsÀ di foÀ,1oùoR(}: carofe

4. groRN*

cucchioi no)

cipollc, pornodoro, sedcno

Pcssoto di yerdure con poslirc {50 gr}"
Pcrrrigicno s srana grcttugicta {1 cucchioino)

"P{§SAT§ VERbUh€: u-tilizzarc il moggior rumero di
sole. N0 dada

§" 6IOÈf'{()

verdure di staqiore possibiie fcr bollire, p*ssare f jnemente S*lo

3\^* 
--- 

F'.uu(!."§§id CllsàÒet4a ittOnni
fuc'c rn fÉdd{rrrìGrosJ*

{ed" *npam: J00?0§i9Sr 
.
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Dott.s.ro flisabet?a A{orini
§pecialistc in Endocriaalogia e Àlolottie del sicambio

Vio 5. Rassìnr. ò - gg06i &rcia - {trassinc
Tef. fi941,r5éj198 - F*y CeAi./56342* - §.norl e,rsomoriniglis{dl, ;t

301t/20r
Comune di §ant'Angelo di Brols

stogione possibile, far bolJire, fritrqre. §o1* scle, Nù dodo
pstatc, parrodoro. sedcno {passare finemente: lrls buccei

Fasl* {50 crJ cl forno
1 banan«

"R{ÉU' di CARNE g
sedono; fcrinq lìpa 0,

al_§Frr:marun
%

1" 6T§RNO

con rdgù*

BEscrA'nrLLA: sotn* vìlellonc ma*ìnotc {esch:sivanenta dsllcr cucinc). c*nole. crpoli*, pamodorc.lalfe pcrzialrnenta scremolo. pcrnnigiano

e" croRNO

Pssti*a {50 9r} in br*d* vegetale* o Poslrno all'uavo {40 gr) c6* ereffio di fagioli {a cltrì lagr:mi) (40 gr}** {dc aiterrare}Parrnigion* c 6ranc Ar*ttugtoto {1 cucchr*inc}
1 mcndsrino
*B§ODQ VÉ6ETILE: u1llix26pu il mcAgror nrnero di verdure di*'CREiàA Df FAGfALI: cororo. .ipoii*, f*gioli se,cchi o fresrhj

3" 6r{}gN()

Pas?a (50 gr) cl tcnno* o Forfoile (50 gr) ol solrnone** {do *lternare}
Pcrmigicno o 6rqnq Er«flugiato il cucchiclno]
I pera

'§ALsé ol ToNNo: cipoila. pornodcro, preraernoro, icnno sott,orie dì ojiva**§,(L54 di sALÀ{oNÉr cipoila. olio exrrs uurf,n" orivo, scrmone affunrie*tc. preraemc}o

4" orCIìN0

'nocchi 
dì pota?e {150 gr} ai ragù di carne* * Fizzamozxarero € p6$odoro**6ronc grattugìato {1 cucchir:ino}

1 ar*ncio
*nÀ6u' di {ARNE: ccrne vi*eilcne maeirdta {esclusivcme.rte dalìo cucrnc,l, ccrote, cipoilo, pomodoro, sedono""PIef{ ilOZZAÈELLA É pOJIAsBOnO Uosi per 1,§ le di prodotto: Forino bianca f,g 1. Lievito {secco cfti,.,o a lenrc
l;;ll't""- 

o fresco di birra) 9r 15. olio *"t.oru.g;o* d'olivo. gr 30, écquc nri'reraJe q.b.. &1czz«rella bovina. potnodori

5. 6IORN0

Postc {5$ gr) ol pomadolo" o PoLta (50 gr} con piseiii iaO 9r) prosciutlo eort* {30 gr)** {dc ollernareJParmigiono a granfi grctlugioto {1 cucchi«,na)
1 melo
*§ÀL5À di POfissOROr ccrcle. cipollo, pomodoro. sedana**§ALse PRoscrurro e PrsELLL:r .ip"ril. gl.rri surgerari. olo extrq vergine *ìiva, pr*sriutÌs cofio

So&,ssfi §{isà§ett* f{s{irli
§p0f;. li?.§r$sadss&S1d

#ed. Enpa#: 3§*2Sqt9*L
*rdtm S*$ur tHAfl-Xl5$.#\--,\-



DEtt. sso slisabetta À{orini
§peciotista,i1 

§socrinologia a Aa;oirJ dat Ricambis
v'É {, kos§rn, 6 - 98061 8ro.o - Mess,ncTel. O94115é3158 - Fcx 094V5634t6 , §;&cii elrsa.&qL11§lscgil1r

13,/2014 -
Comune di scnt.{ngelo Brolo

I' §ETTLtrtANd

1" croRNO

Postc {80 gr} oìio e parmigiona o Crenic di earote con risa {§0 gr}*
"Pcrrnigiano 

o 6rcre grottugicto {t cucchicino}l nelcr

"c*e,.dA di 
'AROTE: 

car+te ressafe. cipaira, laf?e, oiio extra vargine orrya. p*rmiainno

?" §rCIÈhtQ

[:X 
nl len]icchie {o aitri l*Eurni} {s0 9r} con dirciini {rc gr}*

r#:*:r?:::§i?i:-::i** resurni); c*oro. ciporio, renticchie {o okri resumi), pctare. pomodoro, sedano

3. 6f()RNo

n:ilr-r"-o%'#;ff*:-'d,."-:.o Riso {70 srJ ot pornodor*,* {da air*rnar*)
1 Donano 

tugroto (1 cucchrorno)

i|i[iii*I':.1,:?§:;":i:§ff-;*:.;1;X;;,jj.-" ressi*na, una verdur* {bierole r corore / c*rc:ari r**§ALsÀ di p0,lÀoboROr ccrole, .ip.ffq ,oiin"Oo.o. §edcnc

4" 6r0RNo
Posta {8O gr) *l pornodoro"

l1T:1:", o 6rana graitugioro {l cucch,o,no)
I Cronclo
*§{LsA di pOÀ,1OsOR6: carcre, e ipoiia, pomodoro, sedcno

I::roro 
dr verdure con pcsfino (70 gr)^ 

5" 
'roR*o

fo:lr,ono 
o gcano gratfugiaro (l cJcch;oino)

_r p€ro

.:É:tilXt:E§§uÈE: 
uliiizzara il rnagglor nu&ero dr verdure di srogione possibile, fsr boiJire, psssare finenrenre. s*io

irr'it.ssr Ét;saeefte ljori*:
Stxc in {f,d{xmrloJsgJài"*. E*p"4,',ìcsry;iT&, i

fll.dtne trledffi sm n: ffSg



ùo??.sso Elissbetta À4orini
Specialistu in §ndocrinologia e À{alattie d*l Ricombic

Via 6 &ossini. 6 - S80S1 SroJc - fdessrnc
Tel. 0941/5631§8 - Fax {94115*3426 - f :moil eJ:so.rnorìni&tìs**ir.il

aatfuzot
Comune di Scnl'ArEelo di Erolo

z'§ETTIÀ{AN4

1" SI§RNG

Pcsfc (80 gr) ol forno
1 b*ncna

"RA6U' di C,4RNE C

sedono : f*rina Ìrpo 0,

con rcgù"

SE§CIAir1ELLA: csrne vitellone mocincts
lo'lte porzi*lrnente scremcto, pcrmìqiano

{esrlusivo*ente dalla cucinc}. ccr*te, cipolla, pomcdor*

2" 6r0RN0

P*stinc i7S 9r) in brodo vegetal** o Pas?ir:o sll'uovo {70 gr) con cremo dì fagioli {o oitri legumi) {70 gr}"* id* *lternore}
Pormigiorro o §rana grottugi*to {1 cuechìain*}
tr m«ndarino
*3È0àO VIGETALE: uliliz:ore il maggior" nulrrero dì verdure di stcgiona possibiie, fcr boilire, f illrare. Solo sele. hlS dcda**C*§ItiiA ÙI FAGT0LI: car*ta, rìpo!!4, fogioii secclri * freschì. palote, pomodoro, sedono {pcssare firrement*r No bucce)

3. 6roR§0

Posla {80 gr) ai tonnc* o Fcrfalle {S0 gr) oi salmone** {do alternore)
Pormigiono o Sranc grattugieto {tr cucchioìno)

"5AL§A El ToNNo: cipolic. pomodoro. prez:emelo. tonno sott'aiio di oliirc
**SAL$À di SALlrlO§E: cipoila, olio extro vergine olivo, s*lmsne a{fumiccto. pre zremola

4'6IORN0
&nocchr dì potate {18ù qr} al rogri di corne" c pia:o rnazzcreìla e psmodora**
6ranc Arattugiolo {1 cucchicino)
L orcncra
t§^6U' di CARNE; carnè vitellone mscincta {esclusivamenfe*TFIZZA fiSZZARÉLLA É PO,IÀODORO bosi p*r 1,5 l(g di
lievitozione a fresca di b:rro) gr t§, CIlia extrùverstne d,olivo,
pelati

5o 6l0Èl'iCI

Pcstc {80 9r)cl pornodoro* o Fcstc {80 9r) con pìselli {7CI qr} prosciutlo cotto {40 gr}** ida clfern*re}
P*rmigì*no o grone grat?ugiato {i cucchraino)
I nelc
"SAL§A di P§JlÀO§ORO: rcrofe, cipolio, pon*doro, sedano
**§ALSA TROSCTUTTO e FI§EI*LI: cipolla. piselli surgalati. ciio extr« vergine oliva, prasciriilo cotto

§stt.§ss *iic*&,ettr t$*rrini
&-" *,: fnrctyrfiqrgr,s

{ad" §nparr* }+qZfur*gr"
or*inc,',iedh *t À*»h

delia cucinc), coro-t*. cipoila, pornodorc, sedano
prado?tol Farìnc biancc Kg i, l-ievito {secco oftivo * lenta
gr 30, Acq*a minerole q.b., lvlozearello bovìno, pomedcri



Dott.ssa Elisabet?o Àdarini
,§pecialis?o in Endocrinologit e tltclol?ie del Èicarnhio

Via 6. àotsinr. ò - gg$61 Brolo _ iisssrn*rel. 094USéii5S - Fox 0941,/f$i4ré * f,*,f s;;;§,el.§§lu:

4-
Comune di Son?'{ngelo di Brola

l i,sEl-rraarue

1" 6r0ÈNo

Pasto {90 gr) olic * parnrigiano c {reno di eurofe can riso {g0 gr}*
"ParmiEicno 

o 6rano grcltugrato {i. cucchicina)
l meio
*cÈ§'t{^ di crpsr§: cor**e ressate. cipoila, ratte, orio extrc vergine olivo, pcrmigi*n*

e" 6l(}§id0

::"y 
O, lenfìcrhìe {* nltri legunri} {70 grj can dirstini {70 gr)"I §era

tfi:*:rx::fi?i:.f")**t* lesumi); {Eror*, cip*llc, lenticchie (o attr; iesumr}, Fnta?e, pomodoro. sed*nr

3" 6I§RN§

&lse*10 (ss Er) con unc.verdurc* o Riso {§0 gr) *l poh*deroo* {do *ìfernareJPormiEiano o 6rono grof tugiotc i1 cucchrcir:{
1 brnans
*sALsA con UNA vE§DuRx: brodc vegetcle. cipolla, purrnigicno reggi«no. urrc verdur* {br*t*ie / earafe I c*rcìofi /ccvolfiore I melonrsnel peperoni l rp;"rri ì rrcco I zucchine)**SALSA di pOÀdODORsr ccrote, cipollo. poni*ao.o, seduno

4" gIoRNo

Fcslo {90 gr) a{ pomodoro*.o passofo di verdure csn pestinq {g0 gr)**Parnigiano o 6rcro groltugialo {l cucchioino)
1 aroncio
*sALSA di pOi{O}Oà0: ccrate, cipollo, ponrodoro. sedcno**PÀ55ATo 

vERÒuRE: utilizzsre ii *"ggi". ,r*ero di verdure di slagione possibìre. far bollìre. ps§sflre iinemenre. solosole. NO dcda

**lt"ssa sllsah*tla ffinriqi

^ffi"'lr 
fndocrrrroilo#rs

w.. *rirlarfi : j0$20q: ggl
L,'Efioefiedi{i mfln #zlq

I u'-f.-'

i 'i \- r--''
\r'
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Do?t.sso Eiisebetto À4orini
Specialistc, il,ffocrin.ologio e trlalattie det Ricsmbio

vro tz soss:n, 6 99061 Brojo _ d4essrnoIal 094i/5631I8 - Fcx 0S4}§Éj4e5 * f,,rroif"ilsa.io.;niet;ur_of , ,t

Z§ '14 -
Cornune di §cnt'Angelo di Brolo

2" §"qJ-IIitANe

1" BICIRNO

i::;:J::,':',*il:";;:?:ìi.:;:Tjl,1;', "' 
p';serrr (70 er) prosc,u,ro €o,?o (a0 sr)** {do o,+grnqpg;

, me,o

I bcncna

§:{i*&§: $::fil§*::;,:T§-;:i:xffix-: 
{escrusivomenre dc,ic cucrnc}, ccroie, cipoìie pomadaro*"sdlsA Pnoscrurro 

" 
àrsgu:l ;il; pisellisurgeÉri, *ri* extr* vergine ciiv*, pros*u*o ccrfo

I* GICIRNS

Postinc {8s gr} in broda vegetcle* o Pnsti*c cll'uovo {8§ gr) èon {resìo di fagior; {c a}tri regumi) {go grJo* {do arterrrcre}
Farmigion* o 6rana sr
.l mondcrrr,o 

'ctfugrofo il cucchrarno)

*BRODO 
VE6€T4LE:, t"ttltzzarerl moggror n{rmero d verdsre dj sroo*"cREr4d §r Fe6rolr, .o.oro..,pJil:;"r:;i;;;;;";;;rJ;;ffi:rffi§::,:::|;",,ffi;::::i;.ff:*,;,;.;r,:::;

3" groftN$
Pcsta {?0 grl oi tcnna",o Forfalle (g0 gr} ol sslntore** {d* c}ternare}Parmigian* c Sranc Arattugiato ff .".Jfr,r*J
I perc
*§AL'A cr T,NN,r crpo'a, pomodora, prezzeftoio. Ìornc sctl'orio di oìivg**SdLsA di sALi{oNE, .,poir" oio' ;"{;:;:rr,."olrvo sormone af{urnrcoro prez:emoto

4" 6ropN0
snocchi dì p*ra-fe {1g0 gr} cr ragù dì cerne* o pirra rno::arerc e pomodoro*,6rcn« grottugic"to il cuc*h)cino)
1 arorrci*

'Èesu' di CARNE: ccrne vìtellone macrncla (esclusivarnante dsria eucina). corote, cipoiro, pornodoro. sedcna
*"Przr*À{OzanRELL:,i:ri:_r;;'*ri;"r1,5Kgaipr"grii", 

Farrn*bianc« Kst,Lievrt*lseccc*r?ivo«tenialievifcziorre o frescs di bi*ci gr i'5' o'o extralergirie d'cilvo. i. :0, o.q* fiìnerore §.b.. fulo,zqreiìa bovinc, pomodori
ha ln +;

**,ffffr* 
*,,,",,,fu*r

§*r.r.*-À_ _,- *,r;rarfil
vrrific rt*rÀi,

J \i'
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ilenu sPrit?y'setfe&hra.?otr**QLh- àiensa. s€olqstice.dqlls sct sf* dey'it fgdzis
Comun* di .Sont'ArEalo di Brolo

I "- s€'IT:itt4t,te

1à GIORNO
Poslo {50 g} al pomodcro*
Parmigrano o 6rono grcttuqìolo {1 cr.lcchioìno)

"SAL§A di POÀ,IODOROr corote, cipolla, pomsdoro, sadano

2'ST0RNG
Pennette {50 gr) csn cremo di piselli*
Parmigìano o 6ranc grclfugìcto {1 eucctrìcinoJ
1 bannne

'CnEillA di P:§§LLI {con pasto): plse}li {fresehi o sungalaÌi}, cipo}lo

3* 6IORN§

. olio exiravergìne dì aliv*. p*rmiEiono

Riso cl farno {50 gr)"
1 «roncis
*§r5§ ul Foàhlol riso. sr.rgo di pamodoro, provoietta, pormigìona, prosciulto cotlo

4" §roRNo
Pannrfte (50 gr) allo norma*

§lespole o albìcocche o pesche o *r&n.€
"§§6§ allo No§lfrtr slgo di pomodoro, bosiiìcc. nelon:ane a dcd;ni, clio exfr* vergire di oirva, pormigiar"ro

5" GrCIRN§
Fenne i50 gr) con g«rrnberetf i* o pi:la mozzarella e pomodoro**
l nela
*saL§A di 6AIIB§RÉTTIl gamberetii fraschi o surgelati, agiio, olio extro verEi*e olivo, porn*d*r*, prerzernoie'*Przud iÀozzAP§LLA É Poi'loÙoÈo Dssi per 1,5 Kg diprodotlor Farine*i*nca f,g 1.Lì*vito{se*eocrtivoc ient*iievifczicns o fresco di bir'rc) gr 15. olio extrovergine d'ollva, gr 3*. Acquo rninsrnle q-b., ilr*zzcrello bovìna. porncdcri
PCrUìr

**tt.*sa §ìisàbstta {'{§rinì
§pee. ic

{hd. flns*§ri §,&}8È1t8t
§rdln*



Datl.ssa Elisabe?ta lrlorini§paciolisro in Endacrinologia e l,til;; del RicqrnbioVic 6. Rossini. 6 - ?g06I f*ir -,!l"i;;-?er 0e41/*63158 - fer CIe4.ti563;a6 - ;;,;',;;;offrg?1§rs[ii

e" §rTTL14ANA

1" oronNo
InsotraÌa di *so {50 gr) {tonrro, verdure. rnoz:erella, nrcis, pros*iutto)I perc

D-^à- ,É^ ?'6roRNo

:i#,,'# Tàff: ;:"1;§ffi;' :,:§:I::i., 
*, "

{ ct3ncnd

;;*:ff:-J:-:J&*:*'ft§LL4 e PoiioDoRr*r: bssir{co. mr:zrareirs. orio exrru versine *riva, poni*dorinr pschr,,a

fas+o 
ol forno {50 gr)*

;H:1,:-'o 
Grono orofiugroro (! cucchroino)

*FA§IA 
AL F§RN0: s*go di pomodoro, basili*o, provoletta, lxelenzanefarina tipo fl. lalte por:iotrnuni" r.*;;;; ;;li,o,onn 

s dodinr. alio extrc vergine cliv*; bescrcmslt*

Rrso (50 gr) ol porno{sr6*

3" 6roRN0

4" §IORN§

§" crCI§NS

IX:l,:1" : 
6rana grctrugiato (1 cucchroi6o)

:\-espote 
o olbrcocche o pesche e orcnce

'SAL"5I d, ?O,1iODORO, corote, ctpoitn. p"*oAoro" sedanc

Pasta {50 gr) al pes?o*

lT;;*,"." 
o 6ranc Araftugrcro (l cucchrornoJ

*FE§TO 
u',s 6ENovE§§: bosìrìco. oiio extrc vergineoliv*. parmigìono. pinori {N0 agiio)

*ott"ss* §lisab*U* fr *i"i.li
&. ln §fi&ff.rrd,logrd

il*d. §npam: 30C:0919§t
ordirre r'r€drcÈ Xf n* I?*§

i,,;i*'. '{.....'



§att. ssc €lisgbetta Àlorini
§pecialista in §ndocrinolagia e À{alottis del Ric*mbia

Vìa 6 Èossini. 6 - §80n1 Brola - fulesrina
Tal 0941/§63i58 - Fcx 094115ò34e6 - É;mnil elrss.rnorrnrGtilcali iÌ

I efemenlare
Comune' di Sont'ArEelo di

1" §§1lf:r*4§4

1" SIQ§NO
Pastc {80 g) ci pornodaro*
Pornigiano o 6ron* gratt*gicto {1 eucchiaino)
I per*
*§ALSA d, POiÀO§OIO: corof*, cipollo, pamodorc. sedan*

A'§I§ÈNO
Fcsfa {80 Er) con crema di piselìi*
Parririgiono o 6rana Srottuo,nro {1. clrchìoiqri
I banana

"CR€AAA di PI§ELUI {c*n postc); piselli {{reschi c surgelcti). cipollc, o}1o extro ve,rginedi alivq., porrorgran6

3" 6ICI*N§
Riso al forns {70 gr)"

1 srsncia
*Rr§§ cl FoRNo: riso, sugo di pomodoro, provoletto. parnigrano, prosciutlo cotto

4" GIQ§NCI

Pas'la i80 gr) *lla ncr.rn{o

1'"lespoie o sibicocche o pesche o orcnce
"§U60 clla N§RJUiA: sugo di pomodort, basiJico, rnelanzane o dadini, aiio extrc vergine di *liva, pormltrsn*

5" 6:IORNC

Penne {8S grJ con gfimbenetfi* c Pjzza moszqreiia e pamodoro"^
1melo
*SéL§A di 6AI§S§RETT:: gomberettì f reschi o surgelati, aglio, oiio extro vergine clìv*, pornodoro, prezzerrolo*FIZZA À{OZITRELI-A E PO&CI§OÈO §sEi par 1,§ lQ di prodo}tq: Forinà branco Kg 1,i-ievito (secco cffivc a lenra
lievitcrione o fresc6 di birrc) gr i5, Oli* exlravergìne d'oliva, gr 30, Acqu« minenirle q.b". &ozzoreJi« bovina. poni*dori
peic?i

***.ss* *1 *ff H0flft|

5p*c' rn

flsd.
$dirre



bott.ssa Elisobetta i4orini
Specinlis*c in Éndacrinologia e À{alnttie del Ric*rnbie

Viq S. Rossini, ò - gg061 Brrio * àlassinrrei *9411ròJ158 _ fcx0e4Us634?6 _ r,*r,i''itinir"*,elu."t, r,

fica
Comune Sant',4ngelo di Srolo

Insolotu di riso (Iù gr) {ronlo, verdure
1 pera

?: §ETTI{À4N4

x" §r{}nN()

n:cztarello, mnts, prosct ulit]

2" 6ICIRN§
Fastc {80 gr) in solsa di mozzcre}lc e ponrodorini*
Èorrnrgi*n* o Srqno grottugiolo {1 cucchiaino}
1 bananc

fi§*i"ff:i.,:;ffi,tt^REllÀ e PoÀ'ìo§oRrNr: bosilico, mozzarelro. nrio exrra versine *rivo, pomodorini peehjns

3" §roRht§
Pasto ol forno (90 gr)"
uornigrono o 6ronc g.cltugralo {l cucchraino)
l Cronctc

r:i:Jirf: i*:i::,X;*#f#:;lT.i:ii;["lJoretta, me]anscne c dodini. ori* exrra versin* orivc: bescia*ierrq:

&iso {8CI grJ cl pomodoro"
4" 6roRNo

Fornigiana o 6ranc Arottugicto {1 cucchicino}
l.Jespole o clbicocehe o pescha o orcnceiS,4l,sl{ di PCI,UA&OÈO: cqrote, .,;;il-, pomodoro, §edcno

§" 6IOR$lt)
Posta {80 gr} al pesto*
Farmigiano o 6rsnc Arattugi*to {1 cucchicir*)
L nrelc

"PÉslo allc 6§Nov'sf: §6sil16p, oiic exrro vergine crive. p*miEi«no. pinorr {Ns cglio)

&ott. ssn etlsabe$a t,,:rrrr
§péc. r/ì SmiJocr*tElogaa

Èod. EnFani: ?S0I*'JSSL
Or$tne rrredÙ +tf n:. l§$

iJ}L_l{-.3{- *.



§ott.ssa slisabetto À,torini
$paciatis?a in srdorinotlqy u À{;;;; det RiccnbiaVrc 6 Rossrnr

re, oeav56rir;" ;:;;: 
é - e806r Bro,c - Mess,nc

,115634A*, §:arer j el:§c.rslf:l,ef,ssqlg:

,1fi -
Comune §*nt'Angalo di Brolo

Pasta {§0 g) ai pom*doro"
Parmigiano o 6rs46 grofrugjoto (l
! pero

"5ALgd di pOiiO§OR0r c*role

4" 6ICIR},IO
Pasto {90 gri clla nÒrrÈo*
Nesp-ole o albicocche o pesche s nr«nce*5U6o ollo NQllrlA: sugo di po*oao'o, bosilico, merqnzcne c dadini, orìa extrs verSine di crivs, p§rnigieno

ulw-,fm§m.*,
,l"Y qonam.'3**xci"I.
vnnne ry*dis, ** ù">rii

't."'.

1: §§rTI,1,141!rq

1" 6ro&N0

cucchiaino]

cipoila, pomodoro, sed,anc

a" 6roRN0
Pasta {90 gr"} in s«lso di mozzcrello e pomodorini,P*rnigiano o 6rsnc ara
I b*rcno * ttugicio {1 cucehioinol

*cRÉ'lÀA d' Pr§§L§ fcon pastaJ: pìse{li (fres*hi * surgerali}. ciporla, o}io extra vergine di oliva.. pc*niEiaro

3" 6roRN&
Rrso o) forno {80 qr)- o
1 rneia 

penne (90 gr) eon gqrnberetri,Ì

"Èf§C al F§RNO: riso*sr L§, di ;ffi ;il;: n,"" 

l,*..H ?; Xi:,J ?;Ji; [,,,Xi il,_, I i1.,,, 
ro co *c

trc vergine aliva. p*mador*, prezzemola



§otl.s:o Elistbetta rt4orini
§pecialista ir Endocrinorogia e irtarnttia dal Ricambis

Via 6 Rossini. 6 _ tgC6j srolo * dÀessrna
Tel 0!41156ij58 Fcx C94il5634aò - f,*"ii 

"!ro.**r,nrGrisro?, 
i1

aCI1 trr-
Comune di Sant'Angelo di Brolo

e" 5€]*-ITlrtANA

1" GIORNO

rnsalata di riso {80 Erl (tonno, verdure, mo:rarellc. mcis. prosciurtc} o Ris* {g0 gr} ai pomadoro* {dc aiterncre}Pormìgiono o 6rsno EraÌtugiaÌo {1 cuccirinina}
hlespole o slbicocche o pesche 6 arance
"§4L53 di Po,llODOÈo: car*te, cipoÌlc. pcrnadoro, sedcno

a" 6ro*N§

basìiico. notzare ilc, aiio exlr* verrrRe clrva, ponodorini Fochjno

4" 6roRN0

Pcsfa {90 gr) ol pesro"
Par*rigicno o Srqnc Arcftugi«to {1 cu*chiaino}
I mela

'P§§To allo d€NovEsE: bosiricc, orio extrq vargine oriva, pcrmigiano. pinoli {No ugrie}

Pastc {?0 gr) in solsa di rnozzoreila e p+modorìni*
Pcrmigiarro o 6rcnc grct.tugiata {X cucchiaino)
1 banqn*
*§*LSA fsfùàA cqn *iCIZEIRÉLLd e pOitrl§DORItiI;
sboilentati, pelati e raEiiati

3" 6:oR§lc

Fastc ol forno {9ù gr)*
Pcrrnigian* o 6ronc Arottugiolo {l cucchioino}

*pi§TA AL FORN0: sugo di ponodcro. bssìlico, provoletta, melonfcne a dodini, oli* estr* vergine *ljva; bescìcm*llc:farina tipo 0, latte porzialmente *.."*oio, porilg;ano

#s&1,§§* Eii*ebs{ta }4xrini
Sec m fr}d6c#nsjdgÉ#

ù*d. Enpam; X*:gSlgSt" {
*{.{sne tqedif, ruf d;:Sg\/



Oott.ssa Èlisobetta À{onni
§p€cro, isi§ 

r'in -Eil1:,1r,:qf. e- r,{ atof t ie de I È icamb i o
, rr,, u ur,, ui : ;: I ;: il, ;r'"' 

- 
I i, li jllJkllr*§:r§4jrì

lHenss scolsstico Comuna di Sont,Angelo di Brolo
ÀÀENU'P§E ALL€R TAANTOI.LERANZA 4 LATTE § ÙERIY*T:

r*ollerqraa al lutte e derivoti: confezicnare rq besciafteil« cqn brodo vegeratre ar posto dei rstte

Fnimo piaifo
- p0sÌ0 o riso in brod* v*g€t§,e- pfistCI o riso con pfissols diver.dure ef * legtsmi- posta o riso osciutti con sugo di pomodoro- p«sic o riso all,6l;s
- p*stc o riso clle verdure

Fru??a: came da menù

quANTI14.

r:45T,q ,/ QISO

I§IFéIIZI.{

15i;

/!,,!EDIA

s.4s

s ic,

o.?l

':Ò*

**tt.*sa ilàsaàretta Florinr
kr. {ll

Èsd. 3fiÈi*s*:scl-
fi* n. ?7§**rdin*

E[-f,rA§NTA§€



Do?t. ssa Elisabe?ts rl,lorfni
§peciolisra in sndocriralogio * iilolct?ie del sirsnbio,u'o É. *ossrnì. ò " ggù6t tsrclc _ S,essineTal t?{1lI{.115§ , layL.r?4115ts34?& - i,noit aj,x]lqir,0-:,s,,cl,.,"

jldensa scolosfjca {ornure di sont,Angelo di

idgNu'P§R ÙIETA IN SXANTO

Brolo

|a 1,-1- 
in bianco generalmenteè rlvoitq ai bambini rhe soffronodi risolu:ione {non deve essere più presente dicrre*} 0 $t6tì posicauleic neiic rrol;mentozione.

di stati dì chelcsi {oceton*). enlerili in yif,
influenzqli che richìedcno un periodo di

Primo piatto
- p0st0 o riso osciutti *l|,olis* pcsts o ri§o in brodo vegetole

Fru?to; Come do rnenu

P35T* I RISC

i1t p*9s3ti ver3lra legumi)

{in brorJc vegelcie]

ÀEb'A

I s.§ù
t

g4Q

rll
g 5{)

S*tt.ssn Élise&*tta F1*ri*i
§per. in fndsr'n{É,fsb

Co*. §npan .30#$93p§t
*rd{*re &roctei }§ _F 

ft59

TASTÀ r'PI-cC

PÀ5IA ,R:50

QU^àryIrl I :rufnruZra

i

i !Y.
ìl
J r.o,t Ij_ _, l

l

I '"



§ott_s:a Elfsabe?to Àdorini
§peciolisrc r'n €ndocrinologiq e llAalatiie del Ricrrbio

Vro 6. es;srnr. 6 " 99t61 $r*h - Ài,essìra*? i9al i63l)O il. Cla:i5t.j4:r e no,.rr,sqnur.. tà.,< .., .

iÀensa scslastice Cornune di sant,Angelo di Srolo

TÀENU' PE§ DIETA §ÉLTÀCHIA

§seludere quo'§iCI§i CIlimento sont€:nante: frumento, oru§. §a§{le, fqrro. sveno, karnuf. §pelto,tniticole e quindi: p{'io di ogni tipo, postc ripi€na. pone fùmurle e sperisre, pqnsrottsto.grissini, croskers. *ìzzu" cruscc. molto d,ùrzo, birra, dalci.

f' possibile eloborare il rnenu uguole ol menu tipo impieg*nda prodotti privi di glutine c§ostitu,r€ la postn con riso. posta di grono §orsceno a pcl*ntc

Prirno Fiofio
- riso in brodo veg*tale

nso con pcssat* di verd*r*
riso ai suga di pomodorc
niso alle verdure
p*lentn e pcrmigianc
polent* e {egumi

el* ieEurni

Fruflc: come da rnenu

QUAr,ltr}s
ME§II

PA5Ìa 6* r r\19 sARérENC./lis0/Èc1[.1,J11
pASré 6eANs sr,aaift.rò)itsoìrcxlrrffi p"1."* 

- 
1ygtd,_lq/ legum )

P/q§'r^ ÈtA l.J* s e p"erf nr:,,ni§6lioll rri lt 
" ""*rt"vegetlle)

E5a

q.4t

*.88 g9o

§é0,::

110

§*{t.sse §li${h*tta l't*r{*!
Spec. rrr fnfocnosi)gre

coc. fnr,a# 30fi;0§1$8L
**i** t*àS*i l$ r' ??§§

!{ -.'/t*-'"


