RICETTA

Contorno | VERDURA COTTA

PATATE

PREZZEMOLATE

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico

Valore energelico

Valore energetico

Peso a Crudo

Denista calorica

Nutrienti e Vitamine

Protelne

Grassi

Di cul grassi Saluri

Acldi grass| Monoinsaturi

Acidl Polinsaturi

Acido Linoleico

Acido Linolenice

Carboidrati

di cul Zuccherl

Fibra g

Colesterolo

Vit. B1 (tiamina)

Vit. B2 (riboflavina)

Vit. B3 (niacina)

Vit. A (retinolo eq)

Vit. C

Sale

Sali Minerall

Potassio

Ferro

Calclo

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTT! DERIVATI

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI

FRUTTAA GUSCIO E PRODOTTI CONTENENT] FRUTTAA GU
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO
LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENT| MOLLUSCHI
PESCE E PRODOTTI DERIVATI

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO
'SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE

| SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO

159,17 keal

665,95 kJ

154,70 g
1,03 kcallg

3199
5,00 g
0,514
2,55 g
026 g
0,03 g
0,24 g
26,859
1,50 g
24549
0.00 mg
0,15 mg
0,06 mg
3,76 mg
15,19 pg
24,12 mg
223,25 mg

861,88 mg
0,95 mg
17,22 mg
81,00 mg
48,00 mg
1,89 mg
0,32 mg
0.00 ua

INGREDIENTI peso crudo

PATATE GELO 150,00 g
EXTRA CAM

OLIO EVO 3,50 g
OLIO

PREZZEMOLO 1,00 g
EXTRA CAM

SALE FINO 0,20 g
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLE VERDURE:Pelare le palate, sclacquarle
sotto I'acqua corrente fredda, tagliarle a cubetti e conservarle temporaneamente

Immerse In acqua fredda.
Al termine dell'operazione, disporre le patate in teglie forate e cuocere a vapore a

100° C per il tempo necessario, scolare.
Aggiungere il sale, l'clic e Il prezzemolo. Terminato Il ciclo di cottura, porre in

abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelli In cella refrigerata (temperatura

0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene In locale
climatizzato, le confezloni (singolo platto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologla dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotli nel luoghi e secondo le modalita definite

dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

CREMA DI

ZUCCHINE E

enza. PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico
Valore energetico

173,08 kcal
Valore energetico 724,17 kJ
Peso a Crudo 125,40 g
Denista calorica 1,38 keal/g
Nutrienti e Vitamine
Proteine 538¢g
Grassi 6,39 g
Di cui grassi Saturi 286g
Acidi grassi Monoinsaturi 4,54 g
Acidi Polinsaturi 0,70 g
Acido Linoleico 0074
Acido Linolenico 062g
Carboidrati 25099
di cui Zuccheri 29149
Fibra g 423 g
Colesterolo 3,27 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,88 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,11 mg
Vit. B3 (niacina) 1,49 mg
Vit. A (retinolo eq) 244 96 pg
Vit. C 7,40 mg
Sale 528 ,25 mg
Sall Minerali
Potassio 242,36 mg
Ferro 0,67 mg
Calcio 60,71 mg
Fosforo 123,86 mg
Magneslio 4,09 mg
Zinco 0,70 mg
Rame 0,05 mg
Selenio 0.56 ua
ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L -
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTT! CONTENENTI FRUTTAA GU _ Presente
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO :

Presenle
Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI

'MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENT! MOLLUSCHI
PESCE E PRODOTTI DERIVATI
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANQ

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE

Presente

Presente
Presente
Presenle
E’resente ]

ISESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO
SOIA E PRODOTTI DERIVATI
JUOVA E PRODOTTI DERIVATI

INGREDIENTI

ZUCCHINE
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

ORZO PERLATO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL/

CAROTE
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CIPOLLE
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

OLIO EVO
OLIO

GRANA PADANO DOP BIO
BIOLOGICO
DOP
SALUMI E FORMAGGI
BIO/DOP/GP

SALE FINO
EXTRA CAM

peso crudo
60,00 g

30,00 g
20,00 g
7,00 g
5,00g

3,009

0,40 g

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e cipolle e rosolarlo in olio.

Aggiungere le zucchine e le palate, precedentemente mondate e tagliate
grossolanamente.

Coprire con il brodo vegetale e portare a ebollizione; lasciar cuocere il tempo
necessario.

A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una crema liscia,
omogenea e della giusta densita. Mescolare con olio e regolare di sale.
Cuocere |'orzo in acqua salata. Scolare e mescolare con olio per evitare
l'impaccamento. Unire alla crema di zucchine.

Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.




RICETTA

Primo | PASTA ASCIUTTA

PASTA CON
CREMA Dl

GHGCHINR A 1a

Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico
Valore energetico
Valore energelico
Peso a Crudo
Denista calorica
Nutrienti e Vitamine
Proteine

Grassi

DI cul grassi Saturi
Acidl grassl| Monoinsaturi
Acidl Polinsatur
Acldo Linoleico
Acldo Linolenico
Carboidrati

dl cul Zuccheri

Fibra g

Colesterolo

Vit. B1 (tiamina)

Vit. B2 (riboflavina)
Vit. B3 (niacina)

VIL A (retinolo eq)
Vit. C

Sale

Sali Minerali
Potassio

Selenio
ALLERGENI

374,51 keal
1.566,95 kJ
181,40 g
2,06 kcallg

11,20 g

9,40 g
20,30 g
18,30 g

4,36 mg
0,15 mg
0,26 mg
2.51 mg
20,00 pg
7,70 mg
645,25 mg

344,76 mg
1,51 mg
79,25 mg
224,83 mg
43,32 mg
1,08 mg
0,28 mg
2,64 ua

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L Presente

ARACHID!I E PRODOTT! DERIVATI
CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI

CROSTACEI E PRODOTT! DERIVATI
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU -

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO
LUPINI E PRODOTTI CONTENENT! LUPINI

'MOLLUSCH! E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI

"PESCE E PRODOTTI DERIVATI
{SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO
SENAPE E PRODOTTI CONTENENT] SENAPE

Presente

Presente
Presente

Presente
Presente

Presente

~ Presente

INGREDIENTI

PASTA SECCA
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

ZUCCHINE
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

BRODO VEGETALE GRANULARE S/GLUTAMMATO
EXTRA CAM

OLIO EVO 7,00g
OoLIO

CIPOLLE 5,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO
DOP
SALUMI E FORMAGGI
BIO/DOPAGP

SALE FINO 0,40 g
EXTRA CAM

peso crudo
80,00 g

70,00 g

15,00 g

4,00 g

PREPARAZIONE

Per la salsa: Preparare Il soffritto con carote e cipolle e far rosolare.
Aggiungere le zucchine. Portare a ebollizione e lasciar cuocere per Il lempo
necessario.Regolare dl sale e spolverare con formaggio grattuggiato.

Per |a pasta; Fare bollire I'acqua, aggiungere Il sale, non appena riprende |l
bollore immergere la pasta e mescolare di tanto in tanto per mantenerla separata
Al termine della cottura scolare la pasla, versarla In un contenitore, aggiungere
dell'olio per lenerla separata e condirla con la salsa di zucchine.

Mantenere a temperatura [donea per la somministrazione.



RICETTA

Contorno | VERDURA COTTA

SPINACI ALL' OLIO

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 106,42 keal
Valore energetico 44526 kJ
Peso a Crudo 158,50 g
Denlsta calorica 0,67 kcallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 420 g
Grassi 7.99g
Di cul grassl Saturi 1,16 g
Acidi grassl Monolnsaturi 5849
Acldi Polinsaturi 0.60g
Acldo Linoleico 0,06 g
Acido Linolenlco 05449
Carboldratl 450g
dl cul Zuccheri 000g
Fibra g 270g
Colesterolo 0,00 mg
Vit. 81 (tiamina) 0,14 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,24 mg
Vit. B3 (niacina) 0,75 mg
Vit. A (retinolo eq) 752,88 pg
Vil.C 36,00 mg
Sale 491,25 mg
Sali Minerall

Potassio 0.45 mg
Ferro 0,02 mg
Calcio 0,05 mg
Fosforo 0,01 mg
Magneslo 0,00 mg
Zinco 0,00 mg
Rame 0,00 mg
Selenic 0.00 va
ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L -
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVAT] =
CEREAL!I CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI -
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU -
LATTE E PRODOTTI DERIVAT] INCLUSO LATTOSIO =
LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENT! MOLLUSCHI -
PESCE E PRODOTTI DERIVAT! o
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO
SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -
SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI] SESAMO -
SOIA E PRODOTT! DERIVATI

UOVA E PRODOTT! DERIVATI

E

PREPARAZIONE

INGREDIENT!

SPINACI BIO GELO
BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL/
BIO/DOPAGP

OLIO EVO BIO
BIOLOGICO
oLIo
BIO/DOP/IGP

SALE FINO JODATO q.b.
EXTRA CAM

peso crudo
150,00 g

800g

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLE VERDURE: Mondare e lavare
accuratamente gli spinaci, disporli su teglie forate e cuocere a vapore a 100°C
circa per il tempo necessario.

Terminato il ciclo di cottura, porre In abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelli In cella refrigerata (temperatura

0/13°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene In locale
climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodottl nel luoghi e secondo le modalita definite

dal singolo appalto.

L PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE



RICETTA

Contorno | VERDURA COTTA

TRIS DI VERDURE

AL VAPORE

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA ' : s e
Dettagllo Calorico INGREDIENTI Vedi Retro... peso crudo
Valore energetico : 121.45 keal PATATE BIO 60,00 g
Valore energetico 508.15 kJ BIOLOGICO
Pesy'a Crudo 85005 ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Denista calorica ' BIODOPAGP
0.78 kcalg
Protelne 2619 BIOLOGICO
Grassl 5725 ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
DI cul | Saturl BIO/DOPAGP
cul grass! Satu 0.72 9
Acid| grassi Monolnsaturi 3659 CAROTE BIO IV GAMMA 30,00 g
i oty gg;gff:‘ff?'m LEGUMI E CEREALI
Acldo Linolelco 0049 BIO/DOPAGP
Acldo Linolenico 0,349
Carboldrat| 1576 g OLIO EVO BIO 500 g
di cul Zuccherd 0.00g BIOLOGICO
Fibra g 363 g ouo
Colesterolo 0.00 mg BIODOPAGP
Vit. B1 (tiamina) 1.29 mg
Vit. BZ (riboflavina) 0,09 mg
Vit. B3 (niacina) 1,95 mg
Vit. A (retinclo eq) 366.00 ug
Vit. C 14,40 mg
oo Ry PREPARAZIONE
pomssgﬂf'ﬂ” 1.380,00 mg COTTURAE ABBATTIMENTO DELLE VERDURE:Lavare, tagliare
Fairg 0.94 mg adegtiatar)'!enle le patale e dispore Ig verdure su teglie forate e cuocere a vapore
- a 100°C circa per il tempo necessario.
Calcio 52,80 mg Terminato Il ciclo di cottura, parre in abbattitore,
Fosforo 43,50 mg
Magnesio 22,50 mg CONSERVAZIONE: Termlnata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
Zinco 1,63 mg I'operatore copre le GN e trasporta i carrelli in cella refrigerata (temperatura
Rame 0.18 mg 0/3°C).
Selenio 0.30 ua
ALLERGENI : CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
climatizzato, le confezioni (singole piatto, GN multirazione ecc..) verranno
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L = . approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

ARACHIDI E PRODOTT! DERIVATI .
CEREAL| CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVAT] -
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI 5 :
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENT] FRUTTAA GU - ;
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO - j IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
- LUPINI E PRODOTT1 CONTENENTI LUPINI - INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI . :
PESCE E PRODOTTI DERIVATI - '
ISEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO reser :
~ SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE - :
' SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO = :
SOIA E PRODOTT! DERIVATI .
UOVA E PRODOTT! DERIVAT! i

RIGENERAZIONE Rigenerare i prodotti nei luoght e secondo le modalita definite
dal singolo appalto.




RICETTA

Primo | RISO ASCIUTTO

RISO AL

POMODORO

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 367,56 kcal
Valore energetico 1.537,87 kJ
Peso a Crudo 191,40 g
Denista calorica 1,92 kcallg
Nutrient! e Vitamine
Protalne 789 g
Grassi 8,89 g
Di cul grassl Saluri 2375¢g
Acidl grassl Monoinsaturi 3224 g
Acidl Polinsaturi 36,65 g
Acldo Linolelco 207 g
Aclido Linolenico 3457 g
Carboldrati 68,15¢g
dl cul Zuccheri 331g
Fibra g 204g
Colesterolo 436 mg
Vit. B1 (tlamina) 0,69 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg
Vit. B3 (niacina) 1,81 mg
ViL. A (relinolo eq) 508,15 pg
Vi. C 15,25 mg
Sale 527,875 mg
Sall Minerali
Polassio 302,76 mg
Ferro 0,95 mg
Calclo 81,05 mg
Fosforo 129,38 mg
Magnesio 20,17 mg
Zinco 1,64 mg
Rame 0.19 mg
_ Selepio 8.63 ua
ALLERGENI
ANIDRIDE SOLFORQSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L -
ARACHIDI E PRODOTT! DERIVATI =

- CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -
- CROSTACE! E PRODOTTI DERIVATI _ =

INGREDIENTI peso crudo

RISO RIBE 80,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

POMODORI PELATI 80,00 g
CONSERVE DI POMODORO

CAROTE IV GAMMA 15,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

OLIO EVO 7,00 g
OLIO

CIPOLLE IV GAMMA 5,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 400g
DOP
SALUMI E FORMAGGI
BIO/DOPAGP

SALE FINO |IODATO 0,40 g
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

Tritare parte della cipolla e delle carote e farle appassire nell’ olio a fuoco
moderato senza farle colorire troppo.

Versare | pelati e cuocere per circa 10 minuti a fuoco medio.

Passare Il sugo con il passaverdura, agglungere il sale e tenere al caldo ma
senza cuocere ulteriormente.

Affettare il resto della cipolla e farla appassire con Il burro, quando sara morbida
unire Il riso e farlo tostare.

Cuocere Il risctto per circa 20 minuti aggiungendo progressivamente 1l brodo
salato.

A mela coitura unire Il sugo di pomodoro e amalgamare.

Levare dal fuoco, aggiungere Il parmigiano, mantecate e mantenete a corretta
temperatura fino al momento del servizio.



RICETTA

Primo | RISO IN BRODO

RISI E BISI

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico
Valore energetico

Valore energetico

Peso a Crudo

Denista calorica

Nutrienti e Vitamine

Proteine

Grassi

Di cui grassi Saturi

Acidi grassi Monoinsaturi

Acidi Polinsaturi

Acido Linoleico

Acido Linolenico

Carboidrati

dl cui Zuccheri

Fibra g

Colesterolo

Vit. B1 (tiamina)

Vit. B2 (riboflavina)

Vit. B3 (niacina)

Vit. A (retinolo eq)

Vit. C

Sale

Sali Minerali

Potassio

Ferro

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

‘Selenio

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
'ARACHIDI E PRODOTTI DERNATI
'CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERNATI
CROSTACEI E PRODOTT! DERIVATI

FRUTTAA GUSCIO E PRODOTTI CONTENENT! FRUTTAA GU

252,51 kcal
1.056,50 kJ
272,40 g
0,93 kcallg

B 14 g
90549
3.88¢g
6,50 g
0,80 g
0,09 g
0,709
3738 g
3,099
413 g
4,36 mg
0,52 mg
0,13 mg
2,45 mg
66,33 g
20,12 mg
2026 mg

187,86 mg
2,62 mg
89,00 mg
169,68 mg
2,52 mg
0,96 mg
0,16 mg
6.08 ua

INGREDIENTI Vedi Retro...

BRODO VEGETALE GRANULARE S/GLUTAMMATO
EXTRA CAM

PISELLI BIO GELO

BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

BIO/DOPAIGP
RISO RIBE PARBOILED BIO

BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

BIO/DOP/IGP

CIPOLLE BIO

BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

BIO/DOP/IGP
OLIO EVO BIO
BIOLOGICO

OLIO
BIO/DOP/NGP

GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP
SALUMI E FORMAGGI!

PREPARAZIONE

peso crudo
150,00 g

60,00 g

40,00 g

10,00 g

7,00 g

4,009

Far rosolare con l'olio la cipolia, il prezzemolo e la pancetia tritati.

Appena la cipolla inizia ad imbiondire
Aggiungere dell'acqua, portare a bollor
Far cuocere a flamma vivace per circa
acgua.

Togliere dal fuoco al dente.

Salare, aggiungere grana padano e servire.

unire i piselli e cuocere per alcuni minuti.
e, versare il riso e mescolare.
15 minuti, mescolando e aggiungendo



RICETTA

Contorno | VERDURA COTTA

BROCCOLI AL

VAPORE

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico

Valore energetico

Valore energetico

Peso a Crudo

Denista calorica

Nutrient e Vitamine

Proteine

Grassli

Di cul grass| Saturi

Acidi grassi Monoinsaturi

Acldi Polinsaturi

Acldo Linoleico

Acido Linolenico

Carboldrall

di cui Zuccherl

Fibra g

Colesterolo

Vit. B1 (tiamina)

Vit. B2 (riboflavina)

Vit. B3 (nlacina)

Vit. A (retinolo eq)

Vit C

Sale

Sali Minerali

Potassio

Ferro

Calcio

Fosforo

Magneslo

Zinco

Rame

Selenio

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI

CEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI
'CROSTACE! E PRODOTTI DERIVATI
CONTENENTI FRUTTAA GU

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTL

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO
NI E PRODOTTI CONTENENTILUPINI

77,95 keal
326,14 kJ
155,50 g

0,50 kcallg

4,359
545 ¢
0,729
36549
038 g
0,04 g
0,349
3009
g
4354
0,00 mg
0,06 mg
0,24 mg
1,50 mg
339,30 pg
165,00 mg
517.5 mg

444,45 mg
2,26 mg
145,55 mg
103,51 mg
0,00 mg
0,00 mg
0,00 mg
0,00 ua.

INGREDIENTI peso crudo

BROCCOLI GELO 150,00 g
EXTRA CAM

OLIO EVO 5,00 g
oL/IO

SALE FINO q.b.
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLE VERDURE: Mondare e lavare
accuratamente i broccoli, dividerll in quarti e posizionarll su teglie forate per la
cottura in forno a vapore a 100 °C circa per il tempo necessario. Condire con olio

e sale. Porre in abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta i carrelll in cella refrigerata (temperatura

0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno

approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotti nel luoghi e secondo le modalita definite

dal singolo appalto.

L PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Primo | PASTA RIPIENA

RAVIOLI RICOTTA

E SPINACI ALLA
SALVIA

enza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico

Valore energetico 483,84 kcal
Valore energetico 2.024,39 kJ
Peso a Crudo 145,50 g
Denista calorica 3,33 keallg
Nutrienti e Vitamine

Protelne 17,63 g
Grassli 18,74 g
Di cui grassi Saturi 457 g
Acidi grassi Monoinsaturi 7,26 g
Acidi Polinsaturi 0759
Acido Linoleico 0,09 g
Acido Linolenico 066 g
Carboidrati 65,18 g
di cui Zuccheri 200g
Fibra g 0,00 g
Colesterolo 235,55 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,28 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,22 mg
Vit. B3 (niacina) 2,46 mg
Vit. A (retinolo eq) 158,98 Hg
Vit C 0,00 mg
Sale 1436,95 mg
Sali Minerall

Potasslo ' 261,25 mg
Fermo 2,11 mg
Calcio 260,30 mg
Fosforo 342,07 mg
Magnesio 3,15 mg
Zinco 0,20 mg
Rame 0,02 mg
Selenio 0.60 ua
ALLERGENI '

IANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L Presente

ARACHID! E PRODOTTI DERIVAT] _ Presenle
CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presenle
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI =

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU_ Presente
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente
LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente
MOLLUSCHI E PRODOTT! CONTENENTI MOLLUSCH!

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presenle
ISEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO ' Presente
ISENAPE E PRODOTT! CONTENENT! SENAPE a A

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO

BNSOIA E PRODOTTI DERIVAT!
§UOVA E PRODOTTI DERIVATI

INGREDIENTI peso crudo

RAVIOLI DI MAGRO 130,00 g
EXTRA CAM
0OLI0 EVO
OLIO
GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 5009
DOP
SALUMI E FORMAGG!
BIO/DOP/IGP
SALVIA a.b.
EXTRA CAM

SALE FINO a.b.
EXTRA CAM

800g

PREPARAZIONE

COTTURA E ABBATTIMENTO DEI RAVIOLI: Cuocere i ravicli in abbondante
acqua salata, secondo i tempi prestabiliti. Terminato il tempo di cottura abbattere

in acqua refrigerata (6/8°C).
Scolare, disporre In GN forate e terminare in abbatitore la fase di abbattimento.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta i carrelli in cella refrigerata (temperatura

0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno

approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodottl nel luoghi e secondo le modalita definite

dal singolo appalto.
Condire con burro aromatizzato con la salvia e |l formagglo.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE



RICETTA

Primo | PASTA IN BRODO

PASTINA IN

BRODO
VEGE Tk,

Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico
Valore energetico
Valore energetico
Peso a Crudo
Denista calorica
Nutrienti e Vitamine
Proteine

Grassl

Di cui grassi Saturi
Acidi grassl Monolinsaturi
Acidi Polinsaturi
Acido Linoleico
Acido Linolenico
Carboidrati

dl cui Zuccheri
Fibra g

Colesterolo

Vit. B1 (tiamina)
Vit. B2 (riboflavina)
Vit. B3 (niacina)
Vit. A (retinolo eq)
Vit. C

Sale

Sali Minerali
Potassio

Ferro

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio
ALLERGENI
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI

OSTACE| E PRODOTTI DERIVAT!

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO
LUPINI E PRODOTTI CONTENENT) LUPINI
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI
PESCE E PRODOTTI DERIVAT!

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO.
ENENTI SENAPE

Presenle

UTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU

141,20 keal

590,78 kJ

190,50 g
0,74 kcallg

4,36 g
0,56 g
0,09g
0,06 g
0,289
0,02 g
0,26 g
316449
g
1,08 g
0,00 mg
0,04 mg
0,08 mg
1,00 mg
0,00 pg
0,00 mg
495,25 mg

77,25 mg
0,56 mg
8,85 mg

75,61 mg

20,40 mg
0,46 mg
0,13 mg
1.08 ua

CEREAL| CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente
|

INGRED'ENT' peso crudo
RICETTA BRODO VEGETALE 150,00 g
EXTRA CAM
PASTA SECCA 40,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
SALE FINO g.b.
EXTRA CAM
PREPARAZIONE

PREPARAZIONE E ABBATTIMENTO DEL BRODO: Preparare il brodo con il

preparato per brodo vegetale.
Disporre In GN e iniziare |a fase di abbattimento in abbatlitore.

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLA PASTA: Cuocere la pasta In abbondante
acqua salata, secondo | templ prestabiliti. Terminato il tempo di cottura abbattere

in acqua refrigerata (6/8°C).
Scolare, disporre in GN forate e terminare in abbattitore la fase di abbattimento.

CONSERVAZIONE; Terminata la fase di abbattimenloc (temperatura di 3°C)
l'operatore copre le GN e trasporta i carrelli In cella refrigerala (temperatura
0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase dl confezionamento avviene In locale
climatizzato, le confezioni (singolo platto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodottl nel luoghi & secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE



RICETTA

Primo | ZUPPA/MINESTRONE

PASTA E FAGIOLI

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico
Valore energetico
Valore energetico
Peso a Crudo
Denista calorica
Nutrienti e Vitamine
Proteine
Grassi
DI cul grass! Saturl
Acldi grassi Monolnsaturi
Acld] Polinsaturi
Acido Linoleico
Acldo Linolenico
Carboldrati
dl cul Zuccherl
Flbra g
Colesterolo
Vit. B1 (tlamina)
Vit. B2 (riboflavina)
Vit. B3 (nlacina)
Vit. A (retinolo eq)
Vit. C
Sale
Sali Mineralf
Potasslo
Ferro
Calclo
Fosforo
Magnesio
Zinco
Rame
Selenio
ALLERGENI
AN!DR___IDE SOL_F.ORQSA E SOL_EI"I‘I. CONC>10 MG/KG - L
ARACHID! E PRODOTTI DERIVATI
CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI
CROSTACEI E PRODQTTI DERIVATI _
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENT| FRUTTAA GU
LATTE E__PRODO'ITI DERIVATI INCLUSQ LATTOSIO
LUPINI E PRODOTTI CONTENENT! LUPINI
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI
PESCE E PRODOTTI DERIVATI
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO
SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE
BNISESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO
BNSOIA E PRODOTTI DERIVATI
8UOVA E PRODOTTI DF

428,39 keal
1.792,38 kd
18340 g
2,34 kcallg

19,08 g
11,87 g
16,12 g
13,96 g
26,77 g
199 g
2514 g
6527 g
430 g
11,36 g
10,90 mg
1,53 mg
0,20 mg
3,30 mg
381,50 pg
7,50 mg
655,5 mg

1.130,56 mg
5,57 mg
195,44 mg
411,60 mg
124,30 mg
3.69 mg
0,67 mg
10.58 ua

Presenle
Presente
Presenle

Presente

Presente

INGREDIENTI Vedi Retro... peso crudo

FAGIOL|I BORLOTTI SECCHI BIO 50,00 g
BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL!
BIO/DOF/IGP

PASTA SECCABIO 40,00 g
BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL!
BIO/DOPNGP

PATATE BIO 40,00 g
BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
BIO/DOF/IGP

CAROTE BIO 30,00 g
BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
BIO/DOP/AGP

GRANA PADANO DOP BIO 10,00 g
BIOLOGICO
DOP
SALUMI E FORMAGGI
BIO/DOPAGP

PREPARAZIONE

COTTURA DELLA ZUPPA: |l giorno antecedente |a preparazione del piatto,
immergere i fagloli in acqua fredda e lasciali ammorbidire.

Rosolare in olio I'aglio.

Agaiungere le patate precedentemente tagliate acubetti e i fagioll.

Coprire con il brodo vegetale e portare a ebollizione; lasciar cuocere il tempo
necessario.

Regolare di sale e frullare parte della massa a caldo fino ad ottenere una crema
liscia, omogenea.

ABBATTIMENTO DELLA ZUPPA: Disporre in GN e Iniziare la fase di
abbattimento in abbattitore.

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLA PASTA: COTTURA E ABBATTIMENTO
DELLA PASTA: Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, secondo | templi
prestabiliti, Terminato il tempo di cottura abbattere in acqua refrigerata (6/8°C).
Scolare, disporre in GN forate e terminare in abbattitore |a fase di abbattimento.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelll In cella refrigerata (temperatura
0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene In locale
climatizzalo, le confezlonl (singolo platto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Riaenerare | orodotti nel luoahi e secondo le modalita definite



RICETTA

Secondo | VITELLONE

HAMBURGER DI

MANZO

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico

Valore energetico 57,70 kcal
Valore energetico 241,42 kJ
Peso a Crudo 100,50 g
Denista calorica 0,57 keallg
Nutrientl e Vitamine

Proteine 032¢g
Grassl 5154
D! cul grassi Saturi 072g
Acidi grassi Monoinsaturi 365¢g
Acldi Polinsaturi 038g
Acldo Linoleico 004g
Acido Linolenico 034g
Carboidrati 269g
di cui Zuccher! 00049
Fibra g 024 g
Colesterolo 0,00 mg
Vit B1 (tiamina) 0,02 mg
VIt. B2 (riboflavina) 0,01 mg
Vil. B3 (niacina) 0,38 mg
Vit. A (retinolo eq) 2,25 g
Vit. C 225 mg
Sale 493,875 mg
Sali Minerali

Potasslo 85,95 mg
Ferro 0,10 mg
Calclo 1,55 mg
Fosforo 8,11 mg
Magneslo 4,80 mg
Zinco 0,19 mg
Rame 0,03 mg
Selenlo 0.00 ua
ALLERGENI

ANI/DRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -
CEREAL| CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI =
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI 2
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU =
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -
LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPIN| =
MOLLUSCH! E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -
PESCE E PRODOTT! DERIVATI] 2
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -
SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -
SESAMO E PRODOTTI CONTENENT! SESAMO - f
SOIA E PRODOTTI DERIVATI - :
UOVA E PRODOTT! DERIVAT] L

M it b sl e 2 et i e e sl

* INGREDIENTI onsdrEt

REALE VITELLONE 80,00 g
CARNE BOVINA

PATATE IV GAMMA 15,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL!

OLIO EVO 50049
oLIo

SALE FINO q.b.
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

COTTURA E ABBATTIMENTO DEGLI HAMBURGER: Scongelare la carne
seguendo la procedura presente nel MA,

Insaperire con sale e aromi.

Cuocere in forno preriscaldato a 180/200 gradi.

Sfumare con del vino bianco,

Ultimare la cottura a 170 gradi per 20 minuti circa.

Terminato il ciclo di cottura, porre in abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (lemperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta i carrelli in cella refrigerata (temperatura
0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
climatizzato, le confezionl {singolc piatto, GN multirazlone ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotll nel luoghl e secondo le modalit2 definite
dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA D) PRODUZIONE




RICETTA

Primo | ZUPPAIMINESTRONE

MINESTRA

D'ORZ0O

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico

Valore energetico 963,78 kJ
Peso a Crudo 11550 g

Denista calorica 1,99 kcallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 565g
Grassl 6,189
Di cul grassi Saturi 0,84 g
Acidl grassl Monoinsaturi 3,70 g
Acidi Polinsaturi 0,68 g
Acido Linoleico 0,06 g
Acido Linolenico 062g
Carboldrati 40,45¢g
di cul Zuccheri 0,00 g
Fibra g 489¢g
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,30 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,06 mg
Vit. B3 (niacina) 2,78 mg
Vit. A (retinolo eq) 61,00 pg
Vit C 9,20 mg
Sale 516,625 mg
Sali Minerali

Potassio 401,45 mg
Ferro 0,69 mg
Calcio 13,85 mg
Fosforo 109,86 mg
Magnesio 19,75 mg
Zinco 0,90 mg
Rame 0,14 mg
Selenio 0.05 ua
ALLERGENI

ANIDRIDE SOLEOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -
CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI
CROSTACE] E PRODOTTI DERIVATI -
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU Presente
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO
LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI
PESCE E PRODOTTI DERIVATI Tl
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente
i SENAPE E PRODOTTI CONTENENT1 SENAPE Presente |
§SESAMO E PRODOTT] CONTENENTI SESAMO Presente
8SOIA E PRODOTTI DERIVATI : e Presente

0 3

230,35 kcal

INGREDIENTI

peso crudo

PATATE 60,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL/

ORZO PERLATO 40,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CAROTE 50049
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CIPOLLE 5,009
ORTOFRUTTA, LEGUM! E CEREALI

OLIO EVO 5,00 g
OLIO

SALE FINO q.b.
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

COTTURA DELLA MINESTRA: |l giorno antecedente la preparazione del piatto,
immergere I'orzo in acqua fredda e lasciarlo ammorbidire.
Preparare Il soffritto con carote e cipolle in olio e aggiungere le patate tagliate a

cubetti.
Versare il brodo vegetale, aggiungere l'orzo e cuocere per il tempo necessario.

Ultimare la cottura e regolare di sale.

ABBATTIMENTO DELLA MINESTRA: Disporre in GN e iniziare la fase di
abbattimento in abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta i carrelli in cella refrigerata (temperatura

0/3°C).

Scolare, disporre in GN forate e terminare in abbattitore |a fase di abbattimento.

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento awviene [n locale
climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno

approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE: Rigenerare | prodotti nel luoghl e secondo le modalita
definite dal singolo appalto. Per Il completamento della ricetta mescolare con
dell’olio.

(L PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORN!
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Primo | ORZO/FARRO

ORZOTTO CON

VERDURE

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico

Valore energetico

Valore energetico

Peso a Crudo

Denista calorica

Nutrienti e Vitamine

Proteine

Grassi

DI cui grassi Saturi

Acidi grassl Monoinsaturi

Acidi Polinsaturi

Acido Linoleico

Acido Linolenico

Carboidrat]

di cul Zuccheri

Fibra g

Colesterolo

Vit. B1 (tiamina)

Vit. B2 (riboflavina)

Vit. B3 (niacina)

Vit. A (retinolo eq)

Vit. C

Sale

Sali Minerali

Potassio

Ferro

Calclo

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI
CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI
CROSTACE! E PRODOTTI DERIVATI

333,91 keal
1.397,06 kJ
150,00 g

2,23 kcallg

96049
63249
0964
37649
099 g
0,099
0909
63,52 g
0,00 g
8,61g
0,00 mg
0,76 mg
0,10 mg
2,97 mg
202,86 pg
5,58 mg
564,7625 mg

247,31 mg
0,85 mg
24,53 mg
175,69 mg
5,82 mg
0,67 mg
0,06 mg
0.32 ua

Presenle

Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU Presente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO
LUPINI E PRODOTTI CONTENENT! LUPINI
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI
PESCE E PRODOTTI DERIVATI

§SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO
BNSENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE
BINSESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO

OIA E PRODOTTIDERIVATI
VA E PRODOTT! DI

Presente

Presente

INGREDIENTI peso crudo

ORZ0O PERLATO 80,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CAROTE 16,50 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

ZUCCHINE 16,50 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CIPOLLE 16,50 g
ORTOFRUTTA, LEGUM! E CEREALI

PATATE IV GAMMA 10,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

OLIO EVO 500g
OLIO

SEDANO 5,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL!

SALE FINO g.b.
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

COTTURA DELL'ORZO: Versare in un tegame un po d'olio & quando sara caldo
aggiungere le carote e le zucchine tagliate e i piselli Interl,

Dopo pochi minuti aggiungere l'orzo e lasciarlo tostare per alcuni minuti per farlo
insaporire. Bagnare vla via con del brodo caldo senza far asciugare troppo l'orzo.
Procedere in questo modo fino a cottura. Togliere dal fuoco e mescolare con
olio. Mantenere a temperalura idonea per la somministrazione.

ABBATTIMENTO DELL'ORZO: Disporre in GN e inlziare la fase di abbattimento
in abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase d| abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelll in cella refrigerata (temperatura
0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezlonamento avviene In locale
climatizzato, le confezionl (singolo platto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE:RIgenerare i prodotti nel luoghl e secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Secondo | TACCHINO

SCALOPPINE DI

TACCHINO AGLI
AGRUML: varia

Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico
Valore energetico
Valore energetico
Peso a Crudo
Denista calorica
Nutrienti e Vitamine
Proteine

Grassi

Di cui grassi Saturi
Acldi grassi Monoinsaturi
Acldi Polinsaturi
Acido Linoleico
Acido Linolenico
Carboidrati

di cul Zuccheri

Fibra g

Colesterolo

Vit. B1 (tiamina)

Vit. B2 (riboflavina)
Vit. B3 (niacina)

Vit. A (retinolo eq)
Vit. C

Sale

Sali Minerali
Potassio

Ferro

Calclo

Fosforo

Magneslo

Zinco

Rame

Selenio
ALLERGENI
'ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTTIDERVATI
HCEREAL|I CONTENENTI GLUTINE E LORQ DERIVATI

| E PRODOTTI DERIVATI

GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU
TT1 DERNATI INCLUSQ LATTOSIO

123,92 kcal
518,46 kJ
74,40 g
1,67 kcallg

14,89 g
576 g
2381g
22,48 g
2291g
0,76 g
1392 g
33149
033¢g
020g
30,00 mg
0,07 mg
0,12 mg
4,08 mg
3,58 ug
2,50 mg
471,5125 mg

243,66 mg
0,53 mg
7,14 mg

127,23 mg
0,00 mg
0,00 mg
0,00 mg
0.00 ua

Presente

INGREDIENTI peso crudo

FESA TACCHINO 60,00 g
CARNE AVICOLA

OLIO EVO 5,00 g
OLIO

FARINA BIANCA 4,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

ARANCE 2,50 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

LIMONI 2,50 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

SALE EINO 0,40 g
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

Toelettare la fesa di tacchino.

Tagliare, battere e infarinare la carne.

Rosolare le scaloppine in olio, salarle e aggiungere |a salsa..

Ultimare la cottura e mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.
Per la salsa:

agglungere il vino e Il succo di limone e delle arance nella teglia di cottura della
carne .

Legare eventualmente con la farina; agglustare dl sale e filtrare.

Unire la salsa bollente alle scaloppine, qualche cubetto di arancia e terminare la
cottura. Aggiungere un trito di prezzemolo.

Mantenere a temperatura Ildonea per la somministrazione.



RICETTA

Secondo | FORMAGGIO

RICOTTA

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA ' INGREDIENT! i
Dettagilo Calorico peso crudo
Valore energetico 8760 keal RICOTTA 60.00 g
Valore energetico 366.52 kJ BXIrAcAM
Peso a Crudo 60.00 g

1,46 kcalg

Denista calorica
Nutrlenti e Vitamine

Proteine 528 g
Grass! 6549
Dl cul grass! Satur 408149
Acidi grassi Monoinsaturi 16.51 g
Acidl Polinsaturi 2339
Acldo Linoleico 0849
Acldo Linplenico 1499
Carboidrali 2,109
dl cul Zuccherl 0009
Fibra g 0009
Colesterolo 34,20 mg
Vit. B1 (tiamina) 0.0y mg
Vit. B2 (riboflavina) 0.11 mg
Vit. B3 (niaclna) 0,06 mg
Vit. A (retinolo eq) 76.80 pg
Vi. C 0.00 mg -
O ek 117 mg PREPARAZIONE
P:mgm 71.40 mg Togliere la ricotta dalla sua confezione, porzionaria, coprirta con del film
Ferro 0,24 mg irasparente & mantenere a corretta temperatura fino al momento del servizio.
Calcio 177.00 mg
Fosforo 142,20 mg
Magnesio 10.20 mg
Zinco 0.30 mg
Rame 0,01 mg
. Selenio 2.34 ua
ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFTT1 CONC=10 MGKG -L -
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVAT] -
CEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI

CROSTACE! E PRODOTTI DERIVATI -
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU -
L ATTE E PRODOTTI DERIVAT! INCLUSQ LATTOSIO
LUPIN! E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI - !
PESCE E PRODOTTI DERIVATI

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO
SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE
SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO
SOIA E PRODOTTI DERIVATI

UOVA E PRODOTT! DERIVATI




RICETTA

Contorno | VERDURA COTTA

CAROTE

PREZZEMOLATE

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHE?AC?::!?MATOLOGICA INGREDIENTI peso crudo

Dettaglio co

Valore energetico 97,85 kcal CQTOOLIJZ?;% 150,09 9

NSNS nerpefic JAsh b ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

Fos0 & Cido 157.50 g BIO/DOPAGP

Denista calorica 0,62 kealg

Nutrienti e Vitamine OLIO EVO BIO 5,00 g

Proteine 1.72¢9 gﬁéoc;fco

Genesd 5310 BIQ/DOP/GP

Di cul grassi Saturi 072g

Acidi grassi Monoinsaturi 36509 PREZZEMOLO GELO 2,004

Acidl Polinsaturi 038 g EXTRA CAM

Acido Linoleico 0.04 g SALE FINO q.b.

Acido Linolenico 034 g EXTRA CAM

Carboidrall 11,40 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra g 4,75 ¢g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (iamina) 6,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,06 mg

Vit. B3 (nlacina) 1,06 mg

Vit A (retinolo eq) 1.742,66 pg

Vit C 9,24 mg

s S48 .m0 PREPARAZIONE

Potassio 343,85 mg CDTTURA E ABBATTIMENTO DELLE VERDURE:posizionare le carote su

Ferro 1.15 mg teglie forate per la cottura in forno a vapore a 100 °C circa per Il tempo
necessario.

Calcio 70,45 mg Al termine della cottura, aggiungervi I olio e il prezzemolo tritato.

Fosforo 55,51 mg Terminato il ciclo di cottura, porre in abbattitore.

Magnesio 16,50 mg

Zinco 438 mg

Rame 0,29 mg CONSERVAZIONE: Terminala la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta i carrelli in cella refrigerata (temperatura

Selenio BFER, o : : 1.50 ua
: G : 0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotti nei luoghi e secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA
Contorno | LEGUMI

FAGIOLI ALL'

UCCELLETTO

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI it

S;g:f gzefaéngo 137,16 kcal o EELATT e
2 : CONSERVE DI POMODORO
Valore energetico 57388 kJ
Peso a Crudo 76,50 g FAGIOLI BORLOTT| SECCHI 30,00 g
Denista calorica 1,79 keallg ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Nutrienti e Vitamine OLIO EVO 5,00 g
Protelne 6,55 g OLIO
ETEE ‘ 2804 AGLIO q.b.
Di cui grassi Saturi 0720 ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL!
3,65
Ac!di gra.ssl Monoinsaturi g SALE FINO i
Acidl Polinsaturl 038g NCAM
Acido Linoleico 0,04 g EXT
Acido Linolenico 034g
Carboidrati 1559 g
dl cul Zuccher] 0,00 g
Fibra g 558 g
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,15 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,04 mg
Vit. B3 (nlacina) 0,96 mg
Vit. A (retinolo eq) 161,85 g
Vit C 7,25 mg
Sale S0221a1mg PREPARAZIONE
Sall Minerali 541.85m COTTURA E ABBATTIMENTO DELLE VERDURE: Lessare in acqua bollente
Potasslo : 9 salata i fagioli, precedentemente ammollati in acqua per il tempo necessario.
Ferro 2,81 mg Al termine della cottura, scolare
Calcio 34,39 mg Far rosolare I'aglio in clio, aggiungere i fagioli ed i pomodori pelati e frullati.
Fosforo 149,44 mg Insaporire con sale. Abbattere.
Magneslo 48,90 mg
Zinco 0,87 mg CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
Rame 0,21 mg I'operatore copre le GN e trasporta | carrelli in cella refrigerata (temperatura
Selenio : 4.80 ua 0/3:C).
ALLERGEN! CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene In locale

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.
CEREALI CONTENENT] GLUTINE E LORO DERIVATI Presente e VR et e odalia
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI RIGENERAZ : Rigenerare | prodotti nei luoghi e secondo

= finite dal singol .
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU  Presente I =fitercaisndcloipeaio

. LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO = IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTILUPINI _ Presente | INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI - ;

PESCE E PRODOTTI DERIVAT] -

' SEDANG E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO

QISENAPE EPRODOTTICONTENENTISENAPE _ Presente

§SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

T g e




RICETTA

Secondo | PESCE

FILETTO DI

PLATESSA
GRATINGIQ,

Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BRC.)MATOLOGICA INGREDIENT] o et
Dettaglio Calorico
Valore energetico e FILETTO PLATESSA GELO MSC 120,00 g
Valore energetico 840,06 kJ MG
DasolaCreo 142.40 g PRODOTT! ITTIC!

7 ? . ITTICO MSC/ASC/BIO/FAQ 27-37
Denista calorica 1,41 kcallg
Nutrientl e Vitamine PANE GRATTUGIATO 1500 g
Protelne 18,51 g ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Grassli 8,36 g OLIO EVO 7,00 g
DI cul grassi Saturi 1,01g OLIO
Acidl grassi Monoinsaturi 511g SALE FINO 0,40 g
Acidi Polinsaturl 0,53 g EXTRA CAM
Acido Linoleico 0054g

Aclido Linolenico 048 g

Carboidrall 11,67 g

di cui Zuccheri 075g

Fibra g 0,00 g

Colesterolo 52,80 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,08 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,01 mg

Vit. B3 (niacina) 0,27 mg

Vit. A (retinolo eq) 2,52 pg

Vit. C 0,00 mg

pakc >E3. 0 PREPARAZIONE

Sall Minera] COTTURA E ABBATTIMENTO DEL PESCE:Scongelare il pesce secondo la
Potassio 2886409 procedura presente nel MA

Ferro 0,33 mg Impanare il pesce passandolo nel pane grattuglato.

Calcio 16,54 mg Disporre | filettl di pesce in teglie oliate e cuocere in forno preriscaldato a
Fosforo 19,50 mg 180/200 gradi per Il tempo necessario a raggiungere la doralura.

Magneslo 0,00 mg Terminate Il ciclo di cottura, porre In abbattitore.

Zinco 0,00 mg

Rame 0,00 mg CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
Selenio 0,00 ua I[;?:feecra}alnre copre le GN e trasporta | carrelli in cella refrigerata (temperatura
ALLERGENI !

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFIT! CONC>10 MG/KG - L Presente CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente | climatizzalo, le confezion! (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
ICEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI Presenle approntale a seconda della tipologla dell'utenza finale.
CROSTACE| E PRODOTTI DERIVATI Presenle ' i
2o R, AR At td S IGENERAZIONE Rigenerare | prodotti nel uoghi e secondo le modallta definite
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU  Presenle dﬂa?singilo app:tEo. 9 P 9
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente
LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presenle I

' |L PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI

§OLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENT! MOLLUSCHI Presente
PESCE E PRODOTTI DERIVATI ] Fwespa | INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE
§SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presenie
! =] :

ODOTTI CONTENENTI SENAPE _




RICETTA

Secondo | UOVA

FRITTATA

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENT! Vedi Retro... iy 0

Dettagllo Calorico MISTO UOVO PAST. BIO 120,00 g
Valore energelico 223,68 keal BIOLOGICO :
Valore energelico 935,88 kJ LUOVA
Peso a Crudo 14440 ¢g BIO/DOPAGP
Qenlsia calorica 155kl | ArTE BIO INTERO UHT 15,00 g
Nutrlentl e Vitamine BIOLOGICO
Proleine 16739 BIO/DOPAGP
Grassl 17029 LATTE
Di cul grassi Satur €757 g GG Bo B 5,00 g
Acidl grassl Monoinsaturi 5420 g
Acidi Polinsaturi 22759 g.'géOGICO
Acido Linolelco agrs BIO/DOPAGP
Acido Linolenico 1902¢
Carboldratl 0719 G:;SI:A PADANO DOP GRATTUGIATO 400g
i 71

e gz"“he" el : SALUMI E FORMAGG!
Colesterolo 451.21 mg AIGOREar
Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg SALE FINO IODATO 0.40 g
Vit B2 (riboflavina) 0.40 mg EXTRA CAM
Vil B3 (nlaclna) 0,14 mg
Vit. A (relinolo eq) 292,58 pg
Vit, C 015 mg o :
Sale ReLEzamg PREPARAZIONE
gz:; ;‘!';"'“” 578k mg COTTURA E ABBATTIMENTO DELLA FRITTATA: Rompere le uova in una
E 1,85 mg terrina e sbatterle con una forcr_mella. ‘

ermo Nel frattempo rompere le uova in una terrina e sbatterle con una forchetta,
Calclo 122,40 mg miscelandole assieme al Parmigiano grattugiato e un pizzico di sale.
Fosforo 293,93 mg Ungere con olio extravergine d'oliva le teglie e versarvi il composto oltenuto.
Magnesio 19,77 mg Preriscaldare il forno a 170°C.
Zinco 1.85 mg Cuocere in forno ad una T di 140° C per il tempo necessario.
Rame 0.09 mg Terminalo il ciclo di cottura, porre in abbattitore.
Selenio 744ua
ALLERGENI : (_DONSERVAZIONE: Terminata la fgse di ab_battiment?ﬁ(lemperatura dl 3°C)
ANIDRIBE SOLFORGSA E SOLETT GONE> 10 MGKE < L N :J?;fé?lore copre le GN e lrasporta i carrelll in cella refrigerata (lemperatura
ARACHIDI E PRODCTTI DERIVAT! - '
CEREALI CONTENENT] GLUTINE E LORO DERIVATI - CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVAT! = . climatizzato, le confezioni {singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENT] FRUTTA A GU . : approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

LATTE E PRODOTT! DERIVAT! INCLUSO LATTOSIO Presente RIGENERAZIONE Rigenerare i prodotti nei luoghi e secondo le modalita definite
LUPINt E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI - dal singolo appalto.
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI = {

P IVATI -
ESCE E PRODOTTI DER IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI

' SEDANO E PRODOTT! CONTENENTI SEDANO - INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE
SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE - ,
SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO - |
SOIA E PRODOTT! DERIVATI -

: UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente



RICETTA

Contorno | LEGUMI

LENTICCHIE IN

UMIDO

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico
Valore energetico
Valore energetico
Peso a Crudo
Denista calorica
Nutrienti e Vitamine
Proteine
Grassi
DI cui grass! Saturi
Acldi grassi Monoinsaturi
Acldi Polinsaturl
Acldo Linolelco
Acido Linolenico
Carboidrati
di cul Zuccher|
Fibra g
Colesterolo
Vit. B1 (tiamina)
Vit. B2 (riboflavina)
Vit. B3 (nlacina)
Vit. A (retinolo eq)
Vit. C
Sale
Sali Minerali
Potassio
Ferro
Calclo
Fosforo
Magnesio
Zinco
Rame

_Selenio
ALLERGENI

TACE! E PRODOTTI DERIVATI
FRUTTAA

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE
JO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO
£ PRODOTTI DERIVATI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L

196,57 kcal
822,45 kJ
83,50 g
2,35 kcallg

954 g
8,52 g
121g
590g
0,79 g
0,10 g
0,69g
21,83 g
0,00 g
599 g
0,00 mg
0,39 mg
0,09 mg
1,03 mg
154,78 g
5,65 mg
534,375 mg

470,45 mg
3,34 mg
29,65 mg
161,06 mg
34,55 mg
1,37 mg
0,42 mg
4.40 ua

Presente
Presente

Presente

Presente

INGREDIENTI Vedi Retro... peso crudo

LENTICCHIE SECCHE 40,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

POMODORI PELATI BIO 20,00 g
BIOLOGICO
CONSERVE DI POMODORO
BIO/DOF/IGP

OLIO EVO 8,009
OLIO

CAROTE BIO q.b.
BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUM| E CEREAL/
BIO/DOP/IGP

SEDANO BIO 500g
BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
BIO/DOP/IGP

CIPOLLE BIO 5,00 g
BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
BIO/DOPAGP

AL ik,

PREPARAZIONE

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLE VERDURE:Ammollare in acqua le
lenticchie per il tempo necessario, lessarle in acqua bollente salata.

Al termine della cottura scolare.

Far stufare le carote.

Versare i pomodori pelati e frullatl e aggiungere le lenticchie.

Insaporire con sale e aromatizzare con |a salvia.

Abbattere.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta i carrelll in cella refrigerata (temperatura

0/3°C).
CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene In locale

climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodottl nei luoghi e secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE



RICETTA

Primo | RISO ASCIUTTO

RISO ALL'OLIO

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 419,53 kcal
Valore energetico 1.755,31 kJ
Peso a Crudo 112,40 g
Denista calorica 3,73 kcallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 9,104¢g
Grassi 8729
Di cul grassi Saturi 443 g
Acidi grassi Monoinsaturi 653g
Acidi Polinsaturi 0.68ga
Acido Linoleico 0.08g
Acido Linolenico 0594g
Carboidrati 81,30 g
di cui Zuccherl 030g
Fibra g 050g
Colesterolo 545 mg
Vit. B1 (tiamina) 0.34 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg
Vit. B3 (niacina) 2,61 mg
Vit. A (retinolo eq) 19,12 g
Vit C 0,00 mg
Sale 503 mg
Sall Minerall

Potassio 156,36 mg
Ferro 2,93 mg
Calclo 118,49 mg
Fosforo 234,60 mg
Magnesio 3,15 mg
Zinco 2,20 mg
Rame 0.36 mg
Selenio 14.60 ua
ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L

ARACHIDI E PRODOTT! DERIVATI

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI %
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU -
L ATTE E PRODOTTI DERIVAT! INCLUSO LATTOSIO
LUPINI E PRODOTTI CONTENENT! LUPINI -
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI =
PESCE E PRODOTTI DERIVAT! -
SEDANO E PRODOTTI CONTENENT! SEDANO

SENAPE E PRODOTTI CONTENENT! SENAPE »
SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -
SOIA E PRODOTT! DERIVAT!
UOVA E PRODOTTI DERIVATI

Presente

e e

Vedl Retro... peso crudo

100,00 g

INGREDIENT!

RISO RIBE PARBOILED B!IO

BIOLOGICC
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL!

BIO/DOPAGP

OLIO EVO BIO
BIOLOGICO
oLIO
BIO/DOPAGP

GRANA PADANO DOP BIO

BIOLOGICO

DoP

SALUMI E FORMAGGI
BIO/DOPAGP

SALE FINO
EXTRA CAM

700¢g

500g

040¢g

PREPARAZIONE

COTTURA DEL RISOTTO: In una penlola aggiungere acqua e sale, quando
arriva ad ebollizione aggiungere Il riso fino a completa cottura.

ABBATTIMENTO DEL RISOTTO: Disporre In GN e Iniziare la fase di
abbattimento in abballitore.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelli in cella refrigerata (lemperatura

0/3°C).
CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale

climatizzato, le confezionl (singolo platto, GN multirazione ecc..) verranno
appronlate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotti nel luoghl @ secondo le modalita definite

dal singolo appallo.

iL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE



RICETTA

Contorno | VERDURA CRUDA

INSALATA MISTA

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

" INGREDIENTI peso crudo

SCHEDA BROMATOLOGICA ,
Déttagio Calorico INSALATA LATTUGA BIO 1300 g
Valore energetico 7,02 keal BIOLOGICO

Valsre shergtico 2057 & ORTOFRUTTA, LEGUMI £ CEREALI

Peso a Crudo 26,00 g BIO/DOPAGP

Denista calorica 0,27 keallg CAROTE BIO IV GAMMA 13,00 g
Nutrienti e Vitamine BIOLOGICO

AL i ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

e 0059 BIO/DOP/GP

Di cui grassi Saturi 000g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 000g

Acido Linoleico 000g

Acido Linolenico 000g

Carboidrati 127 g

di cui Zuccheri 06949

Fibra g 0809

Colesterolo 0,00 mg

Vit B1 (tiamina) 0,53 mg

Vit B2 (riboflavina) 0,03 mg

Vit B3 (niacina) 0,18 mg

Vit. A (retinolo eq) 179,01 ug |

Vit. 1.30mg . AR . i mh sl e s
S | PREPARAZIONE

el Mineral Mondare, lavare accuratamente | insalata, i pomodori e le carote con I'apposita
Potassio 53.80mg attrezzatura.

Fero 0,20 mg Affettare soltiimente l'insalata verde e rossa, lagliare le carote a jullenne e |
Calcio 11,57 mg pomodori a spicchi.

Fosforo 8,84 mg Confezionare | piatti, coprirll con un film plastice e conservarli alla temperatura
Magneslo 1,43 mg idonea.

Zinco 0,38 mg

Rame 0,02 mg

Selenlo ; 013ua |

ALLERGENI ]

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L = |
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI =
CEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI =
CROSTACE! E PRODOTTI DERIVATI -
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU -
LATTE E PRODOTT! DERIVATI INCLUSO LATTOSIO E
LUPINI E PRODOTTI CONTENENT! LUPINI .
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -
PESCE E PRODOTTI DERIVAT! -
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -
SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -
SESAMO E PRODOTT]I CONTENENTI SESAMO -
SOIA E PRODOTTI DERIVATI .
UOVA E PRODOTTI DERIVAT] -

e i s s s gt e s



RICETTA

Contorno | VERDURA CRUDA

FINOCCHI

JULIENNE

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI | i e
Q

Dettaglio Calorico

Valore energetico p— FINOCCHI [V GAMMA 2500 g
Valore energetico 841 ¥ ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

Peso a Crudo 25,00 g

Denista calorica 0.09 kcallg

Nutrlenti e Vitamine

Protelne 030g

Grassl 00049

DI cul grassi Saturi 000g

Acld! grassi Monoinsaturi 0,009

Acidi Polinsaturi 000g

Acldo Linolelco 000g

Acido Linolenlco 0.00g

Carboldratl 025¢g

dl cul Zuccheri 0.38¢g

Fibra g 055g

Colesterclo 0.00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,01 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0.01 mg

Vit. B3 (niacina) 0,13 mg

Vit. A (retinolo eq) 0,50 ug

Vit. C 3,00 mg [ e e SRS

Sale “amg PREPARAZIONE

g:::. sMsl‘ir;era" 98,50 mg .‘h‘;doc:{;l?‘:;en.t ée.avare accuratamente i finocchi con I'apposita attrezzatura e affettarli
Ferro 0.10 mg Disporre in un contenitore di servizio e condire con olio e prezzemolo.
Calcio 1125 mg Mantenere a temperatura idonea fino al momento della somministrazione.
Fosforo 975 mg

Magnesio 4,00 mg

Zinco 0,22 mg

Rame 0.03 mg

Selenio 0.23 ua

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L e
ARACHIDI E PRODOTT1 DERIVATI - ;
CEREALI CONTENENT] GLUTINE E LORO DERIVAT! = |
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI - '
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU -
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -
LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -
PESCE E PRODOTTI DERIVATI €
SEDANO E PRODOTT! CONTENENT] SEDANO -
SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -
SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO - 1
SOIA E PRODOTT1 DERIVATI
UOVA E PRODOTTI DERIVATI



RICETTA

Secondo | FORMAGGIO

FORMAGGIO

ASIAGO

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLQGICA
Dettaglio Calorico
Valore energetico
Valore energetico
Peso a Crude
Denista calorica
Nutrienti e Vitamine
Proteine

Grassi

Di cul grassi Saturi
Acidi grassi Monolnsaturi
Acidl Polinsaturi
Acido Linoleico
Acldo Linolenico
Carboidrat]

dl cul Zuccheri
Fibrag

Colesterolo

Vit B1 (tiamina)
Vit. B2 (riboRavina)
Vit. B3 (nlacina)
ViL. A (retinolo eq)
Vit C

Sale

Sali Minerali
Potasslo

Ferro

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

‘Selenio
ALLERGENI

- ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L

i ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI

- CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVAT]

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVAT!

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTT! CONTENENTI FRUTTAA GU

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSOD LATTOSIO

LUPINI E PRODOTTI CONTENENT] LUPINI
MOLLUSCHI E PRODOTT! CONTENENT] MOLLUSCH!
PESCE E PRODOTTI DERIVAT!
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO
SENAPE E PRODOTTI CONTENENT] SENAPE
SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO

. SOIAE PRODOTTI DERIVAT

' UOVA E PRODOTTI DERIVAT]

INGREDIENTI S50 R

FORMAGGIO ASIAGO DOP 50.00 g
178,00 keal DOP

744,75 kJ SALUMI E FORMAGGI

20,009 BIO/DOP/IGP
3,56 kecallg

1570 g
12809
7959
4149
045¢g
0.19g
027g
000g
000g
0,00g
45,00 mg
0,02 mg
0,18 mg
0,05 mg
100,00 ug
0,00 mg

950 mg R e S b el T S B e

PREPARAZIONE

48,50 mg Prelevare la materia prima dalla cella.

0.35 mg Porzionarla e disporfa su un piatto e ricopriprla con un film trasparente.
385'00 oo Mantenere a temperatura corretta fino alla somministrazione

265,00 mg
0,00 mg
1,170 mg
0,00 mg
0.00 ua

|

SRR S N _l




RICETTA

Secondo | FORMAGGIO

FORMAGGIO

STRACCHINO

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENT! peso crudo

D :
D cante FORMAGGIO STRACCHINO BIO 60,00 g
alore energetico 180,00 keal
i BIOLOGICO
Valore energetico 753,12 kJ SALUMI E FORMAGGI
Peso a Crudo 60,00 g BIO/DOP/AGP
Denista calorica 3,00 kcallg
Nutrienti e Vitamine
Protelne 11,10 g
Grassl 15,06 g
000g

DI cul grassl Saturi

Acidl grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidl Polinsaturl 0,00 g

Acido Linolelco 0,00 g

Acido Linolenico 000g

Carboldrati 0,00 g

dl cul Zuccheri 0,00 g

Flbra g 0,00 g

Colesterolo 54,00 mg

Vit. B1 (tlamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,22 mg

Vit. B3 (nlacina) 0,06 mg

Vit. A (retinolo eq) 175,80 pug

Vit. C 0,00 mg

Sale g2ling PREPARAZIONE

ﬁ;:::gmﬂ 37,20 mg Porzionare il formagglo e disporre le corrette quantita sul piatto.

Coprire il piatto con il film plastico per alimenti e conservare a idonea

Femo 0,18 mg temperatura fino al momento della somministrazione.
Calcio 340,20 mg

Fosforo 224,40 mg

Magnesio 0,00 mg

Zinco 0,00 mg

Rame 0,00 mg
Selenio 0.00 ua
ALLERGENI

E PRODOTT! DERIVATI
O E PRODOTTI CONTENENT} FRUTTAA GU




RICETTA

Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

CREMA DI PORRI

E PATATE CON
SO

tenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENT!I peso crudo
Dettaglo Calonco BRODO VEGETALE GRANULARE S/GLUTAMMATO 150,00 g
Valore energelico 256,73 kcal
EXTRA CAM
Valore energetico 1.074,16 kJ
277.40 g PATATE 50,00 g

Peso a Crudo
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

Denisla calorica 0,93 kcal/g
Nutrlenti e Vitamine RISO PARBOILED 40,00 g
Proteine 5,04 g ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Grassl 82549 PORRI 25,00 g
Di cul grassi Saturi 1159 ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Acidl grassl Monoinsaturi 536 g OLIO EVO 700 g
Acidi Polinsaturi 0,68 g oLIO
Acldo Linolelco 007g
Acido Linolenico 061g CAROTE 5009
Carboidratl 4360 g ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
di cul Zuccheri 20849 SALE FINO 0,40 g
Fibra g 1889 EXTRA CAM
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,57 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg
Vit. B3 (nlacina) 2,60 mg
Vit. A (retinolo eq) 61,42 ug
Vit. C 9,95 mg
Sale RSB PREPARAZIONE
Sali Minerall Preparare un trito di carote e cipolle e rosolarlo in olio.
Potasslo 40,800 Aggiungere | porri e le patate precedentemente mondati e ta
gliati
Ferro 1.86mg grossolanamente.
Calclo 46,24 mg Coprire con il brodo vegetale e portare a ebollizione; lasciar cuocere il tempo
Fosforo 127,60 mg necessario.
Magnesio 16,55 mg A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad oftenere una crema liscia.
Zinco 1,58 mg Regolare di sale.
Rame 0,25 mg Cuocere Il riso in abbondante acqua salata, scolare ed aggiungere alla crema.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della somministrazione.

~ 565 g

ONTENEN

NI E




RICETTA

Primo | RISO ASCIUTTO

RISOTTO CON

CAROTE

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI peso crudo
Dettagiio Calorico RISO PARBOILED 80,00 g
Valore energetico 376,75 kcal ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

Valore energetico 1.576.32 kJ 3

Peso a Crudo 165,40 g CAROTE 70,00 g
Denlsta calorica 2.28 keallg ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

Nutrienti e Vitamine OLIO EVO 7,009
Proteine 8,18 g OLIO

Grass| 8539 GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 4,00 g
DI cul grass! Saturi 37549 DOP

Acidl grassi Monoinsaturi 6.24 g SALUMI E FORMAGGI

Acldi Polinsaturi 06549 BIO/DOPAGP

Acido Linoleico 007g CIPOLLE 4,00 g
Acido Linolenico 0.57 g ORTOFRUTTA. LEGUMI E CEREALI

Carbolidrati 7126 g

dl cul Zuccheri 2859 SALE FINO 0,40 g
L 264 g EXTRA CAM

Colesterolo 4,36 mg

Vit B1 (tiamina) 3,07 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,11 mg

Vit. B3 (niacina) 2,57 mg

Vit A (retinolo eq) 819,40 pg

Vit C 2,80 mg

Sale 848250 PREPARAZIONE

Sall Minerall 279.1 Preparae un lrito di cipolle & carote in olio e unire il riso per farlo tosalre in modo
Polasslo 79,15 mg che sl Insaporisca. Cuocere || riso con aggiunte graduali di brodo vegetale.
Ferro 2,83 mg Mondare, tagliare e cuocere a vapore le carote per qualche minuto.

Calcio 125,60 mg Al termine della cottura unire le carote al riso e regolare di sale.

Fosforo 213,58 mg Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

Magnesio 10,22 mg

Zinco 3,80 mg

Rame 0,42 mg

Selenio . 12.38 ua

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L =

'ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI : -

'CEREAL! CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI ~

'CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI

~ FRUTTAA GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU_



RICETTA

Primo | PASTA ASCIUTTA

PASTA ALLE

VERDURE

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 408,15 keal
Valore energetico 1.707,70 kJ
Peso a Crudo 135,50 g
Denista calorica 3,01 kcallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 12,259
Grassl 6,49 g
DI cul grassl Saturl 09449
Acidi grassl Monoinsaturi 381g
Acidi Polinsaturi 1,07 g
Acldo Linolelco 0,099
Acldo Linolenico 099 g
Carboldrat] 80,18 g
di cul Zuccheri 0,00 g
Fibra g 3.47 g
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,10 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,22 mg
Vit. B3 (niacina) 2,60 mg
Vit. A (retinolo eq) 36,30 pg
Vit. C 16,60 mg
Sale 503 mg
Sali Minerali

Potassio 222,05 mg
Ferro 1,56 mg
Calclo 31,75 mg
Fosforo 195,91 mg
Magnesio 51,00 mg
Zinco 1,16 mg
Rame 0,32 mg
Selenio 2.70 ua
ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L -
ARACHIDI E PRODOTT! DERIVATI :
CEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI <
'FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -
'MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCH! -
'PESCE E PRODOTTI DERIVATI '
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO
SENAPE E PRODOTT! CONTENENTI SENAPE
SAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO.

Vedi Retro...

peso crudo
100,00 g

INGREDIENTI

PASTA SECCA BIO

BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

BIO/DOPAGP

CAVOLFIORE BIO

BIOLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

BIO/DOPAGP
BROCCOLI BIO GELO
BIOLOGICO
EXTRA CAM
BIO/DOP/AGFP
OLIO EVO
OoLIO
SALE FINO IODATO q.b.
EXTRA CAM

20,00 g

10,00 g

5,00 g

PREPARAZIONE

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLA PASTA: Cuocere lapasta in abbondante
acqua salala, secondo i templ prestabiliti. Terminato il tempo di cottura abbattere
In acqua refrigerata (6/8°C).

Scolare, disporre in GN forate e terminare in abbattitore la fase di abbattimento.

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLA SALSA:Per la salsa di pomodoro:Per la
salsa di pomodoro: Riscaldare I'olio e fare soffriggere lentamente la cipolla e le
carote precedentemente tritate sino ad ottenere un colore leggermente ambrato.
Aggiungere | pomodori pelati e frullati, le patate tagliate a cubetti, | fagiolini e |
piselli lessatl, salare e lasciar cuocere.

Disporre in GN e iniziare la fase di abbattimento in abbattitore.

(IJONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
:Jj)é)ecratore copre le GN e trasporta | carrelll in cella refrigerata (temperatura
o }.

CQNEEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
climatizzalo, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotti nel luoghi e secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE



RICETTA

" Contorno | VERDURA COTTA

PEPERONI ALLA

GRIGLIA

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 91.85 kcal
Valore energetico 384,30 kJ
Peso a Crudo 157,50 g
Denista calorica 0,58 kcallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 14249
Grassl 546 g
DI cul grassi Saturi 0729
Acldl grass! Monoinsaturi 365¢g
Acldi Polinsaturi 0,38 g
Acido Linoleico 004 g
Acido Linolenico 034g
Carboldrat! 10,05 g
di eui Zuccheri g
Fibra g 0,10 g
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tlamina) 0,08 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,11 mg
Vit. B3 (niacina) 0,76 mg
Vit. A (retinolo eq) 656,66 Hg
Vit. C 252,24 mg
Sale 492,25 mg
Sali Minerali

Potassio 13,85 mg
Ferro 1,15 mg
Calclo 29,95 mg
Fosforo 40,51 mg
Magnesio 0,00 mg
Zinco 0,00 mg
Rame 0,00 mg
Selenio 0.00 ua
ALLERGENI
' ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L -
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

: PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAAGU -
1 DERIVATI INCLUSO LATTOSIO 4

INGREDIENTI s e

PEPERONI 150,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

OLIO EVO 5,00 g
oLIO

PREZZEMOLO q.b.
EXTRA CAM

SALE FINO q.b.
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLE VERDURE: Mondare € |avare

accuratamentle | peperoni,

Tagliarll a spicchi e grigliarli su entrambi | |ati.
Condire con prezzemolo tritato e olio.
Terminato 1l ciclo di cottura, porre in abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelli in cella refrigerata (temperatura

0/3°C),

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
climatizzato, le confezioni (singolo platto, GN multirazione ecc..) verranno

approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.
RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotti nel luoghl e secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Contorno | VERDURA CRUDK"_

CAVOLO

CAPPUCCIO
LL'OLIQ—{IMARM"

tenza:
Preparazione: Fresco/Caldo

ambiamenult

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI o &5
Dettaglio Calorico

Valore energelico 6,00 keal CAVOLO CAPPUCCIO 25,00 g :
Valore energelico 2510 kJ ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI Z
Peso a Crudo 25,00 g

Denista calorica 0,24 keallg

Nutrientl e Vitamine

Proteine 08549

Grassi 0,08g

Di cul grassi Saturi 0,00 g
Acidi grassi Monoinsaturi 0.00 g i
Acldl Polinsaturi 0,00g '
Acldo Linolelco 000g

Acldo Linolenico 0.00 g

Carboldratl 0509 ‘
di eul Zuccheri 05049 ' i
Fibra g 0759 :
Colesterolo 0,00 mg |
Vit. B1 (tiamina) 0.02 mg : -
Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg |
vVit. B2 (nlacina) 0,45 mg :
Vit. A (retinolo eq) 30,75 pg
Vit. C 10750 | o NG i e b SR A = !
Sale FRTE PREPARAZIONE

Sall Minerall Mondare, lavare accuratamente il cavolo cappuccio con r'apposita altrezzatura e
Potassio 85,00 mg affettarlo sottiimente.

Ferro 0,30 mg Aggiungere olio e confezionare | piatti coprendoli con un film plastico e

Calclo 18,00 mg conservarli alla temperatura idonea.

Fosforo 18,50 mg

Magneslo 7,25 mg

Zinco 0,59 mg

Rame 0,02 mg

Selenlo _ 0.00 ua

ALLERGENI :

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L ;
' ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI "
| CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVAT!

CROSTACE! E PRODOTT! DERIVAT!

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENT! FRUTTAA GU .
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO |
LUPINI E PRODOTT] CONTENENTI LUPINI :
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENT! MOLLUSCHI!

PESCE E PRODOTTI DERIVATI
SEDANO E PRODOTTI CONTENENT] SEDANO
' SENAPEE PRODOTTI CONTENENT! SENAPE

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO

SOIA E PRODOTT! DERIVAT! |
UOVA E PRODOTT! DERIVATI - i



RICETTA

Contorno | VERDURA COTTA

FAGIOLINI ALL

OLIO

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico INGREBIEN peso crudo
Valore energetico A FAGIOLINI GELO 60,00 g
Valore energetico 156,80 kJ ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Peso a Crudo 62,70 g OLIO EVO 2509
Denista calorica 0,60 kcallg OLIO
Nutrienti e Vitamine SALE FINO [ODATO 0,209
Proteine 1,02 q EXTRA CAM
Grassli 2.56 g
DI cul grassl Saturi 0,36 g
Acidl grassi Monoinsaturi 1,824
Acldi Polinsaturi 0,19 g
Acido Linoleico 0,02 g
Acldo Linolenico 0,17 g
Carboldrati 27649
di cul Zuccheri 1,26 g
Fibra g 1.74 g
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0.03 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg
Vit. B3 (niacina) 0,24 mg
Vit. A (retinolo eq) 18,90 pg
Vit. C 4,20 mg
Sk 22 PREPARAZIONE
Sali Minerali Posizionare i fagiolini su teglie forate.
Potassio 972,18:mg Cuocere in forno a vapore a 100 °C per il tempo necessario
Ferro 0,37 mg A cottura ultimata far soffriggere la cipolla in olio, aggiungere i fagiolini & salare.
Calcio 33,62 mg Mantenere a temperatura idonea fino al momento della somministrazione.
Fosforo 0,00 mg
Magnesio 0,00 mg
Zinco 0,00 mg
Rame 0,00 mg
~ Selenio = : - 0.00 ua
- ALLERGENI
~ ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG -L -
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI =

CEl 'EAI.! CEJNTENENH GLU'HNE E LORO DERIVATI




RICETTA

Piatto unico | PIATTO UNICO

PIZZA

MARGHERITA

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 185,72 kcal
Valore energetico 777,05 kd
Peso a Crudo 308,00 g
Denista calorica 0,60 kcallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 8,20 g
Grassi 16,09 g
DI cul grassi Saturi 1,16 g
Acidi grassi Monoinsaturi 584 g
Acldi Polinsaturi 0,60 g
Acido Linoleico 0,06 g
Acido Linolenico 05449
Carboldrati 208 g
di cul Zuccheri 180 g
Fibra g 054g
Colesterolo 18,40 mg
Vit. B1 (tlamina) 0,01 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,11 mg
Vit. B3 (niacina) 0,64 mg
Vit. A (retinolo eq) 330,48 pg
Vit. C 10,80 mg
Sale 213,5 mg
Sali Minerali

Potasslo 196,00 mg
Fermo 0,30 mg
Calcio 145,40 mg
Fosforo 154,40 mg
Magnesio 4,00 mg
Zinco 1,04 mg
‘Rame 0,00 mg
Selenio 1.00 ua
ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFTTI CONC>10 MG/KG - L .

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI i

b REALI COTENENT[ GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

INGREDIENTI peso crudo

BASE PER PIZZA 200,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

POMODORI PELATI 60,00 g
CONSERVE DI POMODORO

MOZZARELLA 40,00 g
SALUMI E FORMAGGI

OLIO EVO 8,00 g
OLIO

PREPARAZIONE

Tagliare la mozzarella a cubetti.

insaporire il pomodoro con sale e olio.

Stendere la pasta per la pizza e spalmarvi il pomodoro, cospargere con la
mozzarella.

Condire con un filo d'olio e cuocere in forno preriscaldato a 250°C; proseguire
ed ultimare la cottura a 220°C.

Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.



RICETTA

Secondo | VITELLONE

BOCCONCINI DI

MANZO CON
FQLENTSim

Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

INGREDIENTI peso crudo
Detagiu Calarico REALE VITELLONE DS 150,00 g
Valore energetico 539,60 kcal CARNE BOVINA
Valore energetico 2.257,69 kJ 80.00
Peso a Crudo 305,50 g FARINA BRAMATA Lug
Denista calorica 1,77 keallg ORTOFRUTTA, LEGUM!I E CEREALI
Nutrienti e Vitamine POMODORI PELATI 40,00 g
Proteine 3910¢g CONSERVE DI POMODORO _
Grassi 11699 CAROTE 10,00 g
Di cu grass| Saturi E0.789 ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
idi i i i 82.81
:2::: g;?:;:f: s 84,85 : GIEQLLE 1000g
A Linolelcs 398 g ORTOFRUTTA, LEGUM! E CEREAL
Acide Linolenico 65,30 g FARINA BIANCA . q.b.
Carboidrati 7287 g ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
dl cui Zuccheri 389¢g OLIO EVO 500g
Fibra g 373 g oLIO
Colesterolo 0,00 mg PREZZEMOLO qb.
Vit. B1 (tiamina) 0.85 mg EXTRA CAM
Vit. B2 (riboflavina) 025 mg
Vit. B3 (nlacina) 8,45 mg SALE FINO q.b.
Vit. A (retinolo eq) 377,35 pg EXTRA CAM
Vit. C 15,70 mg
Sale 686.25 mg PREPARAZIONE | -
ga:; M{nerafl 774,95 mg COTTURA E ABBATTIMENTO DELLO SPEZZATINO: Toelettare la carne di
otassio 3'96 i manzo (reale di vitellone), mondare e soffriggere le verdure (carote,
Ferro 30'7 g cipolle).Tagliare le verdure; tagliare la carne a cubetti e infarinarla leggermente.
Calcio 75 mg Rosolare la carne in olio, aggiungere i pomodori pelati e frullati con un trito di
Fosforo 363,01 mg prezzemolo.
Magneslo 26,60 mg Insaporire di sale e aggiungere il brodo se necessario.
Zinco 4,94 mg Preparare la polenta nella giusta quantita di acqua bollente, sale e un filo di olio.
Rame 0,08 mg Disporre in GN e abbattere.
Selenlo _ 460 ua .
ALLERGEN! . j CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbaltimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e t i i lla refri ta (temperatura
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L p prele G rasporta i carrelll in cella refrigerata (temp

= 0/3°C).
ARACHIDI E PRODOTT! DERIVATI : - !
CEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI 4 CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
CROSTACE!I E PRODOTTI DERIVAT = ! climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU ; j approntate a seconda della tipologla dell'utenza finale.
' LATTE E PRODOTTI DERIVAT! INCLUSO LATTOSIO > , RIGENERAZIONE: Rigenerare | prodotti nel luoghl e secondo le modalita
LUPINI E PRODOTTI CONTENENT] LUPINI - : definite dal singolo appalto.
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI - ;
PESCE E PRODOTT! DERIVATI . _ IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO . INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE
SENAPE E PRODOTTI CONTENENT! SENAPE o
SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -
SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente
UOVA E PRODOTTI DERIVATI -




RICETTA

Primo | ZUPPAIMINESTRONE

ZUPPA DI FARRO

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

INGREDIENTI peso crudo

SCHEDA BROMATOLOGICA

3;‘::3 ::e(r::;ﬁ:: g 264,75 kcal PATATE 20089
: ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

Valore energetico 1.107.71 kJ

Peso a Crudo 160,50 g POMODORI PELATI : 40,00 g

Denista calorica 1.65 kcallg CONSERVE DI POMODORO

Nutrienti e Vitamine FARRO PERLATO 40,00 g

Prolelne 9,70 g ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

Grass| 8259 GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 5,00 g

DI cul grass| Saturi 160 g DOP

Acidl grassi Monoinsaturi 401g SALUMI E FORMAGG!

Acidl Polinsaturi 0429 BIO/DOP/IGP

Acldo Linoleico 0,04 g CAROTE 5,004

Acido Linolenico 0,37 ¢ ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL

Carboldrat| 40,29 g

dl cul Zuccheri 0,00 g GIROLLE 2.00(0

Flbra g 429 g ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

Colesterolo 5,45 mg OLIO EVO 5,00 g

Vit, B1 (tiamina) 0,26 mg OLIO

Vit. B2 (riboflavina) 0,04 mg SALE FINO q.b.

Vit. B3 (niacina) 1,86 mg EXTRA CAM

VL. A (retinolo eq) 237,60 pg

Vit. C 16,40 mg

Sale 628,123,104 PREPARAZIONE

Sall Minerall COTTURA DELLA ZUPPA: Il giorno antecedente la preparazione del piatto

Potasslo 627,35,m9 immergere il farro in acqua fredda e lasciarlo ammorbidire.

Ferro 0,78 mg Preparare il soffritto con carote € cipolle in olio e aggiungere le patate tagliate a

Calcio 87,50 mg cubetti e mondate. Versare | pomodori pelati e frullati.

Fosforo 246,46 mg Versare il brodo vegetale, Il farro e cuocere per il tempo necessario.

Magnesio 22,90 mg Regolare di sale.

Zinco 1,10 mg Frullare una parte della zuppa e unirla a quella non frullata.

Rame 0,16 mg Per Il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.

Selenio 0.65 ua

ALLERGEN'I ABBA‘_ITIMEIN:ITO DEL_LA ZUPPA: Disporre in GN e iniziare la fase di

abbattimento in abbattitore.

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATL

CEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI

ratura di 3°C)

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (tempe
{temperatura

I'operatore copre le GN e trasporta i carrelli in cella refrigerata
0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in loca le

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU
LATTE E PRODOTT! DERIVATI INCLUSO LATTOSIO
LUPIN] E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI

climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE: Rigenerare | prodotti nei Juoghi e secondo le modalita

definite dal singolo appalto.

JL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Secondo | ELABORATO/SFORMATO

FARINATA DI CECI

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI peso crudo
Dettaglio Calarico ACQUA NATURALE 180,00 g
Valore energetico 264,29 kcal
. EXTRA CAM

Valore energetico 1.105,79 kJ
Peso a Crudo 248.40 g FARINA DI CECI 60,00 g
Denista calorica 1,06 keallg ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Nutrientl e Vitamine OLIO EVO 7,00 g
Proteine 13,09 g OLIO
Grassi 998 g ROSMARINO BIO 1,009
Acidi grassi Monolnsatuni 592 g EXTRA CAM
Aclidl Polinsaturi 2,14 g BIO/DOFAGFP
Acido Linoleico 0,119 SALE FINO 0,40g
Acido Linolenico 203g EXTRA CAM
Carboldrati 327249
dl cul Zuccheri 254 g
Fibra g 828¢g
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,22 mg

* Vit B2 (riboflavina) 0,08 mg
Vit. B3 (niacina) 1,02 mg
Vit. A (retinolo eq) 21,44 g
Vit. C 3,29 mg
Sale 406,63 g PREPARAZIONE Vedi Retro...
Sall Minerall R COTTURA E ABBATTIMENTO DELLA FARINATA:Mettere in una terrina la
Potassio S my farina nella classica forma a fontana e versare al centro, un pd alla volta, l'acqua.
Ferro 3,76 mg Mescolare il tutto per bene facendo attenzione ai grumi, fino ad ottenere un
Calclo 84,65 mg composto liquido e omogeneo da lasciar riposare, mescolando di tanto in tanto,
Fosforo 179,60 mg dalle 4-5 ore, fino ad arrivare alle 10 ore, coperto con un coperchio e fuori dal
Magnesio 10,15 mg frigorifero.
Zinco 1,98 mg Trascorso [l tempo necessario, & probabile che si sara formata della schiuma in
Rame 0,00 mg superficie: toglierla con un mestolo forato.
Selenio 0.00 ua Aggiungers al composto il sale e mezzo bicchiere di olio; versare il restante olio
ALLERGENI in una teglia antlader_en_le coprendnn_e lutt_o il fondo. :

i Versare dentro |a teglia il composto di ceci e cuocere in forno preriscaldato a
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L : 220° per circa mezZ'ora fino a quando la farinata non risulti di un bel colore
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI = dorato; passare al grill fino a quando la superficie della farinata non risultl di un
bel colore nocciola (cica 15 mint).

CROSTACEI € PRODOTTIDERNAT - Qe e o e Dty s s e e
FRWAAGUSCM E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU = bell'accompagnamento di verdure o aromatizzata con un trito di rosmarino e olio.
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO = Terminato il ciclo di cottura, porre in abbattitore.

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI =

MOLLUSCHI E PRODQTTI CONTENENTI MOLLUSCHI = CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
PESCE E PRODOTTI DERIVATT = Foperatore copre le GN e trasporta | carrelli in cella refrigerata (temperatura
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO e,

SENAPE EPRODOTTI CONTENENTY SENAPE CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
'SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO = | climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno

ISOIA E PRODOTT! DERIVATI F’FE:'IIE annrontate 3 sacnnda della finnloaia dell'itenza finale



RICETTA

Primo | PASTA ASCIUTTA

PASTA AL
POMODORO

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 430,48 keal
Valore energetico 1.801,13 kJ
Peso a Crudo 172,50 g
Denista calorica 2,50 kcallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 1172 g
Grassl 86749
Di cul grassi Saturi 1,23 g
Acldi grass] Monoinsaturi 5279
Acidi Polinsaturl 1,22 g
Acldo Linoleico 0,10 g
Acido Linolenico 1,13 g
Carboidratl 8139 ¢
dl cul Zuccherl 0,00 g
Fibra g 344g
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,30 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,21 mg
Vit. B3 (nlacina) 2,97 mg
Vit. A (retinolo eq) 270,42 yg
ViL. C 11,05 mg
Sale 543,125 mg
Sali Minerali

Potassio 339,45 mg
Ferro 1,60 mg
Calcio 31,55 mg
Fosforo 206,86 mg
Magnesio 52,35 mg
Zinco 1,36 mg
Rame 0,34 mg
Selenio 2.90 ua

ALLERGENI
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI
CEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI
CROSTACE! E PRODOTTI DERIVATI
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU -
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO

LUPINI E PRODOTTI CONTENENT! LUPINI

uou.wscﬂi E PRODOTT! CONTENENTI MOLLUSCHI

Presente

INGREDIENTI peso crudo

PASTA SECCA 100,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

POMODORI PELATI 50,00 g
CONSERVE DI POMODORO

OLIO EVO 7.00 g
oLIO

SEDANO 5,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CAROTE IV GAMMA 5,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CIPOLLE IV GAMMA 5,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

SALE FINO |ODATO q.b.
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLA PASTA: Cuocere |a pasta in abbondante
acqua salala, secondo | tempi prestabiliti. Terminato il tempo di cottura abbaltere

in acqua refrigerata (6/8°C).
Scolare, disporre in GN forale e terminare in abbattitore |a fase di abbattimento.

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLA SALSA:Tagliare carote e cipolle e far
soffriggere nell'olio. Agglungere | pomodori pelati e frullati, salare e lasciar
cuocere. Disporre in GN e Iniziare |a fase di abbattimento in abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminala la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelli in cella refrigerata (temperatura

0/3°C).
CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene In locale

climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotti nei luoghl e secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

|L PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Secondo | POLLO

BOCCONCINI DI

POLLO AL FORNO

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI peso crudo

Dettaglio Calorico PETTO POLLO BIO 60,00 g

Valore energetico 109,79 keal BIOLOGICO

Valore energetico 459,36 kJ CARNE AVICOLA

Peso a Crudo 97.40 g BIO/DOP/IGP

perish cabrcs 1.13keals  5p0p0 VEGETALE GRANULARE S/GLUTAMMATO 20,00 g

Nutrientl e Vitamine EXTRA CAM

Proteine 14,17 g

Grassl 5,58 g CAROTE IV GAMMA 8,00 g

Di cul grass| Saturl 2306 g ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

Acldl grassl Monolnsaturi 2064 g OLIO EVO 50049

Acidi Polinsaturi 20939 ouo

Acido Linolelco 004g CIPOLLE GELO 4,00 g

Acido Linolenico 10,18 g EXTRA CAM

Carbolidrali 090g

di cul Zuccherl 048 g SALE FINO 0.40 g

Fibra g 0,29 g EXTRA CAM

Colesterolo 36,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,40 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (nlacina) 5,08 mg

Vit. A (retinolo eq) 93,76 pg

Vit. C 0,52 mg

Sale 643,5 mg

Sall Minerall TF-’REPA}'-M\ZI.ONE : .

Botesin 247,16 mg agliare e macinare la came, forma‘re" gli pam.burger con la carne, l'uovo, Il

Ferro 0.34 mg grana pad'ano g@ﬂugg@to, il sale, gli aromi ed il pane grattuggiato.

Calcio 7.16 mg Disporrre In leglhe GI'_\I oliate gli hamburgher ed Infornare a 180°C, unire il brodo
vegetale e lasciar ultimare la cottura,

Fosforo 130,96 mg Mantenere a temperatura idonea fino al momento della somministrazione

Magnesio 20,08 mg

Zinco 0,64 mg

Rame 0,05 mg

Selenio 6.08 ua

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFAIT! CONC>10 MG/KG -L -

'ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

'CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI =

' CROSTACEI! E PRODOTTI DERIVATI -

TTEE DERIVATI INCLUSO LATTOSIO




RICETTA

Primo | PASTA ASCIUTTA

PASTA ALL' OLIO

Utenza: ADULT]I 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico Sl (GRS
Valore energetico 415,93 keal PASTA SECCA BIO 100,00 g
Valore energetico 1.740,25 kJ BIOE9GICH
Peso a Crudo 107.40 g ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI |
5 : BIO/DOFPAGP
Denista calorica 3,87 keallg |
Nutrient e Vitamine OLIO EVO BIO 7,00 g |
Proteine 10,90 g BIOLOGICO
Grassi 839 g OLIO
. : BIO/DOPAGP
Di cui grassi Saturi 2169 g
Acidi grassi Monoinsaturi 20,159 SALE FINO 040g
Acidi Polinsaturi 6538 g EXTRA CAM
Acido Linoleico 4,759
Acido Linolenico 6157 g
Carbolidrati 79,10 g
di cui Zuccherni 220 g
Fibra g 2709
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,10 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,20 mg
Vit. B3 (niacina) 2,50 mg
Vit. A (retinolo eq) 2,52 g
Vit. C 0,00 mg
S s PREPARAZIONE
FS,:.‘J‘ta;"f;emﬁ 192,36 mg COTTURA E ABBA'ITIMENT_O DELLA PASTA: Cuocere la pasta in abbondante
¥ acqua salata, secondo i tempi prestabiliti. Terminato il tempo di cottura abbattere
Femo 1,42 mg in acqua refrigerata (6/8°C).
Calcio 22,04 mg Scolare, disporre in GN forate e terminare in abbatltilore la fase di abbattimento.
Fosforo 189,00 mg
Magnesio 51,00 mg CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
Zinco 1,15 mg I'operatore copre le GN e trasporta | carrelli in cella refrigerata (temperatura
Rame 0,32 mg 0/3°C).
X mﬂl o ' 2101, CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale

T iz . : : = Bl climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI

RIGENERAZIONE: Rigenerare | prodotti nei luoghi e secondo le modalita
definite dal singolo appalto. _
Condire con olio e formaggio grattuggiato prima del servizio

[L PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Contorno | VERDURA COTTA

PATATE LESSE

Utenza: - PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI peso crudo
Dettaglio Calorico
Valore energetico 183,98 keal P‘?)T!:IEFRUTFA LEGUMI E CEREALI 12000
Valore energetico 769,75 kd ‘
Peso a Crudo 192,70 g OLIO EVO 25049
Denista calorica 0,95 keallg OLIO
Nutrienti e Vitamine SALE FINO 0,20 g
Proleine 3994g EXTRA CAM
Grassi 440 g
Di cui grassi Saturi 0,36 g
Acidi grassi Monoinsaturl 1829
Acidi Polinsaturi 0,19 g
Aclido Linoleico 0,02g
Acido Linolenico 0.17 g
Carboidrati 34019
di cui Zuccheri 190 g
Fibra g 3,049
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,19 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,08 mg
Vit. B3 (nlacina) 4,75 mg
Vit. A (retinolo eq) 6,60 pg
Vit. C 28,50 mg
S 229,750 PREPARAZIONE
g::; :!;If;era” 108318 mg Mondare, lavare accuratamente e tagliare le patate. Disporle su teglie forate e
Eorrg 1,15 mg cuocere a \.fapora a 100°C circa per |l tempo_ necessario. Al termine della fase di
cottura posizionare In gastronorm per Il servizio. Mantenere a temperatura
Calcio 19,02 mg Idonea per la somministrazione.
Fosforo 102,60 mg
Magnesio 60,80 mg
Zinco 2,39 mg
Rame 0,40 mg
S selenio T 3 i 000ua
| ALLERGENI -2t
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L - |
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVAT! = :

TI CONTENENTI FRUTTAAGY -



RICETTA

Contorno | VERDURA COTTA

PATATE AL

FORNO

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI Dest a0
Detmgﬁo Calorico PATATE IV GAMMA 130.00 g

i feeakea) ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

e STE oomons
Denista calorica 1,00 keallg gJSSOGfCO

Nutrienti e Vitamine o BlobeiEs

— kDG SALE FINO [ODATO 0.20 g

Di cul grassi Saturi 0,36 g EXTRA CAM

Acidl grassi Monoinsaturi 1,829

Acldi Polinsaturi 0,19g

Acido Linoleico 0,02g

Acido Linolenico 047 g

Carboidrati 23279 |
di cul Zuccheri 1309 !
Fibra g 208g

Colesteralo 0,00 mg

Vit B1 (tiamina} 0,13 mg :
Vit. B2 {riboflavina) 0,05 mg :
Vit B3 (niacina) 3.25 mg :
Vit A (retinolo eq) 4,80 pg
Vit C 1950mg SR Lo e lne A
Sln zig2omy PREPARAZIONE

i g Pelare le patate, sciacquarle sotto I'acqua corrente fredda, tagliarle a cubetti e
Polassio 741,18 mg

conservarle lemporaneamenle immerse in acqua fredda.

Ferro 0,79 mg Riporre In teglie fe patate; ollare, aromatizzare con la salvia e il rosmarino ed
Calclo 13,02 mg infornare a 200° C per 30-40 minull circa.

Fosforo 70,20 mg A cottura avvenuta, salare e mantenere a temperalura idonea per la
Magnesio 41,60 mg somministrazione.

Zinco 1,64 mg

Rame 0,27 mg

Selenio 0.00 ua

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L Presente
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI =
CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI =
CROSTACEI E PRODOTT| DERIVATI :
FRUTTAA GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU =
LATTE E PRODOTT] DERIVATI INCLUSO LATTQOSIO B
LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI1 LUPINI -
MOLLUSCH! E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI + i
PESCE E PRODOTTI DERIVATI -
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO - ]
SENAPE E PRODOTT] CONTENENTI SENAPE - !
. SESAMO E PRODOTTI CONTENENT! SESAMO - !
! SOIAE PRODOTT! DERIVATI . :
! UOVAE PRODOTTI DERIVATI - !




ERMOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI

RICETTA

Secondo | PESCE

FILETTO DI

PLATESSA AL
SMODQRO,

Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 161,83 kcal
Valore energetica 677,10 kJ
Peso a Crudo 179,50 g
Denista calorica 0,90 kcallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 18,35 g
Grassi 634 g
Di cui grassi Saturi 0,73 g
Acidi grassi Monolnsaturi 365¢g
Acidi Polinsaturi 0,40g
Acido Linoleico 0,04 g
Acido Linolenico 0,36 g
Carboldratl 6,24 g
di cul Zuccheri 0,00g
Fibra g 0,70 g
Colesterolo 52,80 mg
Vit. B1 (tlamina) 0,02 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,01 mg
Vit. B3 (niacina) 0,41 mg
Vit. A (retinolo eq) 193,82 g
Vit. C 10,96 mg
Sale 501,95 mg
Sall Minerali

Potassio 118,85 mg
Ferro 0,33 mg
Calclo 13,95 mg
Fosforo 18,35 mg
Magnesio 0,00 mg
Zincc 0,00 mg
Rame 0,00 mg
Selenio 0.00 ua
ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L -
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -
CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

[CROSTACEI E PRODOTTIDERNAT —Presente |
FRUTTAA GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAAGU -
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -
LUPINI E PRODOTT] CONTENENTI LUPINI
Presente
Presente :

INGREDIENTI peso crudo

FILETTO PLATESSA GELO 120,00 g
PRODOTTIITTICI

POMODORI PELATI 40,00 g
CONSERVE DI POMODORO

CIPOLLE 5,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

FARINA BIANCA 50049
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

OLIO EVO 5,009
oL/o

BASILICO q.b.
EXTRA CAM

PREZZEMOLO q.b.
EXTRA CAM

SALE FINO q.b.
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

COTTURA E ABBATTIMENTO DEL PESCE:Scongelare il pesce secondo la
procedura riportata nel MA

Disporre | filetti leggermente infarinati in teglie e cuocere in forno a calore misto a
180°C circa per il tempo

necessario.

Disporre in GN e abbattere.

PREPARAZIONE E ABBATTIMENTO DELLA SALSA: soffriggere la cipolla in
poco olio quindi aggiungere | pomodori pelatl,

Aggiungere a placere prezzemolo € basilico e aggiustare di sale.

Disporre in GN e abbattere.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelll in cella refrigerata (temperatura
0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
climatizzato, le confezioni (singolo piatto, GN multirazlone ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotti nel luoghl e secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE



RICETTA

Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

CREMA DI

CAROTE CON

tenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 292 80 kcal
Valore energetico 1.225,08 kJ
Peso a Crudo 230,50 g
Denista calorica 1,27 kecallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 6,019
Grassl 6,21 g
Di cui grassi Saturi 0,72 g
Acidi grassi Monocinsaturi 3,659
Acidi Polinsaturi 0,38 g
Acido Lincleico 0,04g
Aclido Linclenico 0,34 g
Carboidrati 56,60 g
dl cui Zuccheri 0,009
Fibra g 4,529
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 3,83 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg
Vit. B3 (niacina) 3,92 mg
Vit. A (retinolo eq) 1.037,70 pg
Vit. C 17,10 mg
Sale 729,75 mg
Sali Minerali

Potassio 771,45 mg
Ferro 2,34 mg
Calcio 72,65 mg
Fosforo 161,91 ma
Magnesio 38,70 mg
Zinco 4,56 mg
Rame 0.50 mg
Selenio 6,50 ua
ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L -
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -
CEREAL| CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -
CROSTACEI E PRODOTT] DERIVATI =
FRUTTAA GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU -

L_ATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENT!I MOLLUSCHI -
PESCEE PRODOTT! DERIVATI = ;
SEDAND E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO - |

S‘ENAPE = PRODOTT! CONTENENTI SENAPE -

INGREDIENTI ot G

CAROTE 90,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

PATATE 90,009
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

RISO PARBOILED 40,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CIPOLLE 5,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

OLIO EVO 5,00 g
oLIO

SALE FINO q.b.
EXTRA CAM

PREPARAZIONE

ZEEE&RAZIONE E ABBATTIMENTO DELLA CREMA: Sofiriggere In olio carote

Aggiungere le carote precedentemente mondate e tagliate grossolanamente.
Coprire con il brodo vegetale e portare a ebollizione; lasclar cuocere Il tempo
necessario.Frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una crema liscia,
omogenea e della giusta densita.

Disporre In GN forate e terminare In abbattitore la fase di abbattimento.

COTTURA E ABBATTIMENTO DELL'ORZO: Lasclare |'orzo in ammollo e
cuocere In acqua salata. Disporre in GN e Inizlare la fase di abbattimento in
abbatlitore,

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
l'operatore copre le GN e trasporta | carrelll In cella refrigerata (temperatura
0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avvlene in locale
climatizzato, le confezioni (singolo platto, GN multirazione ecc.. ) verranno
approntate a seconda della tipologla dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodottl nel luoghl e secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

|L PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

" Contorno | VERDURA COTTA

ZUCCHINE

ALL'OLIO

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI peso crudo
3;?3 g:ecr’::t,lzo 40,82 kcal ZUCCHINE | 82000
Valore energetico 17077 kJ ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREAL
Peso a Crudo 88,70 g OLIO EVO 3509
Denista calorica 0,46 keallg OLIo
Nutrienti e Vitamine SALE FINO 0,20 g
Proteine 111 g EXTRA CAM
Grassl 3,58¢g
Di cui grassl Saturl 0514
Acldi grassi Monoinsaturi 2,55 g
Acldi Polinsaturi 0,26 g
Acldo Linoleico 0,03 g
Acido Linolenico 0244
Carboidrati 1,19 g
di cui Zuccheri 153 g
Fibra g 10249
Colesterolo 0,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,07 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg
Vit. B3 (niacina) 0,60 mg
Vit. A (retinolo eq) 6,36 pg
Vit. C 9,35 mg
Soa = 29.20.00 PREPARAZIONE
Pztassloera 224,58 mg EBCF)J'IO'rI'eURA E ABBATTIMENTO DELLE VERDURE:Cuocere le zucchine al
Et;rl;lo 1?’33 mg Rosolare la clpolla e I'aglio in poco olio, aggiungervi le zucchine e salare.
' Saltare per qualche minuto a fuoco vivace. Abbattere.

Fosforo 55,25 mg
Magneslo 0,00 mg CONSERVAZIONE: Terminata la fase d| abbattimento (temperatura di 3°C)
Zinco 0,00 mg I'operatore copre le GN e trasporta i carrelli in cella refrigerata (temperatura
Rame 0,00 mg 0/3°C).
Selenio . 0.00 ua
ALLERGENI CIQN’L:'EZIPNlAM EIN]ET?: LIEE flase ::H c?nfeztgr;lamen]to alwlene in locale

_ i climatizzato, le confezioni (sin ..)ver
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L 5 approntate a seconda della lip%?o;lgl ?it:?ll'utenz:uﬁl;z:,one sce-leimnte
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI o < '
'QERE}\LI:GONTENENH-GLUT]NE ELORO DERI_VAT'I. & ' RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotti nel luoghl e secondo le modalita definite
'CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI 4 | dal singolo appalto.
FRUITAAGUSCIO ERRODITTI CONTENENTI FRUTTR A G e ' ILPRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO . z . INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE

UPINI E PRODOTTI CONTENENTILUPINI .
CHI E PROL TENENTIMOLLUSCHI -
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RICETTA

—————

Seconcio | LEGUMI

HAMBURGER DI

LEGUMI

Utenza: ADULT]I 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico

Valore energelico 297,50 kcal
Valore energetico 1.244,74 kJ
Peso a Crudo 180,50 g
Denista calorica 1,65 kcal/g
Nutrienti e Vitamine

Protelne 16,27 9
Grassi 10,87 g
Di cul grassi Saturi 29149
Acidi grassi Monolnsaturi 490 g
Acidi Polinsaturi 1,10 g
Acldo Linoleico 0,08 g
Acido Linolenico 1,00 g
Carboidrati 3589 g
di cul Zuccheri 0,00 g
Fibrag 9319
Colesterolo 48,00 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,45 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,19 mg
Vit. B3 (nlacina) 3,34 mg
Vit. A (retinolo eq) 101,30 pg
Vit. C 25,50 mg
Sale 1008,125 mg
Sall Minerali

Potassio 773,60 mg
Ferro 4,20 mg
Calclo 186,35 mg
Fosforo 316,06 mg
Magnesio 67,55 mg
Zinco 2,07 mg
Rame 0,42 mg
Selenlo 4.48 ua
ALLERGENI

Presente
Presente
Presente

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTT! DERIVATI

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVAT!
CROSTACEI! E PRODOTTI DERIVATI

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAAGU Presente
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente
LUPINI E PRODOTTI CONTENENT] LUPINI Presente
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI

PESCE E PRODOTTI DERIVATI

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO
ISENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE
§SESAMO E PRODOTTI CONTENENT| SESAMO
ISOIAE PRODOTTIDERIVATI

UOVA E PRODOT

Presente
Presente

'
e d

INGREDIENTI Vedi Retro... peso crudo

PISELLI GELO 60,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

PATATE 50,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CECI SECCHI 15,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

FAGIOLI BORLOTTI SECCHI 15,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUM/ E CEREALI

MISTO UOVO PAST. 10,00 g
UOVA

GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 10,00 g
DOP
SALUMI E FORMAGG!
BIO/DOFAGP

PANE GRATTUGIATO 10,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CIPOLLE 5,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

OLIO EVO 5,00 g

PREPARAZIONE

COTTURA E ABBATTIMENTQ DELLE POLPETTE: Disporre in teglie forate i
fagioll ceci (precedentmente ammollati) e piselli e cuocere a vapore.
Schiacciare le patate lessate e legarle con l'uovo, aggiungere i legumi tritati, il
formaggio grana padano grattugiato e l'olio.

Regolare di sale e mescolare.

Formare I'hamburger e passarli prima nell'uovo sbattuto e infine nel pane

grattugiato.
Riporre in teglie gli hamburger; oliare, aggiungere un trito di cipolle ed Infornare a

200° C fino a doratura ottenuta.
Disporre in GN e abbattere

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta i carrelli In cella refrigerata (temperatura

0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene in locale
climatizzato, le confezloni (singolo piatto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologla dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE:; Rigenerare | prodotti nel luoghl e secondo le modalita
definite dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Primo | GNOCCHI

GNOCCHI AL
POMODORO E
ICOTT

tenza: ULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 363,45 kcal
Valore energetico 1.520,67 kJ
Peso a Crudo 28550 g
Denista calorica 1,27 keallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 10,35 g
Grassl 933¢g
DI cui grassl Saturi 2,09 g
Acidi grassi Monoinsaturi 42049
Acidi Polinsaturi 045 g
Acido Linoleico 0,06 g
Acido Linolenico 039¢g
Carboldratl 63,71 g
di cul Zuccheri 0,009
Fibra g 0,70 g
Colesterolo 11,40 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,20 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,04 mg
Vit. B3 (niacina) 0,46 mg
Vit. A (retinolo eq) 284,80 ug
Vit. C 9,20 mg
Sale 553,375 mg
Sali Minerali

Potassio 150,25 mg
Ferro 0,23 mg
Calcio 65,75 mg
Fosforo 61,26 mg
Magnesio 3,95 mg
Zinco 0,25 mg
Rame 0,01 mg
Selenio 0.83 ua
ALLERGENI

Presente
Presente
Presenle

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI
CEREAL] CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU_ Presente
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente
LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENT) MOLLUSCHI
PESCE E PRODOTTI DERIVATI 3 =
§SEDANO E PRODOTTI CONTENENT) SEDANO
BSENAPE E PRODOTTI CONTENENT! SENAPE
BSESAMO E PRODOT T CONTENENTI SESAMO
OIA E PRODOTTI DERIVATI =
JOVA E PRODOTTI DERI

Presente
Presente

INGREDIENTI

peso crudo

GNOCCHI DI PATATE 200,00 g
EXTRA CAM

POMODORI PELATI 50,00 g
CONSERVE DI POMODCRO

RICOTTA 20,00 g
EXTRA CAM

CAROTE 5,009
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CIPOLLE 5,00 g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

OLIO EVO 5,00 g
OLIO

SALE FINO q.b.
EXTRA CAM

PREPARAZIONE Vedi Retro...

COTTURA E ABBATTIMENTO DEGLI GNOCCHI: Cuocere gli gnocchi in
abbondante acqua salata, secondo | tempi prestabiliti. Terminato il tempo di

cottura abbattere in acqua refrigerata (6/8°C).
Scolare, disporre in GN forate e terminare in abbattitore la fase di abbattimento.

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLA SALSA: Preparare Il soffritto con carote

e cipolle e far rosolare in olio.
Versare | pomodori pelat . Portare a ebollizione e lasciar cuocere per Il tempo

necessario.
Aggiungere la ricotta ed amalgamare il tutto fino ad ottenere una salsa liscia ed

omogenea.
Al termine aggiustare di sale.
Disporre in GN e Iniziare |a fase di abbattimento In abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelll in cella refrigerata (temperatura

0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene In locale
climatizzato, le confezion! (singolo platto, GN multirazione ecc,.) verranno

approntate a seconda della tipologla dell'utenza finale:

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodotti nel luoghi e secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

COTTURA E ABBATTIMENTO DEGLI GNOCCHI: Cuocere all anocchli In



RICETTA

Contorno | VERDURA CRUDA

CAROTE

JULIENNE

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA  INGREDIENTI peso crudo

Dettagtio Calorico CAROTE BIO IV GAMMA 25009
Valore energetico B,75 kcal BIOLOGICO
Valore energetico 281 ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Peso a Crudo 25009 BIO/DOFP/IGP
Denista calorica 0,35 kealfg
Nutrienti e Vitamine
Proteine 028g
Grassi 0059
0,00g

Di cul grassl Saturi

Acidl grass| Monoinsaturi 0,00 g
Acldi Polinsatur 0,00g
Acido Linolelco 000g
Acido Linolenico 0,009
Carboldratl 1909
di cul Zuccherl 0.78 g
Fibra g 078 g
Colesterolo 0,00 mg
Vit, B1 (tiamina) 100 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,01 mg
Vit. B3 (nfacina) 0.18 mg
Vit. A (retinolo eq) 287,00 vg
Vit. 100mg . SRR | o R
Sale ARAmE PREPARAZIONE
g:g;‘:’;m" 55,00 mg m]cl:::::.a. lavare accuratamente |e carote e con l'apposita disco, tagliarle alla
Ferro 0.18 mg Conservare |'insalala alla temperatura idonea fino al momento della
Calclo 11.00mg somminlstrazione.
Fosforo 9.25 mg Condire con dell'olio e succo di limone.
Magneslo 2,75 mg
Zinco 0,73 mg
Rame 0,05 mg
Selenio ; 025ua
ALLERGENI i
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L * |
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI " |
CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI - l
CROSTACE! E PRODOTTI DERIVATI 2 .:
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU |
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO [
LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI - i
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENT! MOLLUSCHI - l
PESCE E PRODOTTI DERIVAT! - !
© SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SECANO B
. SENAPE E PRODOTTI CONTENENT! SENAPE .
. SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO 2
SOIA E PRODOTTI DERIVATI -
UQVA E PRODOTTI DERIVATI ‘
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RICETTA

Primo | RISO ASCIUTTO

RISOTTO ALLE

ZUCCHINE

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico

Valore energelico

Peso a Crudo

Denista calorica

Nutrientl e Vitamine

Proteine

Grass|

Di cul grassi Saturf

Acldl grass! Monoinsaturi

Acldl Polinsaturl

Acldo Linoleico

Acido Linolenico

Carboldrat|

dl cul Zuccheri

Fibra g

Colesierolo

Vit. B1 (tiamina)

Vit. B2 (riboflavina)

ViL. B3 (nlacina)

Vit. A (retinolo eq)

Vit. C

Sale

Sali Minerall

Potassio

Ferro

Calclo

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenlo

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTT] DERIVATI
CEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI
CROSTACE! E PRODOTTI DERIVAT]

TAA GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU

LUPINI E PRODOTTI CONTENENT] LUPINI
' MOLLUSCHI E PRODOTT! CONTENENTI MOLLUSCHI

298,13 kcal
1.247,38 kJ
11240 g
2,65 kcallg

6,87 g
8,66 g
4,43 g
6,53 g
0,68 g
0,08 g
0599
51,48 g
181¢g
08449
5,45 mg
0,23 mg
0,10 mg
1,78 mg
20,92 g
3,30 mg
510,5 mg

175,56 mg
1,92 mg
100,79 mg
174,10 mg
3,15 mg
1,40 mg
0,23 mg
9,00 ua

INGREDIENTI

RISO PARBOILED
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

ZUCCHINE
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CIPOLLE
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

OLIO EVO 7,00 g
OLIO

GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 5,00 g
DOP.
SALUMI E FORMAGGI
BIO/DOP/AGP

SALE FINO 0,40 g
EXTRA CAM

peso crudo
60,00 g

30,00 g

10,00 g

PREPARAZIONE

COTTURA DEL RISOTTO: Riscaldare I'olio e fare soffriggere lentamente la
clpolla precedentemente tritata sino ad ottenere un colore leggermente ambrato.
Agglungere il riso e lasciarlo tostare alcuni minuti per farlo insaporire. Sfumare
can |l vino bianco; cominciare a versare lentamente il brodo, mescolando di tanto
in tanto. A cottura quasi ultimata, aggiungere le zucchine precedentemente
rosolate in olio e cipolla,

Al termine della cottura regolare dl sale.

ABBATTIMENTO DEL RISOTTO: Disporre in GN e Iniziare |a fase di
abbattimento In abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminata la fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelll In cella refrigerata (temperatura
0/3°C).

CONFEZIONAMENTO: La fase di confezionamento avviene In locale
climatizzato, le confezioni (singolo platto, GN multirazione ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologia dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodottl nel luoghl e secondo le modalita definite
dal singolo appalto,

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Secondo | FORMAGGIO

MOZZARELLA

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI peso crudo
Dettaglio Calorico MOZZARELLA 50,00 g
Valore energetico 126,50 keal

Valore energetico 529,28 kJ SALUMI E FORMAGG!

Peso a Crudo 50,00 g

Denista calorica 2,53 kealfg

Nutrienti e Vitamine

Proteine 235¢g I

Grassi 9,75g

Di cui grassi Saturi 0,009

Acidl grassi Moneinsaturi 000g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00g

Acide Linolenico 000g

Carboidrati 035g

dl cui Zuccheri 0,00 g

Fibra g 0.00g

Colesterclo 23,00 mg

Vit. B1 {tiamina) 0.02 mg

Vit. B2 {riboflavina) 0,14 mg

Vit. B3 {niacina) 0,20 mg

Vit. A (retinolo eq) 109,50 pg

Vit C 0,00 mg L sl SIS Ay BT NS 1 RS R
i Zolima PREPARAZIONE

gg:; :ggeraﬂ 72,50 mg Scartare la mozzarella e disporre su un piatto.

Coprire con pellicola e mantenere a temperatura idonea fino al momento della

Ferro 0,20 mg S

Bais 175,00 mg somministrazione.
Fosforo 175,00 mg

Magnesio 5,00 mg

Zlnco 1,30 mg

Rame 0,00 mg

Selenlo 125 ug

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L %
ARACHIDI E PRODOTT! DERIVATI -
CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI <
CROSTACE] E PRODOTTI DERIVATI - !
FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GU . |
LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO !
LUPINI E PRODOTTI CONTENENT] LUPINI . :
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI - |

I

|

I

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -
SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -
SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -
SESAMO E PRODOTT] CONTENENTI SESAMO - .
SO!A E PRODOTT] DERIVAT] - |
UOVA E PRODOTTI DERIVAT] -




RICETTA

Primo | PASTA ASCIUTTA

PASTA AL RAGU’

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA
Dettaglio Calorico

Valore energetico 428,41 kcal
Valore energetico 1.792,47 kJ
Peso a Crudo 211,40 g
Denista calorica 2,03 kecallg
Nutrienti e Vitamine

Proteine 2146 g
Grassi 1071 g
Di cul grassi Saturi 38,72 g
Acidl grassi Monolinsaturi 37,20 g
Acldi Polinsaturi 65,39 g
Acido Linoleico 5,05 g
Acido Linolenico 55,76 g
Carboldrati 65,57 g
di cui Zuccheri 354g
Fibra g 284g
Colesterolo 4.36 mg
Vit. B1 (tiamina) 0,55 mg
Vit. B2 (riboflavina) 0,27 mg
Vit B3 (niacina) 4,88 mg
Vit. A (retinolo eq) 250,90 pg
Vit. C 6,30 mg
Sale 748,75 mg
Sali Minerali

Potassio 417,36 mg
Ferro 2,08 mg
Calcio 77,20 mg
Fosforo 293,88 mg
Magnesio 52,92 mg
Zinco 3,62 mg
Rame 0,32 mg
Selenio : _ 10,74 ua
ALLERGENI '

JANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L Presente

_ARACHI_DI E PRODOTT| DERIVATI &l
QRQS‘_!‘AGB E PRODOTTI DERIVATI
FRUTTAA GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU -
JLATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO : Presenle
§LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presenle
'MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI

'PESCEE PR_ODO'ITT DERIVATI

EDANO E PRODOTT! CONTENENTI SEDANO

NAPE E PRDDOT"I CONTE\JCNfI BENAPE

TTI DER.VAH er“EmE

Pre ente

T] I "J'E RIVATI

Vedi Retro... peso crudo

80,00 g

INGREDIENTI

PASTA SECCA
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

TRITA VITELLONE
CARNE BOVINA

POMODORI PELATI
CONSERVE DI POMODORO

BRODO VEGETALE GRANULARE S/GLUTAMMATO
EXTRA CAM

CIPOLLE IV GAMMA
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

CAROTE BIO
B/OLOGICO
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
BIO/DOPAGP

OLIO EVO 7,00 g
OLIO

GRANA PADANO DOP BIO 4,00 g

BIOLOGICO
DOP
SALUMI E FORMAGGI

PREPARAZIONE

Preparare un soffritto di verdura con carote e cipolle.

Agglungere la carne facendola rosolare e quando & dorata, unire i pelati.
Aromatizzare con la salvia.

Regolare di sale e cuocere per Il tempo necessario aggiungendo del brodo se
necessario,

50,00 g
30,00 g
20,00 g
10,00 g

10,00 g

Per la pasta: Fare bollire I'acqua, aggiungere il sale, non appena riprende il
bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto per manteneria separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla In un contenitore, aggiungere
dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa al ragh di carne.

Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.




RICETTA

Contorno | VERDURA COTTA

FAGIOLINI ALL'

OLIO

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA BROMATOLOGICA

Dettaglio Calorico

Valore energetico

Vzlore energelico

Peso a2 Crudo

Denista calonca

Nutrienti e Vitamine

Proteine

Grassi

Di cui grassi Satur

Acidi grassi Monoinsaturi

Acidi Polinsaturi

Acido Linoleico

Acido Linolenico

Carboidrati

di cui Zuccheri

Fibra g

Colesterclo

ViL Bi (tiamina}

Vit B2 (riboflavina)

Vit B3 (niacina)

ViL A (retinolo eq)

Vit C

Sale

Sall Minerall

Polassio

Ferro

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

ALLERGENI

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC=>10 MG/KG - L
ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI
CEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI
CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTT| CONTENENT! FRUTTAA GU

LATTE E PRODOTTI DERIVAT! INCLUSO LATTOSIO
LUPINI E PRODOTT] CONTENENTI LUPINI
MOLLUSCHI E PRODOTT! CONTENENTI MOLLUSCHI
PESCE E PRODOTTI DERIVATI

52,72 kcal
220,56 kJ
88,70 g

0,59 keallg

145¢g
358¢g
051¢g
25549
026 g
003g
02449
391g
1.79 g
247g
0,00 mg
0.04 mg
0,08 mg
0,34 mg
26,76 pg
5,95 mg
2135 mg

1.377,18 mg
0,52 mg
47,62 mg
0,00 mg
0,00 mg
0,00 mg
0,00 mg
0.00 ua

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO
SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE
SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO
SOIA E PRODOTTI DERIVATI

UOVA E PRODOTTI DERIVATI

FAGIOLINI GELO 8500¢g
ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

OLIO EVO 350¢
oLio

SALE FINO IODATO 0209
EXTRA CAM

PREPARAZICNE

COTTURA E ABBATTIMENTO DELLE VERDURE:Posizionare i fagiolini su

teglie forate.

Cuocere in forno a vapore a 100 °C per Il tempo necessario
A cottura ullimata far soffriggere la cipolia in olio, agglungere i fagiolinl salare.
Terminato il ciclo di cottura, porre in abbattitore.

CONSERVAZIONE: Terminata |a fase di abbattimento (temperatura di 3°C)
I'operatore copre le GN e trasporta | carrelll in cella refrigerata (temperatura

0/3°C).
CONFEZIONAMENTO: La fase di confezlonamenlo avviene in locale

climatizzalo, le confezioni (singelo platto, GN multirazlone ecc..) verranno
approntate a seconda della tipologla dell'utenza finale.

RIGENERAZIONE Rigenerare | prodolii nel luoghl & secondo le modalita definite
dal singolo appalto.

IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO CINQUE GIORNI
INCLUSA LA DATA DI PRODUZIONE




RICETTA

Primo | PASTA ASCIUTTA

PASTA AL PESTO

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA EROMATOLOGICA INGREDIENTI peso crudo
Dettaglio Calorico PASTA SECCA BIO 80,00 g
Valore energeton 409,98 <cal BIOLOGICO

Yalore energeticn 1.064,51 kJ ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI

FPeso 2 Cruxdo 117,00 d BIO/DOPAGP

Deriets calorica 401 ka3 pESTO GENOVESE BIO 30,00 g
HW e Yitamine BIOLOGICO

Frotgine 18929 EXTRA CAM

Crossi fg;; 9 BIO/DOPAGP

Potgmenton 2228 OLIO EVO BIO 7.00 g
Acidi grasel Monoinsztiur 440 BIOLOGICO

hcid Polinsati P20 oLIO

piio Lindeicn 3819 BIO/DOP/IGP

b Linienicn 4935 g

Carboidsat 84,18 g

& ol Zioches 1,76 g

Fiva g 2169

Colesterio 0,00 mg

Vi B1 (faminz) 0,08 mg

WL BZ (rfaving) 0,16 mg

Vi B2 (niacinz) &Ximg

Vi A (edeoin £75) 2,52 ug

Wi C 0,00 mg

Sale b PREPARAZIONE

Sati Minersli 153,60 mg Per la salsa al peslo: stemperare il pesto con l'acqua di cottura della pasta e il
PUaLse ' formagglo gratluglato.

Fero 1,13 mg

Caco 17,60 mg Per la pasla; Fare bollire 'acqua, agglungere Il sale, non appena riprende il
Fogdoro 151,20 mg bollore Immergere |la pasta, mescolare di tanto In tanto per mantenearia separata.
Weayeso 40,80 mg Al termine della collura scolare la pasta, versarla In un contenitore, aggiungere
Ziren 0,82 mg dell'clio per tenerla separala e condirla con la salsa al pesto.

Fare 0,26 mg Mantenere a tlemperatura Idonea per la somministrazione.

Seen 2.16 ua

AL ERCEW

ANIDRIDE SOLFORCSA £ SOLATI CONC>10 MG/IKG - L -

FEACHID E PRODOTT) DERIVATT -

CESEALI CONTENENT) GLUTINE E LORO DERWATI Presente

§'_\¢_‘T_ UT_TA AGU Presenle

Presenle




RICETTA

Secondo | POLLO

BOCCONCINI DI

POLLO AL LIMONE

Utenza: ADULTI 1
Preparazione: Cook & Chill

SCHEDA SROMATOLOGICA

Cettaglio Calorico

Varte sk gelio 128,77 kel
Vakne stuigelics BAZ,56 i
Y505 C1U09 5750 ¢
Lenista calofca 1,22 keallg
Wudrieit! 4 Wiamiog

_pfgw"-') 18,72 g
Crassi 567 g
Dicul-grass Salud 093¢
Sl e Monoisatud 320 g
bt Poliseatur 0,56 g
Ao Linowics 0,04 g
I Litinics 043 ¢
i it
g ol Zyssid Lot
i g 021 g
CowslI0w 42,00 mg
Vit $1 (tics) o
Vi 52 {(ioofiaios) Q1820
Vit %% (niasis) oG
yit A {cotinnio #4) Sl
it © 1,45 mg
% 571,75 mg
Sall Minaoall

Polsseio 312,56 mg
Fait9 0,37 mg
Caicio 6,00 mg
fosow 170,31 mg
Zit1H 0,69 mg
Huiie 0.06 mg
m 8,05 ua

ALLESGEN

At H i) FOROSAL £ "')HIII_I'(JH( l]"JMrJ'VG L
ARACHIDN B PRODOTTI DERIVATI

CEBHEALL CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI
OROSTACE] 1 PRODOTTI DERIVATI

Presente

C FRUTTAA GUSCIO B PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU

LATTE § PRODOTT DERIVAT) INCLUSO LATTOSIO

INGFEDIENTT T=soTnmo

PETTOFOLLG EGID o
CARNIE AUCTLES

CAROTE SH0 o

OLIO EU@ SO0z
GLI

SUCCO O LMONE SHDg
EXTRA CAM

CIPOLLE 200 T
ORTOFRUTTR, EEEIW = ==

SALE NG oh
EXTRA CAW

PREPARAZIONE

COTTURA E ABEAI TMENID =S SEMBURE="iagkare £ macmars 12
came, “formar=" gl Famumer oon /e came, Muows, 1 grans pagano gralisgpEn,
i szle, gl eremi e [l pere gretugoias.

Disporm= im teglle G\ gizte gl FEmmuorgnesr =d momae 2 18070, wnirs il brogd
vegetzle & [zsoiar ulimer= (& etz

Terminato: |l cide d cofur=, pomsim st

CONSERVAZIONE: Taminez & fes= di stibatimeno (tempsmaturs 4i 3°C)
loperstore copre e G = respora | camzllim o=z =ingemais (iempeaEtus
g/3°C).

CONFEZIOMNAMBENTO: L= fEse di con==oramsno awiens in'lncale
climatizzzto, |e confe=iom) (Singzi oetn, W muiliiEmone ecc ) venmanno
aporontste @ secance delle ootga cellu=rss finak.

RIGENERAZIONE Rigenes=n= | prcti ms| lungn) & saconds ke modalia gefinite
dal singolo sopaito:

L PRODOTTO DEYE ESSERE CONSUMETD EWTRD CNOUE GIORNI
INCLUSA L& DATA, Ol PRODUZIOME




RICETTA

Primo | PASTA ASCIUTTA

PASTA CON

LENTICCHIE

Utenza: PRIMARIA
Preparazione: Fresco/Caldo

SCHEDA BROMATOLOGICA INGREDIENTI peso crudo

Dettaglio Calorico PASTA SECCA 80,00 g
yalore eneroctico 202l kzal ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Valore energetico 1.714,65 kJ 20.00
Peso a Crudo 121,40 g LENTICCHIE SECCHE .00 g
Denista calorica 3,38 keallg ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Nutrienti e Vitamine OLIO EVO 7,00 g
Proteine 13,5149 OLIO
Grassl 8,35 g POMODORI BIO 7,00 g
Di cui grass| Saturl 21159 BIOLOGICO
Acldi grassi Monoinsaturi 21,50 g ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Acidl Polinsaturl 64,46 g BIO/DOPAIGP
Acido Linoleico 6,38 g CIPOLLE 4,00 g
Acido Linolenico ?2'22 9 ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
| | 00 g

rci:iarbrlzdur:::nen 285¢ Rl 3000

= 5,16 ORTOFRUTTA, LEGUMI E CEREALI
Flbra g 109 :
Colesterolo 0,00 mg SALE FINO 0,40 g
Vit B1 (tiamina) 0,30 mg EXTRA CAM
Vit. B2 (riboflavina) 0,20 mg
Vit. B3 (niacina) 2,47 mg
VIL A (retinolo eq) 41,90 pg
Vit. C 1,59 mg
Sale 12,55.m0 PREPARAZIONE
Sall Minerall 376,86 m Il giorno antecedente |a preparazione del platto, immergere le lenticchie in acqua
Potasslo 2l78 9 fredda e lasclarll ammorbidire.
Ferro incimg Lessare le lenticchie e, al termine della cottura, frullarne una parte.
Calclo 31,13 mg Preparare un trito di carote e clpolle e rosolarlo in olio.
Fosforo 229,33 mg Versare il brodo vegetale e lasciare cuocere per il tempo necessario. Regolare di
Magnesio 57,73 mg sale.
Zinco 1,69 mg Cuocere la pasta In acqua bollente salata e unirla alla salsa di lenticchie.
Rame 0,46 mg Per Il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Selenio 4.29 uaq Mantenere a temperatura Idonea per la somministrazione
ALLERGEN!I

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI CONC>10 MG/KG - L Presente

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente
CEREALI CONTENENT! GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTT] DERIVATI G

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTAA GU Presente

LATTE E PRODQTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -
MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENT! MOLLUSCHI -
PESCE E PRODOTTI DERIVATI -
SgDANO E PRODOTTI CONTENENT! SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTT! CONTENENT! SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente




