
 

 

 

Comune di S. Bonifacio 

 

Menù autunno/inverno 2026/2027 

Scuola infanzia- primaria-secondaria 

San Bonifacio 

In vigore dal 2/11/26 

Settimana Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì 

1 

Riso e piselli 
Asiago 

Patate al forno 
Pane 

Cracker 
 

Pasta all’olio 
Bocconcini di pollo dorati 

Carote julienne 
Pane 

Crostatina 

Pastina in brodo 
Uova strapazzate 

Insalata verde 
Pane 

Mousse di frutta 

Pasta al ragù di manzo (piatto 
unico) 

Fagiolini all’olio 
Cavolo cappuccio  

Pane 
Yogurt 

Ravioli di magro burro e salvia 
Merluzzo panato 

Insalata e finocchi 
Pane 

Pane e marmellata  
 

2 

Gnocchi al pomodoro 
Bastoncini di merluzzo 

Fagiolini all’olio 
Pane  

Plum-cake 

Crema di piselli con crostini 
Bocconcini di pollo agli aromi 

Carote all’olio 
Pane  

Mousse di frutta 

Riso olio e parmigiano 
Prosciutto cotto 
Broccoli gratinati  

Pane  
Pane e marmellata 

Pizza margherita 
Fagiolini all’olio 

Cappuccio julienne 
Pane  

Cracker 

Pasta all’olio 
Uova strapazzate 

Insalata mista 
Pane  

Yogurt  

3 

Riso olio e grana 
Formaggio latteria 

Spinaci al parmigiano 
Pane  

Crostatina 

Pasta e fagioli 
Uova strapazzate  
Insalata di finocchi 

Pane  
Pane e marmellata 

Pasta al ragù di carni bianche 
(piatto unico) 

Cavolfiori gratinati 
Insalata verde 

Pane  
Cracker 

Pasta con crema di zucca 
Spezzatino di manzo 

Patate al forno  
Pane  

Yogurt  
 

Pasta all’olio 
Merluzzo panato 
Carote julienne 

Pane  
Mousse di frutta 

4 

Pasta al pomodoro 
Bastoncini di merluzzo 

Carote all’olio 
Pane  

Plum-cake 

Pizza margherita 
Fagiolini all’olio 

Cappuccio julienne  
Pane  

Mousse di frutta 

Polenta  
Spezzatino di pollo 

Insalata mista 
Pane  

Cracker  

Crema di patate e legumi con 
crostini 

Prosciutto cotto 
Fagiolini all’olio 

Pane  
Pane e marmellata 

Pasta all’olio 
Uova strapazzate  

Insalata verde 
Pane  

Yogurt 
 

 

L’elenco degli allergeni presenti nel piatto è riportato nella specifica ricetta contenuta nel ricettario disponibile presso il luogo di produzione. Le 

caratteristiche merceologiche delle materie prime utilizzate (fresche / surgelate /congelate / da agricoltura biologica / tutelate) sono definite nel Capitolato 

Speciale d’appalto e sue eventuali integrazioni e riportate nella specifica ricetta contenuta nel ricettario disponibile presso il luogo di produzione. 


