
Primi

Primi

Primi

Primi

Secondi

Secondi

Secondi

Contorni

Contorni

Contorni
insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad
insalata mista; mixed salad

insalata mista; mixed 

salad

PIATTO FREDDO E PIZZA

PISELLI ALL'OLIO; 

peas in oil

CAROTE ALL'OLIO; 

carrots in oil 

TRIS VERDURE; trio of 

vegetables

FAGIOLINI BOLLITI; 

boiled green beans

CAVOLFIORE BOLLITO; boiled 

cauliflower

VERDURE COTTE; 

cooked vegetables

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes
Patate al forno; baked patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

OMELETTE CON 

SPINACI; omelette with 

spinach

TORTINO DI CIPOLLE; 

onion pie

POLPETTONE ALLA 

GENOVESE (genoese 

meatloaf)

SFORMATO DI 

VERDURA; vegetable 

flan

TORTINO RADICCHIO 

PARMIGIANO (radicchio and 

parmesan pie)

OMELETTE

cotoletta da pesce (fish 

cutlet)

LONZA ALLA 

CALIFORNIANA (pork 

loin)

INVOLTINI DI 

PROSCIUTTO (ham 

rolls)

BOCCONCINI DI 

TACCHINO (turkey 

tidbits)

NUGGHETS DI PESCE (fish 

nugghets)

NASELLO PANATO 

(breaded hake)

POLLO AL FORNO; 

baked chicken

MERLUZZO AL FORNO ( 

cod baked)

POLPETTE DI       

MANZO (beef meatballs

VERDESCA IN UMIDO; 

stewed bluefish
Arrosto di manzo (roast beef)

MEDAGLIONI AL 

POMODORO; meat 

medallions with tomatos

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in bianco/pomodoro           

pasta or rice in oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta rosa (pink pasta)
Pasta mimosa (mimosa 

pasta)

PASTA NOSTROMO 

(nostromo pasta)

Pasta 4 formaggi (pasta 

with 4 cheese)

Risotto alla milanese (saffron 

risotto) 

Pasta pomodoro e 

basilico (tomato and 

basil pasta)

Minestrone (vegetable 

soup)

ZUPPA DI LEGUMI;  

legume soup

MINESTRA DI CAROTE 

carrots soup

PASSATO DI 

VERDURE;  vegetable 

soup

ZUPPA ALLA CONTADINA; 

paesant soup

CREMA DI SPINACI; 

spinach cream

VENERDÌ DOMENICA

pasta alle zucchine 

(pasta with zucchini)

PASTA ALLE OLIVE; 

pasta with olives
PASTA DEL SOLE

PASTA DEL SOLE  

pasta of the sun
PASTA AL FORNO; baked pasta Tortellini

1°Settim

ana
LUNEDI MARTEDÌ MERCOLEDÌ GIOVEDÌ

MENU' PRIMA SETTIMANA

INVERNO



Primi

Primi

Primi

Primi

Primi

Secondi

Secondi

Secondi

Contorni

Contorni

Contorni
insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

PIATTO FREDDO E PIZZA

PISELLI ALL'OLIO; 

peas in oil

CAROTE ALL'OLIO; 

carrots in oil 

TRIS VERDURE; trio of 

vegetables

FAGIOLINI BOLLITI; 

boiled green beans

CAVOLFIORE 

BOLLITO; boiled 

cauliflower

VERDURE COTTE; 

cooked vegetables

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

OMELETTE CON 

FORMAGGIO; omelette 

with cheese

TORTINO DI CECI; 

chickpea pie

FRITTATA DI PATATE; 

potato omelette

TORTA DI SPINACI; 

spinach pie

PROSCIUTTO AI 

FERRI; grilled ham
NUGGHETS

CORDON BLEU
PESCE AL VERDE; 

broke fish

POLLO AL FORNO; 

baked chicken

BRACIOLE IN UMIDO; 

stewed pork chops

FRITTATA DI 

STAGIONE; omelette

LONZA ARROSTO; 

roast pork

ARROSTO DI 

TACCHINO; roast 

turkey

SALAMELLA E 

FAGIOLI (sausage and 

beans)

BASTONCINI (fish 

sticks)

BOCCONCINI DI 

TACCHINO (turkey 

tidbits)

HAMBURGER DI 

VITELLONE IN 

GLASSA; veal burger

FRITTATA 

ALL’ERBETTE (herbs 

omelette)

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

PASTA AL PESTO 

(pasta with basil pesto)

RISOTTO AI FUNGHI 

(mushroom risotto)

Pasta alla cenere (pasta 

with ash)

PASTA ALLA 

CARRETTIERA 

PASTA ALLA 

PASTORA
Pasta PUTTANESCA

CREMA DI PISELLI; 

pea cream

PASSATO DI 

VERDURE;  vegetable 

soup

CREMA DI CECI; 

chickpea cream

MINESTRA DI 

VERDURE; vegetable 

soup

ZUPPA DI CIPOLLE; 

onion soup

VELLUTATA DI 

PATATE; cream of 

potatoes

VENERDÌ DOMENICA

Pasta amatriciana
PASTA CONTADINA 

(peasant pasta

PASTA AL SUGO DI  

TONNO; pasta with 

tuna and tomato

PASTA CON 

BROCCOLI (pasta with 

broccoli)

PASTA AL PESTO DI 

RUCOLA; pasta with 

rocket pesto

RAVIOLI DI MAGRO 

BURRO SALVIA; ravioli 

with butter and sage

2°Settima

na
LUNEDI MARTEDÌ MERCOLEDÌ GIOVEDÌ

SECONDA SETTIMANA

INVERNO -



Primi

Primi

Primi

Primi

Secondi

Secondi

Secondi

Contorni

Contorni

Contorni
insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

PIATTO FREDDO E PIZZA

PISELLI ALL'OLIO; 

peas in oil

CAROTE ALL'OLIO; 

carrots in oil 

TRIS VERDURE; trio of 

vegetables

FAGIOLINI BOLLITI; 

boiled green beans

CAVOLFIORE BOLLITO; 

boiled cauliflower

VERDURE COTTE; 

cooked vegetables

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

TORTA DI PATATE 

(potatoes pie)

POLPETTONE ALLA 

GENOVESE (genoese 

meatloaf)

FRITTATA CIPOLLE E 

PATATE ( onion and 

potatoes omelette)

TORTINO DI VERDURE 

(vegetable pie)

FRITTATA DI SPINACI 

(spinach omelette)

TORTA DI RISO (rice 

cake)

NASELLO IN UMIDO 

(stewed hake)

HAMBURGER DI 

POLLO (chichen burger)

PROSCIUTTO PANATO 

(breaded ham)

MERLUZZO ALLA 

LIVORNESE; Livorno 

codfish

WURSTEL ALLE 

VERDURINE (frankfurters 

with vegetables)

VERDESCA IN UMIDO 

(stewed bluefish)

scaloppine di pollo al 

limone (chicken 

escalopes)

BASTONCINI (fish 

sticks)

ARROSTO DI 

TACCHINO; roast turkey

POLLO AL FORNO; 

baked chicken

STRACCETTI CON 

PISELLI (strips of meat 

with peas)

POLPETTE DI       

MANZO (beef meatballs

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

PASTA POMODORO E 

ORIGANO (pasta with 

tomato sauce)

PASTA TONNO E 

OLIVE (pasta with tuna 

and olives)

PASTA PROSCIUTTO E 

PISELLI (pasta with ham 

and peas)

PASTA PASTICCIATA

RISOTTO CON I 

CARCIOFI (artichokes 

risotto)

RAVIOLI  POMODORO 

E BASILICO (ravioli with 

tomato sauce)

Minestrone (vegetablr 

soup)

PASSATO DI 

VERDURE;  vegetable 

soup

MINESTRA DI CAROTE 

carrots soup

CECI IN ZEMINO 

(chickpeas in zimino)

PASSATO DI VERDURE;  

vegetable soup

ZUPPA DI LEGUMI;  

legume soup

VENERDÌ DOMENICA

PASTA AL PESTO 

(pasta with basil pesto)
PASTA ALLA MAZZINI

PASTA 

ALL’ARRABBIATA

PASTA 

ALL’AMATRICIANA

PASTA AL RAGU'DI 

MARE (pasta whith 

seafood sauce)

Pasta 4 formaggi (pasta 

with 4 cheese)

3°Settimana LUNEDI MARTEDÌ MERCOLEDÌ GIOVEDÌ

TERZA SETTIMANA

INVERNO -



Primi

Primi

Primi

Primi

Secondi

Secondi

Secondi

Contorni

Contorni

Contorni
insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

insalata mista; mixed 

salad

PIATTO FREDDO E PIZZA

PISELLI ALL'OLIO; 

peas in oil

CAROTE ALL'OLIO; 

carrots in oil 

TRIS VERDURE; trio of 

vegetables

FAGIOLINI BOLLITI; 

boiled green beans

CAVOLFIORE 

BOLLITO; boiled 

cauliflower

VERDURE COTTE; 

cooked vegetables

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

Patate al forno; baked 

patatoes

OMELETTE CON 

FORMAGGIO; omelette 

with cheese

TORTA DI SPINACI; 

spinach pie

TORTA DI PATATE 

(potatoes pie)

FRITTATA DI 

ZUCCHINE (zucchini 

omelette)

TORTINO DI RICOTTA 

(ricotta pie)
omelette

CORDON BLEU
Prosciutto al forno 

(baked ham)

VERDESCA IN UMIDO 

(stewed bluefish)

LONZA AL LATTE (pork 

loin in milk)

COSCE DI POLLO 

AGLI AROMI (flavored 

chicken legs)

BASTONCINI (fish 

sticks)

Arrosto di manzo (roast 

beef)

MERLUZZO AL VERDE 

(cod with herbs)

POLLO BUSTO AGLI 

AGRUMI (citrus 

chicken)

HAMBURGER AL 

POMODORO (tomato 

hamburger)

WURSTEL DI 

TACCHINO (turkey 

frankfurters)

FESA DI TACCHINO 

ALLE OLIVE (turkey 

with olives

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta o Riso in 

bianco/pomodoro           

pasta or rice in 

oil/tomato

Pasta pomodoro e 

SALSICCIA (tomato e 

sausage pasta)

PASTA AGLIO E OLIO 

(pasta with garlic and 

oil)

pasta alle zucchine 

(pasta with zucchini)
PASTA PASTICCIATA

RISOTTO ALLA 

PARMIGIANA

ZUPPA D'ORZO; barley 

soup

ZUPPA DI LEGUMI;  

legume soup

PASSATO DI 

VERDURE;  vegetable 

soup

MINESTRA DI CAROTE 

carrots soup

ZUPPA DI CIPOLLE; 

onion soup

CREMA DI 

LENTICCHIE (lentil 

cream)

CREMA DI CAROTE 

(carrots cream)

VENERDÌ DOMENICA

PASTA ALLA 

BOSCAIOLA

PASTA ALLA 

SORRENTINA
Pasta alla carrettiera

Pasta 4 formaggi (pasta 

with 4 cheese)
Pasta all’arrabbiata

TORTELLINI AL RAGU' 

(tortellini with meat 

sauce)

4°Settimana LUNEDI MARTEDÌ MERCOLEDÌ GIOVEDÌ

QUARTA SETTIMANA

INVERNO -



Primo | ALTRO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

559,30

133,68

2,52

53,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

82,91

0,07

0,01

0,19

0,72

57,89

10,48

0,52

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,66 g

Grassi 3,19 g

Di cui grassi Saturi 0,46 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,20 g

Acidi Polinsaturi 0,29 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,26 g

Carboidrati 24,09 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,36 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,33 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,06 mg

Vit. B3 (niacina) 0,72 mg

Vit. A (retinolo eq) 103,65 μg

Vit. C 11,77 mg

Sale 519,2625 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g63,00 g 30,00COUS COUS

g6,57 g 6,50ZUCCHINE

g6,57 g 6,50CAROTE

g6,57 g 6,50PEPERONI

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

COUS COUS
VEGETARIANO

PREPARAZIONE

Preparare il cous cous, cuocerlo in acqua salata,scolarlo e lasciarlo
raffreddare unendo un filo d'olio per evitare l'impaccatura. Tagliare
carote, peperoni, zucchine a cubetti, cuocerle al vapore e saltarle
con olio.
Salare.Unire al cous cous e mescolare.
Mantenere atemperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

36RICETTA
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Primo | ALTRO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

891,86

213,16

2,52

84,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

133,85

0,10

0,02

0,29

1,10

95,41

16,75

0,85

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 6,08 g

Grassi 4,31 g

Di cui grassi Saturi 0,63 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,94 g

Acidi Polinsaturi 0,40 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,37 g

Carboidrati 40,02 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,23 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,51 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 1,19 mg

Vit. A (retinolo eq) 159,24 μg

Vit. C 18,10 mg

Sale 535,5 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g105,00 g 50,00COUS COUS

g10,10 g 10,00ZUCCHINE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00PEPERONI

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

COUS COUS
VEGETARIANO

PREPARAZIONE

Preparare il cous cous, cuocerlo in acqua salata,scolarlo e lasciarlo
raffreddare unendo un filo d'olio per evitare l'impaccatura. Tagliare
carote, peperoni, zucchine a cubetti, cuocerle al vapore e saltarle
con olio.
Salare.Unire al cous cous e mescolare.
Mantenere atemperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

36RICETTA
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Primo | ALTRO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.033,70

247,06

2,61

94,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

150,85

0,10

0,02

0,29

1,10

111,91

18,45

0,98

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,23 g

Grassi 4,36 g

Di cui grassi Saturi 0,64 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,95 g

Acidi Polinsaturi 0,42 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,39 g

Carboidrati 47,71 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,59 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,53 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,11 mg

Vit. B3 (niacina) 1,39 mg

Vit. A (retinolo eq) 159,24 μg

Vit. C 18,10 mg

Sale 538,5 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g126,00 g 60,00COUS COUS

g10,10 g 10,00ZUCCHINE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00PEPERONI

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

COUS COUS
VEGETARIANO

PREPARAZIONE

Preparare il cous cous, cuocerlo in acqua salata,scolarlo e lasciarlo
raffreddare unendo un filo d'olio per evitare l'impaccatura. Tagliare
carote, peperoni, zucchine a cubetti, cuocerle al vapore e saltarle
con olio.
Salare.Unire al cous cous e mescolare.
Mantenere atemperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

36RICETTA
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Primo | ALTRO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.375,93

328,86

2,44

135,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

216,31

0,17

0,03

0,48

1,82

153,29

27,18

1,37

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 9,74 g

Grassi 5,49 g

Di cui grassi Saturi 0,80 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,69 g

Acidi Polinsaturi 0,54 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,49 g

Carboidrati 64,11 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,59 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,83 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,16 mg

Vit. B3 (niacina) 1,91 mg

Vit. A (retinolo eq) 262,17 μg

Vit. C 29,87 mg

Sale 563,5125 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g168,00 g 80,00COUS COUS

g16,67 g 16,50ZUCCHINE

g16,67 g 16,50CAROTE

g16,67 g 16,50PEPERONI

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

COUS COUS
VEGETARIANO

PREPARAZIONE

Preparare il cous cous, cuocerlo in acqua salata,scolarlo e lasciarlo
raffreddare unendo un filo d'olio per evitare l'impaccatura. Tagliare
carote, peperoni, zucchine a cubetti, cuocerle al vapore e saltarle
con olio.
Salare.Unire al cous cous e mescolare.
Mantenere atemperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

36RICETTA
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Primo | ALTRO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.659,60

396,66

2,56

155,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

250,31

0,17

0,03

0,48

1,82

186,29

30,58

1,63

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 12,04 g

Grassi 5,59 g

Di cui grassi Saturi 0,82 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,70 g

Acidi Polinsaturi 0,58 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,53 g

Carboidrati 79,49 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 4,31 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,87 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,19 mg

Vit. B3 (niacina) 2,31 mg

Vit. A (retinolo eq) 262,17 μg

Vit. C 29,87 mg

Sale 569,5125 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g210,00 g 100,00COUS COUS

g16,67 g 16,50ZUCCHINE

g16,67 g 16,50CAROTE

g16,67 g 16,50PEPERONI

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

COUS COUS
VEGETARIANO

PREPARAZIONE

Preparare il cous cous, cuocerlo in acqua salata,scolarlo e lasciarlo
raffreddare unendo un filo d'olio per evitare l'impaccatura. Tagliare
carote, peperoni, zucchine a cubetti, cuocerle al vapore e saltarle
con olio.
Salare.Unire al cous cous e mescolare.
Mantenere atemperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

36RICETTA
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

R113 - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

659,19

157,55

0,90

175,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

615,25

0,05

0,20

1,28

29,35

104,76

23,35

1,80

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 5,39 g

Grassi 6,14 g

Di cui grassi Saturi 0,73 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,66 g

Acidi Polinsaturi 0,39 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,35 g

Carboidrati 21,49 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 5,47 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,52 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 3,50 mg

Vit. A (retinolo eq) 102,70 μg

Vit. C 31,70 mg

Sale 802,875 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g90,90 g 90,00PATATE

g45,00 g 60,00PISELLI GELO

g10,00 g 10,00BRODO VEGETALE PASTA S/GLUTAMMATO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CREMA DI PISELLI

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere le patate, precedentemente mondate e tagliate
grossolanamente e i piselli.
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 densità e regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

291,42

69,65

0,58

119,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

235,05

0,03

0,09

0,59

13,13

22,72

5,37

0,27

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 1,54 g

Grassi 3,41 g

Di cui grassi Saturi 0,43 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,19 g

Acidi Polinsaturi 0,23 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,20 g

Carboidrati 8,67 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,15 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,18 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg

Vit. B3 (niacina) 1,12 mg

Vit. A (retinolo eq) 136,72 μg

Vit. C 10,92 mg

Sale 505,375 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g50,00 g 50,00RICETTA BRODO VEGETALE

g40,40 g 40,00PATATE

g15,00 g 20,00SPINACI GELO

g3,00 g 3,00OLIO EVO

g3,03 g 3,00CAROTE

g3,03 g 3,00CIPOLLE

q.b.SALE FINO

CREMA DI SPINACI

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e  cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere gli spinaci cotti al vapore e saltare per qualche minuto.
Coprire con il brodo vegetale bollente, aggiungere le patate
precedentemente pulite e tagliate e portare a ebollizione.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità. Mescolare con olio
e regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

96RICETTA
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

379,91

90,80

0,64

142,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

294,25

0,04

0,11

0,75

16,44

28,49

6,81

0,34

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,07 g

Grassi 4,52 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 11,06 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,54 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,24 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 1,43 mg

Vit. A (retinolo eq) 198,86 μg

Vit. C 14,86 mg

Sale 509,5 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g50,50 g 50,00PATATE

g50,00 g 50,00RICETTA BRODO VEGETALE

g22,50 g 30,00SPINACI GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

g4,04 g 4,00CAROTE

g4,04 g 4,00CIPOLLE

q.b.SALE FINO

CREMA DI SPINACI

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e  cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere gli spinaci cotti al vapore e saltare per qualche minuto.
Coprire con il brodo vegetale bollente, aggiungere le patate
precedentemente pulite e tagliate e portare a ebollizione.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità. Mescolare con olio
e regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

96RICETTA
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

430,78

102,96

0,48

214,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

353,45

0,05

0,14

0,90

19,75

34,26

8,25

0,40

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,61 g

Grassi 4,62 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 13,45 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,93 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,30 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 1,74 mg

Vit. A (retinolo eq) 260,64 μg

Vit. C 18,80 mg

Sale 513,625 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00RICETTA BRODO VEGETALE

g60,60 g 60,00PATATE

g30,00 g 40,00SPINACI GELO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CREMA DI SPINACI

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e  cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere gli spinaci cotti al vapore e saltare per qualche minuto.
Coprire con il brodo vegetale bollente, aggiungere le patate
precedentemente pulite e tagliate e portare a ebollizione.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità. Mescolare con olio
e regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

594,34

142,05

0,45

315,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

524,45

0,05

0,20

1,28

29,35

50,46

11,25

0,59

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,80 g

Grassi 5,92 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 19,42 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,77 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,34 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 2,59 mg

Vit. A (retinolo eq) 361,90 μg

Vit. C 28,10 mg

Sale 518,875 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00RICETTA BRODO VEGETALE

g90,90 g 90,00PATATE

g45,00 g 60,00SPINACI GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

q.b.SALE FINO

CREMA DI SPINACI

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e  cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere gli spinaci cotti al vapore e saltare per qualche minuto.
Coprire con il brodo vegetale bollente, aggiungere le patate
precedentemente pulite e tagliate e portare a ebollizione.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità. Mescolare con olio
e regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

96RICETTA
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

594,34

142,05

0,45

315,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

524,45

0,05

0,20

1,28

29,35

50,46

11,25

0,59

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,80 g

Grassi 5,92 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 19,42 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,77 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,34 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 2,59 mg

Vit. A (retinolo eq) 361,90 μg

Vit. C 28,10 mg

Sale 518,875 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00RICETTA BRODO VEGETALE

g90,90 g 90,00PATATE

g45,00 g 60,00SPINACI GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

q.b.SALE FINO

CREMA DI SPINACI

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e  cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere gli spinaci cotti al vapore e saltare per qualche minuto.
Coprire con il brodo vegetale bollente, aggiungere le patate
precedentemente pulite e tagliate e portare a ebollizione.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità. Mescolare con olio
e regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

96RICETTA
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Primo | ORZO/FARRO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

553,59

132,31

2,38

55,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

87,61

0,04

0,01

0,12

0,44

66,67

14,21

0,46

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,64 g

Grassi 3,90 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,48 g

Acidi Polinsaturi 0,50 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,45 g

Carboidrati 22,01 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,51 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,21 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,04 mg

Vit. B3 (niacina) 1,10 mg

Vit. A (retinolo eq) 68,82 μg

Vit. C 5,40 mg

Sale 520 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g84,00 g 30,00ORZO PERLATO

g4,04 g 4,00CAROTE

g4,04 g 4,00PORRI

g4,04 g 4,00ZUCCHINE

g2,60 g 4,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g3,00 g 4,00PISELLI GELO

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

INSALATA DI
ORZO

PREPARAZIONE

Cuocere l'orzo, scolare, condire con olio e raffreddare.
Predisporre tutti gli ingredienti necessari al condimento dell'orzo:
sbollentare i piselli, le carote e le zuccchine tagliate a cubetti,pulire
e tagliare a fettine sottili i porri e rosolarli in poco olio, sgocciolare
le olive.
Aggiungere il tutto al farro e condire con un filo d'olio, sale e
prezzemolo tritato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

2460RICETTA
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Primo | ORZO/FARRO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

877,47

209,72

2,42

86,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

130,49

0,06

0,01

0,18

0,66

109,45

19,79

0,68

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 5,94 g

Grassi 5,41 g

Di cui grassi Saturi 0,82 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,36 g

Acidi Polinsaturi 0,75 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,68 g

Carboidrati 36,55 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 5,68 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,32 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,06 mg

Vit. B3 (niacina) 1,80 mg

Vit. A (retinolo eq) 93,62 μg

Vit. C 6,48 mg

Sale 534,25 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g140,00 g 50,00ORZO PERLATO

g6,06 g 6,00CAROTE

g6,06 g 6,00PORRI

g6,06 g 6,00ZUCCHINE

g3,90 g 6,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g4,50 g 6,00PISELLI GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

INSALATA DI
ORZO

PREPARAZIONE

Cuocere l'orzo, scolare, condire con olio e raffreddare.
Predisporre tutti gli ingredienti necessari al condimento dell'orzo:
sbollentare i piselli, le carote e le zuccchine tagliate a cubetti,pulire
e tagliare a fettine sottili i porri e rosolarli in poco olio, sgocciolare
le olive.
Aggiungere il tutto al farro e condire con un filo d'olio, sale e
prezzemolo tritato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

2460RICETTA
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Primo | ORZO/FARRO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.010,94

241,62

2,50

96,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

142,49

0,06

0,01

0,18

0,66

128,35

21,19

0,75

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 6,98 g

Grassi 5,55 g

Di cui grassi Saturi 0,84 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,37 g

Acidi Polinsaturi 0,82 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,75 g

Carboidrati 43,60 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 6,60 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,33 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 2,11 mg

Vit. A (retinolo eq) 93,62 μg

Vit. C 6,48 mg

Sale 535 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g168,00 g 60,00ORZO PERLATO

g6,06 g 6,00CAROTE

g6,06 g 6,00PORRI

g6,06 g 6,00ZUCCHINE

g3,90 g 6,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g4,50 g 6,00PISELLI GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

INSALATA DI
ORZO

PREPARAZIONE

Cuocere l'orzo, scolare, condire con olio e raffreddare.
Predisporre tutti gli ingredienti necessari al condimento dell'orzo:
sbollentare i piselli, le carote e le zuccchine tagliate a cubetti,pulire
e tagliare a fettine sottili i porri e rosolarli in poco olio, sgocciolare
le olive.
Aggiungere il tutto al farro e condire con un filo d'olio, sale e
prezzemolo tritato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

2460RICETTA
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Primo | ORZO/FARRO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.220,68

291,75

2,29

127,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

192,25

0,10

0,02

0,29

1,10

157,21

28,15

0,99

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 8,46 g

Grassi 7,16 g

Di cui grassi Saturi 1,08 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,36 g

Acidi Polinsaturi 1,01 g

Acido Linoleico 0,09 g

Acido Linolenico 0,92 g

Carboidrati 51,51 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 8,17 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,52 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 2,57 mg

Vit. A (retinolo eq) 142,86 μg

Vit. C 8,64 mg

Sale 561,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g196,00 g 70,00ORZO PERLATO

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00PORRI

g10,10 g 10,00ZUCCHINE

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g7,50 g 10,00PISELLI GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

INSALATA DI
ORZO

PREPARAZIONE

Cuocere l'orzo, scolare, condire con olio e raffreddare.
Predisporre tutti gli ingredienti necessari al condimento dell'orzo:
sbollentare i piselli, le carote e le zuccchine tagliate a cubetti,pulire
e tagliare a fettine sottili i porri e rosolarli in poco olio, sgocciolare
le olive.
Aggiungere il tutto al farro e condire con un filo d'olio, sale e
prezzemolo tritato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

2460RICETTA
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Primo | ORZO/FARRO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.354,15

323,65

2,35

137,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

204,25

0,10

0,02

0,29

1,10

176,11

29,55

1,06

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 9,50 g

Grassi 7,30 g

Di cui grassi Saturi 1,11 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,37 g

Acidi Polinsaturi 1,09 g

Acido Linoleico 0,10 g

Acido Linolenico 0,99 g

Carboidrati 58,56 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 9,09 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,52 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 2,88 mg

Vit. A (retinolo eq) 142,86 μg

Vit. C 8,64 mg

Sale 562 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g224,00 g 80,00ORZO PERLATO

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00PORRI

g10,10 g 10,00ZUCCHINE

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g7,50 g 10,00PISELLI GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

INSALATA DI
ORZO

PREPARAZIONE

Cuocere l'orzo, scolare, condire con olio e raffreddare.
Predisporre tutti gli ingredienti necessari al condimento dell'orzo:
sbollentare i piselli, le carote e le zuccchine tagliate a cubetti,pulire
e tagliare a fettine sottili i porri e rosolarli in poco olio, sgocciolare
le olive.
Aggiungere il tutto al farro e condire con un filo d'olio, sale e
prezzemolo tritato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

2460RICETTA
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Primo | RISO ASCIUTTO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

812,66

194,23

2,54

76,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

127,07

4,76

0,11

0,97

1,66

132,68

45,41

1,31

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,96 g

Grassi 6,01 g

Di cui grassi Saturi 0,82 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,86 g

Acidi Polinsaturi 0,42 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,36 g

Carboidrati 26,49 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,87 g

Colesterolo 13,44 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,18 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,08 mg

Vit. B3 (niacina) 2,25 mg

Vit. A (retinolo eq) 24,71 μg

Vit. C 2,78 mg

Sale 784,0125 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g63,00 g 30,00RISO PARBOILED

g7,50 g 10,00TONNO OLIO OLIVA

g5,63 g 7,50PISELLI GELO

g4,88 g 7,50MAIS

g7,00 g 7,00MOZZARELLA

g6,00 g 6,00PROSCIUTTO COTTO S/P

CONTIENE MAIALE

g3,25 g 5,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INSALATA DI RISO

PREPARAZIONE

Cuocere il riso, scolare, condire con olio per evitare
l'impaccamento e raffreddare.
Predisporre tutti gli ingredienti necessari al condimento del riso:
tritare la mozzarella,  il prosciutto cotto e il tonno; sbollentare i
piselli; sgocciolare le olive e unire il mais
Aggiungere il tutto al riso e condire con un filo d'olio. Regolare di
sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

249RICETTA
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Primo | RISO ASCIUTTO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.210,85

289,40

2,62

110,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

175,21

7,77

0,18

1,51

2,28

192,41

68,63

1,98

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 10,65 g

Grassi 8,32 g

Di cui grassi Saturi 1,11 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,89 g

Acidi Polinsaturi 0,58 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,50 g

Carboidrati 43,46 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,24 g

Colesterolo 16,06 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,27 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,12 mg

Vit. B3 (niacina) 2,92 mg

Vit. A (retinolo eq) 33,94 μg

Vit. C 3,70 mg

Sale 860,85 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g105,00 g 50,00RISO PARBOILED

g7,50 g 10,00TONNO OLIO OLIVA

g10,00 g 10,00MOZZARELLA

g7,50 g 10,00PISELLI GELO

g6,50 g 10,00MAIS

g8,00 g 8,00PROSCIUTTO COTTO S/P

CONTIENE MAIALE

g5,20 g 8,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INSALATA DI RISO

PREPARAZIONE

Cuocere il riso, scolare, condire con olio per evitare
l'impaccamento e raffreddare.
Predisporre tutti gli ingredienti necessari al condimento del riso:
tritare la mozzarella,  il prosciutto cotto e il tonno; sbollentare i
piselli; sgocciolare le olive e unire il mais
Aggiungere il tutto al riso e condire con un filo d'olio. Regolare di
sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Primo | RISO ASCIUTTO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.542,68

368,71

2,47

149,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

250,60

9,44

0,22

1,92

3,10

263,86

94,15

2,59

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 15,71 g

Grassi 9,93 g

Di cui grassi Saturi 1,24 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,14 g

Acidi Polinsaturi 0,64 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,55 g

Carboidrati 52,96 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,74 g

Colesterolo 26,10 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,35 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,17 mg

Vit. B3 (niacina) 4,45 mg

Vit. A (retinolo eq) 50,89 μg

Vit. C 5,55 mg

Sale 1049,375 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g126,00 g 60,00RISO PARBOILED

g15,00 g 20,00TONNO OLIO OLIVA

g15,00 g 15,00MOZZARELLA

g11,25 g 15,00PISELLI GELO

g9,75 g 15,00MAIS

g10,00 g 10,00PROSCIUTTO COTTO S/P

CONTIENE MAIALE

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INSALATA DI RISO

PREPARAZIONE

Cuocere il riso, scolare, condire con olio per evitare
l'impaccamento e raffreddare.
Predisporre tutti gli ingredienti necessari al condimento del riso:
tritare la mozzarella,  il prosciutto cotto e il tonno; sbollentare i
piselli; sgocciolare le olive e unire il mais
Aggiungere il tutto al riso e condire con un filo d'olio. Regolare di
sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -
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Primo | RISO ASCIUTTO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.819,20

434,80

2,55

170,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

284,20

11,25

0,26

2,38

4,40

313,86

117,95

2,94

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 18,37 g

Grassi 12,67 g

Di cui grassi Saturi 1,64 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,17 g

Acidi Polinsaturi 0,84 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,72 g

Carboidrati 61,17 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,79 g

Colesterolo 31,50 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,40 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,20 mg

Vit. B3 (niacina) 4,89 mg

Vit. A (retinolo eq) 62,20 μg

Vit. C 5,55 mg

Sale 1157,625 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g147,00 g 70,00RISO PARBOILED

g15,00 g 20,00TONNO OLIO OLIVA

g20,00 g 20,00MOZZARELLA

g15,00 g 15,00PROSCIUTTO COTTO S/P

CONTIENE MAIALE

g11,25 g 15,00PISELLI GELO

g9,75 g 15,00MAIS

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INSALATA DI RISO

PREPARAZIONE

Cuocere il riso, scolare, condire con olio per evitare
l'impaccamento e raffreddare.
Predisporre tutti gli ingredienti necessari al condimento del riso:
tritare la mozzarella,  il prosciutto cotto e il tonno; sbollentare i
piselli; sgocciolare le olive e unire il mais
Aggiungere il tutto al riso e condire con un filo d'olio. Regolare di
sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -
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Primo | RISO ASCIUTTO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

2.021,29

483,10

2,41

200,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

336,20

12,72

0,30

2,62

4,40

350,76

126,35

3,48

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 19,99 g

Grassi 12,86 g

Di cui grassi Saturi 1,64 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,17 g

Acidi Polinsaturi 0,84 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,72 g

Carboidrati 71,89 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,61 g

Colesterolo 31,50 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,50 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,23 mg

Vit. B3 (niacina) 5,44 mg

Vit. A (retinolo eq) 71,40 μg

Vit. C 9,25 mg

Sale 1259,625 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g168,00 g 80,00RISO PARBOILED

g18,75 g 25,00PISELLI GELO

g16,25 g 25,00MAIS

g15,00 g 20,00TONNO OLIO OLIVA

g20,00 g 20,00MOZZARELLA

g15,00 g 15,00PROSCIUTTO COTTO S/P

CONTIENE MAIALE

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INSALATA DI RISO

PREPARAZIONE

Cuocere il riso, scolare, condire con olio per evitare
l'impaccamento e raffreddare.
Predisporre tutti gli ingredienti necessari al condimento del riso:
tritare la mozzarella,  il prosciutto cotto e il tonno; sbollentare i
piselli; sgocciolare le olive e unire il mais
Aggiungere il tutto al riso e condire con un filo d'olio. Regolare di
sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -
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Primo | ZUPPA/MINESTRONE

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

624,25

149,20

0,71

210,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

751,45

0,30

0,25

2,01

32,10

89,11

32,25

1,00

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,29 g

Grassi 6,24 g

Di cui grassi Saturi 0,73 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,66 g

Acidi Polinsaturi 0,39 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,35 g

Carboidrati 21,17 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,18 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,33 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 3,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 510,70 μg

Vit. C 25,20 mg

Sale 694,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g90,90 g 90,00PATATE

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g30,30 g 30,00CAROTE

g30,30 g 30,00ZUCCHINE

g10,00 g 10,00BRODO VEGETALE PASTA S/GLUTAMMATO

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO IODATO

MINESTRA DI
CAROTE E
ZUCCHINE

PREPARAZIONE

Preparare il soffritto con carote e cipolle. Aggiungere le verdure
mondate,e i pomodori pelatil brodo e portare ad ebollizione.
Cuocere per il tempo necessario e regolare di sale.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -
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Primo | ZUPPA/MINESTRONE

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.312,31

313,65

2,02

155,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

559,35

1,73

0,48

1,82

66,35

222,66

59,35

2,74

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 11,79 g

Grassi 7,91 g

Di cui grassi Saturi 1,06 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,25 g

Acidi Polinsaturi 1,70 g

Acido Linoleico 0,10 g

Acido Linolenico 1,61 g

Carboidrati 52,03 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 6,09 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,36 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,12 mg

Vit. B3 (niacina) 2,62 mg

Vit. A (retinolo eq) 222,80 μg

Vit. C 10,40 mg

Sale 614,625 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g78,00 g 40,00PASTA SECCA

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g84,00 g 30,00CECI SECCHI

g20,20 g 20,00PATATE

g10,00 g 10,00BRODO VEGETALE PASTA S/GLUTAMMATO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO IODATO

MINESTRA DI
PASTA E CECI

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione del piatto, immergere i ceci in
acqua fredda e lasciarli ammorbidire.
Lessare i ceci e, al termine della cottura, frullarne una parte.
Preparare un trito di carote e cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere i legumi frullati e i pomodori pelati e passati.
Versare il brodo vegetale e la pasta,  lasciare cuocere per il tempo
necessario.
Regolare di sale e aggiungere la parte di ceci rimasta intera.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Primo | ZUPPA/MINESTRONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

473,21

113,10

0,91

124,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

250,05

1,24

0,11

0,53

19,33

77,97

16,87

0,97

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,64 g

Grassi 3,51 g

Di cui grassi Saturi 0,47 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,21 g

Acidi Polinsaturi 0,33 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,30 g

Carboidrati 17,85 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,22 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,20 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 1,07 mg

Vit. A (retinolo eq) 80,42 μg

Vit. C 7,12 mg

Sale 531,375 mg

Vedi Retro...INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g50,00 g 50,00RICETTA BRODO VEGETALE

g20,20 g 20,00ZUCCHINE

g29,25 g 15,00PASTA SECCA

g6,50 g 10,00POMODORI PELATI

g10,10 g 10,00PATATE

g14,00 g 5,00FAGIOLI BORLOTTI SECCHI

g3,75 g 5,00PISELLI GELO

g3,03 g 3,00CAROTE

g3,03 g 3,00CIPOLLE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

MINESTRA DI
VERDURA E
LEGUMI CON
PASTA

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione della ricetta, immergere i
fagioli secchi in acqua fredda per farli ammorbidire.
Tagliare le patate e le zucchine a cubetti.
Preparare il soffritto con carote e cipolle in olio.  Aggiungere patate,
zucchine e piselli e  i pomodori pelati e passati e i fagioli.
Versare il brodo e portare ad ebollizione. Cuocere per il tempo
necessario e regolare di sale.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata e unirla alla minestra di
verdure.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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DUSS - RICETTARIO UNIVERSALE DUSSMANN

MINESTRA DI VERDURA E LEGUMI CON PASTA

RICETTA 639

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione della ricetta, immergere i fagioli secchi in acqua fredda per farli ammorbidire.
Tagliare le patate e le zucchine a cubetti.
Preparare il soffritto con carote e cipolle in olio.  Aggiungere patate, zucchine e piselli e  i pomodori pelati e passati e i fagioli.
Versare il brodo e portare ad ebollizione. Cuocere per il tempo necessario e regolare di sale.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata e unirla alla minestra di verdure.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

INGREDIENTI (NIDO)
peso cotto peso crudo

RICETTA BRODO VEGETALE 50,0050,00 g g

ZUCCHINE 20,0020,20 g g

PASTA SECCA 15,0029,25 g g

POMODORI PELATI 10,006,50 g g

PATATE 10,0010,10 g g

FAGIOLI BORLOTTI SECCHI 5,0014,00 g g

PISELLI GELO 5,003,75 g g

CAROTE 3,003,03 g g

CIPOLLE 3,003,03 g g

OLIO EVO 3,003,00 g g

peso crudopeso cotto

q.b.SALE FINO
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Primo | ZUPPA/MINESTRONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

651,24

155,65

0,99

157,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

368,95

1,78

0,16

0,75

27,67

112,04

24,51

1,41

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 5,17 g

Grassi 4,72 g

Di cui grassi Saturi 0,62 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,95 g

Acidi Polinsaturi 0,44 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,40 g

Carboidrati 24,64 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,24 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,28 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 1,54 mg

Vit. A (retinolo eq) 114,71 μg

Vit. C 10,66 mg

Sale 550 mg

Vedi Retro...INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g50,00 g 50,00RICETTA BRODO VEGETALE

g30,30 g 30,00ZUCCHINE

g39,00 g 20,00PASTA SECCA

g9,75 g 15,00POMODORI PELATI

g15,15 g 15,00PATATE

g21,00 g 7,50FAGIOLI BORLOTTI SECCHI

g5,63 g 7,50PISELLI GELO

g4,04 g 4,00CAROTE

g4,04 g 4,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

MINESTRA DI
VERDURA E
LEGUMI CON
PASTA

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione della ricetta, immergere i
fagioli secchi in acqua fredda per farli ammorbidire.
Tagliare le patate e le zucchine a cubetti.
Preparare il soffritto con carote e cipolle in olio.  Aggiungere patate,
zucchine e piselli e  i pomodori pelati e passati e i fagioli.
Versare il brodo e portare ad ebollizione. Cuocere per il tempo
necessario e regolare di sale.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata e unirla alla minestra di
verdure.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

639RICETTA

Pag. 26/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



DUSS - RICETTARIO UNIVERSALE DUSSMANN

MINESTRA DI VERDURA E LEGUMI CON PASTA

RICETTA 639

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione della ricetta, immergere i fagioli secchi in acqua fredda per farli ammorbidire.
Tagliare le patate e le zucchine a cubetti.
Preparare il soffritto con carote e cipolle in olio.  Aggiungere patate, zucchine e piselli e  i pomodori pelati e passati e i fagioli.
Versare il brodo e portare ad ebollizione. Cuocere per il tempo necessario e regolare di sale.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata e unirla alla minestra di verdure.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso cotto peso crudo

RICETTA BRODO VEGETALE 50,0050,00 g g

ZUCCHINE 30,0030,30 g g

PASTA SECCA 20,0039,00 g g

POMODORI PELATI 15,009,75 g g

PATATE 15,0015,15 g g

FAGIOLI BORLOTTI SECCHI 7,5021,00 g g

PISELLI GELO 7,505,63 g g

CAROTE 4,004,04 g g

CIPOLLE 4,004,04 g g

OLIO EVO 4,004,00 g g

peso crudopeso cotto

q.b.SALE FINO
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Primo | ZUPPA/MINESTRONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

865,50

206,86

0,85

244,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

497,45

2,46

0,22

1,03

38,55

155,56

33,25

1,92

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,24 g

Grassi 5,01 g

Di cui grassi Saturi 0,64 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,97 g

Acidi Polinsaturi 0,51 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,47 g

Carboidrati 35,39 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 4,40 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,37 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,14 mg

Vit. B3 (niacina) 2,14 mg

Vit. A (retinolo eq) 148,64 μg

Vit. C 14,20 mg

Sale 569,125 mg

Vedi Retro...INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00RICETTA BRODO VEGETALE

g40,40 g 40,00ZUCCHINE

g58,50 g 30,00PASTA SECCA

g13,00 g 20,00POMODORI PELATI

g20,20 g 20,00PATATE

g28,00 g 10,00FAGIOLI BORLOTTI SECCHI

g7,50 g 10,00PISELLI GELO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

MINESTRA DI
VERDURA E
LEGUMI CON
PASTA

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione della ricetta, immergere i
fagioli secchi in acqua fredda per farli ammorbidire.
Tagliare le patate e le zucchine a cubetti.
Preparare il soffritto con carote e cipolle in olio.  Aggiungere patate,
zucchine e piselli e  i pomodori pelati e passati e i fagioli.
Versare il brodo e portare ad ebollizione. Cuocere per il tempo
necessario e regolare di sale.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata e unirla alla minestra di
verdure.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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DUSS - RICETTARIO UNIVERSALE DUSSMANN

MINESTRA DI VERDURA E LEGUMI CON PASTA

RICETTA 639

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione della ricetta, immergere i fagioli secchi in acqua fredda per farli ammorbidire.
Tagliare le patate e le zucchine a cubetti.
Preparare il soffritto con carote e cipolle in olio.  Aggiungere patate, zucchine e piselli e  i pomodori pelati e passati e i fagioli.
Versare il brodo e portare ad ebollizione. Cuocere per il tempo necessario e regolare di sale.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata e unirla alla minestra di verdure.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso cotto peso crudo

RICETTA BRODO VEGETALE 100,00100,00 g g

ZUCCHINE 40,0040,40 g g

PASTA SECCA 30,0058,50 g g

POMODORI PELATI 20,0013,00 g g

PATATE 20,0020,20 g g

FAGIOLI BORLOTTI SECCHI 10,0028,00 g g

PISELLI GELO 10,007,50 g g

CAROTE 5,005,05 g g

CIPOLLE 5,005,05 g g

OLIO EVO 4,004,00 g g

peso crudopeso cotto

q.b.SALE FINO
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Primo | ZUPPA/MINESTRONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.145,79

273,85

0,77

355,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

696,85

3,53

0,28

1,29

51,80

219,96

47,55

2,76

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 10,11 g

Grassi 6,39 g

Di cui grassi Saturi 0,81 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,71 g

Acidi Polinsaturi 0,65 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,60 g

Carboidrati 46,89 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 6,27 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,44 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,20 mg

Vit. B3 (niacina) 2,89 mg

Vit. A (retinolo eq) 233,60 μg

Vit. C 21,50 mg

Sale 602,125 mg

Vedi Retro...INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00RICETTA BRODO VEGETALE

g60,60 g 60,00ZUCCHINE

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g78,00 g 40,00PASTA SECCA

g20,20 g 20,00PATATE

g42,00 g 15,00FAGIOLI BORLOTTI SECCHI

g11,25 g 15,00PISELLI GELO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

MINESTRA DI
VERDURA E
LEGUMI CON
PASTA

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione della ricetta, immergere i
fagioli secchi in acqua fredda per farli ammorbidire.
Tagliare le patate e le zucchine a cubetti.
Preparare il soffritto con carote e cipolle in olio.  Aggiungere patate,
zucchine e piselli e  i pomodori pelati e passati e i fagioli.
Versare il brodo e portare ad ebollizione. Cuocere per il tempo
necessario e regolare di sale.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata e unirla alla minestra di
verdure.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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DUSS - RICETTARIO UNIVERSALE DUSSMANN

MINESTRA DI VERDURA E LEGUMI CON PASTA

RICETTA 639

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione della ricetta, immergere i fagioli secchi in acqua fredda per farli ammorbidire.
Tagliare le patate e le zucchine a cubetti.
Preparare il soffritto con carote e cipolle in olio.  Aggiungere patate, zucchine e piselli e  i pomodori pelati e passati e i fagioli.
Versare il brodo e portare ad ebollizione. Cuocere per il tempo necessario e regolare di sale.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata e unirla alla minestra di verdure.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso cotto peso crudo

RICETTA BRODO VEGETALE 150,00150,00 g g

ZUCCHINE 60,0060,60 g g

POMODORI PELATI 40,0026,00 g g

PASTA SECCA 40,0078,00 g g

PATATE 20,0020,20 g g

FAGIOLI BORLOTTI SECCHI 15,0042,00 g g

PISELLI GELO 15,0011,25 g g

CAROTE 5,005,05 g g

CIPOLLE 5,005,05 g g

OLIO EVO 5,005,00 g g

peso crudopeso cotto

q.b.SALE FINO
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Primo | ZUPPA/MINESTRONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.145,79

273,85

0,77

355,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

696,85

3,53

0,28

1,29

51,80

219,96

47,55

2,76

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 10,11 g

Grassi 6,39 g

Di cui grassi Saturi 0,81 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,71 g

Acidi Polinsaturi 0,65 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,60 g

Carboidrati 46,89 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 6,27 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,44 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,20 mg

Vit. B3 (niacina) 2,89 mg

Vit. A (retinolo eq) 233,60 μg

Vit. C 21,50 mg

Sale 602,125 mg

Vedi Retro...INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00RICETTA BRODO VEGETALE

g60,60 g 60,00ZUCCHINE

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g78,00 g 40,00PASTA SECCA

g20,20 g 20,00PATATE

g42,00 g 15,00FAGIOLI BORLOTTI SECCHI

g11,25 g 15,00PISELLI GELO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

MINESTRA DI
VERDURA E
LEGUMI CON
PASTA

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione della ricetta, immergere i
fagioli secchi in acqua fredda per farli ammorbidire.
Tagliare le patate e le zucchine a cubetti.
Preparare il soffritto con carote e cipolle in olio.  Aggiungere patate,
zucchine e piselli e  i pomodori pelati e passati e i fagioli.
Versare il brodo e portare ad ebollizione. Cuocere per il tempo
necessario e regolare di sale.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata e unirla alla minestra di
verdure.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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DUSS - RICETTARIO UNIVERSALE DUSSMANN

MINESTRA DI VERDURA E LEGUMI CON PASTA

RICETTA 639

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione della ricetta, immergere i fagioli secchi in acqua fredda per farli ammorbidire.
Tagliare le patate e le zucchine a cubetti.
Preparare il soffritto con carote e cipolle in olio.  Aggiungere patate, zucchine e piselli e  i pomodori pelati e passati e i fagioli.
Versare il brodo e portare ad ebollizione. Cuocere per il tempo necessario e regolare di sale.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata e unirla alla minestra di verdure.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso cotto peso crudo

RICETTA BRODO VEGETALE 150,00150,00 g g

ZUCCHINE 60,0060,60 g g

POMODORI PELATI 40,0026,00 g g

PASTA SECCA 40,0078,00 g g

PATATE 20,0020,20 g g

FAGIOLI BORLOTTI SECCHI 15,0042,00 g g

PISELLI GELO 15,0011,25 g g

CAROTE 5,005,05 g g

CIPOLLE 5,005,05 g g

OLIO EVO 5,005,00 g g

peso crudopeso cotto

q.b.SALE FINO
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

633,04

151,30

1,04

145,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

596,70

0,80

0,25

1,54

32,30

99,90

75,00

0,76

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 4,20 g

Grassi 7,40 g

Di cui grassi Saturi 1,66 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,11 g

Acidi Polinsaturi 0,43 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,37 g

Carboidrati 18,05 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,01 g

Colesterolo 4,55 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,32 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 2,45 mg

Vit. A (retinolo eq) 92,10 μg

Vit. C 17,50 mg

Sale 221,625 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g90,90 g 90,00PATATE

g20,20 g 20,00ZUCCHINE

g10,00 g 10,00BRODO VEGETALE PASTA S/GLUTAMMATO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00SEDANO

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO MONO

DOP

g5,00 g 5,00OLIO EVO

PASSATO DI
VERDURA

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere le verdure. Coprire con il brodo vegetale e lasciar
cuocere per il tempo necessario.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità (eventualmente
correggerla con il roux). Regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

351,29

83,96

0,84

99,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

207,45

1,51

0,15

0,83

14,49

73,97

48,32

0,99

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,84 g

Grassi 4,09 g

Di cui grassi Saturi 0,97 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,42 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,26 g

Carboidrati 8,48 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,02 g

Colesterolo 3,27 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,47 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg

Vit. B3 (niacina) 0,59 mg

Vit. A (retinolo eq) 127,74 μg

Vit. C 3,00 mg

Sale 576,75 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g50,00 g 50,00RICETTA BRODO VEGETALE

g10,10 g 10,00PATATE

g10,10 g 10,00CAROTE

g28,00 g 10,00LENTICCHIE SECCHE

g10,10 g 10,00ZUCCHINE

g3,00 g 3,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g3,03 g 3,00CIPOLLE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

g0,50 g 0,50SALE FINO

PASSATO DI
VERDURE E
LENTICCHIE

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere le patate e le zucchine e le lenticchie secche
precedentemente ammollate. Coprire con il brodo vegetale e
lasciar cuocere per il tempo necessario.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità (eventualmente
correggerla con il roux).  Mescolare con olio e regolare di sale.
Completare il piatto con del grana padano DOP grattuggiato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

514,21

122,90

1,00

123,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

311,55

2,33

0,23

1,26

22,05

114,41

78,30

1,49

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 5,91 g

Grassi 5,78 g

Di cui grassi Saturi 1,48 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,31 g

Acidi Polinsaturi 0,41 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,36 g

Carboidrati 12,60 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,03 g

Colesterolo 5,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,70 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,08 mg

Vit. B3 (niacina) 0,89 mg

Vit. A (retinolo eq) 193,09 μg

Vit. C 4,50 mg

Sale 628,25 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g50,00 g 50,00RICETTA BRODO VEGETALE

g15,15 g 15,00PATATE

g15,15 g 15,00CAROTE

g42,00 g 15,00LENTICCHIE SECCHE

g15,15 g 15,00ZUCCHINE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g4,04 g 4,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

g0,50 g 0,50SALE FINO

PASSATO DI
VERDURE E
LENTICCHIE

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere le patate e le zucchine e le lenticchie secche
precedentemente ammollate. Coprire con il brodo vegetale e
lasciar cuocere per il tempo necessario.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità (eventualmente
correggerla con il roux).  Mescolare con olio e regolare di sale.
Completare il piatto con del grana padano DOP grattuggiato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

606,72

145,01

0,75

194,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

413,25

2,90

0,30

1,62

28,35

141,01

84,90

1,98

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,31 g

Grassi 5,90 g

Di cui grassi Saturi 1,48 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,32 g

Acidi Polinsaturi 0,43 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,37 g

Carboidrati 16,73 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 4,03 g

Colesterolo 5,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,93 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 1,19 mg

Vit. A (retinolo eq) 251,44 μg

Vit. C 6,00 mg

Sale 644,75 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00RICETTA BRODO VEGETALE

g20,20 g 20,00PATATE

g20,20 g 20,00CAROTE

g56,00 g 20,00LENTICCHIE SECCHE

g20,20 g 20,00ZUCCHINE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

g0,50 g 0,50SALE FINO

PASSATO DI
VERDURE E
LENTICCHIE

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere le patate e le zucchine e le lenticchie secche
precedentemente ammollate. Coprire con il brodo vegetale e
lasciar cuocere per il tempo necessario.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità (eventualmente
correggerla con il roux).  Mescolare con olio e regolare di sale.
Completare il piatto con del grana padano DOP grattuggiato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

4818RICETTA
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

785,34

187,70

0,68

275,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

559,65

4,05

0,42

2,20

37,75

188,81

97,10

2,90

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 9,82 g

Grassi 7,03 g

Di cui grassi Saturi 1,64 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,06 g

Acidi Polinsaturi 0,56 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,48 g

Carboidrati 22,74 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 5,84 g

Colesterolo 5,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,39 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 1,53 mg

Vit. A (retinolo eq) 368,20 μg

Vit. C 7,50 mg

Sale 676 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00RICETTA BRODO VEGETALE

g30,30 g 30,00CAROTE

g84,00 g 30,00LENTICCHIE SECCHE

g30,30 g 30,00ZUCCHINE

g20,20 g 20,00PATATE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g0,50 g 0,50SALE FINO

PASSATO DI
VERDURE E
LENTICCHIE

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere le patate e le zucchine e le lenticchie secche
precedentemente ammollate. Coprire con il brodo vegetale e
lasciar cuocere per il tempo necessario.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità (eventualmente
correggerla con il roux).  Mescolare con olio e regolare di sale.
Completare il piatto con del grana padano DOP grattuggiato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

4818RICETTA
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Primo | CREME/PASSATI/SEMOLINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

785,34

187,70

0,68

275,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

559,65

4,05

0,42

2,20

37,75

188,81

97,10

2,90

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 9,82 g

Grassi 7,03 g

Di cui grassi Saturi 1,64 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,06 g

Acidi Polinsaturi 0,56 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,48 g

Carboidrati 22,74 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 5,84 g

Colesterolo 5,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,39 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 1,53 mg

Vit. A (retinolo eq) 368,20 μg

Vit. C 7,50 mg

Sale 676 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00RICETTA BRODO VEGETALE

g30,30 g 30,00CAROTE

g84,00 g 30,00LENTICCHIE SECCHE

g30,30 g 30,00ZUCCHINE

g20,20 g 20,00PATATE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g0,50 g 0,50SALE FINO

PASSATO DI
VERDURE E
LENTICCHIE

PREPARAZIONE

Preparare un trito di carote e cipolle e rosolarlo in olio.
Aggiungere le patate e le zucchine e le lenticchie secche
precedentemente ammollate. Coprire con il brodo vegetale e
lasciar cuocere per il tempo necessario.
A cottura ultimata frullare la massa a caldo, fino ad ottenere una
crema liscia, omogenea e della giusta densità (eventualmente
correggerla con il roux).  Mescolare con olio e regolare di sale.
Completare il piatto con del grana padano DOP grattuggiato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

4818RICETTA
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Primo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

956,23

228,55

1,46

157,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

288,15

4,88

0,13

1,52

28,87

191,70

142,24

0,81

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 10,69 g

Grassi 7,70 g

Di cui grassi Saturi 2,12 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,05 g

Acidi Polinsaturi 0,60 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,50 g

Carboidrati 31,09 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,16 g

Colesterolo 13,87 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,20 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,24 mg

Vit. B3 (niacina) 1,75 mg

Vit. A (retinolo eq) 140,88 μg

Vit. C 3,62 mg

Sale 660,85 mg

Vedi Retro...INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g80,00 g 80,00LATTE P.S. UHT

g58,50 g 30,00PASTA SECCA

g9,75 g 15,00POMODORI PELATI

g10,05 g 15,00TRITA VITELLONE

g3,03 g 3,00CAROTE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

g3,00 g 3,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g3,03 g 3,00CIPOLLE

g2,50 g 2,50FARINA BIANCA

g2,00 g 2,00BURRO

g0,50 g 0,50SALE FINO

PASTA AL FORNO

PREPARAZIONE

Besciamella:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte
bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed
omogenea. Aggiungere infine il sale.

Per il ragu' di carne: Preparare un soffritto di verdura con carote e
cipolle. Aggiungere la carne facendola rosolare e bagnare il tutto
con del vino rosso. Far evaporare il vino, unire la salsa di
pomodoro. Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta e versarla in una teglia.
Mescolare la pasta con la besciamella e il ragù.
Ricoprire l'ultimo strato con il formaggio grattugiato.
Infornare a 180°C per il tempo necessario e servire.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

756RICETTA
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DUSS - RICETTARIO UNIVERSALE DUSSMANN

PASTA AL FORNO

RICETTA 756

PREPARAZIONE

Besciamella:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed omogenea. 
Aggiungere infine il sale.

Per il ragu' di carne: Preparare un soffritto di verdura con carote e cipolle. Aggiungere la carne facendola rosolare e bagnare il tutto con del vino
rosso. Far evaporare il vino, unire la salsa di pomodoro. Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario. 

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto per 
mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta e versarla in una teglia. Mescolare la pasta con la besciamella e il ragù.
Ricoprire l'ultimo strato con il formaggio grattugiato.
Infornare a 180°C per il tempo necessario e servire.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

INGREDIENTI (NIDO)
peso cotto peso crudo

LATTE P.S. UHT 80,0080,00 g g

PASTA SECCA 30,0058,50 g g

POMODORI PELATI 15,009,75 g g

TRITA VITELLONE 15,0010,05 g g

CAROTE 3,003,03 g g

OLIO EVO 3,003,00 g g

GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 3,003,00 g g

DOP

CIPOLLE 3,003,03 g g

FARINA BIANCA 2,502,50 g g

BURRO 2,002,00 g g

peso crudopeso cotto

0,50SALE FINO g0,50 g
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Primo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.670,75

399,32

1,71

233,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

423,45

6,79

0,21

2,16

43,49

285,87

198,60

1,28

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 16,17 g

Grassi 15,12 g

Di cui grassi Saturi 5,63 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,42 g

Acidi Polinsaturi 1,04 g

Acido Linoleico 0,17 g

Acido Linolenico 0,83 g

Carboidrati 52,94 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,05 g

Colesterolo 32,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,29 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,34 mg

Vit. B3 (niacina) 2,72 mg

Vit. A (retinolo eq) 279,36 μg

Vit. C 6,56 mg

Sale 732,3 mg

Vedi Retro...INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g97,50 g 50,00PASTA SECCA

g19,50 g 30,00POMODORI PELATI

g13,40 g 20,00TRITA VITELLONE

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g8,00 g 8,00BURRO

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g4,04 g 4,00CAROTE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

g4,04 g 4,00CIPOLLE

g0,50 g 0,50SALE FINO

PASTA AL FORNO

PREPARAZIONE

Besciamella:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte
bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed
omogenea. Aggiungere infine il sale.

Per il ragu' di carne: Preparare un soffritto di verdura con carote e
cipolle. Aggiungere la carne facendola rosolare e bagnare il tutto
con del vino rosso. Far evaporare il vino, unire la salsa di
pomodoro. Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta e versarla in una teglia.
Mescolare la pasta con la besciamella e il ragù.
Ricoprire l'ultimo strato con il formaggio grattugiato.
Infornare a 180°C per il tempo necessario e servire.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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DUSS - RICETTARIO UNIVERSALE DUSSMANN

PASTA AL FORNO

RICETTA 756

PREPARAZIONE

Besciamella:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed omogenea. 
Aggiungere infine il sale.

Per il ragu' di carne: Preparare un soffritto di verdura con carote e cipolle. Aggiungere la carne facendola rosolare e bagnare il tutto con del vino
rosso. Far evaporare il vino, unire la salsa di pomodoro. Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario. 

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto per 
mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta e versarla in una teglia. Mescolare la pasta con la besciamella e il ragù.
Ricoprire l'ultimo strato con il formaggio grattugiato.
Infornare a 180°C per il tempo necessario e servire.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso cotto peso crudo

LATTE P.S. UHT 100,00100,00 g g

PASTA SECCA 50,0097,50 g g

POMODORI PELATI 30,0019,50 g g

TRITA VITELLONE 20,0013,40 g g

FARINA BIANCA 8,008,00 g g

BURRO 8,008,00 g g

GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 5,005,00 g g

DOP

CAROTE 4,004,04 g g

OLIO EVO 4,004,00 g g

CIPOLLE 4,004,04 g g

peso crudopeso cotto

0,50SALE FINO g0,50 g
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Primo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.855,52

443,48

1,70

260,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

483,05

7,87

0,25

2,53

49,55

317,54

202,44

1,52

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 18,50 g

Grassi 15,44 g

Di cui grassi Saturi 5,69 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,48 g

Acidi Polinsaturi 1,14 g

Acido Linoleico 0,18 g

Acido Linolenico 0,91 g

Carboidrati 61,45 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,46 g

Colesterolo 32,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,35 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,37 mg

Vit. B3 (niacina) 3,31 mg

Vit. A (retinolo eq) 330,84 μg

Vit. C 8,40 mg

Sale 744,3 mg

Vedi Retro...INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g117,00 g 60,00PASTA SECCA

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g16,75 g 25,00TRITA VITELLONE

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g8,00 g 8,00BURRO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

g0,50 g 0,50SALE FINO

PASTA AL FORNO

PREPARAZIONE

Besciamella:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte
bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed
omogenea. Aggiungere infine il sale.

Per il ragu' di carne: Preparare un soffritto di verdura con carote e
cipolle. Aggiungere la carne facendola rosolare e bagnare il tutto
con del vino rosso. Far evaporare il vino, unire la salsa di
pomodoro. Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta e versarla in una teglia.
Mescolare la pasta con la besciamella e il ragù.
Ricoprire l'ultimo strato con il formaggio grattugiato.
Infornare a 180°C per il tempo necessario e servire.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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DUSS - RICETTARIO UNIVERSALE DUSSMANN

PASTA AL FORNO

RICETTA 756

PREPARAZIONE

Besciamella:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed omogenea. 
Aggiungere infine il sale.

Per il ragu' di carne: Preparare un soffritto di verdura con carote e cipolle. Aggiungere la carne facendola rosolare e bagnare il tutto con del vino
rosso. Far evaporare il vino, unire la salsa di pomodoro. Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario. 

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto per 
mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta e versarla in una teglia. Mescolare la pasta con la besciamella e il ragù.
Ricoprire l'ultimo strato con il formaggio grattugiato.
Infornare a 180°C per il tempo necessario e servire.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso cotto peso crudo

LATTE P.S. UHT 100,00100,00 g g

PASTA SECCA 60,00117,00 g g

POMODORI PELATI 40,0026,00 g g

TRITA VITELLONE 25,0016,75 g g

FARINA BIANCA 8,008,00 g g

BURRO 8,008,00 g g

CAROTE 5,005,05 g g

GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 5,005,00 g g

DOP

CIPOLLE 5,005,05 g g

OLIO EVO 4,004,00 g g

peso crudopeso cotto

0,50SALE FINO g0,50 g
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Primo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

2.251,28

538,07

1,76

306,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

565,75

9,21

0,32

2,99

60,60

367,74

208,04

2,00

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 21,87 g

Grassi 16,89 g

Di cui grassi Saturi 5,91 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,28 g

Acidi Polinsaturi 1,38 g

Acido Linoleico 0,20 g

Acido Linolenico 1,12 g

Carboidrati 77,57 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,09 g

Colesterolo 32,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,37 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,41 mg

Vit. B3 (niacina) 4,14 mg

Vit. A (retinolo eq) 371,20 μg

Vit. C 10,20 mg

Sale 755,925 mg

Vedi Retro...INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g156,00 g 80,00PASTA SECCA

g32,50 g 50,00POMODORI PELATI

g20,10 g 30,00TRITA VITELLONE

q.b.VINO ROSSO

CONTIENE ALCOL

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g8,00 g 8,00BURRO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g0,50 g 0,50SALE FINO

PASTA AL FORNO

PREPARAZIONE

Besciamella:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte
bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed
omogenea. Aggiungere infine il sale.

Per il ragu' di carne: Preparare un soffritto di verdura con carote e
cipolle. Aggiungere la carne facendola rosolare e bagnare il tutto
con del vino rosso. Far evaporare il vino, unire la salsa di
pomodoro. Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta e versarla in una teglia.
Mescolare la pasta con la besciamella e il ragù.
Ricoprire l'ultimo strato con il formaggio grattugiato.
Infornare a 180°C per il tempo necessario e servire.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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DUSS - RICETTARIO UNIVERSALE DUSSMANN

PASTA AL FORNO

RICETTA 756

PREPARAZIONE

Besciamella:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed omogenea. 
Aggiungere infine il sale.

Per il ragu' di carne: Preparare un soffritto di verdura con carote e cipolle. Aggiungere la carne facendola rosolare e bagnare il tutto con del vino
rosso. Far evaporare il vino, unire la salsa di pomodoro. Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario. 

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto per 
mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta e versarla in una teglia. Mescolare la pasta con la besciamella e il ragù.
Ricoprire l'ultimo strato con il formaggio grattugiato.
Infornare a 180°C per il tempo necessario e servire.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso cotto peso crudo

LATTE P.S. UHT 100,00100,00 g g

PASTA SECCA 80,00156,00 g g

POMODORI PELATI 50,0032,50 g g

TRITA VITELLONE 30,0020,10 g g

q.b.VINO ROSSO

CONTIENE ALCOL

FARINA BIANCA 8,008,00 g g

BURRO 8,008,00 g g

CAROTE 5,005,05 g g

OLIO EVO 5,005,00 g g

GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 5,005,00 g g

DOP

peso crudopeso cotto

5,00CIPOLLE g5,05 g

0,50SALE FINO g0,50 g
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Primo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

2.564,25

612,87

1,77

346,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

650,15

9,75

0,38

3,22

70,80

410,34

214,24

2,32

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 24,29 g

Grassi 17,27 g

Di cui grassi Saturi 5,96 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,31 g

Acidi Polinsaturi 1,51 g

Acido Linoleico 0,21 g

Acido Linolenico 1,25 g

Carboidrati 93,99 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,81 g

Colesterolo 32,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,39 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,45 mg

Vit. B3 (niacina) 4,80 mg

Vit. A (retinolo eq) 451,20 μg

Vit. C 13,80 mg

Sale 762,425 mg

Vedi Retro...INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g195,00 g 100,00PASTA SECCA

g45,50 g 70,00POMODORI PELATI

g20,10 g 30,00TRITA VITELLONE

q.b.VINO ROSSO

CONTIENE ALCOL

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g8,00 g 8,00BURRO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g0,50 g 0,50SALE FINO

PASTA AL FORNO

PREPARAZIONE

Besciamella:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte
bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed
omogenea. Aggiungere infine il sale.

Per il ragu' di carne: Preparare un soffritto di verdura con carote e
cipolle. Aggiungere la carne facendola rosolare e bagnare il tutto
con del vino rosso. Far evaporare il vino, unire la salsa di
pomodoro. Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta e versarla in una teglia.
Mescolare la pasta con la besciamella e il ragù.
Ricoprire l'ultimo strato con il formaggio grattugiato.
Infornare a 180°C per il tempo necessario e servire.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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DUSS - RICETTARIO UNIVERSALE DUSSMANN

PASTA AL FORNO

RICETTA 756

PREPARAZIONE

Besciamella:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed omogenea. 
Aggiungere infine il sale.

Per il ragu' di carne: Preparare un soffritto di verdura con carote e cipolle. Aggiungere la carne facendola rosolare e bagnare il tutto con del vino
rosso. Far evaporare il vino, unire la salsa di pomodoro. Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario. 

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto per 
mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta e versarla in una teglia. Mescolare la pasta con la besciamella e il ragù.
Ricoprire l'ultimo strato con il formaggio grattugiato.
Infornare a 180°C per il tempo necessario e servire.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso cotto peso crudo

LATTE P.S. UHT 100,00100,00 g g

PASTA SECCA 100,00195,00 g g

POMODORI PELATI 70,0045,50 g g

TRITA VITELLONE 30,0020,10 g g

q.b.VINO ROSSO

CONTIENE ALCOL

FARINA BIANCA 8,008,00 g g

BURRO 8,008,00 g g

CAROTE 5,005,05 g g

OLIO EVO 5,005,00 g g

GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO 5,005,00 g g

DOP

peso crudopeso cotto

5,00CIPOLLE g5,05 g

0,50SALE FINO g0,50 g

Pag. 49/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

862,97

206,26

1,66

124,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

211,47

2,43

0,11

0,80

25,06

151,23

103,96

0,57

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,32 g

Grassi 7,27 g

Di cui grassi Saturi 1,78 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,08 g

Acidi Polinsaturi 0,64 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,55 g

Carboidrati 29,79 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,88 g

Colesterolo 14,32 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,09 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,21 mg

Vit. B3 (niacina) 1,05 mg

Vit. A (retinolo eq) 36,48 μg

Vit. C 0,80 mg

Sale 675,925 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g80,00 g 80,00LATTE P.S. UHT

g58,50 g 30,00PASTA SECCA

g6,00 g 6,00PROSCIUTTO COTTO S/P S/C

CONTIENE MAIALE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

g2,50 g 2,50FARINA BIANCA

g2,00 g 2,00BURRO

q.b.SALE FINO

PASTA AL
PROSCIUTTO

PREPARAZIONE

Per la salsa al prosciutto:
Besciamella: sciogliere il burro e versare a pioggia la farina,
aggiungere il latte bollente, mescolare bene fino ad ottenere una
salsa liscia ed omogenea. Aggiungere il sale.
Rosolare leggermente il prosciutto cotto tagliato a cubetti. Unire il
tutto alla besciamella.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa al
prosciutto.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.521,22

363,58

2,04

178,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

297,01

3,40

0,18

1,15

37,78

222,59

134,97

0,94

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 11,22 g

Grassi 14,22 g

Di cui grassi Saturi 5,01 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,39 g

Acidi Polinsaturi 1,09 g

Acido Linoleico 0,16 g

Acido Linolenico 0,90 g

Carboidrati 50,91 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,58 g

Colesterolo 31,96 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,14 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,30 mg

Vit. B3 (niacina) 1,70 mg

Vit. A (retinolo eq) 96,84 μg

Vit. C 1,00 mg

Sale 732,65 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g97,50 g 50,00PASTA SECCA

g8,00 g 8,00PROSCIUTTO COTTO S/P S/C

CONTIENE MAIALE

g8,00 g 8,00BURRO

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA AL
PROSCIUTTO

PREPARAZIONE

Per la salsa al prosciutto:
Besciamella: sciogliere il burro e versare a pioggia la farina,
aggiungere il latte bollente, mescolare bene fino ad ottenere una
salsa liscia ed omogenea. Aggiungere il sale.
Rosolare leggermente il prosciutto cotto tagliato a cubetti. Unire il
tutto alla besciamella.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa al
prosciutto.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.686,91

403,18

2,12

190,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

320,75

3,78

0,21

1,32

43,20

246,49

137,29

1,09

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 12,70 g

Grassi 14,66 g

Di cui grassi Saturi 5,13 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,52 g

Acidi Polinsaturi 1,21 g

Acido Linoleico 0,17 g

Acido Linolenico 1,01 g

Carboidrati 58,83 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,85 g

Colesterolo 33,20 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,16 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,32 mg

Vit. B3 (niacina) 2,02 mg

Vit. A (retinolo eq) 96,84 μg

Vit. C 1,00 mg

Sale 766,05 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g117,00 g 60,00PASTA SECCA

g10,00 g 10,00PROSCIUTTO COTTO S/P S/C

CONTIENE MAIALE

g8,00 g 8,00BURRO

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA AL
PROSCIUTTO

PREPARAZIONE

Per la salsa al prosciutto:
Besciamella: sciogliere il burro e versare a pioggia la farina,
aggiungere il latte bollente, mescolare bene fino ad ottenere una
salsa liscia ed omogenea. Aggiungere il sale.
Rosolare leggermente il prosciutto cotto tagliato a cubetti. Unire il
tutto alla besciamella.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa al
prosciutto.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

2.064,89

493,52

2,28

216,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

370,50

4,60

0,28

1,68

54,20

296,79

141,99

1,41

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 15,87 g

Grassi 16,67 g

Di cui grassi Saturi 5,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,59 g

Acidi Polinsaturi 1,55 g

Acido Linoleico 0,20 g

Acido Linolenico 1,30 g

Carboidrati 74,70 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,39 g

Colesterolo 36,30 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,20 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,37 mg

Vit. B3 (niacina) 2,68 mg

Vit. A (retinolo eq) 97,20 μg

Vit. C 1,00 mg

Sale 849,05 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g156,00 g 80,00PASTA SECCA

g15,00 g 15,00PROSCIUTTO COTTO S/P S/C

CONTIENE MAIALE

g8,00 g 8,00BURRO

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA AL
PROSCIUTTO

PREPARAZIONE

Per la salsa al prosciutto:
Besciamella: sciogliere il burro e versare a pioggia la farina,
aggiungere il latte bollente, mescolare bene fino ad ottenere una
salsa liscia ed omogenea. Aggiungere il sale.
Rosolare leggermente il prosciutto cotto tagliato a cubetti. Unire il
tutto alla besciamella.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa al
prosciutto.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

2.360,28

564,12

2,39

236,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

408,90

5,14

0,34

1,91

64,40

334,59

146,39

1,69

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 18,05 g

Grassi 16,95 g

Di cui grassi Saturi 5,62 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,62 g

Acidi Polinsaturi 1,68 g

Acido Linoleico 0,21 g

Acido Linolenico 1,43 g

Carboidrati 90,52 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,93 g

Colesterolo 36,30 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,22 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,41 mg

Vit. B3 (niacina) 3,18 mg

Vit. A (retinolo eq) 97,20 μg

Vit. C 1,00 mg

Sale 851,05 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g195,00 g 100,00PASTA SECCA

g15,00 g 15,00PROSCIUTTO COTTO S/P S/C

CONTIENE MAIALE

g8,00 g 8,00BURRO

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA AL
PROSCIUTTO

PREPARAZIONE

Per la salsa al prosciutto:
Besciamella: sciogliere il burro e versare a pioggia la farina,
aggiungere il latte bollente, mescolare bene fino ad ottenere una
salsa liscia ed omogenea. Aggiungere il sale.
Rosolare leggermente il prosciutto cotto tagliato a cubetti. Unire il
tutto alla besciamella.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa al
prosciutto.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.801,21

430,50

2,09

205,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

426,35

7,08

0,35

2,51

52,85

272,66

87,80

1,86

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 17,93 g

Grassi 8,64 g

Di cui grassi Saturi 2,04 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,43 g

Acidi Polinsaturi 1,17 g

Acido Linoleico 0,12 g

Acido Linolenico 1,01 g

Carboidrati 74,80 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,31 g

Colesterolo 4,55 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,32 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,24 mg

Vit. B3 (niacina) 4,10 mg

Vit. A (retinolo eq) 357,85 μg

Vit. C 12,80 mg

Sale 634,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g175,50 g 90,00PASTA SECCA

g45,50 g 70,00POMODORI PELATI

g16,75 g 25,00TRITA VITELLONE GELO

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO MONO

DOP

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g0,50 g 0,50SALE FINO IODATO

PASTA AL RAGU'

PREPARAZIONE

Preparare un soffritto di verdura con carote e cipolle.
Aggiungere la carne facendola rosolare e quando è dorata, unire i
pelati.
Aromatizzare con la salvia.
Regolare di sale e cuocere per il tempo necessario aggiungendo
del brodo se necessario.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa al
ragù di carne.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

2.165,05

517,46

2,45

211,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

396,15

2,43

0,29

1,44

50,30

187,09

30,33

1,58

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 19,20 g

Grassi 17,87 g

Di cui grassi Saturi 4,77 g

Acidi grassi Monoinsaturi 8,83 g

Acidi Polinsaturi 2,75 g

Acido Linoleico 0,27 g

Acido Linolenico 2,37 g

Carboidrati 74,46 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,15 g

Colesterolo 32,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,15 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,23 mg

Vit. B3 (niacina) 4,72 mg

Vit. A (retinolo eq) 290,04 μg

Vit. C 14,89 mg

Sale 1532,175 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g175,50 g 90,00PASTA SECCA

g45,50 g 70,00POMODORI PELATI

g40,00 g 40,00PANCETTA TESA

CONTIENE MAIALE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PEPERONCINO POLVERE

q.b.SALE FINO IODATO

PASTA ALL'
AMATRICIANA

PREPARAZIONE

Per la salsa: Riscaldare l'olio e far soffriggere lentamente la cipolla
tagliata julienne sino ad ottenere un colore leggermente ambrato.
Aggiungere la pancetta tagliata a striscioline e rosolare
leggermente.
Versare i pomodori pelati e frullati; portare ad ebollizione e lasciar
cuocere per il tempo necessario.
Al termine aggiustare di sale e insaporire con peperoncino.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa all'
amatriciana.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.683,01

402,25

2,29

175,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

434,75

3,03

0,33

1,24

48,05

226,71

174,90

3,03

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 12,92 g

Grassi 7,85 g

Di cui grassi Saturi 1,85 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,23 g

Acidi Polinsaturi 1,04 g

Acido Linoleico 0,10 g

Acido Linolenico 0,94 g

Carboidrati 74,61 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,19 g

Colesterolo 4,55 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,12 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,24 mg

Vit. B3 (niacina) 2,62 mg

Vit. A (retinolo eq) 259,85 μg

Vit. C 41,40 mg

Sale 598,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g175,50 g 90,00PASTA SECCA

g40,40 g 40,00POMODORI

g30,30 g 30,00RUCOLA MAZZI

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO MONO

DOP

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO IODATO

PASTA ALLA
RUCOLA E
POMODORINI

PREPARAZIONE

Per la salsa alla rucola: preparare un soffritto con la cipolla,
aggiungere la rucola, farla appassire e salare.
Incorporare i pomodorini tagliati in quattro.
Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa .
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

910RICETTA

Pag. 57/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

671,57

160,51

2,41

66,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

131,80

1,17

0,11

0,47

17,19

87,79

52,97

0,68

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 4,98 g

Grassi 4,45 g

Di cui grassi Saturi 2,13 g

Acidi grassi Monoinsaturi 1,29 g

Acidi Polinsaturi 0,36 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,31 g

Carboidrati 26,81 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,15 g

Colesterolo 10,77 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,05 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 0,97 mg

Vit. A (retinolo eq) 59,42 μg

Vit. C 4,72 mg

Sale 579,225 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g58,50 g 30,00PASTA SECCA

g20,20 g 20,00POMODORI

g3,25 g 5,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g3,00 g 3,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g3,00 g 3,00BURRO

g3,00 g 3,00PANE GRATTUGIATO A NR

q.b.BASILICO

q.b.SALE FINO

PASTA ALLE
OLIVE

PREPARAZIONE

Sciogliere il burro, aggiungere i pomodori spellati e tagliati a dadini,
il basilico e cuocere per 5 minuti a fuoco lento.
Unire il pangrattato e le olive e far cuocere per altri 5 minuti.
Cuocere la pasta al dente in abbondante acqua salata, scolarla,
unire il grana padano grattuggiato e servire.
Mantenere a corretta temperatura fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.106,12

264,37

2,77

95,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

176,70

1,95

0,18

0,78

28,65

142,35

83,45

1,01

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 8,09 g

Grassi 7,34 g

Di cui grassi Saturi 3,55 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,12 g

Acidi Polinsaturi 0,60 g

Acido Linoleico 0,10 g

Acido Linolenico 0,51 g

Carboidrati 44,24 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,77 g

Colesterolo 17,95 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,09 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 1,51 mg

Vit. A (retinolo eq) 84,66 μg

Vit. C 4,72 mg

Sale 636,575 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g97,50 g 50,00PASTA SECCA

g20,20 g 20,00POMODORI

g5,20 g 8,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g5,00 g 5,00BURRO

g5,00 g 5,00PANE GRATTUGIATO A NR

q.b.BASILICO

q.b.SALE FINO

PASTA ALLE
OLIVE

PREPARAZIONE

Sciogliere il burro, aggiungere i pomodori spellati e tagliati a dadini,
il basilico e cuocere per 5 minuti a fuoco lento.
Unire il pangrattato e le olive e far cuocere per altri 5 minuti.
Cuocere la pasta al dente in abbondante acqua salata, scolarla,
unire il grana padano grattuggiato e servire.
Mantenere a corretta temperatura fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.365,11

326,27

2,71

120,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

225,35

2,22

0,22

0,89

33,75

164,33

87,50

1,19

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 9,35 g

Grassi 10,22 g

Di cui grassi Saturi 5,06 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,97 g

Acidi Polinsaturi 0,77 g

Acido Linoleico 0,14 g

Acido Linolenico 0,64 g

Carboidrati 52,48 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,20 g

Colesterolo 25,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,10 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,16 mg

Vit. B3 (niacina) 1,83 mg

Vit. A (retinolo eq) 116,76 μg

Vit. C 6,82 mg

Sale 638,85 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g117,00 g 60,00PASTA SECCA

g30,30 g 30,00POMODORI

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g8,00 g 8,00BURRO

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g5,00 g 5,00PANE GRATTUGIATO A NR

q.b.BASILICO

q.b.SALE FINO

PASTA ALLE
OLIVE

PREPARAZIONE

Sciogliere il burro, aggiungere i pomodori spellati e tagliati a dadini,
il basilico e cuocere per 5 minuti a fuoco lento.
Unire il pangrattato e le olive e far cuocere per altri 5 minuti.
Cuocere la pasta al dente in abbondante acqua salata, scolarla,
unire il grana padano grattuggiato e servire.
Mantenere a corretta temperatura fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.711,67

409,10

2,67

153,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

298,45

2,76

0,28

1,12

43,95

208,63

96,30

1,57

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 11,95 g

Grassi 10,58 g

Di cui grassi Saturi 5,11 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,00 g

Acidi Polinsaturi 0,91 g

Acido Linoleico 0,15 g

Acido Linolenico 0,77 g

Carboidrati 70,91 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,84 g

Colesterolo 25,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,14 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,20 mg

Vit. B3 (niacina) 2,45 mg

Vit. A (retinolo eq) 120,96 μg

Vit. C 8,92 mg

Sale 671,6 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g156,00 g 80,00PASTA SECCA

g40,40 g 40,00POMODORI

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g8,00 g 8,00BURRO

g8,00 g 8,00PANE GRATTUGIATO A NR

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.BASILICO

q.b.SALE FINO

PASTA ALLE
OLIVE

PREPARAZIONE

Sciogliere il burro, aggiungere i pomodori spellati e tagliati a dadini,
il basilico e cuocere per 5 minuti a fuoco lento.
Unire il pangrattato e le olive e far cuocere per altri 5 minuti.
Cuocere la pasta al dente in abbondante acqua salata, scolarla,
unire il grana padano grattuggiato e servire.
Mantenere a corretta temperatura fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

2.007,06

479,70

2,76

173,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

336,85

3,30

0,34

1,35

54,15

246,43

100,70

1,85

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 14,13 g

Grassi 10,86 g

Di cui grassi Saturi 5,15 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,04 g

Acidi Polinsaturi 1,05 g

Acido Linoleico 0,16 g

Acido Linolenico 0,90 g

Carboidrati 86,73 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,38 g

Colesterolo 25,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,16 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,24 mg

Vit. B3 (niacina) 2,95 mg

Vit. A (retinolo eq) 120,96 μg

Vit. C 8,92 mg

Sale 673,6 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g195,00 g 100,00PASTA SECCA

g40,40 g 40,00POMODORI

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g8,00 g 8,00BURRO

g8,00 g 8,00PANE GRATTUGIATO A NR

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.BASILICO

q.b.SALE FINO

PASTA ALLE
OLIVE

PREPARAZIONE

Sciogliere il burro, aggiungere i pomodori spellati e tagliati a dadini,
il basilico e cuocere per 5 minuti a fuoco lento.
Unire il pangrattato e le olive e far cuocere per altri 5 minuti.
Cuocere la pasta al dente in abbondante acqua salata, scolarla,
unire il grana padano grattuggiato e servire.
Mantenere a corretta temperatura fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

690,53

165,04

2,60

63,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

78,40

0,81

0,10

0,35

15,30

58,70

15,15

0,71

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,61 g

Grassi 4,81 g

Di cui grassi Saturi 0,50 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,24 g

Acidi Polinsaturi 0,43 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,40 g

Carboidrati 25,54 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,06 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 0,83 mg

Vit. A (retinolo eq) 15,74 μg

Vit. C 0,52 mg

Sale 657,825 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g58,50 g 30,00PASTA SECCA

g13,00 g 20,00PEPERONI

q.b.OLIVE NERE

g3,03 g 3,00CIPOLLE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.BASILICO

q.b.SALE FINO

PASTA CON
PEPERONI E
OLIVE

PREPARAZIONE

Per la salsa ai peperoni: Riscaldare l'olio e fare soffriggere
lentamente la cipolla precedentemente tritata sino ad ottenere un
colore leggermente ambrato.
Aggiungere i peperoni saltare a fuoco vivace e salare. Aggiungere
le olive tagliate in quattro. Aggiungere del basilico. Regolare di sale.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata, condirla con la salsa ai
peperoni ed olive.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.092,69

261,16

2,65

98,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

125,41

1,35

0,16

0,58

25,50

97,25

21,65

1,10

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 5,91 g

Grassi 6,91 g

Di cui grassi Saturi 0,69 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,00 g

Acidi Polinsaturi 0,65 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,60 g

Carboidrati 42,13 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 4,94 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,05 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,11 mg

Vit. B3 (niacina) 1,37 mg

Vit. A (retinolo eq) 17,00 μg

Vit. C 0,52 mg

Sale 757,7 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g97,50 g 50,00PASTA SECCA

g19,50 g 30,00PEPERONI

q.b.OLIVE NERE

g4,04 g 4,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.BASILICO

q.b.SALE FINO

PASTA CON
PEPERONI E
OLIVE

PREPARAZIONE

Per la salsa ai peperoni: Riscaldare l'olio e fare soffriggere
lentamente la cipolla precedentemente tritata sino ad ottenere un
colore leggermente ambrato.
Aggiungere i peperoni saltare a fuoco vivace e salare. Aggiungere
le olive tagliate in quattro. Aggiungere del basilico. Regolare di sale.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata, condirla con la salsa ai
peperoni ed olive.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.267,04

302,83

2,72

111,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

150,35

1,62

0,19

0,69

30,60

116,65

25,25

1,31

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,07 g

Grassi 7,60 g

Di cui grassi Saturi 0,71 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,01 g

Acidi Polinsaturi 0,71 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,66 g

Carboidrati 50,37 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 6,11 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,06 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,14 mg

Vit. B3 (niacina) 1,64 mg

Vit. A (retinolo eq) 17,60 μg

Vit. C 0,52 mg

Sale 823,95 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g117,00 g 60,00PASTA SECCA

g19,50 g 30,00PEPERONI

q.b.OLIVE NERE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.BASILICO

q.b.SALE FINO

PASTA CON
PEPERONI E
OLIVE

PREPARAZIONE

Per la salsa ai peperoni: Riscaldare l'olio e fare soffriggere
lentamente la cipolla precedentemente tritata sino ad ottenere un
colore leggermente ambrato.
Aggiungere i peperoni saltare a fuoco vivace e salare. Aggiungere
le olive tagliate in quattro. Aggiungere del basilico. Regolare di sale.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata, condirla con la salsa ai
peperoni ed olive.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.662,64

397,38

2,61

152,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

188,75

2,16

0,26

0,92

40,80

154,45

29,65

1,59

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 9,34 g

Grassi 8,90 g

Di cui grassi Saturi 0,90 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,78 g

Acidi Polinsaturi 0,93 g

Acido Linoleico 0,08 g

Acido Linolenico 0,86 g

Carboidrati 66,97 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 6,65 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,08 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,18 mg

Vit. B3 (niacina) 2,14 mg

Vit. A (retinolo eq) 17,96 μg

Vit. C 0,52 mg

Sale 825,95 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g156,00 g 80,00PASTA SECCA

g32,50 g 50,00PEPERONI

q.b.OLIVE NERE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.BASILICO

q.b.SALE FINO

PASTA CON
PEPERONI E
OLIVE

PREPARAZIONE

Per la salsa ai peperoni: Riscaldare l'olio e fare soffriggere
lentamente la cipolla precedentemente tritata sino ad ottenere un
colore leggermente ambrato.
Aggiungere i peperoni saltare a fuoco vivace e salare. Aggiungere
le olive tagliate in quattro. Aggiungere del basilico. Regolare di sale.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata, condirla con la salsa ai
peperoni ed olive.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.958,03

467,98

2,71

172,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

227,15

2,70

0,32

1,15

51,00

192,25

34,05

1,87

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 11,52 g

Grassi 9,18 g

Di cui grassi Saturi 0,94 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,81 g

Acidi Polinsaturi 1,07 g

Acido Linoleico 0,09 g

Acido Linolenico 0,99 g

Carboidrati 82,79 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 7,19 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,10 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,22 mg

Vit. B3 (niacina) 2,64 mg

Vit. A (retinolo eq) 17,96 μg

Vit. C 0,52 mg

Sale 827,95 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g195,00 g 100,00PASTA SECCA

g32,50 g 50,00PEPERONI

q.b.OLIVE NERE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.BASILICO

q.b.SALE FINO

PASTA CON
PEPERONI E
OLIVE

PREPARAZIONE

Per la salsa ai peperoni: Riscaldare l'olio e fare soffriggere
lentamente la cipolla precedentemente tritata sino ad ottenere un
colore leggermente ambrato.
Aggiungere i peperoni saltare a fuoco vivace e salare. Aggiungere
le olive tagliate in quattro. Aggiungere del basilico. Regolare di sale.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata, condirla con la salsa ai
peperoni ed olive.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

805,96

192,63

2,38

81,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

151,18

1,90

0,12

0,72

17,55

125,68

34,23

0,77

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 8,69 g

Grassi 6,28 g

Di cui grassi Saturi 0,89 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,91 g

Acidi Polinsaturi 0,64 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,57 g

Carboidrati 24,71 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,09 g

Colesterolo 13,44 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,07 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 2,34 mg

Vit. A (retinolo eq) 48,10 μg

Vit. C 12,31 mg

Sale 706,5875 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g58,50 g 30,00PASTA SECCA

g7,50 g 10,00TONNO OLIO OLIVA

q.b.MOZZARELLA

g6,57 g 6,50POMODORI

g6,57 g 6,50PEPERONI

g4,88 g 6,50FUNGHI CHAMPIGNON GELO

g6,00 g 6,00PROSCIUTTO COTTO S/P S/C

CONTIENE MAIALE

g3,25 g 5,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA FREDDA

PREPARAZIONE

Per la pasta: Portare ad ebollizione l'acqua, aggiungere il sale e,
non appena riprende il bollore, immergere la pasta secca;
mescolare di tanto in tanto per mantenerla separata.

Al termine della cottura scolare la pasta e raffreddare; versarla in
un contenitore, aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla
con tonno,olive nere sgocciolate, mozzarella, pomodori tagliati a
spicchi, prosciutto a dadini e peperoni e funghi precedentemente
saltati e lasciati raffreddare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.212,52

289,80

2,40

120,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

219,61

2,94

0,20

1,10

28,68

183,81

50,33

1,14

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 12,04 g

Grassi 8,80 g

Di cui grassi Saturi 1,22 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,97 g

Acidi Polinsaturi 0,94 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,84 g

Carboidrati 41,05 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,79 g

Colesterolo 16,06 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,20 mg

Vit. B3 (niacina) 3,09 mg

Vit. A (retinolo eq) 71,34 μg

Vit. C 18,94 mg

Sale 756,6 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g97,50 g 50,00PASTA SECCA

g10,10 g 10,00POMODORI

g10,10 g 10,00PEPERONI

q.b.MOZZARELLA

g7,50 g 10,00TONNO OLIO OLIVA

g7,50 g 10,00FUNGHI CHAMPIGNON GELO

g8,00 g 8,00PROSCIUTTO COTTO S/P S/C

CONTIENE MAIALE

g5,20 g 8,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA FREDDA

PREPARAZIONE

Per la pasta: Portare ad ebollizione l'acqua, aggiungere il sale e,
non appena riprende il bollore, immergere la pasta secca;
mescolare di tanto in tanto per mantenerla separata.

Al termine della cottura scolare la pasta e raffreddare; versarla in
un contenitore, aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla
con tonno,olive nere sgocciolate, mozzarella, pomodori tagliati a
spicchi, prosciutto a dadini e peperoni e funghi precedentemente
saltati e lasciati raffreddare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.520,51

363,41

2,43

149,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

280,70

3,45

0,23

1,39

34,60

245,71

70,85

1,48

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 17,01 g

Grassi 10,44 g

Di cui grassi Saturi 1,38 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,23 g

Acidi Polinsaturi 1,07 g

Acido Linoleico 0,08 g

Acido Linolenico 0,96 g

Carboidrati 49,03 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,12 g

Colesterolo 26,10 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,13 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,25 mg

Vit. B3 (niacina) 4,47 mg

Vit. A (retinolo eq) 83,69 μg

Vit. C 18,94 mg

Sale 894 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g117,00 g 60,00PASTA SECCA

g15,00 g 20,00TONNO OLIO OLIVA

q.b.MOZZARELLA

g10,10 g 10,00POMODORI

g10,10 g 10,00PEPERONI

g10,00 g 10,00PROSCIUTTO COTTO S/P S/C

CONTIENE MAIALE

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g7,50 g 10,00FUNGHI CHAMPIGNON GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA FREDDA

PREPARAZIONE

Per la pasta: Portare ad ebollizione l'acqua, aggiungere il sale e,
non appena riprende il bollore, immergere la pasta secca;
mescolare di tanto in tanto per mantenerla separata.

Al termine della cottura scolare la pasta e raffreddare; versarla in
un contenitore, aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla
con tonno,olive nere sgocciolate, mozzarella, pomodori tagliati a
spicchi, prosciutto a dadini e peperoni e funghi precedentemente
saltati e lasciati raffreddare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.970,45

470,95

2,35

200,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

376,96

4,97

0,32

1,92

46,69

322,48

95,07

1,92

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 21,45 g

Grassi 13,48 g

Di cui grassi Saturi 1,83 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,30 g

Acidi Polinsaturi 1,42 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 1,26 g

Carboidrati 65,76 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,80 g

Colesterolo 31,50 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,18 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,34 mg

Vit. B3 (niacina) 5,47 mg

Vit. A (retinolo eq) 125,29 μg

Vit. C 31,25 mg

Sale 1003,1375 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g156,00 g 80,00PASTA SECCA

q.b.MOZZARELLA

g15,00 g 20,00TONNO OLIO OLIVA

g16,67 g 16,50POMODORI

g16,67 g 16,50PEPERONI

g12,38 g 16,50FUNGHI CHAMPIGNON GELO

g15,00 g 15,00PROSCIUTTO COTTO S/P S/C

CONTIENE MAIALE

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA FREDDA

PREPARAZIONE

Per la pasta: Portare ad ebollizione l'acqua, aggiungere il sale e,
non appena riprende il bollore, immergere la pasta secca;
mescolare di tanto in tanto per mantenerla separata.

Al termine della cottura scolare la pasta e raffreddare; versarla in
un contenitore, aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla
con tonno,olive nere sgocciolate, mozzarella, pomodori tagliati a
spicchi, prosciutto a dadini e peperoni e funghi precedentemente
saltati e lasciati raffreddare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

2.265,85

541,55

2,46

220,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

415,36

5,51

0,38

2,15

56,89

360,28

99,47

2,20

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 23,63 g

Grassi 13,76 g

Di cui grassi Saturi 1,87 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,33 g

Acidi Polinsaturi 1,56 g

Acido Linoleico 0,12 g

Acido Linolenico 1,39 g

Carboidrati 81,58 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,34 g

Colesterolo 31,50 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,20 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,38 mg

Vit. B3 (niacina) 5,97 mg

Vit. A (retinolo eq) 125,29 μg

Vit. C 31,25 mg

Sale 1005,1375 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g195,00 g 100,00PASTA SECCA

q.b.MOZZARELLA

g15,00 g 20,00TONNO OLIO OLIVA

g16,67 g 16,50POMODORI

g16,67 g 16,50PEPERONI

g12,38 g 16,50FUNGHI CHAMPIGNON GELO

g15,00 g 15,00PROSCIUTTO COTTO S/P S/C

CONTIENE MAIALE

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA FREDDA

PREPARAZIONE

Per la pasta: Portare ad ebollizione l'acqua, aggiungere il sale e,
non appena riprende il bollore, immergere la pasta secca;
mescolare di tanto in tanto per mantenerla separata.

Al termine della cottura scolare la pasta e raffreddare; versarla in
un contenitore, aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla
con tonno,olive nere sgocciolate, mozzarella, pomodori tagliati a
spicchi, prosciutto a dadini e peperoni e funghi precedentemente
saltati e lasciati raffreddare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

746,66

178,46

1,51

118,10

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

203,17

2,45

0,12

0,76

25,99

157,24

138,78

0,54

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,16 g

Grassi 4,25 g

Di cui grassi Saturi 1,57 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,74 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,25 g

Carboidrati 29,80 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,89 g

Colesterolo 13,87 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,07 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,22 mg

Vit. B3 (niacina) 0,86 mg

Vit. A (retinolo eq) 45,41 μg

Vit. C 0,80 mg

Sale 631,6 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g80,00 g 80,00LATTE P.S. UHT

g58,50 g 30,00PASTA SECCA

g3,00 g 3,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g2,50 g 2,50FARINA BIANCA

g2,00 g 2,00BURRO

q.b.SALE FINO

q.b.ZAFFERANO

PASTA MIMOSA

PREPARAZIONE

Per la salsa allo zafferano:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte
bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed
omogenea. Aggiungere lo zafferano, il sale e il pepe continuando a
mescolare.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa allo
zafferano. Servire con del grana padano grattuggiato a piacere.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.382,10

330,33

1,93

171,60

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

286,57

3,55

0,19

1,15

39,65

237,44

193,05

0,89

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 11,34 g

Grassi 10,48 g

Di cui grassi Saturi 4,90 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,35 g

Acidi Polinsaturi 0,64 g

Acido Linoleico 0,13 g

Acido Linolenico 0,51 g

Carboidrati 50,90 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,59 g

Colesterolo 32,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,30 mg

Vit. B3 (niacina) 1,45 mg

Vit. A (retinolo eq) 112,05 μg

Vit. C 1,00 mg

Sale 690,925 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g97,50 g 50,00PASTA SECCA

g8,00 g 8,00BURRO

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.SALE FINO

q.b.ZAFFERANO

PASTA MIMOSA

PREPARAZIONE

Per la salsa allo zafferano:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte
bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed
omogenea. Aggiungere lo zafferano, il sale e il pepe continuando a
mescolare.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa allo
zafferano. Servire con del grana padano grattuggiato a piacere.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

3225RICETTA

Pag. 74/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.529,80

365,63

2,00

182,60

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

318,37

3,82

0,23

1,26

44,75

258,04

199,55

1,15

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 12,54 g

Grassi 10,66 g

Di cui grassi Saturi 4,92 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,37 g

Acidi Polinsaturi 0,71 g

Acido Linoleico 0,13 g

Acido Linolenico 0,57 g

Carboidrati 58,81 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,86 g

Colesterolo 32,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,12 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,32 mg

Vit. B3 (niacina) 1,71 mg

Vit. A (retinolo eq) 112,24 μg

Vit. C 1,00 mg

Sale 693,025 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g117,00 g 60,00PASTA SECCA

g8,00 g 8,00BURRO

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.PEPE NERO

q.b.SALE FINO

q.b.ZAFFERANO

PASTA MIMOSA

PREPARAZIONE

Per la salsa allo zafferano:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte
bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed
omogenea. Aggiungere lo zafferano, il sale e il pepe continuando a
mescolare.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa allo
zafferano. Servire con del grana padano grattuggiato a piacere.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.825,19

436,23

2,15

202,60

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

356,77

4,36

0,29

1,49

54,95

295,84

203,95

1,43

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 14,72 g

Grassi 10,94 g

Di cui grassi Saturi 4,97 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,40 g

Acidi Polinsaturi 0,84 g

Acido Linoleico 0,14 g

Acido Linolenico 0,70 g

Carboidrati 74,63 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,40 g

Colesterolo 32,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,14 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,36 mg

Vit. B3 (niacina) 2,21 mg

Vit. A (retinolo eq) 112,24 μg

Vit. C 1,00 mg

Sale 695,025 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g156,00 g 80,00PASTA SECCA

g8,00 g 8,00BURRO

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.PEPE NERO

q.b.SALE FINO

q.b.ZAFFERANO

PASTA MIMOSA

PREPARAZIONE

Per la salsa allo zafferano:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte
bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed
omogenea. Aggiungere lo zafferano, il sale e il pepe continuando a
mescolare.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa allo
zafferano. Servire con del grana padano grattuggiato a piacere.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

3225RICETTA

Pag. 76/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

2.120,58

506,83

2,28

222,60

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

395,17

4,90

0,35

1,72

65,15

333,64

208,35

1,71

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 16,90 g

Grassi 11,22 g

Di cui grassi Saturi 5,01 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,43 g

Acidi Polinsaturi 0,98 g

Acido Linoleico 0,15 g

Acido Linolenico 0,83 g

Carboidrati 90,45 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,94 g

Colesterolo 32,45 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,16 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,40 mg

Vit. B3 (niacina) 2,71 mg

Vit. A (retinolo eq) 112,24 μg

Vit. C 1,00 mg

Sale 697,025 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00LATTE P.S. UHT

g195,00 g 100,00PASTA SECCA

g8,00 g 8,00BURRO

g8,00 g 8,00FARINA BIANCA

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.PEPE NERO

q.b.SALE FINO

q.b.ZAFFERANO

PASTA MIMOSA

PREPARAZIONE

Per la salsa allo zafferano:
Sciogliere il burro e versare a pioggia la farina, aggiungere il latte
bollente, mescolare bene fino ad ottenere una salsa liscia ed
omogenea. Aggiungere lo zafferano, il sale e il pepe continuando a
mescolare.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta, mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa allo
zafferano. Servire con del grana padano grattuggiato a piacere.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

673,08

160,87

2,57

62,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

126,00

1,02

0,10

0,66

16,33

87,92

49,62

0,95

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 5,00 g

Grassi 4,98 g

Di cui grassi Saturi 0,53 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,24 g

Acidi Polinsaturi 0,49 g

Acido Linoleico 0,08 g

Acido Linolenico 0,41 g

Carboidrati 25,63 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,52 g

Colesterolo 3,22 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,16 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,08 mg

Vit. B3 (niacina) 0,92 mg

Vit. A (retinolo eq) 117,75 μg

Vit. C 2,82 mg

Sale 540,125 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g58,50 g 30,00PASTA SECCA

g9,75 g 15,00POMODORI PELATI

g7,00 g 7,00MOZZARELLA

g3,03 g 3,00CAROTE

g3,03 g 3,00CIPOLLE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.ORIGANO

q.b.SALE FINO

PASTA
POMODORO
MOZZARELLA E
ORIGANO

PREPARAZIONE

Cuocere un trito di carote e cipolle in olio.  Aggiungervi i pomodori
pelati e frullati, origano e regolare di sale.
In acqua salata cuocere la pasta, scolarla e unirla alla salsa.
Servire con aggiunta di mozzarella a cubetti.
Mantenere a temperatura idonea fino alla somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.056,71

252,56

2,44

103,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

205,45

1,64

0,17

1,00

26,94

140,19

66,31

1,28

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,97 g

Grassi 6,92 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,00 g

Acidi Polinsaturi 0,70 g

Acido Linoleico 0,10 g

Acido Linolenico 0,61 g

Carboidrati 42,22 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,24 g

Colesterolo 4,60 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,22 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 1,56 mg

Vit. A (retinolo eq) 196,16 μg

Vit. C 5,56 mg

Sale 562,875 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g97,50 g 50,00PASTA SECCA

g19,50 g 30,00POMODORI PELATI

g10,00 g 10,00MOZZARELLA

g4,04 g 4,00CAROTE

g4,04 g 4,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.ORIGANO

q.b.SALE FINO

PASTA
POMODORO
MOZZARELLA E
ORIGANO

PREPARAZIONE

Cuocere un trito di carote e cipolle in olio.  Aggiungervi i pomodori
pelati e frullati, origano e regolare di sale.
In acqua salata cuocere la pasta, scolarla e unirla alla salsa.
Servire con aggiunta di mozzarella a cubetti.
Mantenere a temperatura idonea fino alla somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.271,81

303,97

2,33

130,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

257,10

2,05

0,20

1,27

32,65

179,36

87,35

1,46

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 10,16 g

Grassi 8,09 g

Di cui grassi Saturi 0,74 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,02 g

Acidi Polinsaturi 0,77 g

Acido Linoleico 0,10 g

Acido Linolenico 0,67 g

Carboidrati 50,77 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,65 g

Colesterolo 6,90 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,27 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,16 mg

Vit. B3 (niacina) 1,92 mg

Vit. A (retinolo eq) 258,59 μg

Vit. C 7,40 mg

Sale 593,5 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g117,00 g 60,00PASTA SECCA

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g15,00 g 15,00MOZZARELLA

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.ORIGANO

q.b.SALE FINO

PASTA
POMODORO
MOZZARELLA E
ORIGANO

PREPARAZIONE

Cuocere un trito di carote e cipolle in olio.  Aggiungervi i pomodori
pelati e frullati, origano e regolare di sale.
In acqua salata cuocere la pasta, scolarla e unirla alla salsa.
Servire con aggiunta di mozzarella a cubetti.
Mantenere a temperatura idonea fino alla somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.666,53

398,31

2,39

166,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

325,75

2,71

0,27

1,63

43,35

237,06

110,15

1,79

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 13,40 g

Grassi 10,39 g

Di cui grassi Saturi 0,93 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,78 g

Acidi Polinsaturi 0,98 g

Acido Linoleico 0,12 g

Acido Linolenico 0,87 g

Carboidrati 66,93 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,28 g

Colesterolo 9,20 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,29 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,22 mg

Vit. B3 (niacina) 2,52 mg

Vit. A (retinolo eq) 309,90 μg

Vit. C 9,20 mg

Sale 622,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g156,00 g 80,00PASTA SECCA

g32,50 g 50,00POMODORI PELATI

g20,00 g 20,00MOZZARELLA

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.ORIGANO

q.b.SALE FINO

PASTA
POMODORO
MOZZARELLA E
ORIGANO

PREPARAZIONE

Cuocere un trito di carote e cipolle in olio.  Aggiungervi i pomodori
pelati e frullati, origano e regolare di sale.
In acqua salata cuocere la pasta, scolarla e unirla alla salsa.
Servire con aggiunta di mozzarella a cubetti.
Mantenere a temperatura idonea fino alla somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.979,49

473,11

2,29

206,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

410,15

3,25

0,33

1,86

53,55

279,66

116,35

2,11

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 15,82 g

Grassi 10,77 g

Di cui grassi Saturi 0,97 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,81 g

Acidi Polinsaturi 1,12 g

Acido Linoleico 0,13 g

Acido Linolenico 1,00 g

Carboidrati 83,35 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 4,00 g

Colesterolo 9,20 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,31 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,26 mg

Vit. B3 (niacina) 3,18 mg

Vit. A (retinolo eq) 389,90 μg

Vit. C 12,80 mg

Sale 629,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g195,00 g 100,00PASTA SECCA

g45,50 g 70,00POMODORI PELATI

g20,00 g 20,00MOZZARELLA

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.ORIGANO

q.b.SALE FINO

PASTA
POMODORO
MOZZARELLA E
ORIGANO

PREPARAZIONE

Cuocere un trito di carote e cipolle in olio.  Aggiungervi i pomodori
pelati e frullati, origano e regolare di sale.
In acqua salata cuocere la pasta, scolarla e unirla alla salsa.
Servire con aggiunta di mozzarella a cubetti.
Mantenere a temperatura idonea fino alla somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

644,92

154,14

2,04

75,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

138,28

1,13

0,11

0,53

17,04

85,25

32,95

0,57

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 4,42 g

Grassi 4,29 g

Di cui grassi Saturi 0,98 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,43 g

Acidi Polinsaturi 0,46 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,42 g

Carboidrati 26,08 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,31 g

Colesterolo 3,99 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,24 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 0,98 mg

Vit. A (retinolo eq) 128,04 μg

Vit. C 4,00 mg

Sale 528,65 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g58,50 g 30,00PASTA SECCA

g9,75 g 15,00POMODORI PELATI

g10,10 g 10,00ZUCCHINE

g7,00 g 7,00RICOTTA

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA ZUCCHINE,
POMODORO E
RICOTTA

PREPARAZIONE

Per la salsa: Preparare un trito di carote e cipolle in olio. Versare i
pomodori pelati e frullati.  Aggiungere le zucchine pulite e tagliate a
rondella. 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. Regolare di sale.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta e mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa di
ricotta, pomodoro e zucchine.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.011,73

241,81

2,02

119,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

227,95

1,79

0,17

0,77

27,75

137,01

48,60

0,92

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,11 g

Grassi 5,98 g

Di cui grassi Saturi 1,37 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,27 g

Acidi Polinsaturi 0,68 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,62 g

Carboidrati 42,52 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,05 g

Colesterolo 5,70 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,26 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,14 mg

Vit. B3 (niacina) 1,64 mg

Vit. A (retinolo eq) 192,54 μg

Vit. C 7,25 mg

Sale 542,625 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g97,50 g 50,00PASTA SECCA

g19,50 g 30,00POMODORI PELATI

g15,15 g 15,00ZUCCHINE

g10,00 g 10,00RICOTTA

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA ZUCCHINE,
POMODORO E
RICOTTA

PREPARAZIONE

Per la salsa: Preparare un trito di carote e cipolle in olio. Versare i
pomodori pelati e frullati.  Aggiungere le zucchine pulite e tagliate a
rondella. 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. Regolare di sale.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta e mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa di
ricotta, pomodoro e zucchine.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.201,06

287,06

1,92

149,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

289,30

2,26

0,20

0,91

33,70

173,41

67,50

1,12

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 8,83 g

Grassi 6,72 g

Di cui grassi Saturi 1,73 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,43 g

Acidi Polinsaturi 0,77 g

Acido Linoleico 0,08 g

Acido Linolenico 0,70 g

Carboidrati 50,98 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,47 g

Colesterolo 8,55 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,28 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,17 mg

Vit. B3 (niacina) 2,01 mg

Vit. A (retinolo eq) 239,24 μg

Vit. C 9,60 mg

Sale 558,375 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g117,00 g 60,00PASTA SECCA

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g20,20 g 20,00ZUCCHINE

g15,00 g 15,00RICOTTA

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA ZUCCHINE,
POMODORO E
RICOTTA

PREPARAZIONE

Per la salsa: Preparare un trito di carote e cipolle in olio. Versare i
pomodori pelati e frullati.  Aggiungere le zucchine pulite e tagliate a
rondella. 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. Regolare di sale.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta e mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa di
ricotta, pomodoro e zucchine.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.573,39

376,05

2,03

185,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

356,65

2,99

0,27

1,17

44,75

225,46

87,55

1,45

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 11,57 g

Grassi 8,59 g

Di cui grassi Saturi 2,26 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,33 g

Acidi Polinsaturi 1,01 g

Acido Linoleico 0,10 g

Acido Linolenico 0,91 g

Carboidrati 67,27 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,10 g

Colesterolo 11,40 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,30 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,22 mg

Vit. B3 (niacina) 2,60 mg

Vit. A (retinolo eq) 286,00 μg

Vit. C 11,40 mg

Sale 572,375 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g156,00 g 80,00PASTA SECCA

g32,50 g 50,00POMODORI PELATI

g20,00 g 20,00RICOTTA

g20,20 g 20,00ZUCCHINE

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA ZUCCHINE,
POMODORO E
RICOTTA

PREPARAZIONE

Per la salsa: Preparare un trito di carote e cipolle in olio. Versare i
pomodori pelati e frullati.  Aggiungere le zucchine pulite e tagliate a
rondella. 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. Regolare di sale.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta e mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa di
ricotta, pomodoro e zucchine.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | PASTA ASCIUTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.888,66

451,40

1,96

230,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

454,25

3,53

0,33

1,40

54,95

271,31

94,80

1,79

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 14,05 g

Grassi 8,98 g

Di cui grassi Saturi 2,31 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,36 g

Acidi Polinsaturi 1,14 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 1,04 g

Carboidrati 83,76 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,88 g

Colesterolo 11,40 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,32 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,27 mg

Vit. B3 (niacina) 3,29 mg

Vit. A (retinolo eq) 366,30 μg

Vit. C 15,55 mg

Sale 581,625 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g195,00 g 100,00PASTA SECCA

g45,50 g 70,00POMODORI PELATI

g25,25 g 25,00ZUCCHINE

g20,00 g 20,00RICOTTA

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

PASTA ZUCCHINE,
POMODORO E
RICOTTA

PREPARAZIONE

Per la salsa: Preparare un trito di carote e cipolle in olio. Versare i
pomodori pelati e frullati.  Aggiungere le zucchine pulite e tagliate a
rondella. 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. Regolare di sale.

Per la pasta: Fare bollire l'acqua, aggiungere il sale, non appena
riprende il bollore immergere la pasta e mescolare di tanto in tanto
per mantenerla separata.
Al termine della cottura scolare la pasta, versarla in un contenitore,
aggiungere dell'olio per tenerla separata e condirla con la salsa di
ricotta, pomodoro e zucchine.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Primo | ZUPPA/MINESTRONE

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.312,02

313,58

1,42

220,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

987,45

4,80

0,37

1,78

75,70

212,21

59,25

3,67

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 12,07 g

Grassi 6,61 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 54,70 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 8,70 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,23 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,11 mg

Vit. B3 (niacina) 3,21 mg

Vit. A (retinolo eq) 216,20 μg

Vit. C 21,00 mg

Sale 1158 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g60,60 g 60,00PATATE

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g40,00 g 40,00PANE TIPO 00

g84,00 g 30,00FAGIOLI BORLOTTI SECCHI

g20,20 g 20,00CAVOLO VERZA

g15,00 g 20,00BIETA GELO

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO IODATO

ZUPPA ALLA
CONTADINA

PREPARAZIONE

Preparare il soffritto con cipolle e far  rosolare le verdure.
Aggiungere  l'acqua necessaria per la cottura della zuppa e i fagioli.
Pulire, lavare e tagliare le verdure; cuocerle al vapore per il tempo
necessario.
Cuocere per il tempo necessario e aggiustare di sale.
Frullare una parte della zuppa e unirla a quella non frullata.
Servire con fette di pane tostato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

948RICETTA
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Primo | ZUPPA/MINESTRONE

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

921,32

220,20

1,22

180,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

872,45

2,45

0,41

2,09

60,80

190,86

99,20

2,44

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 8,92 g

Grassi 8,39 g

Di cui grassi Saturi 1,73 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,26 g

Acidi Polinsaturi 0,76 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,69 g

Carboidrati 28,92 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 5,77 g

Colesterolo 4,55 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,41 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 3,27 mg

Vit. A (retinolo eq) 248,35 μg

Vit. C 23,90 mg

Sale 637,375 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g90,90 g 90,00PATATE

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g28,00 g 10,00FAGIOLI BORLOTTI SECCHI

g28,00 g 10,00CECI SECCHI

g7,50 g 10,00PISELLI GELO

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO MONO

DOP

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO IODATO

ZUPPA DI LEGUMI

PREPARAZIONE

Il giorno antecedente la preparazione del piatto immergere i legumi
in acqua fredda e lasciarli ammorbidire.
Preparare il soffritto con carote e cipolle e far rosolare le verdure
precedentemente cotte al vapore.
Aggiungere  il brodo vegetale, i pomodori pelati e passati e i legumi
ammollati.
Cuocere per il tempo necessario e aggiustare di sale.
Frullare una parte della zuppa e unirla a quella non frullata.
Per il completamento della ricetta mescolare con dell'olio.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | TACCHINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

416,89

99,64

1,24

80,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

258,25

1,38

0,06

0,20

1,79

119,04

9,00

0,58

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 13,03 g

Grassi 3,70 g

Di cui grassi Saturi 0,53 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,30 g

Acidi Polinsaturi 0,44 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,23 g

Carboidrati 3,98 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,51 g

Colesterolo 25,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,23 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,17 mg

Vit. B3 (niacina) 4,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 56,43 μg

Vit. C 2,14 mg

Sale 567,9 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g37,50 g 50,00FESA TACCHINO

g11,25 g 15,00FUNGHI CHAMPIGNON GELO

g4,04 g 4,00CIPOLLE

g4,04 g 4,00CAROTE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

g3,00 g 3,00FARINA BIANCA

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

ARROSTO DI
TACCHINO AI
FUNGHI

PREPARAZIONE

Toelettare e legare la fesa di tacchino ;  aromatizzare con olio,
pepe e sale.
Rosolare in olio la carne, aggiungere carota e cipolla tagliati a
cubetti e iniziare la cottura in forno a 180 gradi.
Dopo 15 minuti circa, bagnare con del brodo e proseguire la cottura
a 150 / 170 gradi.
Ultimare la cottura a 180 gradi per dorare la superficie.
Al termine della cottura, separare la salsa dalla carne e raffreddare
entrambi in abbattitore per favorirne il taglio.
Coocere in  una pentola con olio i funghi con del prezzemolo.
Rigenerare in forno per il tempo necessario e mantenere a
temperatura idonea per il servizio

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | TACCHINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

529,53

126,56

1,25

101,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

317,95

1,84

0,08

0,28

2,46

145,63

11,01

0,71

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 15,79 g

Grassi 4,86 g

Di cui grassi Saturi 0,69 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,05 g

Acidi Polinsaturi 0,56 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,31 g

Carboidrati 5,51 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,70 g

Colesterolo 30,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,33 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,21 mg

Vit. B3 (niacina) 4,89 mg

Vit. A (retinolo eq) 79,75 μg

Vit. C 2,34 mg

Sale 586,2 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g45,00 g 60,00FESA TACCHINO

g15,00 g 20,00FUNGHI CHAMPIGNON GELO

g6,06 g 6,00CIPOLLE

g6,06 g 6,00CAROTE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

g4,00 g 4,00FARINA BIANCA

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

ARROSTO DI
TACCHINO AI
FUNGHI

PREPARAZIONE

Toelettare e legare la fesa di tacchino ;  aromatizzare con olio,
pepe e sale.
Rosolare in olio la carne, aggiungere carota e cipolla tagliati a
cubetti e iniziare la cottura in forno a 180 gradi.
Dopo 15 minuti circa, bagnare con del brodo e proseguire la cottura
a 150 / 170 gradi.
Ultimare la cottura a 180 gradi per dorare la superficie.
Al termine della cottura, separare la salsa dalla carne e raffreddare
entrambi in abbattitore per favorirne il taglio.
Coocere in  una pentola con olio i funghi con del prezzemolo.
Rigenerare in forno per il tempo necessario e mantenere a
temperatura idonea per il servizio

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | TACCHINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

745,63

178,21

1,10

161,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

493,55

1,88

0,08

0,40

2,90

230,41

20,45

1,18

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 25,79 g

Grassi 5,40 g

Di cui grassi Saturi 0,76 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,13 g

Acidi Polinsaturi 0,71 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,32 g

Carboidrati 7,48 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,93 g

Colesterolo 50,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,53 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,29 mg

Vit. B3 (niacina) 7,62 mg

Vit. A (retinolo eq) 125,86 μg

Vit. C 2,50 mg

Sale 648,85 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g75,00 g 100,00FESA TACCHINO

g15,00 g 20,00FUNGHI CHAMPIGNON GELO

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,00 g 10,00BRODO VEGETALE

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

g4,00 g 4,00OLIO EVO

g1,00 g 1,00PEPE NERO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

ARROSTO DI
TACCHINO AI
FUNGHI

PREPARAZIONE

Toelettare e legare la fesa di tacchino ;  aromatizzare con olio,
pepe e sale.
Rosolare in olio la carne, aggiungere carota e cipolla tagliati a
cubetti e iniziare la cottura in forno a 180 gradi.
Dopo 15 minuti circa, bagnare con del brodo e proseguire la cottura
a 150 / 170 gradi.
Ultimare la cottura a 180 gradi per dorare la superficie.
Al termine della cottura, separare la salsa dalla carne e raffreddare
entrambi in abbattitore per favorirne il taglio.
Coocere in  una pentola con olio i funghi con del prezzemolo.
Rigenerare in forno per il tempo necessario e mantenere a
temperatura idonea per il servizio

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

2986RICETTA
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Secondo | TACCHINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.016,29

242,90

1,09

222,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

715,95

2,77

0,12

0,45

3,80

338,91

24,75

1,64

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 38,10 g

Grassi 7,04 g

Di cui grassi Saturi 1,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,97 g

Acidi Polinsaturi 0,98 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,40 g

Carboidrati 7,80 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,05 g

Colesterolo 75,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,59 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,44 mg

Vit. B3 (niacina) 11,35 mg

Vit. A (retinolo eq) 126,22 μg

Vit. C 2,74 mg

Sale 714,85 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00FESA TACCHINO

g22,50 g 30,00FUNGHI CHAMPIGNON GELO

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,00 g 10,00BRODO VEGETALE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

g1,00 g 1,00PEPE NERO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

ARROSTO DI
TACCHINO AI
FUNGHI

PREPARAZIONE

Toelettare e legare la fesa di tacchino ;  aromatizzare con olio,
pepe e sale.
Rosolare in olio la carne, aggiungere carota e cipolla tagliati a
cubetti e iniziare la cottura in forno a 180 gradi.
Dopo 15 minuti circa, bagnare con del brodo e proseguire la cottura
a 150 / 170 gradi.
Ultimare la cottura a 180 gradi per dorare la superficie.
Al termine della cottura, separare la salsa dalla carne e raffreddare
entrambi in abbattitore per favorirne il taglio.
Coocere in  una pentola con olio i funghi con del prezzemolo.
Rigenerare in forno per il tempo necessario e mantenere a
temperatura idonea per il servizio

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | TACCHINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.016,29

242,90

1,09

222,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

715,95

2,77

0,12

0,45

3,80

338,91

24,75

1,64

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 38,10 g

Grassi 7,04 g

Di cui grassi Saturi 1,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,97 g

Acidi Polinsaturi 0,98 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,40 g

Carboidrati 7,80 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,05 g

Colesterolo 75,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,59 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,44 mg

Vit. B3 (niacina) 11,35 mg

Vit. A (retinolo eq) 126,22 μg

Vit. C 2,74 mg

Sale 714,85 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00FESA TACCHINO

g22,50 g 30,00FUNGHI CHAMPIGNON GELO

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,00 g 10,00BRODO VEGETALE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

g1,00 g 1,00PEPE NERO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

ARROSTO DI
TACCHINO AI
FUNGHI

PREPARAZIONE

Toelettare e legare la fesa di tacchino ;  aromatizzare con olio,
pepe e sale.
Rosolare in olio la carne, aggiungere carota e cipolla tagliati a
cubetti e iniziare la cottura in forno a 180 gradi.
Dopo 15 minuti circa, bagnare con del brodo e proseguire la cottura
a 150 / 170 gradi.
Ultimare la cottura a 180 gradi per dorare la superficie.
Al termine della cottura, separare la salsa dalla carne e raffreddare
entrambi in abbattitore per favorirne il taglio.
Coocere in  una pentola con olio i funghi con del prezzemolo.
Rigenerare in forno per il tempo necessario e mantenere a
temperatura idonea per il servizio

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | TACCHINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

406,06

97,05

1,06

91,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

270,05

0,04

0,01

0,12

0,44

122,19

16,85

0,91

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 13,57 g

Grassi 2,76 g

Di cui grassi Saturi 0,38 g

Acidi grassi Monoinsaturi 1,57 g

Acidi Polinsaturi 0,34 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,15 g

Carboidrati 4,75 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,47 g

Colesterolo 25,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,27 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,12 mg

Vit. B3 (niacina) 3,81 mg

Vit. A (retinolo eq) 125,13 μg

Vit. C 11,32 mg

Sale 618,025 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g37,50 g 50,00FESA TACCHINO

g11,25 g 15,00PISELLI GELO

g6,50 g 10,00POMODORI PELATI

g4,04 g 4,00CAROTE

g4,04 g 4,00CIPOLLE

g3,00 g 3,00FARINA BIANCA

q.b.PREZZEMOLO

g2,00 g 2,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

BOCCONCINI DI
TACCHINO CON
PISELLI

PREPARAZIONE

Toelettare la fesa di tacchino e mondare le verdure (carote, cipolle)
per il fondo di cottura.
Tagliare le verdure; tagliare la carne a cubetti e infarinarla
leggermente.
Rosolare la carne leggermente infarinata in olio, aggiungere le
verdure, i pomodori pelati frullati e i piselli.
Insaporire e aggiungere il brodo se necessario.
A cottura ultimata aggiustare di sale. Aggiungere del prezzemolo
tritato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | TACCHINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

528,52

126,32

1,08

117,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

333,05

0,06

0,01

0,18

0,66

150,23

20,16

1,12

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 16,50 g

Grassi 3,94 g

Di cui grassi Saturi 0,54 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,32 g

Acidi Polinsaturi 0,46 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,22 g

Carboidrati 6,59 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,96 g

Colesterolo 30,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,39 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,15 mg

Vit. B3 (niacina) 4,65 mg

Vit. A (retinolo eq) 171,85 μg

Vit. C 13,80 mg

Sale 653,075 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g45,00 g 60,00FESA TACCHINO

g15,00 g 20,00PISELLI GELO

g9,75 g 15,00POMODORI PELATI

g6,06 g 6,00CAROTE

g6,06 g 6,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00FARINA BIANCA

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

BOCCONCINI DI
TACCHINO CON
PISELLI

PREPARAZIONE

Toelettare la fesa di tacchino e mondare le verdure (carote, cipolle)
per il fondo di cottura.
Tagliare le verdure; tagliare la carne a cubetti e infarinarla
leggermente.
Rosolare la carne leggermente infarinata in olio, aggiungere le
verdure, i pomodori pelati frullati e i piselli.
Insaporire e aggiungere il brodo se necessario.
A cottura ultimata aggiustare di sale. Aggiungere del prezzemolo
tritato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

1991RICETTA

Pag. 96/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



Secondo | TACCHINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

787,47

188,21

1,08

173,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

514,25

0,10

0,02

0,29

1,10

234,51

27,95

1,53

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 26,49 g

Grassi 5,48 g

Di cui grassi Saturi 0,75 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,13 g

Acidi Polinsaturi 0,68 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,29 g

Carboidrati 8,71 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,28 g

Colesterolo 50,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,59 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,23 mg

Vit. B3 (niacina) 7,41 mg

Vit. A (retinolo eq) 247,56 μg

Vit. C 16,48 mg

Sale 716,25 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g75,00 g 100,00FESA TACCHINO

g15,00 g 20,00PISELLI GELO

g13,00 g 20,00POMODORI PELATI

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

BOCCONCINI DI
TACCHINO CON
PISELLI

PREPARAZIONE

Toelettare la fesa di tacchino e mondare le verdure (carote, cipolle)
per il fondo di cottura.
Tagliare le verdure; tagliare la carne a cubetti e infarinarla
leggermente.
Rosolare la carne leggermente infarinata in olio, aggiungere le
verdure, i pomodori pelati frullati e i piselli.
Insaporire e aggiungere il brodo se necessario.
A cottura ultimata aggiustare di sale. Aggiungere del prezzemolo
tritato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

1991RICETTA
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Secondo | TACCHINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.087,42

259,90

1,02

255,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

772,95

0,10

0,02

0,29

1,10

348,31

37,95

2,22

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 39,31 g

Grassi 7,22 g

Di cui grassi Saturi 0,98 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,97 g

Acidi Polinsaturi 0,94 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,36 g

Carboidrati 9,95 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,14 g

Colesterolo 75,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,68 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,35 mg

Vit. B3 (niacina) 11,13 mg

Vit. A (retinolo eq) 344,15 μg

Vit. C 24,70 mg

Sale 818,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00FESA TACCHINO

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g22,50 g 30,00PISELLI GELO

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

BOCCONCINI DI
TACCHINO CON
PISELLI

PREPARAZIONE

Toelettare la fesa di tacchino e mondare le verdure (carote, cipolle)
per il fondo di cottura.
Tagliare le verdure; tagliare la carne a cubetti e infarinarla
leggermente.
Rosolare la carne leggermente infarinata in olio, aggiungere le
verdure, i pomodori pelati frullati e i piselli.
Insaporire e aggiungere il brodo se necessario.
A cottura ultimata aggiustare di sale. Aggiungere del prezzemolo
tritato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | TACCHINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.087,42

259,90

1,02

255,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

772,95

0,10

0,02

0,29

1,10

348,31

37,95

2,22

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 39,31 g

Grassi 7,22 g

Di cui grassi Saturi 0,98 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,97 g

Acidi Polinsaturi 0,94 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,36 g

Carboidrati 9,95 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,14 g

Colesterolo 75,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,68 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,35 mg

Vit. B3 (niacina) 11,13 mg

Vit. A (retinolo eq) 344,15 μg

Vit. C 24,70 mg

Sale 818,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00FESA TACCHINO

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g22,50 g 30,00PISELLI GELO

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

BOCCONCINI DI
TACCHINO CON
PISELLI

PREPARAZIONE

Toelettare la fesa di tacchino e mondare le verdure (carote, cipolle)
per il fondo di cottura.
Tagliare le verdure; tagliare la carne a cubetti e infarinarla
leggermente.
Rosolare la carne leggermente infarinata in olio, aggiungere le
verdure, i pomodori pelati frullati e i piselli.
Insaporire e aggiungere il brodo se necessario.
A cottura ultimata aggiustare di sale. Aggiungere del prezzemolo
tritato.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | POLLO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

499,86

119,47

2,23

53,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

0,45

0,00

0,00

0,00

0,00

0,01

0,05

0,01

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 8,00 g

Grassi 7,50 g

Di cui grassi Saturi 0,43 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,19 g

Acidi Polinsaturi 0,23 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,20 g

Carboidrati 5,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,08 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 491,25 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g37,50 g 50,00CORDON BLEU

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CORDON BLEU

PREPARAZIONE

Riporre in teglie oliate i cordon bleu ed infornare a 200° C fino a
doratura ottenuta.
Aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

1484RICETTA
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Secondo | POLLO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

614,88

146,96

2,28

64,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

0,45

0,00

0,00

0,00

0,00

0,01

0,05

0,01

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 9,60 g

Grassi 9,40 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 6,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,44 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 491,25 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g45,00 g 60,00CORDON BLEU

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CORDON BLEU

PREPARAZIONE

Riporre in teglie oliate i cordon bleu ed infornare a 200° C fino a
doratura ottenuta.
Aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | POLLO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

924,50

220,96

2,11

104,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

0,45

0,00

0,00

0,00

0,00

0,01

0,05

0,01

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 16,00 g

Grassi 13,00 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 10,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,44 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 491,25 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g75,00 g 100,00CORDON BLEU

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CORDON BLEU

PREPARAZIONE

Riporre in teglie oliate i cordon bleu ed infornare a 200° C fino a
doratura ottenuta.
Aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | POLLO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.349,13

322,45

2,07

155,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

0,45

0,00

0,00

0,00

0,00

0,01

0,05

0,01

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 24,00 g

Grassi 18,50 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 15,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,80 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 491,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00CORDON BLEU

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CORDON BLEU

PREPARAZIONE

Riporre in teglie oliate i cordon bleu ed infornare a 200° C fino a
doratura ottenuta.
Aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | POLLO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.349,13

322,45

2,07

155,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

0,45

0,00

0,00

0,00

0,00

0,01

0,05

0,01

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 24,00 g

Grassi 18,50 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 15,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,80 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 491,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00CORDON BLEU

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CORDON BLEU

PREPARAZIONE

Riporre in teglie oliate i cordon bleu ed infornare a 200° C fino a
doratura ottenuta.
Aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

1484RICETTA

Pag. 104/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



Secondo | SUINO

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.250,18

298,80

1,99

150,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

390,25

17,38

0,16

2,04

21,70

232,51

30,95

1,44

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 28,32 g

Grassi 15,78 g

Di cui grassi Saturi 5,43 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,89 g

Acidi Polinsaturi 2,27 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 2,19 g

Carboidrati 11,67 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 111,50 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,05 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,88 mg

Vit. B3 (niacina) 3,88 mg

Vit. A (retinolo eq) 24,30 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 843,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g90,00 g 120,00LONZA SUINO

CONTIENE MAIALE

g15,00 g 15,00PANE GRATTUGIATO A NR

g7,70 g 10,00MISTO UOVO PAST.

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO IODATO

COTOLETTA DI
SUINO IMPANATA

PREPARAZIONE

Toelettare la lonza.
Tagliare a fette, battere leggermente e impanare le fettine di lonza
passandole prima nell'uovo sbattuto, e infine nel pane grattugiato.
Disporle infine in teglie oliate.
Cuocere in forno a calore secco a 180/200 gradi.
A cottura ultimata mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

R113 - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

995,62

237,96

1,15

207,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

19,05

0,00

0,00

0,00

0,00

1.013,94

60,29

4,28

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 39,24 g

Grassi 9,03 g

Di cui grassi Saturi 1,03 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,88 g

Acidi Polinsaturi 0,57 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,53 g

Carboidrati 0,28 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,59 g

Colesterolo 90,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,09 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,51 mg

Vit. B3 (niacina) 4,34 mg

Vit. A (retinolo eq) 2,04 μg

Vit. C 0,05 mg

Sale 492,425 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g122,40 g 180,00BACCALA' FILETTO GELO EXTRA

g13,00 g 20,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.AGLIO

q.b.PEPE NERO

q.b.SALE FINO IODATO

FILETTO DI
BACCALA' CON
OLIVE

PREPARAZIONE

Scongelare il filetto di baccalà secondo la procedura descritta nel
MA.
Disporre i filetti di pesce in teglie con l'aggiunta di olio, aromi e
olive.
Infornare a 180 gradi e cuocere per il tempo necessario.
Al termine della cottura aggiustare di sale e mantenere a
temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

338,95

81,01

1,10

73,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

197,25

9,90

0,18

1,20

12,00

113,21

18,43

0,39

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 10,53 g

Grassi 4,24 g

Di cui grassi Saturi 0,62 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,75 g

Acidi Polinsaturi 0,43 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,28 g

Carboidrati 0,12 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,25 g

Colesterolo 30,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,02 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 0,73 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,08 μg

Vit. C 0,34 mg

Sale 682,6 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g40,80 g 60,00FILETTO MERLUZZO GELO

g5,20 g 8,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.CAPPERI SALE

q.b.SALE FINO

FILETTO
MERLUZZO OLIO
OLIVE CAPPERI

PREPARAZIONE

Scongelare i filetti di merluzzo secondo la procedura riportata nel
MA e porli in una teglia da forno, irrorare con olio.
Salare.
Cuocere in forno a 180°C per il tempo necessario.
Manatenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

511,95

122,36

1,04

117,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

327,65

16,50

0,30

2,01

20,00

188,61

30,62

0,64

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 17,50 g

Grassi 5,70 g

Di cui grassi Saturi 0,84 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,64 g

Acidi Polinsaturi 0,61 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,36 g

Carboidrati 0,16 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,33 g

Colesterolo 50,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,12 mg

Vit. B3 (niacina) 1,21 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,44 μg

Vit. C 0,51 mg

Sale 797,525 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g68,00 g 100,00FILETTO MERLUZZO GELO

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.CAPPERI SALE

q.b.SALE FINO

FILETTO
MERLUZZO OLIO
OLIVE CAPPERI

PREPARAZIONE

Scongelare i filetti di merluzzo secondo la procedura riportata nel
MA e porli in una teglia da forno, irrorare con olio.
Salare.
Cuocere in forno a 180°C per il tempo necessario.
Manatenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

598,14

142,96

1,00

143,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

394,05

19,80

0,36

2,41

24,00

226,41

36,81

0,77

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 21,04 g

Grassi 6,37 g

Di cui grassi Saturi 0,94 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,97 g

Acidi Polinsaturi 0,70 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,41 g

Carboidrati 0,23 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,48 g

Colesterolo 60,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,04 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,14 mg

Vit. B3 (niacina) 1,46 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,44 μg

Vit. C 0,68 mg

Sale 873,95 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g81,60 g 120,00FILETTO MERLUZZO GELO

g9,75 g 15,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.CAPPERI SALE

q.b.SALE FINO

FILETTO
MERLUZZO OLIO
OLIVE CAPPERI

PREPARAZIONE

Scongelare i filetti di merluzzo secondo la procedura riportata nel
MA e porli in una teglia da forno, irrorare con olio.
Salare.
Cuocere in forno a 180°C per il tempo necessario.
Manatenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

847,47

202,55

0,96

210,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

588,45

29,70

0,54

3,61

36,00

339,41

55,00

1,14

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 31,51 g

Grassi 8,28 g

Di cui grassi Saturi 1,23 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,07 g

Acidi Polinsaturi 0,95 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,53 g

Carboidrati 0,31 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,64 g

Colesterolo 90,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,06 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,22 mg

Vit. B3 (niacina) 2,18 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,80 μg

Vit. C 0,85 mg

Sale 1027,375 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g122,40 g 180,00FILETTO MERLUZZO GELO

g13,00 g 20,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.CAPPERI SALE

q.b.SALE FINO

FILETTO
MERLUZZO OLIO
OLIVE CAPPERI

PREPARAZIONE

Scongelare i filetti di merluzzo secondo la procedura riportata nel
MA e porli in una teglia da forno, irrorare con olio.
Salare.
Cuocere in forno a 180°C per il tempo necessario.
Manatenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

910,23

217,55

0,94

230,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

652,45

33,00

0,60

4,01

40,00

377,01

61,00

1,26

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 34,97 g

Grassi 8,40 g

Di cui grassi Saturi 1,25 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,10 g

Acidi Polinsaturi 0,99 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,53 g

Carboidrati 0,31 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,64 g

Colesterolo 100,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,06 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,24 mg

Vit. B3 (niacina) 2,42 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,80 μg

Vit. C 0,85 mg

Sale 1065,875 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g136,00 g 200,00FILETTO MERLUZZO GELO

g13,00 g 20,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.CAPPERI SALE

q.b.SALE FINO

FILETTO
MERLUZZO OLIO
OLIVE CAPPERI

PREPARAZIONE

Scongelare i filetti di merluzzo secondo la procedura riportata nel
MA e porli in una teglia da forno, irrorare con olio.
Salare.
Cuocere in forno a 180°C per il tempo necessario.
Manatenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.251,43

299,10

1,41

212,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

178,55

7,56

0,11

1,64

17,75

285,91

120,00

1,93

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 19,35 g

Grassi 17,09 g

Di cui grassi Saturi 5,45 g

Acidi grassi Monoinsaturi 7,18 g

Acidi Polinsaturi 1,93 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 1,63 g

Carboidrati 18,08 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,54 g

Colesterolo 449,75 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,38 mg

Vit. B3 (niacina) 0,13 mg

Vit. A (retinolo eq) 309,31 μg

Vit. C 3,24 mg

Sale 978,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g92,40 g 120,00MISTO UOVO PAST.

g80,80 g 80,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO MONO

DOP

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO IODATO

FRITTATA ALLE
CIPOLLE

PREPARAZIONE

Mondare, lavare e affettare le cipolle.
Farli appassire con poco olio. Salare.
In una ciotola, sbattere le uova con il prezzemolo, il sale e il
formaggio grattugiato.
A questo punto aggiungervi le cipolle e mescolare nuovamente.
Ungere con olio extravergine d'oliva le teglie e versarvi il composto
ottenuto.
Preriscaldare il forno a 170°C.
Cuocere in forno ad una T di 140° C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fieno al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

990,35

236,70

1,11

212,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

275,35

7,76

0,15

2,22

19,95

306,31

133,00

2,17

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 18,23 g

Grassi 16,91 g

Di cui grassi Saturi 5,45 g

Acidi grassi Monoinsaturi 7,18 g

Acidi Polinsaturi 1,93 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 1,63 g

Carboidrati 3,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,68 g

Colesterolo 449,75 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,96 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,48 mg

Vit. B3 (niacina) 0,61 mg

Vit. A (retinolo eq) 740,11 μg

Vit. C 15,84 mg

Sale 1036,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g92,40 g 120,00MISTO UOVO PAST.

g30,00 g 40,00SPINACI GELO

g20,20 g 20,00ZUCCHINE

g20,20 g 20,00CAROTE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO MONO

DOP

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO IODATO

FRITTATA ALLE
VERDURE

PREPARAZIONE

Mondare e tagliare le verdure a cubetti regolari; sminuzzare gli
spinaci e cuocere a vapore per il tempo necessario.
Amalgamare alle uova gli ingredienti con una frusta.
Ungere con olio extravergine d'oliva le teglie e versarvi il composto
ottenuto.
Preriscaldare il forno a 170°C.
Cuocere in forno ad una T di 140° C per il tempo necessario.
A cottura ultimata, porzionaree mantenere a temperatura idonea
per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

236,56

56,54

1,24

45,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

148,15

0,90

0,02

0,98

5,10

57,31

18,33

0,90

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 6,37 g

Grassi 2,99 g

Di cui grassi Saturi 0,60 g

Acidi grassi Monoinsaturi 1,74 g

Acidi Polinsaturi 0,37 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,22 g

Carboidrati 0,84 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,55 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,03 mg

Vit. B3 (niacina) 1,38 mg

Vit. A (retinolo eq) 47,62 μg

Vit. C 2,14 mg

Sale 601,225 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g20,10 g 30,00REALE VITELLONE DS

g6,50 g 10,00POMODORI PELATI

g2,00 g 2,00OLIO EVO

q.b.CAPPERI SALE

q.b.ORIGANO SECCO

q.b.SALE FINO

HAMBURGER DI
VITELLONE
PIZZAIOLA

PREPARAZIONE

Toelettare la carne di manzo (reale di vitellone), macinarla e
formare degli hamburger.
Insaporire con sale e origano
Aggiungereun filo d'olio, i capperi, i pomodori pelati e frullati nella
teglia di cottura della carne.
Cuocere in forno preriscaldato a 180/200 gradi. Regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

370,62

88,58

1,24

71,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

228,45

1,50

0,03

1,60

8,50

93,51

19,58

1,20

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 10,49 g

Grassi 4,58 g

Di cui grassi Saturi 0,93 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,65 g

Acidi Polinsaturi 0,56 g

Acido Linoleico 0,09 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 0,99 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,59 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,05 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg

Vit. B3 (niacina) 2,28 mg

Vit. A (retinolo eq) 67,98 μg

Vit. C 3,04 mg

Sale 623,35 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g33,50 g 50,00REALE VITELLONE DS

g9,75 g 15,00POMODORI PELATI

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.CAPPERI SALE

q.b.ORIGANO SECCO

q.b.SALE FINO

HAMBURGER DI
VITELLONE
PIZZAIOLA

PREPARAZIONE

Toelettare la carne di manzo (reale di vitellone), macinarla e
formare degli hamburger.
Insaporire con sale e origano
Aggiungereun filo d'olio, i capperi, i pomodori pelati e frullati nella
teglia di cottura della carne.
Cuocere in forno preriscaldato a 180/200 gradi. Regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

504,67

120,62

1,24

97,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

308,75

2,10

0,04

2,22

11,90

129,71

20,83

1,49

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 14,61 g

Grassi 6,16 g

Di cui grassi Saturi 1,26 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,56 g

Acidi Polinsaturi 0,75 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 0,46 g

Carboidrati 1,14 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,64 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,07 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 3,18 mg

Vit. A (retinolo eq) 88,34 μg

Vit. C 3,94 mg

Sale 645,475 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g46,90 g 70,00REALE VITELLONE DS

g13,00 g 20,00POMODORI PELATI

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.CAPPERI SALE

q.b.ORIGANO SECCO

q.b.SALE FINO

HAMBURGER DI
VITELLONE
PIZZAIOLA

PREPARAZIONE

Toelettare la carne di manzo (reale di vitellone), macinarla e
formare degli hamburger.
Insaporire con sale e origano
Aggiungereun filo d'olio, i capperi, i pomodori pelati e frullati nella
teglia di cottura della carne.
Cuocere in forno preriscaldato a 180/200 gradi. Regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

697,93

166,81

1,12

148,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

457,95

3,00

0,05

3,15

17,00

187,01

23,83

1,95

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 20,94 g

Grassi 8,10 g

Di cui grassi Saturi 1,68 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,56 g

Acidi Polinsaturi 0,99 g

Acido Linoleico 0,13 g

Acido Linolenico 0,61 g

Carboidrati 1,74 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,82 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,10 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 4,63 mg

Vit. A (retinolo eq) 168,70 μg

Vit. C 7,54 mg

Sale 681,475 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g67,00 g 100,00REALE VITELLONE DS

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.CAPPERI SALE

q.b.ORIGANO SECCO

q.b.SALE FINO

HAMBURGER DI
VITELLONE
PIZZAIOLA

PREPARAZIONE

Toelettare la carne di manzo (reale di vitellone), macinarla e
formare degli hamburger.
Insaporire con sale e origano
Aggiungereun filo d'olio, i capperi, i pomodori pelati e frullati nella
teglia di cottura della carne.
Cuocere in forno preriscaldato a 180/200 gradi. Regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

697,93

166,81

1,12

148,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

457,95

3,00

0,05

3,15

17,00

187,01

23,83

1,95

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 20,94 g

Grassi 8,10 g

Di cui grassi Saturi 1,68 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,56 g

Acidi Polinsaturi 0,99 g

Acido Linoleico 0,13 g

Acido Linolenico 0,61 g

Carboidrati 1,74 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,82 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,10 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 4,63 mg

Vit. A (retinolo eq) 168,70 μg

Vit. C 7,54 mg

Sale 681,475 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g67,00 g 100,00REALE VITELLONE DS

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.CAPPERI SALE

q.b.ORIGANO SECCO

q.b.SALE FINO

HAMBURGER DI
VITELLONE
PIZZAIOLA

PREPARAZIONE

Toelettare la carne di manzo (reale di vitellone), macinarla e
formare degli hamburger.
Insaporire con sale e origano
Aggiungereun filo d'olio, i capperi, i pomodori pelati e frullati nella
teglia di cottura della carne.
Cuocere in forno preriscaldato a 180/200 gradi. Regolare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

400,24

95,66

1,64

58,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

168,95

1,50

0,03

1,95

8,00

90,01

2,05

0,66

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 12,27 g

Grassi 5,17 g

Di cui grassi Saturi 0,90 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,06 g

Acidi Polinsaturi 0,52 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,31 g

Carboidrati 0,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,04 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 2,40 mg

Vit. A (retinolo eq) 0,72 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 541,25 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g33,50 g 50,00FETTINE VITELLONE

g6,00 g 6,00PROSCIUTTO CRUDO

CONTIENE MAIALE

g2,00 g 2,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INVOLTINI CON
PROSCIUTTO

PREPARAZIONE

Preparare le fettine di vitellone aggiungendo sulla superficie il
prosciutto crudo, quindi arrotolarle e rosolare in olio. A cottura
ultimata aggiungere il sale, mantenere alla temperatura di servizio
fino al momento del consumo.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

513,00

122,61

1,71

71,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

202,65

1,80

0,03

2,34

9,60

108,01

2,45

0,79

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 14,94 g

Grassi 6,98 g

Di cui grassi Saturi 1,17 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,91 g

Acidi Polinsaturi 0,67 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,41 g

Carboidrati 0,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,04 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,12 mg

Vit. B3 (niacina) 2,88 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,08 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 551,25 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g40,20 g 60,00FETTINE VITELLONE

g8,00 g 8,00PROSCIUTTO CRUDO

CONTIENE MAIALE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INVOLTINI CON
PROSCIUTTO

PREPARAZIONE

Preparare le fettine di vitellone aggiungendo sulla superficie il
prosciutto crudo, quindi arrotolarle e rosolare in olio. A cottura
ultimata aggiungere il sale, mantenere alla temperatura di servizio
fino al momento del consumo.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

775,13

185,26

1,62

114,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

337,45

3,00

0,05

3,90

16,00

180,01

4,05

1,31

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 24,02 g

Grassi 9,90 g

Di cui grassi Saturi 1,81 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,12 g

Acidi Polinsaturi 1,04 g

Acido Linoleico 0,10 g

Acido Linolenico 0,62 g

Carboidrati 0,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,07 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,20 mg

Vit. B3 (niacina) 4,80 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,44 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 591,25 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g67,00 g 100,00FETTINE VITELLONE

g10,00 g 10,00PROSCIUTTO CRUDO

CONTIENE MAIALE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INVOLTINI CON
PROSCIUTTO

PREPARAZIONE

Preparare le fettine di vitellone aggiungendo sulla superficie il
prosciutto crudo, quindi arrotolarle e rosolare in olio. A cottura
ultimata aggiungere il sale, mantenere alla temperatura di servizio
fino al momento del consumo.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.125,08

268,90

1,58

170,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

505,95

4,50

0,08

5,85

24,00

270,01

6,05

1,96

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 36,03 g

Grassi 13,85 g

Di cui grassi Saturi 2,57 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,45 g

Acidi Polinsaturi 1,49 g

Acido Linoleico 0,14 g

Acido Linolenico 0,86 g

Carboidrati 0,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,30 mg

Vit. B3 (niacina) 7,20 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,80 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 641,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g100,50 g 150,00FETTINE VITELLONE

g15,00 g 15,00PROSCIUTTO CRUDO

CONTIENE MAIALE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INVOLTINI CON
PROSCIUTTO

PREPARAZIONE

Preparare le fettine di vitellone aggiungendo sulla superficie il
prosciutto crudo, quindi arrotolarle e rosolare in olio. A cottura
ultimata aggiungere il sale, mantenere alla temperatura di servizio
fino al momento del consumo.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.125,08

268,90

1,58

170,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

505,95

4,50

0,08

5,85

24,00

270,01

6,05

1,96

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 36,03 g

Grassi 13,85 g

Di cui grassi Saturi 2,57 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,45 g

Acidi Polinsaturi 1,49 g

Acido Linoleico 0,14 g

Acido Linolenico 0,86 g

Carboidrati 0,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,30 mg

Vit. B3 (niacina) 7,20 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,80 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 641,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g100,50 g 150,00FETTINE VITELLONE

g15,00 g 15,00PROSCIUTTO CRUDO

CONTIENE MAIALE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INVOLTINI CON
PROSCIUTTO

PREPARAZIONE

Preparare le fettine di vitellone aggiungendo sulla superficie il
prosciutto crudo, quindi arrotolarle e rosolare in olio. A cottura
ultimata aggiungere il sale, mantenere alla temperatura di servizio
fino al momento del consumo.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | SUINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

431,98

103,25

1,60

64,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

203,30

7,04

0,07

1,05

8,94

91,99

50,38

1,52

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 11,46 g

Grassi 4,35 g

Di cui grassi Saturi 1,93 g

Acidi grassi Monoinsaturi 1,25 g

Acidi Polinsaturi 0,75 g

Acido Linoleico 0,01 g

Acido Linolenico 0,74 g

Carboidrati 4,85 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,88 g

Colesterolo 31,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,59 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,36 mg

Vit. B3 (niacina) 1,56 mg

Vit. A (retinolo eq) 64,36 μg

Vit. C 0,16 mg

Sale 573,1125 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g37,50 g 50,00LONZA SUINO

CONTIENE MAIALE

g4,04 g 4,00CAROTE

g4,04 g 4,00CIPOLLE

g3,00 g 3,00FARINA BIANCA

q.b.AROMI MISTI

q.b.SALE FINO

LONZA AL FORNO

PREPARAZIONE

Pareggiare la lonza di suino; aromatizzare con aromi misti e sale e
infarinare.
Rosolare la carne in olio, aggiungervi le verdure (carote e cipolle)
mondate e tagliate grossolanamente per il fondo di cottura.
Iniziare la cottura in forno a 180 gradi e sfumare con il vino bianco.
Dopo 15 minuti, abbassare la temperatura a 140/150 gradi e
portare a cottura aggiungendo se necessario del brodo.
Al  termine della cottura separare la carne dal fondo di cottura e
raffreddare.
Passare al setaccio il fondo di cottura.
Se dovesse essere troppo denso, aggiungere del brodo ed
eventualmente e legare la salsa con della farina.
Tagliare la carne, porla in un contenitore per il servizio; irrorare con
la salsa ottenuta.
Rigenerare il tutto e mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

3174RICETTA
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Secondo | SUINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

523,31

125,08

1,57

79,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

238,10

8,46

0,09

1,27

10,86

110,33

52,24

1,63

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 13,79 g

Grassi 5,17 g

Di cui grassi Saturi 2,30 g

Acidi grassi Monoinsaturi 1,50 g

Acidi Polinsaturi 0,90 g

Acido Linoleico 0,01 g

Acido Linolenico 0,88 g

Carboidrati 6,22 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,01 g

Colesterolo 37,20 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,76 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,43 mg

Vit. B3 (niacina) 1,89 mg

Vit. A (retinolo eq) 87,32 μg

Vit. C 0,24 mg

Sale 591,9125 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g45,00 g 60,00LONZA SUINO

CONTIENE MAIALE

g6,06 g 6,00CAROTE

g6,06 g 6,00CIPOLLE

g4,00 g 4,00FARINA BIANCA

q.b.AROMI MISTI

q.b.SALE FINO

LONZA AL FORNO

PREPARAZIONE

Pareggiare la lonza di suino; aromatizzare con aromi misti e sale e
infarinare.
Rosolare la carne in olio, aggiungervi le verdure (carote e cipolle)
mondate e tagliate grossolanamente per il fondo di cottura.
Iniziare la cottura in forno a 180 gradi e sfumare con il vino bianco.
Dopo 15 minuti, abbassare la temperatura a 140/150 gradi e
portare a cottura aggiungendo se necessario del brodo.
Al  termine della cottura separare la carne dal fondo di cottura e
raffreddare.
Passare al setaccio il fondo di cottura.
Se dovesse essere troppo denso, aggiungere del brodo ed
eventualmente e legare la salsa con della farina.
Tagliare la carne, porla in un contenitore per il servizio; irrorare con
la salsa ottenuta.
Rigenerare il tutto e mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

3174RICETTA
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Secondo | SUINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

865,04

206,75

1,48

139,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

385,35

14,10

0,15

2,07

18,10

186,72

72,95

2,44

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 22,70 g

Grassi 8,50 g

Di cui grassi Saturi 3,80 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,49 g

Acidi Polinsaturi 1,49 g

Acido Linoleico 0,01 g

Acido Linolenico 1,47 g

Carboidrati 8,64 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,43 g

Colesterolo 62,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,25 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,73 mg

Vit. B3 (niacina) 3,13 mg

Vit. A (retinolo eq) 139,39 μg

Vit. C 0,40 mg

Sale 659,2 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g75,00 g 100,00LONZA SUINO

CONTIENE MAIALE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g10,00 g 10,00VINO BIANCO

CONTIENE ALCOL

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

q.b.AROMI MISTI

q.b.SALE FINO

LONZA AL FORNO

PREPARAZIONE

Pareggiare la lonza di suino; aromatizzare con aromi misti e sale e
infarinare.
Rosolare la carne in olio, aggiungervi le verdure (carote e cipolle)
mondate e tagliate grossolanamente per il fondo di cottura.
Iniziare la cottura in forno a 180 gradi e sfumare con il vino bianco.
Dopo 15 minuti, abbassare la temperatura a 140/150 gradi e
portare a cottura aggiungendo se necessario del brodo.
Al  termine della cottura separare la carne dal fondo di cottura e
raffreddare.
Passare al setaccio il fondo di cottura.
Se dovesse essere troppo denso, aggiungere del brodo ed
eventualmente e legare la salsa con della farina.
Tagliare la carne, porla in un contenitore per il servizio; irrorare con
la salsa ottenuta.
Rigenerare il tutto e mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

3174RICETTA
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Secondo | SUINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.206,14

288,28

1,51

190,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

545,30

21,10

0,21

2,91

26,60

268,62

91,63

3,20

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 33,44 g

Grassi 12,60 g

Di cui grassi Saturi 5,66 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,74 g

Acidi Polinsaturi 2,22 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 2,19 g

Carboidrati 9,09 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,63 g

Colesterolo 93,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,66 mg

Vit. B2 (riboflavina) 1,08 mg

Vit. B3 (niacina) 4,63 mg

Vit. A (retinolo eq) 145,54 μg

Vit. C 0,40 mg

Sale 729,9375 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00LONZA SUINO

CONTIENE MAIALE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g10,00 g 10,00VINO BIANCO

CONTIENE ALCOL

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

q.b.AROMI MISTI

q.b.SALE FINO

LONZA AL FORNO

PREPARAZIONE

Pareggiare la lonza di suino; aromatizzare con aromi misti e sale e
infarinare.
Rosolare la carne in olio, aggiungervi le verdure (carote e cipolle)
mondate e tagliate grossolanamente per il fondo di cottura.
Iniziare la cottura in forno a 180 gradi e sfumare con il vino bianco.
Dopo 15 minuti, abbassare la temperatura a 140/150 gradi e
portare a cottura aggiungendo se necessario del brodo.
Al  termine della cottura separare la carne dal fondo di cottura e
raffreddare.
Passare al setaccio il fondo di cottura.
Se dovesse essere troppo denso, aggiungere del brodo ed
eventualmente e legare la salsa con della farina.
Tagliare la carne, porla in un contenitore per il servizio; irrorare con
la salsa ottenuta.
Rigenerare il tutto e mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

3174RICETTA
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Secondo | SUINO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.206,14

288,28

1,51

190,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

545,30

21,10

0,21

2,91

26,60

268,62

91,63

3,20

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 33,44 g

Grassi 12,60 g

Di cui grassi Saturi 5,66 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,74 g

Acidi Polinsaturi 2,22 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 2,19 g

Carboidrati 9,09 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,63 g

Colesterolo 93,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,66 mg

Vit. B2 (riboflavina) 1,08 mg

Vit. B3 (niacina) 4,63 mg

Vit. A (retinolo eq) 145,54 μg

Vit. C 0,40 mg

Sale 729,9375 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00LONZA SUINO

CONTIENE MAIALE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g10,00 g 10,00VINO BIANCO

CONTIENE ALCOL

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

q.b.AROMI MISTI

q.b.SALE FINO

LONZA AL FORNO

PREPARAZIONE

Pareggiare la lonza di suino; aromatizzare con aromi misti e sale e
infarinare.
Rosolare la carne in olio, aggiungervi le verdure (carote e cipolle)
mondate e tagliate grossolanamente per il fondo di cottura.
Iniziare la cottura in forno a 180 gradi e sfumare con il vino bianco.
Dopo 15 minuti, abbassare la temperatura a 140/150 gradi e
portare a cottura aggiungendo se necessario del brodo.
Al  termine della cottura separare la carne dal fondo di cottura e
raffreddare.
Passare al setaccio il fondo di cottura.
Se dovesse essere troppo denso, aggiungere del brodo ed
eventualmente e legare la salsa con della farina.
Tagliare la carne, porla in un contenitore per il servizio; irrorare con
la salsa ottenuta.
Rigenerare il tutto e mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

3174RICETTA
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

592,33

141,57

2,23

63,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

0,45

0,00

0,00

0,00

0,00

100,81

27,65

0,43

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 6,60 g

Grassi 9,06 g

Di cui grassi Saturi 0,43 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,19 g

Acidi Polinsaturi 0,23 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,20 g

Carboidrati 9,00 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,05 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,04 mg

Vit. B3 (niacina) 0,18 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,08 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 491,25 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g40,80 g 60,00NUGGETS MERLUZZO GELO

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

NUGGETS DI
PESCE

PREPARAZIONE

Adagiare i bastoncini di pesce su teglie da forno leggermente unte
e cuocere a calore secco a 180°C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

2288RICETTA
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

949,60

226,96

2,17

104,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

0,45

0,00

0,00

0,00

0,00

168,01

46,05

0,71

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 11,00 g

Grassi 14,10 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 15,00 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,08 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 0,30 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,44 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 491,25 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g68,00 g 100,00NUGGETS MERLUZZO GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

NUGGETS DI
PESCE

PREPARAZIONE

Adagiare i bastoncini di pesce su teglie da forno leggermente unte
e cuocere a calore secco a 180°C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

2288RICETTA
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.109,43

265,16

2,13

124,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

0,45

0,00

0,00

0,00

0,00

201,61

55,25

0,85

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 13,20 g

Grassi 16,12 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 18,00 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,10 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,08 mg

Vit. B3 (niacina) 0,36 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,44 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 491,25 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g81,60 g 120,00NUGGETS MERLUZZO GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

NUGGETS DI
PESCE

PREPARAZIONE

Adagiare i bastoncini di pesce su teglie da forno leggermente unte
e cuocere a calore secco a 180°C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.626,53

388,75

2,10

185,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

0,45

0,00

0,00

0,00

0,00

302,41

82,85

1,27

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 19,80 g

Grassi 23,18 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 27,00 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,14 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 0,54 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,80 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 491,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g122,40 g 180,00NUGGETS MERLUZZO GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

NUGGETS DI
PESCE

PREPARAZIONE

Adagiare i bastoncini di pesce su teglie da forno leggermente unte
e cuocere a calore secco a 180°C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.786,36

426,95

2,08

205,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

0,45

0,00

0,00

0,00

0,00

336,01

92,05

1,41

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 22,00 g

Grassi 25,20 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 30,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,16 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,14 mg

Vit. B3 (niacina) 0,60 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,80 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 491,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g136,00 g 200,00NUGGETS MERLUZZO GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

NUGGETS DI
PESCE

PREPARAZIONE

Adagiare i bastoncini di pesce su teglie da forno leggermente unte
e cuocere a calore secco a 180°C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

449,57

107,45

1,50

71,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

93,85

3,61

0,04

0,75

8,68

133,53

38,45

0,92

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,70 g

Grassi 8,35 g

Di cui grassi Saturi 2,34 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,74 g

Acidi Polinsaturi 0,98 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,84 g

Carboidrati 0,41 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 223,16 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,06 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,19 mg

Vit. B3 (niacina) 0,07 mg

Vit. A (retinolo eq) 137,76 μg

Vit. C 0,08 mg

Sale 705,15 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g46,20 g 60,00MISTO UOVO PAST.

g8,00 g 8,00LATTE P.S. UHT

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

OMELETTE

PREPARAZIONE

Sbattere le uova con il latte, regolare di sale.
In una pentola oliata aggiungere il composto e formare l'omelette.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

491,03

117,36

1,58

74,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

97,25

3,64

0,04

0,76

8,90

135,41

40,85

0,92

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,76 g

Grassi 9,38 g

Di cui grassi Saturi 2,48 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,47 g

Acidi Polinsaturi 1,06 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,91 g

Carboidrati 0,51 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 223,30 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,06 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,20 mg

Vit. B3 (niacina) 0,07 mg

Vit. A (retinolo eq) 138,54 μg

Vit. C 0,10 mg

Sale 707,25 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g46,20 g 60,00MISTO UOVO PAST.

g10,00 g 10,00LATTE P.S. UHT

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

OMELETTE

PREPARAZIONE

Sbattere le uova con il latte, regolare di sale.
In una pentola oliata aggiungere il composto e formare l'omelette.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

651,70

155,76

1,49

104,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

137,15

5,38

0,06

1,12

12,80

198,41

55,25

1,37

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 11,48 g

Grassi 11,99 g

Di cui grassi Saturi 3,43 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,24 g

Acidi Polinsaturi 1,43 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 1,23 g

Carboidrati 0,51 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 334,60 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,09 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,29 mg

Vit. B3 (niacina) 0,10 mg

Vit. A (retinolo eq) 206,04 μg

Vit. C 0,10 mg

Sale 810 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g69,30 g 90,00MISTO UOVO PAST.

g10,00 g 10,00LATTE P.S. UHT

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

OMELETTE

PREPARAZIONE

Sbattere le uova con il latte, regolare di sale.
In una pentola oliata aggiungere il composto e formare l'omelette.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

849,98

203,15

1,50

135,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

177,05

7,12

0,07

1,48

16,70

261,41

69,65

1,82

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 15,20 g

Grassi 15,60 g

Di cui grassi Saturi 4,53 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,74 g

Acidi Polinsaturi 1,89 g

Acido Linoleico 0,08 g

Acido Linolenico 1,61 g

Carboidrati 0,51 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 445,90 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,38 mg

Vit. B3 (niacina) 0,13 mg

Vit. A (retinolo eq) 273,90 μg

Vit. C 0,10 mg

Sale 912,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g92,40 g 120,00MISTO UOVO PAST.

g10,00 g 10,00LATTE P.S. UHT

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

OMELETTE

PREPARAZIONE

Sbattere le uova con il latte, regolare di sale.
In una pentola oliata aggiungere il composto e formare l'omelette.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

849,98

203,15

1,50

135,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

177,05

7,12

0,07

1,48

16,70

261,41

69,65

1,82

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 15,20 g

Grassi 15,60 g

Di cui grassi Saturi 4,53 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,74 g

Acidi Polinsaturi 1,89 g

Acido Linoleico 0,08 g

Acido Linolenico 1,61 g

Carboidrati 0,51 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 445,90 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,38 mg

Vit. B3 (niacina) 0,13 mg

Vit. A (retinolo eq) 273,90 μg

Vit. C 0,10 mg

Sale 912,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g92,40 g 120,00MISTO UOVO PAST.

g10,00 g 10,00LATTE P.S. UHT

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

OMELETTE

PREPARAZIONE

Sbattere le uova con il latte, regolare di sale.
In una pentola oliata aggiungere il composto e formare l'omelette.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

450,28

107,62

1,34

80,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

93,65

3,48

0,04

0,72

7,80

126,01

33,25

0,99

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,93 g

Grassi 8,23 g

Di cui grassi Saturi 2,34 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,74 g

Acidi Polinsaturi 0,98 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,84 g

Carboidrati 0,45 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,37 g

Colesterolo 222,60 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,07 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,21 mg

Vit. B3 (niacina) 0,15 mg

Vit. A (retinolo eq) 229,94 μg

Vit. C 6,84 mg

Sale 697,75 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g46,20 g 60,00MISTO UOVO PAST.

g11,25 g 15,00SPINACI GELO

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

OMELETTE AGLI
SPINACI

PREPARAZIONE

Bollire gli spinaci. Aggiungere in una pentola oleata il misto d'uovo.
Aggiustare di sale e formare l'omelette.
Mettere al centro di questa gli spinaci. Servire con un trito di
prezzemolo.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

492,71

117,76

1,36

86,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

93,65

3,48

0,04

0,72

7,80

126,01

33,25

0,99

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 8,07 g

Grassi 9,23 g

Di cui grassi Saturi 2,48 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,47 g

Acidi Polinsaturi 1,06 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,91 g

Carboidrati 0,60 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,46 g

Colesterolo 222,60 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,07 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,22 mg

Vit. B3 (niacina) 0,17 mg

Vit. A (retinolo eq) 255,30 μg

Vit. C 8,04 mg

Sale 697,75 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g46,20 g 60,00MISTO UOVO PAST.

g15,00 g 20,00SPINACI GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

OMELETTE AGLI
SPINACI

PREPARAZIONE

Bollire gli spinaci. Aggiungere in una pentola oleata il misto d'uovo.
Aggiustare di sale e formare l'omelette.
Mettere al centro di questa gli spinaci. Servire con un trito di
prezzemolo.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

663,00

158,46

1,25

126,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

133,55

5,22

0,05

1,08

11,70

189,01

47,65

1,44

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 12,07 g

Grassi 11,84 g

Di cui grassi Saturi 3,43 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,24 g

Acidi Polinsaturi 1,43 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 1,23 g

Carboidrati 0,90 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,64 g

Colesterolo 333,90 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,32 mg

Vit. B3 (niacina) 0,25 mg

Vit. A (retinolo eq) 372,80 μg

Vit. C 10,44 mg

Sale 800,5 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g69,30 g 90,00MISTO UOVO PAST.

g22,50 g 30,00SPINACI GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

OMELETTE AGLI
SPINACI

PREPARAZIONE

Bollire gli spinaci. Aggiungere in una pentola oleata il misto d'uovo.
Aggiustare di sale e formare l'omelette.
Mettere al centro di questa gli spinaci. Servire con un trito di
prezzemolo.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

909,39

217,35

1,05

207,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

173,45

6,96

0,07

1,44

15,60

252,01

62,05

1,90

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 17,19 g

Grassi 15,45 g

Di cui grassi Saturi 4,53 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,74 g

Acidi Polinsaturi 1,89 g

Acido Linoleico 0,08 g

Acido Linolenico 1,61 g

Carboidrati 2,40 g

di cui Zuccheri g

Fibra 1,54 g

Colesterolo 445,20 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,18 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,49 mg

Vit. B3 (niacina) 0,53 mg

Vit. A (retinolo eq) 690,66 μg

Vit. C 22,44 mg

Sale 903,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g92,40 g 120,00MISTO UOVO PAST.

g60,00 g 80,00SPINACI GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

OMELETTE AGLI
SPINACI

PREPARAZIONE

Bollire gli spinaci. Aggiungere in una pentola oleata il misto d'uovo.
Aggiustare di sale e formare l'omelette.
Mettere al centro di questa gli spinaci. Servire con un trito di
prezzemolo.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

909,39

217,35

1,05

207,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

173,45

6,96

0,07

1,44

15,60

252,01

62,05

1,90

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 17,19 g

Grassi 15,45 g

Di cui grassi Saturi 4,53 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,74 g

Acidi Polinsaturi 1,89 g

Acido Linoleico 0,08 g

Acido Linolenico 1,61 g

Carboidrati 2,40 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,54 g

Colesterolo 445,20 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,18 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,49 mg

Vit. B3 (niacina) 0,53 mg

Vit. A (retinolo eq) 690,66 μg

Vit. C 22,44 mg

Sale 903,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g92,40 g 120,00MISTO UOVO PAST.

g60,00 g 80,00SPINACI GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

OMELETTE AGLI
SPINACI

PREPARAZIONE

Bollire gli spinaci. Aggiungere in una pentola oleata il misto d'uovo.
Aggiustare di sale e formare l'omelette.
Mettere al centro di questa gli spinaci. Servire con un trito di
prezzemolo.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

550,61

131,60

1,68

78,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

100,85

3,61

0,04

0,90

8,68

163,63

90,95

0,95

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 9,73 g

Grassi 10,10 g

Di cui grassi Saturi 3,44 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,25 g

Acidi Polinsaturi 1,02 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,87 g

Carboidrati 0,48 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 230,30 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,06 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,21 mg

Vit. B3 (niacina) 0,08 mg

Vit. A (retinolo eq) 159,95 μg

Vit. C 0,15 mg

Sale 923,9 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g46,20 g 60,00MISTO UOVO PAST.

g8,00 g 8,00LATTE P.S. UHT

g7,00 g 7,00FORMAGGIO EDAMER

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

OMELETTE AL
FORMAGGIO

PREPARAZIONE

Amalgamare alle le uova con il latte e aggiungere il formaggio
edamer a pezzi. regolare di sale
Formare l'omelette cuocendola in una teglia oliata.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

635,38

151,86

1,80

84,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

107,25

3,64

0,04

0,98

8,90

178,41

115,85

0,97

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 10,66 g

Grassi 11,88 g

Di cui grassi Saturi 4,06 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,20 g

Acidi Polinsaturi 1,12 g

Acido Linoleico 0,08 g

Acido Linolenico 0,95 g

Carboidrati 0,61 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 233,50 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,06 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,22 mg

Vit. B3 (niacina) 0,08 mg

Vit. A (retinolo eq) 170,24 μg

Vit. C 0,20 mg

Sale 1019,75 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g46,20 g 60,00MISTO UOVO PAST.

g10,00 g 10,00FORMAGGIO EDAMER

g10,00 g 10,00LATTE P.S. UHT

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

OMELETTE AL
FORMAGGIO

PREPARAZIONE

Amalgamare alle le uova con il latte e aggiungere il formaggio
edamer a pezzi. regolare di sale
Formare l'omelette cuocendola in una teglia oliata.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

868,22

207,51

1,74

119,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

152,15

5,38

0,06

1,45

12,80

262,91

167,75

1,44

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 15,83 g

Grassi 15,74 g

Di cui grassi Saturi 5,80 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,34 g

Acidi Polinsaturi 1,52 g

Acido Linoleico 0,10 g

Acido Linolenico 1,28 g

Carboidrati 0,66 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 349,90 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,09 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,32 mg

Vit. B3 (niacina) 0,12 mg

Vit. A (retinolo eq) 253,59 μg

Vit. C 0,25 mg

Sale 1278,75 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g69,30 g 90,00MISTO UOVO PAST.

g15,00 g 15,00FORMAGGIO EDAMER

g10,00 g 10,00LATTE P.S. UHT

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

OMELETTE AL
FORMAGGIO

PREPARAZIONE

Amalgamare alle le uova con il latte e aggiungere il formaggio
edamer a pezzi. regolare di sale
Formare l'omelette cuocendola in una teglia oliata.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.138,68

272,15

1,75

155,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

197,05

7,12

0,07

1,92

16,70

347,41

219,65

1,92

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 21,00 g

Grassi 20,60 g

Di cui grassi Saturi 7,69 g

Acidi grassi Monoinsaturi 8,21 g

Acidi Polinsaturi 2,01 g

Acido Linoleico 0,13 g

Acido Linolenico 1,69 g

Carboidrati 0,71 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 466,30 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,12 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,42 mg

Vit. B3 (niacina) 0,15 mg

Vit. A (retinolo eq) 337,30 μg

Vit. C 0,30 mg

Sale 1537,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g92,40 g 120,00MISTO UOVO PAST.

g20,00 g 20,00FORMAGGIO EDAMER

g10,00 g 10,00LATTE P.S. UHT

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

OMELETTE AL
FORMAGGIO

PREPARAZIONE

Amalgamare alle le uova con il latte e aggiungere il formaggio
edamer a pezzi. regolare di sale
Formare l'omelette cuocendola in una teglia oliata.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | UOVA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.138,68

272,15

1,75

155,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

197,05

7,12

0,07

1,92

16,70

347,41

219,65

1,92

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 21,00 g

Grassi 20,60 g

Di cui grassi Saturi 7,69 g

Acidi grassi Monoinsaturi 8,21 g

Acidi Polinsaturi 2,01 g

Acido Linoleico 0,13 g

Acido Linolenico 1,69 g

Carboidrati 0,71 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 466,30 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,12 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,42 mg

Vit. B3 (niacina) 0,15 mg

Vit. A (retinolo eq) 337,30 μg

Vit. C 0,30 mg

Sale 1537,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g92,40 g 120,00MISTO UOVO PAST.

g20,00 g 20,00FORMAGGIO EDAMER

g10,00 g 10,00LATTE P.S. UHT

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

OMELETTE AL
FORMAGGIO

PREPARAZIONE

Amalgamare alle le uova con il latte e aggiungere il formaggio
edamer a pezzi. regolare di sale
Formare l'omelette cuocendola in una teglia oliata.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | POLLO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

291,08

69,57

1,10

63,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

213,45

6,00

0,10

1,14

13,80

0,01

7,85

0,61

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 7,33 g

Grassi 4,46 g

Di cui grassi Saturi 1,08 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,82 g

Acidi Polinsaturi 0,81 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,52 g

Carboidrati 0,00 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 34,80 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,08 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 620,25 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g45,00 g 60,00BUSTO POLLO

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

POLLO AL FORNO

PREPARAZIONE

Tagliare e disporre il pollo nelle teglie destinate alla cottura.
Oliare ed infornare a 180/200 gradi. Salare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | POLLO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

447,52

106,96

1,02

104,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

355,45

10,00

0,16

1,90

23,00

0,01

13,05

1,01

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 12,21 g

Grassi 6,44 g

Di cui grassi Saturi 1,66 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,98 g

Acidi Polinsaturi 1,28 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,80 g

Carboidrati 0,00 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 58,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,44 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 706,25 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g75,00 g 100,00BUSTO POLLO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

POLLO AL FORNO

PREPARAZIONE

Tagliare e disporre il pollo nelle teglie destinate alla cottura.
Oliare ed infornare a 180/200 gradi. Salare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | POLLO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

596,05

142,46

0,92

154,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

532,95

15,00

0,24

2,85

34,50

0,01

19,55

1,51

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 18,32 g

Grassi 7,66 g

Di cui grassi Saturi 2,20 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,51 g

Acidi Polinsaturi 1,77 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 1,07 g

Carboidrati 0,00 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 87,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,44 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 813,75 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00BUSTO POLLO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

POLLO AL FORNO

PREPARAZIONE

Tagliare e disporre il pollo nelle teglie destinate alla cottura.
Oliare ed infornare a 180/200 gradi. Salare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | POLLO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

930,73

222,45

0,87

255,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

887,95

25,00

0,40

4,75

57,50

0,01

32,55

2,51

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 30,53 g

Grassi 11,10 g

Di cui grassi Saturi 3,42 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,30 g

Acidi Polinsaturi 2,83 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 1,66 g

Carboidrati 0,00 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 145,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,80 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 1028,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g187,50 g 250,00BUSTO POLLO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

POLLO AL FORNO

PREPARAZIONE

Tagliare e disporre il pollo nelle teglie destinate alla cottura.
Oliare ed infornare a 180/200 gradi. Salare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | POLLO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

930,73

222,45

0,87

255,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

887,95

25,00

0,40

4,75

57,50

0,01

32,55

2,51

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 30,53 g

Grassi 11,10 g

Di cui grassi Saturi 3,42 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,30 g

Acidi Polinsaturi 2,83 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 1,66 g

Carboidrati 0,00 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 145,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,00 mg

Vit. A (retinolo eq) 1,80 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 1028,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g187,50 g 250,00BUSTO POLLO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

POLLO AL FORNO

PREPARAZIONE

Tagliare e disporre il pollo nelle teglie destinate alla cottura.
Oliare ed infornare a 180/200 gradi. Salare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | POLLO

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

940,48

224,78

0,87

258,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

899,55

25,00

0,40

4,75

57,50

1,04

40,09

2,70

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 30,56 g

Grassi 11,19 g

Di cui grassi Saturi 3,42 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,30 g

Acidi Polinsaturi 2,83 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 1,66 g

Carboidrati 0,35 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,03 g

Colesterolo 145,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,00 mg

Vit. B3 (niacina) 0,01 mg

Vit. A (retinolo eq) 3,69 μg

Vit. C 0,63 mg

Sale 1029,575 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g187,50 g 250,00BUSTO POLLO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.ROSMARINO

q.b.AGLIO

g0,50 g 0,50SALE FINO IODATO

POLLO ARROSTO

PREPARAZIONE

Tagliare e disporre il pollo nelle teglie destinate alla cottura.
Oliare ed infornare a 180/200 gradi con dei rametti di rosmarino.
Durante la cottura, sfumare con il vino bianco e al termine della
cottura aggiungere il sale.
Per la salsa:
separare il fondo di cottura dalla carne. Bagnare con il vino bianco,
fare evaporare, aggiungere il brodo e portare ad ebollizione con il
rosmarino e l'aglio. Legare la salsa con la farina; filtrare e unire il
pollo arrosto con la salsa in una teglia.
Prima di servire, riportare la preparazione in forno e mantenere a
temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

401,75

96,02

1,54

62,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

161,77

1,61

0,04

1,20

8,44

100,69

61,83

0,78

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 9,00 g

Grassi 5,21 g

Di cui grassi Saturi 1,54 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,50 g

Acidi Polinsaturi 0,49 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 3,46 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,38 g

Colesterolo 35,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,06 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 1,59 mg

Vit. A (retinolo eq) 91,29 μg

Vit. C 6,66 mg

Sale 659,95 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g20,10 g 30,00REALE VITELLONE NAZ.

g6,50 g 10,00POMODORI PELATI

g3,25 g 5,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g4,00 g 4,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g3,08 g 4,00MISTO UOVO PAST.

g4,00 g 4,00PANE GRATTUGIATO A NR

q.b.PREZZEMOLO

g2,00 g 2,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

POLPETTE DI
MANZO ALLA
PIZZAIOLA

PREPARAZIONE

Tagliare la carne. Schiacciarle lavorarle con l'uovo, il prezzemolo, il
formaggio grattugiato e l'olio.
Regolare di sale e pepe e mescolare.
Formare le polpette e disporre in GN oliate.
Infornare a 200° C fino a doratura ottenuta.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

5432RICETTA

Pag. 155/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



Secondo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

591,66

141,41

1,50

94,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

244,70

2,39

0,06

1,91

12,80

150,21

76,35

1,15

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 13,96 g

Grassi 7,64 g

Di cui grassi Saturi 2,16 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,73 g

Acidi Polinsaturi 0,75 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 0,52 g

Carboidrati 4,42 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,51 g

Colesterolo 50,34 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,09 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 2,59 mg

Vit. A (retinolo eq) 117,22 μg

Vit. C 7,56 mg

Sale 719,5 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g33,50 g 50,00REALE VITELLONE NAZ.

g9,75 g 15,00POMODORI PELATI

g5,20 g 8,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g3,85 g 5,00MISTO UOVO PAST.

g5,00 g 5,00PANE GRATTUGIATO A NR

q.b.PREZZEMOLO

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

POLPETTE DI
MANZO ALLA
PIZZAIOLA

PREPARAZIONE

Tagliare la carne. Schiacciarle lavorarle con l'uovo, il prezzemolo, il
formaggio grattugiato e l'olio.
Regolare di sale e pepe e mescolare.
Formare le polpette e disporre in GN oliate.
Infornare a 200° C fino a doratura ottenuta.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

740,61

177,01

1,44

122,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

323,20

2,99

0,07

2,57

16,40

189,41

77,60

1,49

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 18,34 g

Grassi 9,56 g

Di cui grassi Saturi 2,57 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,81 g

Acidi Polinsaturi 0,98 g

Acido Linoleico 0,09 g

Acido Linolenico 0,67 g

Carboidrati 4,59 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,61 g

Colesterolo 60,88 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,17 mg

Vit. B3 (niacina) 3,57 mg

Vit. A (retinolo eq) 137,58 μg

Vit. C 8,46 mg

Sale 748,125 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g46,90 g 70,00REALE VITELLONE NAZ.

g13,00 g 20,00POMODORI PELATI

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g3,85 g 5,00MISTO UOVO PAST.

g5,00 g 5,00PANE GRATTUGIATO A NR

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

POLPETTE DI
MANZO ALLA
PIZZAIOLA

PREPARAZIONE

Tagliare la carne. Schiacciarle lavorarle con l'uovo, il prezzemolo, il
formaggio grattugiato e l'olio.
Regolare di sale e pepe e mescolare.
Formare le polpette e disporre in GN oliate.
Infornare a 200° C fino a doratura ottenuta.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.126,54

269,25

1,41

190,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

505,25

4,78

0,12

3,82

25,60

302,81

151,35

2,28

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 27,93 g

Grassi 13,66 g

Di cui grassi Saturi 4,09 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,37 g

Acidi Polinsaturi 1,36 g

Acido Linoleico 0,12 g

Acido Linolenico 0,92 g

Carboidrati 9,08 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,89 g

Colesterolo 100,68 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,18 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,26 mg

Vit. B3 (niacina) 5,25 mg

Vit. A (retinolo eq) 264,65 μg

Vit. C 15,30 mg

Sale 949,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g67,00 g 100,00REALE VITELLONE NAZ.

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g10,00 g 10,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g7,70 g 10,00MISTO UOVO PAST.

g10,00 g 10,00PANE GRATTUGIATO A NR

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

q.b.PREZZEMOLO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

POLPETTE DI
MANZO ALLA
PIZZAIOLA

PREPARAZIONE

Tagliare la carne. Schiacciarle lavorarle con l'uovo, il prezzemolo, il
formaggio grattugiato e l'olio.
Regolare di sale e pepe e mescolare.
Formare le polpette e disporre in GN oliate.
Infornare a 200° C fino a doratura ottenuta.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater

5432RICETTA

Pag. 158/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



Secondo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.126,54

269,25

1,41

190,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

505,25

4,78

0,12

3,82

25,60

302,81

151,35

2,28

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 27,93 g

Grassi 13,66 g

Di cui grassi Saturi 4,09 g

Acidi grassi Monoinsaturi 6,37 g

Acidi Polinsaturi 1,36 g

Acido Linoleico 0,12 g

Acido Linolenico 0,92 g

Carboidrati 9,08 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,89 g

Colesterolo 100,68 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,18 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,26 mg

Vit. B3 (niacina) 5,25 mg

Vit. A (retinolo eq) 264,65 μg

Vit. C 15,30 mg

Sale 949,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g67,00 g 100,00REALE VITELLONE NAZ.

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g10,00 g 10,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

g7,70 g 10,00MISTO UOVO PAST.

g10,00 g 10,00PANE GRATTUGIATO A NR

g6,50 g 10,00OLIVE NERE SNOCCIOLATE

q.b.PREZZEMOLO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

POLPETTE DI
MANZO ALLA
PIZZAIOLA

PREPARAZIONE

Tagliare la carne. Schiacciarle lavorarle con l'uovo, il prezzemolo, il
formaggio grattugiato e l'olio.
Regolare di sale e pepe e mescolare.
Formare le polpette e disporre in GN oliate.
Infornare a 200° C fino a doratura ottenuta.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

297,73

71,16

1,20

59,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

455,97

0,27

0,04

0,35

5,76

27,99

27,97

0,54

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,19 g

Grassi 2,67 g

Di cui grassi Saturi 0,42 g

Acidi grassi Monoinsaturi 1,56 g

Acidi Polinsaturi 0,21 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,19 g

Carboidrati 10,21 g

di cui Zuccheri g

Fibra 1,25 g

Colesterolo 14,84 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,22 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg

Vit. B3 (niacina) 0,61 mg

Vit. A (retinolo eq) 90,38 μg

Vit. C 8,67 mg

Sale 562,725 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g15,00 g 20,00FAGIOLINI GELO

g15,15 g 15,00PATATE

g3,08 g 4,00MISTO UOVO PAST.

g4,00 g 4,00PANE GRATTUGIATO

g4,04 g 4,00CAROTE

g4,04 g 4,00CIPOLLE

g3,00 g 3,00FARINA BIANCA

q.b.PREZZEMOLO

g2,00 g 2,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

POLPETTONE DI
FAGIOLINI E
PATATE

PREPARAZIONE

Cuocere al vapore le patate e poi saltarle insieme ai fagiolini in
brasiera con olio, aglio e prezzemolo.
Aggiustare di sale.
Unire le uova, le verdure tritate e rosolate, il pane e il formaggio
grattugiato.
Amalgamare bene il tutto, aggiustare di sapore e "formare" il
polpettone.
Infarinare leggermente il polpettone e cuocere in forno
preriscaldato con il fondi di cottuta (cipolla e carota) a 180/200
gradi.

Al termine della cottura raffreddare il polpettone in abbattitore per
facilitarne il taglio.
Rigenerare il polpettone e mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

409,28

97,82

1,19

82,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

655,50

0,35

0,06

0,49

7,71

36,43

36,71

0,69

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,90 g

Grassi 3,86 g

Di cui grassi Saturi 0,60 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,32 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 13,71 g

di cui Zuccheri g

Fibra 1,75 g

Colesterolo 18,55 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,32 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,06 mg

Vit. B3 (niacina) 0,82 mg

Vit. A (retinolo eq) 119,10 μg

Vit. C 10,20 mg

Sale 583,825 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g22,50 g 30,00FAGIOLINI GELO

g20,20 g 20,00PATATE

g6,06 g 6,00CAROTE

g6,06 g 6,00CIPOLLE

g3,85 g 5,00MISTO UOVO PAST.

g5,00 g 5,00PANE GRATTUGIATO

g4,00 g 4,00FARINA BIANCA

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

POLPETTONE DI
FAGIOLINI E
PATATE

PREPARAZIONE

Cuocere al vapore le patate e poi saltarle insieme ai fagiolini in
brasiera con olio, aglio e prezzemolo.
Aggiustare di sale.
Unire le uova, le verdure tritate e rosolate, il pane e il formaggio
grattugiato.
Amalgamare bene il tutto, aggiustare di sapore e "formare" il
polpettone.
Infarinare leggermente il polpettone e cuocere in forno
preriscaldato con il fondi di cottuta (cipolla e carota) a 180/200
gradi.

Al termine della cottura raffreddare il polpettone in abbattitore per
facilitarne il taglio.
Rigenerare il polpettone e mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Secondo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

530,78

126,86

1,12

113,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

891,40

0,39

0,09

0,73

11,35

44,91

47,45

0,89

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,61 g

Grassi 5,00 g

Di cui grassi Saturi 0,74 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,05 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 17,93 g

di cui Zuccheri g

Fibra 2,48 g

Colesterolo 18,55 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,50 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,08 mg

Vit. B3 (niacina) 1,16 mg

Vit. A (retinolo eq) 178,11 μg

Vit. C 14,18 mg

Sale 597,625 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g30,00 g 40,00FAGIOLINI GELO

g30,30 g 30,00PATATE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g3,85 g 5,00MISTO UOVO PAST.

g5,00 g 5,00PANE GRATTUGIATO

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

POLPETTONE DI
FAGIOLINI E
PATATE

PREPARAZIONE

Cuocere al vapore le patate e poi saltarle insieme ai fagiolini in
brasiera con olio, aglio e prezzemolo.
Aggiustare di sale.
Unire le uova, le verdure tritate e rosolate, il pane e il formaggio
grattugiato.
Amalgamare bene il tutto, aggiustare di sapore e "formare" il
polpettone.
Infarinare leggermente il polpettone e cuocere in forno
preriscaldato con il fondi di cottuta (cipolla e carota) a 180/200
gradi.

Al termine della cottura raffreddare il polpettone in abbattitore per
facilitarne il taglio.
Rigenerare il polpettone e mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Secondo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

761,49

182,00

1,10

165,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

1.352,25

0,68

0,13

1,04

18,40

72,71

70,75

1,36

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 5,53 g

Grassi 6,77 g

Di cui grassi Saturi 1,05 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,91 g

Acidi Polinsaturi 0,52 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,46 g

Carboidrati 26,32 g

di cui Zuccheri g

Fibra 3,43 g

Colesterolo 37,10 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,56 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 1,84 mg

Vit. A (retinolo eq) 205,75 μg

Vit. C 20,20 mg

Sale 672,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g45,00 g 60,00FAGIOLINI GELO

g50,50 g 50,00PATATE

g7,70 g 10,00MISTO UOVO PAST.

g10,00 g 10,00PANE GRATTUGIATO

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

POLPETTONE DI
FAGIOLINI E
PATATE

PREPARAZIONE

Cuocere al vapore le patate e poi saltarle insieme ai fagiolini in
brasiera con olio, aglio e prezzemolo.
Aggiustare di sale.
Unire le uova, le verdure tritate e rosolate, il pane e il formaggio
grattugiato.
Amalgamare bene il tutto, aggiustare di sapore e "formare" il
polpettone.
Infarinare leggermente il polpettone e cuocere in forno
preriscaldato con il fondi di cottuta (cipolla e carota) a 180/200
gradi.

Al termine della cottura raffreddare il polpettone in abbattitore per
facilitarne il taglio.
Rigenerare il polpettone e mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

761,49

182,00

1,10

165,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

1.352,25

0,68

0,13

1,04

18,40

72,71

70,75

1,36

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 5,53 g

Grassi 6,77 g

Di cui grassi Saturi 1,05 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,91 g

Acidi Polinsaturi 0,52 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,46 g

Carboidrati 26,32 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,43 g

Colesterolo 37,10 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,56 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 1,84 mg

Vit. A (retinolo eq) 205,75 μg

Vit. C 20,20 mg

Sale 672,75 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g45,00 g 60,00FAGIOLINI GELO

g50,50 g 50,00PATATE

g7,70 g 10,00MISTO UOVO PAST.

g10,00 g 10,00PANE GRATTUGIATO

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

g5,00 g 5,00FARINA BIANCA

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

POLPETTONE DI
FAGIOLINI E
PATATE

PREPARAZIONE

Cuocere al vapore le patate e poi saltarle insieme ai fagiolini in
brasiera con olio, aglio e prezzemolo.
Aggiustare di sale.
Unire le uova, le verdure tritate e rosolate, il pane e il formaggio
grattugiato.
Amalgamare bene il tutto, aggiustare di sapore e "formare" il
polpettone.
Infarinare leggermente il polpettone e cuocere in forno
preriscaldato con il fondi di cottuta (cipolla e carota) a 180/200
gradi.

Al termine della cottura raffreddare il polpettone in abbattitore per
facilitarne il taglio.
Rigenerare il polpettone e mantenere a temperatura idonea per la
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Secondo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

549,48

131,33

1,81

72,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

168,85

2,25

0,07

0,97

11,54

117,87

76,67

0,75

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 6,48 g

Grassi 8,47 g

Di cui grassi Saturi 3,05 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,67 g

Acidi Polinsaturi 0,90 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,62 g

Carboidrati 7,75 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,62 g

Colesterolo 117,91 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,26 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 0,59 mg

Vit. A (retinolo eq) 162,37 μg

Vit. C 3,00 mg

Sale 798,75 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g23,10 g 30,00MISTO UOVO PAST.

g15,15 g 15,00PATATE

g10,00 g 10,00PASTA SFOGLIA GELO

g5,05 g 5,00CAROTE

g5,05 g 5,00ZUCCHINE

g4,00 g 4,00MOZZARELLA

g3,00 g 3,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.SALE FINO

SFORMATO DI
VERDURE

PREPARAZIONE

Passare in forno a vapore carote, zucchine e patate e quindi
saltare con olio per alcuni minuti unendo poi le uova, la mozzarella
ed il formaggio grana grattugiato.
Aggiustare di sale e pepe.
Inumidire con acqua le teglie, stendere la pasta sfoglia e distribuirvi
il composto precedentemente ottenuto.
Chiudere la torta e spennellarla con l'uovo.
Preriscaldare il forno a 170 gradi.
Cuocere in forno a 150 gradi per 40 minuti circa e mantenere a
temperatura idonea fino al momento della somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Secondo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

753,37

180,06

1,83

98,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

228,90

2,88

0,10

1,28

14,82

151,07

91,30

1,03

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 8,35 g

Grassi 11,62 g

Di cui grassi Saturi 4,16 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,77 g

Acidi Polinsaturi 1,28 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,87 g

Carboidrati 11,18 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,88 g

Colesterolo 156,22 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,39 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,17 mg

Vit. B3 (niacina) 0,82 mg

Vit. A (retinolo eq) 225,06 μg

Vit. C 4,13 mg

Sale 903,6875 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g30,80 g 40,00MISTO UOVO PAST.

g20,20 g 20,00PATATE

g15,00 g 15,00PASTA SFOGLIA GELO

g7,58 g 7,50CAROTE

g7,58 g 7,50ZUCCHINE

g5,00 g 5,00MOZZARELLA

g3,00 g 3,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.SALE FINO

SFORMATO DI
VERDURE

PREPARAZIONE

Passare in forno a vapore carote, zucchine e patate e quindi
saltare con olio per alcuni minuti unendo poi le uova, la mozzarella
ed il formaggio grana grattugiato.
Aggiustare di sale e pepe.
Inumidire con acqua le teglie, stendere la pasta sfoglia e distribuirvi
il composto precedentemente ottenuto.
Chiudere la torta e spennellarla con l'uovo.
Preriscaldare il forno a 170 gradi.
Cuocere in forno a 150 gradi per 40 minuti circa e mantenere a
temperatura idonea fino al momento della somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Secondo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

903,33

215,90

2,05

105,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

236,00

3,12

0,10

1,38

16,08

168,36

118,88

1,10

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 9,31 g

Grassi 14,22 g

Di cui grassi Saturi 5,30 g

Acidi grassi Monoinsaturi 4,75 g

Acidi Polinsaturi 1,54 g

Acido Linoleico 0,07 g

Acido Linolenico 1,03 g

Carboidrati 13,47 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,96 g

Colesterolo 159,15 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,39 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,18 mg

Vit. B3 (niacina) 0,87 mg

Vit. A (retinolo eq) 240,70 μg

Vit. C 4,13 mg

Sale 996,1875 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g30,80 g 40,00MISTO UOVO PAST.

g20,00 g 20,00PASTA SFOGLIA GELO

g20,20 g 20,00PATATE

g7,58 g 7,50CAROTE

g7,58 g 7,50ZUCCHINE

g5,00 g 5,00MOZZARELLA

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.SALE FINO

SFORMATO DI
VERDURE

PREPARAZIONE

Passare in forno a vapore carote, zucchine e patate e quindi
saltare con olio per alcuni minuti unendo poi le uova, la mozzarella
ed il formaggio grana grattugiato.
Aggiustare di sale e pepe.
Inumidire con acqua le teglie, stendere la pasta sfoglia e distribuirvi
il composto precedentemente ottenuto.
Chiudere la torta e spennellarla con l'uovo.
Preriscaldare il forno a 170 gradi.
Cuocere in forno a 150 gradi per 40 minuti circa e mantenere a
temperatura idonea fino al momento della somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Secondo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.439,30

344,00

1,91

180,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

402,75

5,13

0,19

2,49

26,90

287,51

221,95

1,77

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 15,49 g

Grassi 22,56 g

Di cui grassi Saturi 8,39 g

Acidi grassi Monoinsaturi 7,31 g

Acidi Polinsaturi 2,33 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 1,56 g

Carboidrati 21,01 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,82 g

Colesterolo 242,60 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,95 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,29 mg

Vit. B3 (niacina) 1,44 mg

Vit. A (retinolo eq) 475,80 μg

Vit. C 7,50 mg

Sale 1330,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g46,20 g 60,00MISTO UOVO PAST.

g30,00 g 30,00PASTA SFOGLIA GELO

g30,30 g 30,00PATATE

g20,20 g 20,00CAROTE

g20,20 g 20,00ZUCCHINE

g10,00 g 10,00MOZZARELLA

g10,00 g 10,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.SALE FINO

SFORMATO DI
VERDURE

PREPARAZIONE

Passare in forno a vapore carote, zucchine e patate e quindi
saltare con olio per alcuni minuti unendo poi le uova, la mozzarella
ed il formaggio grana grattugiato.
Aggiustare di sale e pepe.
Inumidire con acqua le teglie, stendere la pasta sfoglia e distribuirvi
il composto precedentemente ottenuto.
Chiudere la torta e spennellarla con l'uovo.
Preriscaldare il forno a 170 gradi.
Cuocere in forno a 150 gradi per 40 minuti circa e mantenere a
temperatura idonea fino al momento della somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Secondo | ELABORATO/SFORMATO

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.439,30

344,00

1,91

180,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

402,75

5,13

0,19

2,49

26,90

287,51

221,95

1,77

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 15,49 g

Grassi 22,56 g

Di cui grassi Saturi 8,39 g

Acidi grassi Monoinsaturi 7,31 g

Acidi Polinsaturi 2,33 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 1,56 g

Carboidrati 21,01 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,82 g

Colesterolo 242,60 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,95 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,29 mg

Vit. B3 (niacina) 1,44 mg

Vit. A (retinolo eq) 475,80 μg

Vit. C 7,50 mg

Sale 1330,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g46,20 g 60,00MISTO UOVO PAST.

g30,00 g 30,00PASTA SFOGLIA GELO

g30,30 g 30,00PATATE

g20,20 g 20,00CAROTE

g20,20 g 20,00ZUCCHINE

g10,00 g 10,00MOZZARELLA

g10,00 g 10,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO

DOP

q.b.SALE FINO

SFORMATO DI
VERDURE

PREPARAZIONE

Passare in forno a vapore carote, zucchine e patate e quindi
saltare con olio per alcuni minuti unendo poi le uova, la mozzarella
ed il formaggio grana grattugiato.
Aggiustare di sale e pepe.
Inumidire con acqua le teglie, stendere la pasta sfoglia e distribuirvi
il composto precedentemente ottenuto.
Chiudere la torta e spennellarla con l'uovo.
Preriscaldare il forno a 170 gradi.
Cuocere in forno a 150 gradi per 40 minuti circa e mantenere a
temperatura idonea fino al momento della somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente
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Secondo | ELABORATO/SFORMATO

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.845,77

441,15

2,50

176,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

276,95

4,24

0,08

1,26

11,05

238,41

161,90

2,04

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 13,42 g

Grassi 31,22 g

Di cui grassi Saturi 12,29 g

Acidi grassi Monoinsaturi 12,06 g

Acidi Polinsaturi 3,80 g

Acido Linoleico 0,18 g

Acido Linolenico 2,38 g

Carboidrati 28,61 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,44 g

Colesterolo 236,85 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,18 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,28 mg

Vit. B3 (niacina) 0,96 mg

Vit. A (retinolo eq) 266,34 μg

Vit. C 4,50 mg

Sale 1495,35 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g46,20 g 60,00MISTO UOVO PAST.

g60,00 g 60,00PASTA SFOGLIA GELO

g40,40 g 40,00ZUCCHINE

g10,00 g 10,00LATTE P.S. UHT

g5,00 g 5,00GRANA PADANO DOP GRATTUGIATO MONO

DOP

q.b.PEPE NERO

q.b.SALE FINO IODATO

SFORMATO DI
ZUCCHINE

PREPARAZIONE

Cuocere al vapore le zucchine e tritarle grossolanamente.
Amalgamare con le uova battute leggermente con il latte, sale,
pepe, formaggio grattugiato.
Foderare una teglia da forno con la pasta sfoglia, distribuirvi il
composto preparato.
Chiudere i bordi.
Cuocere in forno a 150 gradi per 40 minuti circa e mantenere a
temperatura idonea fino al momento della somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

481,58

115,10

1,13

101,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

348,45

1,84

0,07

2,17

15,44

121,79

13,75

1,14

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 13,25 g

Grassi 3,95 g

Di cui grassi Saturi 0,85 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,01 g

Acidi Polinsaturi 0,50 g

Acido Linoleico 0,05 g

Acido Linolenico 0,30 g

Carboidrati 6,48 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,76 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,25 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,08 mg

Vit. B3 (niacina) 3,12 mg

Vit. A (retinolo eq) 115,38 μg

Vit. C 9,07 mg

Sale 570,275 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g40,20 g 60,00REALE VITELLONE DS

g15,15 g 15,00PATATE

g6,50 g 10,00POMODORI PELATI

g4,04 g 4,00CAROTE

g4,04 g 4,00CIPOLLE

q.b.FARINA BIANCA

q.b.PREZZEMOLO

g2,00 g 2,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

SPEZZATINO DI
MANZO CON
PATATE

PREPARAZIONE

Toelettare la carne di manzo (reale di vitellone), mondare e
soffriggere le verdure (carote, cipolle e patate).Tagliare le verdure;
tagliare la carne a cubetti e infarinarla leggermente.
Rosolare la carne in olio, aggiungere le verdure e i pomodori pelati
e frullati.
Insaporire con un trito di prezzemolo e aggiungere il brodo se
necessario.
A cottura ultimata aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

659,06

157,52

1,15

137,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

463,05

2,46

0,09

2,91

20,66

163,03

16,56

1,48

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 17,68 g

Grassi 5,60 g

Di cui grassi Saturi 1,18 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,69 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,43 g

Carboidrati 8,89 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,02 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,35 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 4,17 mg

Vit. A (retinolo eq) 158,85 μg

Vit. C 10,80 mg

Sale 598,075 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g53,60 g 80,00REALE VITELLONE DS

g20,20 g 20,00PATATE

g9,75 g 15,00POMODORI PELATI

g6,06 g 6,00CAROTE

g6,06 g 6,00CIPOLLE

q.b.FARINA BIANCA

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

SPEZZATINO DI
MANZO CON
PATATE

PREPARAZIONE

Toelettare la carne di manzo (reale di vitellone), mondare e
soffriggere le verdure (carote, cipolle e patate).Tagliare le verdure;
tagliare la carne a cubetti e infarinarla leggermente.
Rosolare la carne in olio, aggiungere le verdure e i pomodori pelati
e frullati.
Insaporire con un trito di prezzemolo e aggiungere il brodo se
necessario.
A cottura ultimata aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

830,98

198,61

1,14

173,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

560,25

3,10

0,11

3,64

24,50

202,31

21,95

1,85

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 22,13 g

Grassi 7,22 g

Di cui grassi Saturi 1,51 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,83 g

Acidi Polinsaturi 0,88 g

Acido Linoleico 0,08 g

Acido Linolenico 0,55 g

Carboidrati 11,01 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,34 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,54 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,12 mg

Vit. B3 (niacina) 5,11 mg

Vit. A (retinolo eq) 234,56 μg

Vit. C 13,48 mg

Sale 630,25 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g67,00 g 100,00REALE VITELLONE DS

g20,20 g 20,00PATATE

g13,00 g 20,00POMODORI PELATI

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

q.b.FARINA BIANCA

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

SPEZZATINO DI
MANZO CON
PATATE

PREPARAZIONE

Toelettare la carne di manzo (reale di vitellone), mondare e
soffriggere le verdure (carote, cipolle e patate).Tagliare le verdure;
tagliare la carne a cubetti e infarinarla leggermente.
Rosolare la carne in olio, aggiungere le verdure e i pomodori pelati
e frullati.
Insaporire con un trito di prezzemolo e aggiungere il brodo se
necessario.
A cottura ultimata aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.152,69

275,50

1,08

255,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

841,95

4,60

0,16

5,32

36,20

300,01

28,95

2,70

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 32,77 g

Grassi 9,83 g

Di cui grassi Saturi 2,12 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,02 g

Acidi Polinsaturi 1,24 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 0,75 g

Carboidrati 13,40 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,73 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,60 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,18 mg

Vit. B3 (niacina) 7,68 mg

Vit. A (retinolo eq) 324,65 μg

Vit. C 20,20 mg

Sale 689,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g100,50 g 150,00REALE VITELLONE DS

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g30,30 g 30,00PATATE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

q.b.FARINA BIANCA

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

SPEZZATINO DI
MANZO CON
PATATE

PREPARAZIONE

Toelettare la carne di manzo (reale di vitellone), mondare e
soffriggere le verdure (carote, cipolle e patate).Tagliare le verdure;
tagliare la carne a cubetti e infarinarla leggermente.
Rosolare la carne in olio, aggiungere le verdure e i pomodori pelati
e frullati.
Insaporire con un trito di prezzemolo e aggiungere il brodo se
necessario.
A cottura ultimata aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | VITELLONE

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

1.152,69

275,50

1,08

255,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

841,95

4,60

0,16

5,32

36,20

300,01

28,95

2,70

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 32,77 g

Grassi 9,83 g

Di cui grassi Saturi 2,12 g

Acidi grassi Monoinsaturi 5,02 g

Acidi Polinsaturi 1,24 g

Acido Linoleico 0,11 g

Acido Linolenico 0,75 g

Carboidrati 13,40 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,73 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,60 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,18 mg

Vit. B3 (niacina) 7,68 mg

Vit. A (retinolo eq) 324,65 μg

Vit. C 20,20 mg

Sale 689,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g100,50 g 150,00REALE VITELLONE DS

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

g30,30 g 30,00PATATE

g10,10 g 10,00CAROTE

g10,10 g 10,00CIPOLLE

q.b.FARINA BIANCA

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.PREZZEMOLO

q.b.SALE FINO

SPEZZATINO DI
MANZO CON
PATATE

PREPARAZIONE

Toelettare la carne di manzo (reale di vitellone), mondare e
soffriggere le verdure (carote, cipolle e patate).Tagliare le verdure;
tagliare la carne a cubetti e infarinarla leggermente.
Rosolare la carne in olio, aggiungere le verdure e i pomodori pelati
e frullati.
Insaporire con un trito di prezzemolo e aggiungere il brodo se
necessario.
A cottura ultimata aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

378,67

90,51

1,30

69,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

255,20

0,00

0,00

0,22

0,00

140,95

92,17

2,40

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 10,08 g

Grassi 4,23 g

Di cui grassi Saturi 0,60 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,19 g

Acidi Polinsaturi 0,23 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,20 g

Carboidrati 3,13 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,03 g

Colesterolo 42,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,06 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,04 mg

Vit. B3 (niacina) 3,37 mg

Vit. A (retinolo eq) 40,87 μg

Vit. C 0,05 mg

Sale 675,0125 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g40,80 g 60,00VERDESCA TRANCI GELO

g5,05 g 5,00AROMI MISTI

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.AGLIO

q.b.SALE FINO

VERDESCA AGLI
AROMI

PREPARAZIONE

Scongelare secondo le procedure riportate nel MA i tranci di
verdesca e porli in una teglia da forno oliata.
Cospargere con un trito di aromi, aglio e sale.
Cuocere in forno a 180°C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

550,18

131,50

1,19

110,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

371,20

0,00

0,00

0,22

0,00

228,15

104,57

2,80

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 16,48 g

Grassi 5,71 g

Di cui grassi Saturi 0,75 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 3,65 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,03 g

Colesterolo 70,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,08 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg

Vit. B3 (niacina) 5,61 mg

Vit. A (retinolo eq) 47,23 μg

Vit. C 0,05 mg

Sale 795,0125 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g68,00 g 100,00VERDESCA TRANCI GELO

g5,05 g 5,00AROMI MISTI

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.AGLIO

q.b.SALE FINO

VERDESCA AGLI
AROMI

PREPARAZIONE

Scongelare secondo le procedure riportate nel MA i tranci di
verdesca e porli in una teglia da forno oliata.
Cospargere con un trito di aromi, aglio e sale.
Cuocere in forno a 180°C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

617,12

147,50

1,13

130,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

429,20

0,00

0,00

0,22

0,00

271,75

110,77

3,00

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 19,68 g

Grassi 5,95 g

Di cui grassi Saturi 0,75 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 3,91 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,03 g

Colesterolo 84,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,08 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg

Vit. B3 (niacina) 6,73 mg

Vit. A (retinolo eq) 50,23 μg

Vit. C 0,05 mg

Sale 855,0125 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g81,60 g 120,00VERDESCA TRANCI GELO

g5,05 g 5,00AROMI MISTI

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.AGLIO

q.b.SALE FINO

VERDESCA AGLI
AROMI

PREPARAZIONE

Scongelare secondo le procedure riportate nel MA i tranci di
verdesca e porli in una teglia da forno oliata.
Cospargere con un trito di aromi, aglio e sale.
Cuocere in forno a 180°C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

5638RICETTA

Pag. 178/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

855,57

204,49

1,07

191,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

603,20

0,00

0,00

0,22

0,00

402,55

129,37

3,61

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 29,28 g

Grassi 7,66 g

Di cui grassi Saturi 0,89 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 4,69 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,03 g

Colesterolo 126,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,10 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 10,09 mg

Vit. A (retinolo eq) 59,59 μg

Vit. C 0,05 mg

Sale 1035,0125 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g122,40 g 180,00VERDESCA TRANCI GELO

g5,05 g 5,00AROMI MISTI

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.AGLIO

q.b.SALE FINO

VERDESCA AGLI
AROMI

PREPARAZIONE

Scongelare secondo le procedure riportate nel MA i tranci di
verdesca e porli in una teglia da forno oliata.
Cospargere con un trito di aromi, aglio e sale.
Cuocere in forno a 180°C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Secondo | PESCE

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

922,51

220,49

1,04

211,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

661,20

0,00

0,00

0,22

0,00

446,15

135,57

3,81

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 32,48 g

Grassi 7,90 g

Di cui grassi Saturi 0,89 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 4,95 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,03 g

Colesterolo 140,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,08 mg

Vit. B3 (niacina) 11,21 mg

Vit. A (retinolo eq) 62,59 μg

Vit. C 0,05 mg

Sale 1095,0125 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g136,00 g 200,00VERDESCA TRANCI GELO

g5,05 g 5,00AROMI MISTI

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.AGLIO

q.b.SALE FINO

VERDESCA AGLI
AROMI

PREPARAZIONE

Scongelare secondo le procedure riportate nel MA i tranci di
verdesca e porli in una teglia da forno oliata.
Cospargere con un trito di aromi, aglio e sale.
Cuocere in forno a 180°C per il tempo necessario.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI Presente

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI Presente

PESCE E PRODOTTI DERIVATI Presente

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

R113 - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

378,23

90,40

0,58

155,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

297,75

0,00

0,00

0,00

0,00

135,80

38,75

1,65

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 6,94 g

Grassi 4,47 g

Di cui grassi Saturi 2,44 g

Acidi grassi Monoinsaturi 1,19 g

Acidi Polinsaturi 0,14 g

Acido Linoleico 0,06 g

Acido Linolenico 0,08 g

Carboidrati 6,06 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 0,00 g

Colesterolo 12,50 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,20 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,65 mg

Vit. B3 (niacina) 2,25 mg

Vit. A (retinolo eq) 279,00 μg

Vit. C 34,50 mg

Sale 19,625 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00ASPARAGI GELO

g5,00 g 5,00BURRO

ASPARAGI AL
BURRO

PREPARAZIONE

Cuocere gli asparagi al vapore il tempo necessario.
Far sciogliere poco burro.
Aggiungere gli asparagi, saltare a fuoco vivace e salare.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI 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 Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA CRUDA

R113 - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

407,73

97,45

0,63

155,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

330,00

1,50

0,29

4,38

16,50

55,50

66,00

1,06

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 1,65 g

Grassi 5,30 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 11,40 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 4,65 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 6,00 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,06 mg

Vit. B3 (niacina) 1,05 mg

Vit. A (retinolo eq) 1.723,80 μg

Vit. C 6,00 mg

Sale 356,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g151,50 g 150,00CAROTE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

CAROTE
JULIENNE

PREPARAZIONE

Mondare, lavare accuratamente le carote e con l'apposita disco,
tagliarle alla julienne.
Conservare l'insalata alla temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.
Condire con dell'olio e succo di limone.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

32RICETTA

Pag. 182/218SERVIZIO TECNICO RISTORAZIONE - SERVIZIO NUTRIZIONE E DIETETICA25/10/2023 12:51:42



Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

196,52

46,97

0,56

83,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

280,45

0,00

0,10

0,56

22,40

55,21

35,25

0,65

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,56 g

Grassi 3,16 g

Di cui grassi Saturi 0,43 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,19 g

Acidi Polinsaturi 0,23 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,20 g

Carboidrati 2,16 g

di cui Zuccheri g

Fibra 1,92 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,08 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,08 mg

Vit. B3 (niacina) 0,96 mg

Vit. A (retinolo eq) 41,08 μg

Vit. C 47,20 mg

Sale 507,25 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g60,00 g 80,00CAVOLFIORE GELO

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CAVOLFIORE ALL'
OLIO

PREPARAZIONE

Posizionare i cavolfiori su teglie forate per la cottura in forno a
vapore a 100 °C circa per il tempo necessario.
Al termine della cottura posizionare in gastronorm per il servizio e
condire con olio e sale.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater

1457RICETTA
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

255,06

60,96

0,58

104,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

350,45

0,00

0,13

0,70

28,00

69,01

44,05

0,81

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,20 g

Grassi 4,20 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 2,70 g

di cui Zuccheri g

Fibra 2,40 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,10 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 1,20 mg

Vit. A (retinolo eq) 51,44 μg

Vit. C 59,00 mg

Sale 511,25 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g75,00 g 100,00CAVOLFIORE GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CAVOLFIORE ALL'
OLIO

PREPARAZIONE

Posizionare i cavolfiori su teglie forate per la cottura in forno a
vapore a 100 °C circa per il tempo necessario.
Al termine della cottura posizionare in gastronorm per il servizio e
condire con olio e sale.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

255,06

60,96

0,58

104,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

350,45

0,00

0,13

0,70

28,00

69,01

44,05

0,81

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,20 g

Grassi 4,20 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 2,70 g

di cui Zuccheri g

Fibra 2,40 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,10 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,10 mg

Vit. B3 (niacina) 1,20 mg

Vit. A (retinolo eq) 51,44 μg

Vit. C 59,00 mg

Sale 511,25 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g75,00 g 100,00CAVOLFIORE GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CAVOLFIORE ALL'
OLIO

PREPARAZIONE

Posizionare i cavolfiori su teglie forate per la cottura in forno a
vapore a 100 °C circa per il tempo necessario.
Al termine della cottura posizionare in gastronorm per il servizio e
condire con olio e sale.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

344,97

82,45

0,53

155,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

525,45

0,00

0,20

1,05

42,00

103,51

66,05

1,21

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 4,80 g

Grassi 5,30 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 4,05 g

di cui Zuccheri g

Fibra 3,60 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,15 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,15 mg

Vit. B3 (niacina) 1,80 mg

Vit. A (retinolo eq) 76,80 μg

Vit. C 88,50 mg

Sale 521,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00CAVOLFIORE GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CAVOLFIORE ALL'
OLIO

PREPARAZIONE

Posizionare i cavolfiori su teglie forate per la cottura in forno a
vapore a 100 °C circa per il tempo necessario.
Al termine della cottura posizionare in gastronorm per il servizio e
condire con olio e sale.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

397,27

94,95

0,46

205,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

700,45

0,00

0,26

1,40

56,00

138,01

88,05

1,61

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 6,40 g

Grassi 5,40 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 5,40 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 4,80 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,20 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,20 mg

Vit. B3 (niacina) 2,40 mg

Vit. A (retinolo eq) 101,80 μg

Vit. C 118,00 mg

Sale 531,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 200,00CAVOLFIORE GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

CAVOLFIORE ALL'
OLIO

PREPARAZIONE

Posizionare i cavolfiori su teglie forate per la cottura in forno a
vapore a 100 °C circa per il tempo necessario.
Al termine della cottura posizionare in gastronorm per il servizio e
condire con olio e sale.
Mantenere a temperatura idonea fino al momento della
somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA CRUDA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

174,56

41,72

0,71

58,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

198,95

0,15

0,03

0,44

1,65

21,36

30,10

0,59

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,87 g

Grassi 3,18 g

Di cui grassi Saturi 0,43 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,19 g

Acidi Polinsaturi 0,23 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,20 g

Carboidrati 2,58 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,18 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,62 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 0,46 mg

Vit. A (retinolo eq) 250,08 μg

Vit. C 12,00 mg

Sale 535,875 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g25,25 g 25,00POMODORI

g15,15 g 15,00INSALATA VERDE

g15,15 g 15,00CAROTE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INSALATA MISTA

PREPARAZIONE

Mondare, lavare accuratamente l' insalata, i pomodori e le carote
con l'apposita attrezzatura.
Affettare sottilmente l'insalata verde, tagliare  le carote a julienne e
i pomodori a spicchi.
Confezionare i piatti, coprirli con un film plastico e conservarli alla
temperatura idonea.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA CRUDA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

233,93

55,91

0,70

79,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

269,95

0,20

0,04

0,58

2,20

28,91

40,30

0,79

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 1,18 g

Grassi 4,25 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 3,48 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,59 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,83 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,11 mg

Vit. B3 (niacina) 0,63 mg

Vit. A (retinolo eq) 334,14 μg

Vit. C 16,35 mg

Sale 550,875 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g35,35 g 35,00POMODORI

g20,20 g 20,00INSALATA VERDE

g20,20 g 20,00CAROTE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INSALATA MISTA

PREPARAZIONE

Mondare, lavare accuratamente l' insalata, i pomodori e le carote
con l'apposita attrezzatura.
Affettare sottilmente l'insalata verde, tagliare  le carote a julienne e
i pomodori a spicchi.
Confezionare i piatti, coprirli con un film plastico e conservarli alla
temperatura idonea.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA CRUDA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

259,24

61,96

0,59

104,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

355,45

0,25

0,05

0,73

2,75

37,76

51,05

1,01

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 1,55 g

Grassi 4,32 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 4,53 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,05 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,04 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,15 mg

Vit. B3 (niacina) 0,83 mg

Vit. A (retinolo eq) 419,94 μg

Vit. C 21,75 mg

Sale 566,25 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g50,50 g 50,00POMODORI

g25,25 g 25,00INSALATA VERDE

g25,25 g 25,00CAROTE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INSALATA MISTA

PREPARAZIONE

Mondare, lavare accuratamente l' insalata, i pomodori e le carote
con l'apposita attrezzatura.
Affettare sottilmente l'insalata verde, tagliare  le carote a julienne e
i pomodori a spicchi.
Confezionare i piatti, coprirli con un film plastico e conservarli alla
temperatura idonea.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA CRUDA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

358,57

85,70

0,53

160,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

553,95

0,40

0,08

1,17

4,40

59,11

81,10

1,59

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,42 g

Grassi 5,51 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 7,10 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,23 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,66 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,23 mg

Vit. B3 (niacina) 1,29 mg

Vit. A (retinolo eq) 669,30 μg

Vit. C 33,75 mg

Sale 610,875 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g75,75 g 75,00POMODORI

g40,40 g 40,00INSALATA VERDE

g40,40 g 40,00CAROTE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INSALATA MISTA

PREPARAZIONE

Mondare, lavare accuratamente l' insalata, i pomodori e le carote
con l'apposita attrezzatura.
Affettare sottilmente l'insalata verde, tagliare  le carote a julienne e
i pomodori a spicchi.
Confezionare i piatti, coprirli con un film plastico e conservarli alla
temperatura idonea.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA CRUDA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

405,64

96,95

0,47

205,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

710,45

0,50

0,10

1,46

5,50

75,51

102,05

2,01

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,10 g

Grassi 5,65 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 9,05 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 4,10 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 2,08 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,29 mg

Vit. B3 (niacina) 1,65 mg

Vit. A (retinolo eq) 838,80 μg

Vit. C 43,50 mg

Sale 641,25 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g101,00 g 100,00POMODORI

g50,50 g 50,00INSALATA VERDE

g50,50 g 50,00CAROTE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

INSALATA MISTA

PREPARAZIONE

Mondare, lavare accuratamente l' insalata, i pomodori e le carote
con l'apposita attrezzatura.
Affettare sottilmente l'insalata verde, tagliare  le carote a julienne e
i pomodori a spicchi.
Confezionare i piatti, coprirli con un film plastico e conservarli alla
temperatura idonea.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

494,26

118,13

1,08

109,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

589,45

0,00

0,21

1,26

32,00

55,47

36,85

0,95

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,23 g

Grassi 4,27 g

Di cui grassi Saturi 0,43 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,19 g

Acidi Polinsaturi 0,23 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,20 g

Carboidrati 18,75 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,60 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,11 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg

Vit. B3 (niacina) 2,61 mg

Vit. A (retinolo eq) 12,06 μg

Vit. C 16,16 mg

Sale 510,45 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g101,00 g 100,00PATATE

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALVIA

q.b.ROSMARINO

q.b.ROSMARINO

q.b.SALE FINO

PATATE AL
FORNO

PREPARAZIONE

Pelare le patate, sciacquarle sotto l'acqua corrente fredda, tagliarle
a cubetti e conservarle temporaneamente immerse in acqua fredda.
Riporre in teglie le patate; oliare, aromatizzare con la salvia e il
rosmarino ed infornare a 200° C per 30-40 minuti circa.
A cottura avvenuta, salare e mantenere a temperatura idonea per
la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

603,00

144,12

1,10

130,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

703,45

0,00

0,25

1,51

38,40

66,27

38,85

1,07

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,65 g

Grassi 5,46 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 22,33 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,92 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,13 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg

Vit. B3 (niacina) 3,11 mg

Vit. A (retinolo eq) 13,02 μg

Vit. C 19,16 mg

Sale 513,95 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g121,20 g 120,00PATATE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALVIA

q.b.ROSMARINO

q.b.ROSMARINO

q.b.SALE FINO

PATATE AL
FORNO

PREPARAZIONE

Pelare le patate, sciacquarle sotto l'acqua corrente fredda, tagliarle
a cubetti e conservarle temporaneamente immerse in acqua fredda.
Riporre in teglie le patate; oliare, aromatizzare con la salvia e il
rosmarino ed infornare a 200° C per 30-40 minuti circa.
A cottura avvenuta, salare e mantenere a temperatura idonea per
la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

709,69

169,62

1,06

160,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

874,45

0,00

0,32

1,89

48,00

82,47

41,85

1,25

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,28 g

Grassi 5,76 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 27,70 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,40 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,16 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 3,86 mg

Vit. A (retinolo eq) 13,92 μg

Vit. C 23,66 mg

Sale 519,2 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g151,50 g 150,00PATATE

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALVIA

q.b.ROSMARINO

q.b.ROSMARINO

q.b.SALE FINO

PATATE AL
FORNO

PREPARAZIONE

Pelare le patate, sciacquarle sotto l'acqua corrente fredda, tagliarle
a cubetti e conservarle temporaneamente immerse in acqua fredda.
Riporre in teglie le patate; oliare, aromatizzare con la salvia e il
rosmarino ed infornare a 200° C per 30-40 minuti circa.
A cottura avvenuta, salare e mantenere a temperatura idonea per
la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

747,30

178,61

1,11

161,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

874,45

0,00

0,32

1,89

48,00

82,47

41,85

1,25

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,28 g

Grassi 6,76 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 27,70 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,40 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,16 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 3,86 mg

Vit. A (retinolo eq) 14,28 μg

Vit. C 23,66 mg

Sale 519,2 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g151,50 g 150,00PATATE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALVIA

q.b.ROSMARINO

q.b.ROSMARINO

q.b.SALE FINO

PATATE AL
FORNO

PREPARAZIONE

Pelare le patate, sciacquarle sotto l'acqua corrente fredda, tagliarle
a cubetti e conservarle temporaneamente immerse in acqua fredda.
Riporre in teglie le patate; oliare, aromatizzare con la salvia e il
rosmarino ed infornare a 200° C per 30-40 minuti circa.
A cottura avvenuta, salare e mantenere a temperatura idonea per
la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

925,12

221,11

1,05

211,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

1.159,45

0,00

0,42

2,52

64,00

109,47

46,85

1,55

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 4,33 g

Grassi 7,26 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 36,65 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,20 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,21 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 5,11 mg

Vit. A (retinolo eq) 15,78 μg

Vit. C 31,16 mg

Sale 527,95 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g202,00 g 200,00PATATE

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALVIA

q.b.ROSMARINO

q.b.ROSMARINO

q.b.SALE FINO

PATATE AL
FORNO

PREPARAZIONE

Pelare le patate, sciacquarle sotto l'acqua corrente fredda, tagliarle
a cubetti e conservarle temporaneamente immerse in acqua fredda.
Riporre in teglie le patate; oliare, aromatizzare con la salvia e il
rosmarino ed infornare a 200° C per 30-40 minuti circa.
A cottura avvenuta, salare e mantenere a temperatura idonea per
la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

R113 - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

545,59

130,40

0,65

200,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

317,45

0,00

0,00

0,00

0,00

144,61

33,65

3,09

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 8,75 g

Grassi 5,66 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 11,93 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 9,90 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,54 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,15 mg

Vit. B3 (niacina) 3,32 mg

Vit. A (retinolo eq) 263,80 μg

Vit. C 52,20 mg

Sale 984 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g112,50 g 150,00PISELLI GELO

g26,00 g 40,00POMODORI PELATI

q.b.OLIO EVO

g5,05 g 5,00CIPOLLE

q.b.SALE FINO IODATO

PISELLI IN UMIDO

PREPARAZIONE

Cuocere i piselli in forno a vapore a 100°C.
Nel frattempo soffriggere in poco olio la cipolla.
Aggiungere i piselli, i pomodori pelati e cuocere il tempo necessario.
Aggiustare di sale.
Mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

306,35

73,22

0,88

83,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

263,95

0,25

0,11

1,11

12,35

47,96

19,05

0,86

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,26 g

Grassi 3,42 g

Di cui grassi Saturi 0,43 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,19 g

Acidi Polinsaturi 0,23 g

Acido Linoleico 0,02 g

Acido Linolenico 0,20 g

Carboidrati 8,87 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,83 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,12 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,05 mg

Vit. B3 (niacina) 1,43 mg

Vit. A (retinolo eq) 305,98 μg

Vit. C 13,00 mg

Sale 636,5 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g30,30 g 30,00PATATE

g18,75 g 25,00CAROTE GELO

g18,75 g 25,00PISELLI GELO

g3,00 g 3,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

TRIS DI VERDURE
AL VAPORE

PREPARAZIONE

Lavare, tagliare adeguatamente le patate e dispore le verdure su
teglie forate e cuocere a vapore a 100°C circa  per il tempo
necessario.
Al termine della fase di cottura posizionare nei contenitori, salare e
mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

396,89

94,86

0,91

104,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

339,45

0,30

0,14

1,38

16,10

59,71

23,25

1,06

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,79 g

Grassi 4,55 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 11,36 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,46 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,35 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,06 mg

Vit. B3 (niacina) 1,81 mg

Vit. A (retinolo eq) 367,44 μg

Vit. C 16,20 mg

Sale 666,25 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g40,40 g 40,00PATATE

g22,50 g 30,00CAROTE GELO

g22,50 g 30,00PISELLI GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

TRIS DI VERDURE
AL VAPORE

PREPARAZIONE

Lavare, tagliare adeguatamente le patate e dispore le verdure su
teglie forate e cuocere a vapore a 100°C circa  per il tempo
necessario.
Al termine della fase di cottura posizionare nei contenitori, salare e
mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

452,54

108,16

0,87

124,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

411,45

0,30

0,16

1,51

19,30

74,11

26,25

1,32

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,54 g

Grassi 4,68 g

Di cui grassi Saturi 0,58 g

Acidi grassi Monoinsaturi 2,92 g

Acidi Polinsaturi 0,30 g

Acido Linoleico 0,03 g

Acido Linolenico 0,27 g

Carboidrati 13,79 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 4,25 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 1,39 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,07 mg

Vit. B3 (niacina) 2,26 mg

Vit. A (retinolo eq) 374,54 μg

Vit. C 20,70 mg

Sale 700,25 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g50,50 g 50,00PATATE

g30,00 g 40,00PISELLI GELO

g22,50 g 30,00CAROTE GELO

g4,00 g 4,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

TRIS DI VERDURE
AL VAPORE

PREPARAZIONE

Lavare, tagliare adeguatamente le patate e dispore le verdure su
teglie forate e cuocere a vapore a 100°C circa  per il tempo
necessario.
Al termine della fase di cottura posizionare nei contenitori, salare e
mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

539,53

128,95

0,83

155,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

470,45

0,50

0,20

2,09

21,50

90,51

37,05

1,66

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 4,30 g

Grassi 5,75 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 15,95 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 5,50 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 2,23 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,09 mg

Vit. B3 (niacina) 2,60 mg

Vit. A (retinolo eq) 611,30 μg

Vit. C 24,50 mg

Sale 780 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g50,50 g 50,00PATATE

g37,50 g 50,00CAROTE GELO

g37,50 g 50,00PISELLI GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

TRIS DI VERDURE
AL VAPORE

PREPARAZIONE

Lavare, tagliare adeguatamente le patate e dispore le verdure su
teglie forate e cuocere a vapore a 100°C circa  per il tempo
necessario.
Al termine della fase di cottura posizionare nei contenitori, salare e
mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Contorno | VERDURA COTTA

DUSS - ALISEO GENOVA

T

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

675,51

161,45

0,77

210,50

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

643,95

0,60

0,26

2,63

29,00

127,51

48,45

2,35

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 6,18 g

Grassi 6,04 g

Di cui grassi Saturi 0,72 g

Acidi grassi Monoinsaturi 3,65 g

Acidi Polinsaturi 0,38 g

Acido Linoleico 0,04 g

Acido Linolenico 0,34 g

Carboidrati 21,89 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 7,71 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 2,74 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,13 mg

Vit. B3 (niacina) 3,67 mg

Vit. A (retinolo eq) 743,70 μg

Vit. C 35,40 mg

Sale 887,875 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g56,25 g 75,00PISELLI GELO

g70,70 g 70,00PATATE

g45,00 g 60,00CAROTE GELO

g5,00 g 5,00OLIO EVO

q.b.SALE FINO

TRIS DI VERDURE
AL VAPORE

PREPARAZIONE

Lavare, tagliare adeguatamente le patate e dispore le verdure su
teglie forate e cuocere a vapore a 100°C circa  per il tempo
necessario.
Al termine della fase di cottura posizionare nei contenitori, salare e
mantenere a temperatura idonea per la somministrazione.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI -

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO Presente

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE -

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO -

SOIA E PRODOTTI DERIVATI -

UOVA E PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Pane | PANE E SOSTITUTI

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

362,75

86,70

2,89

30,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

52,80

0,00

0,00

0,00

0,00

18,90

4,20

0,24

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 2,58 g

Grassi 0,12 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 20,07 g

di cui Zuccheri g

Fibra 0,96 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,01 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,01 mg

Vit. B3 (niacina) 0,30 mg

Vit. A (retinolo eq) 0,00 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 480 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g30,00 g 30,00PANE TIPO 00

PANE

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto nelle corrette quantità.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Pane | PANE E SOSTITUTI

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

483,67

115,60

2,89

40,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

70,40

0,00

0,00

0,00

0,00

25,20

5,60

0,32

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 3,44 g

Grassi 0,16 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 26,76 g

di cui Zuccheri g

Fibra 1,28 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,02 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,01 mg

Vit. B3 (niacina) 0,40 mg

Vit. A (retinolo eq) 0,00 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 640 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g40,00 g 40,00PANE TIPO 00

PANE

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto nelle corrette quantità.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Pane | PANE E SOSTITUTI

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

604,59

144,50

2,89

50,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

88,00

0,00

0,00

0,00

0,00

31,50

7,00

0,40

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 4,30 g

Grassi 0,20 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 33,45 g

di cui Zuccheri g

Fibra 1,60 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,02 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,01 mg

Vit. B3 (niacina) 0,51 mg

Vit. A (retinolo eq) 0,00 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 800 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g50,00 g 50,00PANE TIPO 00

PANE

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto nelle corrette quantità.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Pane | PANE E SOSTITUTI

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

604,59

144,50

2,89

50,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

88,00

0,00

0,00

0,00

0,00

31,50

7,00

0,40

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 4,30 g

Grassi 0,20 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 33,45 g

di cui Zuccheri g

Fibra 1,60 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,02 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,01 mg

Vit. B3 (niacina) 0,51 mg

Vit. A (retinolo eq) 0,00 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 800 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g50,00 g 50,00PANE TIPO 00

PANE

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto nelle corrette quantità.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Pane | PANE E SOSTITUTI

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

604,59

144,50

2,89

50,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

88,00

0,00

0,00

0,00

0,00

31,50

7,00

0,40

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 4,30 g

Grassi 0,20 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 33,45 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 1,60 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,02 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,01 mg

Vit. B3 (niacina) 0,51 mg

Vit. A (retinolo eq) 0,00 μg

Vit. C 0,00 mg

Sale 800 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g50,00 g 50,00PANE TIPO 00

PANE

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto nelle corrette quantità.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI Presente

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI Presente

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIOPresente

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO Presente

LUPINI E PRODOTTI CONTENENTI LUPINI Presente

MOLLUSCHI E PRODOTTI CONTENENTI MOLLUSCHI -

PESCE E PRODOTTI DERIVATI -

SEDANO E PRODOTTI CONTENENTI SEDANO -

SENAPE E PRODOTTI CONTENENTI SENAPE Presente

SESAMO E PRODOTTI CONTENENTI SESAMO Presente

SOIA E PRODOTTI DERIVATI Presente

UOVA E PRODOTTI DERIVATI Presente

Carbon EcologicalWater
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Frutta | FRUTTA/DESSERT

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

221,75

53,00

0,53

100,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

125,00

0,00

0,00

0,00

0,00

12,00

7,00

0,30

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,30 g

Grassi 0,10 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 13,70 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,02 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,02 mg

Vit. B3 (niacina) 0,30 mg

Vit. A (retinolo eq) 8,00 μg

Vit. C 6,00 mg

Sale 5 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00MELE

FRUTTA

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Frutta | FRUTTA/DESSERT

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

288,28

68,90

0,53

130,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

162,50

0,00

0,00

0,00

0,00

15,60

9,10

0,39

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,39 g

Grassi 0,13 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 17,81 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,60 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,03 mg

Vit. B3 (niacina) 0,39 mg

Vit. A (retinolo eq) 10,40 μg

Vit. C 7,80 mg

Sale 6,5 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g130,00 g 130,00MELE

FRUTTA

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Frutta | FRUTTA/DESSERT

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

332,63

79,50

0,53

150,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

187,50

0,00

0,00

0,00

0,00

18,00

10,50

0,45

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,45 g

Grassi 0,15 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 20,55 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,03 mg

Vit. B3 (niacina) 0,45 mg

Vit. A (retinolo eq) 12,00 μg

Vit. C 9,00 mg

Sale 7,5 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00MELE

FRUTTA

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Frutta | FRUTTA/DESSERT

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

332,63

79,50

0,53

150,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

187,50

0,00

0,00

0,00

0,00

18,00

10,50

0,45

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,45 g

Grassi 0,15 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 20,55 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,03 mg

Vit. B3 (niacina) 0,45 mg

Vit. A (retinolo eq) 12,00 μg

Vit. C 9,00 mg

Sale 7,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00MELE

FRUTTA

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Frutta | FRUTTA/DESSERT

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

332,63

79,50

0,53

150,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

187,50

0,00

0,00

0,00

0,00

18,00

10,50

0,45

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,45 g

Grassi 0,15 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 20,55 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,03 mg

Vit. B3 (niacina) 0,45 mg

Vit. A (retinolo eq) 12,00 μg

Vit. C 9,00 mg

Sale 7,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00MELE

FRUTTA

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Frutta | FRUTTA/DESSERT

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

221,75

53,00

0,53

100,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

125,00

0,00

0,00

0,00

0,00

12,00

7,00

0,30

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,30 g

Grassi 0,10 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 13,70 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,02 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,02 mg

Vit. B3 (niacina) 0,30 mg

Vit. A (retinolo eq) 8,00 μg

Vit. C 6,00 mg

Sale 5 mg

INGREDIENTI (NIDO)
peso crudopeso cotto

g100,00 g 100,00MELE

FRUTTA DI
STAGIONE

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Frutta | FRUTTA/DESSERT

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

288,28

68,90

0,53

130,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

162,50

0,00

0,00

0,00

0,00

15,60

9,10

0,39

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,39 g

Grassi 0,13 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 17,81 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 2,60 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,03 mg

Vit. B3 (niacina) 0,39 mg

Vit. A (retinolo eq) 10,40 μg

Vit. C 7,80 mg

Sale 6,5 mg

INGREDIENTI (INFANZIA)
peso crudopeso cotto

g130,00 g 130,00MELE

FRUTTA DI
STAGIONE

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Frutta | FRUTTA/DESSERT

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

332,63

79,50

0,53

150,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

187,50

0,00

0,00

0,00

0,00

18,00

10,50

0,45

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,45 g

Grassi 0,15 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 20,55 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,03 mg

Vit. B3 (niacina) 0,45 mg

Vit. A (retinolo eq) 12,00 μg

Vit. C 9,00 mg

Sale 7,5 mg

INGREDIENTI (PRIMARIA)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00MELE

FRUTTA DI
STAGIONE

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Frutta | FRUTTA/DESSERT

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

332,63

79,50

0,53

150,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

187,50

0,00

0,00

0,00

0,00

18,00

10,50

0,45

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,45 g

Grassi 0,15 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 20,55 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,03 mg

Vit. B3 (niacina) 0,45 mg

Vit. A (retinolo eq) 12,00 μg

Vit. C 9,00 mg

Sale 7,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 1)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00MELE

FRUTTA DI
STAGIONE

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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Frutta | FRUTTA/DESSERT

DUSS - ALISEO GENOVA

SCHEDA BROMATOLOGICA

Valore energetico

Valore energetico

Dettaglio Calorico

Nutrienti e Vitamine

Peso a Crudo

Densità calorica

332,63

79,50

0,53

150,00

kJ

kcal

kcal/g

g

Potassio

Sali Minerali

Ferro mg

Calcio

Fosforo

Magnesio

Zinco

Rame

Selenio

187,50

0,00

0,00

0,00

0,00

18,00

10,50

0,45

mg

μg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Proteine 0,45 g

Grassi 0,15 g

Di cui grassi Saturi 0,00 g

Acidi grassi Monoinsaturi 0,00 g

Acidi Polinsaturi 0,00 g

Acido Linoleico 0,00 g

Acido Linolenico 0,00 g

Carboidrati 20,55 g

di cui Zuccheri 0,00 g

Fibra 3,00 g

Colesterolo 0,00 mg

Vit. B1 (tiamina) 0,03 mg

Vit. B2 (riboflavina) 0,03 mg

Vit. B3 (niacina) 0,45 mg

Vit. A (retinolo eq) 12,00 μg

Vit. C 9,00 mg

Sale 7,5 mg

INGREDIENTI (ADULTI 2)
peso crudopeso cotto

g150,00 g 150,00MELE

FRUTTA DI
STAGIONE

PREPARAZIONE

Somministrare il prodotto.

ALLERGENI

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

ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI -

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E LORO DERIVATI -

CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI -

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI CONTENENTI FRUTTA A GUSCIO-

LATTE E PRODOTTI DERIVATI INCLUSO LATTOSIO -

LUPINI 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 PRODOTTI DERIVATI -

Carbon EcologicalWater
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