	Menù asilo nido

	LUNEDI’
	MARTEDI’
	MERCOLEDI’
	GIOVEDI’
	VENERDI’

	Prima settimana

	Brodo vegetale con pastina + grana

Formaggio robiola o asiago o mozzarella

Verdure(cotte o crude)
	Passato di verdure con pastina + grana

Spezzatino di manzo

Polenta
	Crema di verdure con riso + grana

Prosciutto S.P.L.

Verdure(cotte o crude)
	Pasta al pomodoro + grana

Arrosto di tacchino

Verdure (cotte o crude)


	Pasta all’olio extravergine + grana

Pesce al vapore o al forno

Verdure(cotte o crude)

	Seconda settimana

	Brodo di carne sgrassato con pastina +grana

Salsicce  o hamburger di pollo o tacchino

Verdure(cotte o crude)
	Pasta al pesto

Polpettine di manzo al sugo di pomodoro

Verdure(cotte o crude)
	Risotto di zucca o verdura di stagione + grana

Frittata con latte

Verdure(cotte o crude)
	Passato di verdure S.L. pastina + grana

Bistecca di pollo/ tacchino

Verdure(cotte o crude)
	Pasta al ragù

Pesce al vapore o al forno

Verdure(cotte o crude)

	Terza settimana

	Brodo vegetale con pastina + gran

Prosciutto cotto S.P.L Verdure(cotte o crude)
	Pasta al pomodoro+ grana

Macinato o hamburger di manzo

Verdure(cotte o crude)
	Passato di verdure S.L.con riso + grana

Formaggio robiola o asiago o mozzarella

Verdure(cotte o crude)


	COMPLEMESE

Pasticcio di carne o gnocchi al ragù o pizza

Frutta
	Brodo vegetale con pastina + grana

Pesce al forno con pomodoro

Verdure(cotte o crude)

	Quarta settimana

	Brodo di carne sgrassato con pastina

Prosciutto cotto S.P.L o Mortadella I.G.P.

Verdure(cotte o crude)
	Pasta all’olio extravergine + grana

Macinato o  polpette di manzo al sugo di pomodoro

Verdure(cotte o crude)
	Crema di verdure con riso + grana

Frittata al latte

Verdure(cotte o crude)
	Pasta al ragù + grana

Formaggio robiola o asiago o mozzarella

Verdure(cotte o crude)
	Passato di verdure S.L. con pastina + grana

Pesce con pomodoro

Verdure(cotte o crude)


Varie Menù:

Il menù prevede:

-    Pane

· Le merende sono a base di frutta di stagione, yogurt, fette biscottate , crackers, biscotti, pane e gelato (in estate);

· Nel nido le verdure crude sono sempre affiancate da verdure cotte

· Le pietanze a base di pesce provengono da materie prime surgelate e sono preparate e cotte nella cucina della scuola;

· L’utilizzo di pasta di grano duro;

· L’acqua di rubinetto da rete idrica comunale;

· Che in occasione delle maggiori feste (Natale, Pasqua, festa della Mamma ecc…) il menù sarà particolare, con pasta al forno con carne, contorno di verdura e macedonia o dolce preparati in cucina;

· Per il nido la pasta sarà di piccola pezzatura e la carne sarà servita sminuzzata, frullata o macinata per permettere la masticazione ai bambini; inoltre la dispensa della cucina sarà fornita di alimenti quali Yogurt, omogeneizzati di frutta e carne e  formaggini senza polifosfati.

Ingredienti del Menù:

· Brodo vegetale: patate, zucchine e carote, cipolla, sedano e aglio;

· Passato di verdure (senza legumi): patate, zucchine, spinaci, sedano, cipolla, carote e aglio;

· Brodo di carne: manzo, gallina, cipolla, sedano e carote;

· Sugo di pomodoro: pelati, cipolla, carote e sedano;

· Ragù di carne: manzo macinato, carote, cipolla, sedano;

· Purea di patate: fiocchi di patate, latte, burro e grana;

· Frittata: uova, latte e grana.

· Verdure crude: finocchio, pomodoro, cavolo, cappuccio, carote, invidia;

· Verdure cotte: carote, fagiolini, spinaci, finocchi, cappuccio, zucchine e cavolfiore;

· Legumi: fagioli e piselli;

· Altri contorni: patate in alternativa alla polenta;

· Alimenti congelati: solo per prodotti non di stagione (fagiolini, spinaci, zucchine e piselli)

Frutta: pere, mele, banane, clementine, pesche, melone.
