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MENU’ PER CELIACI ANNI SCOLASTICI  2017 – 2020 

 1° SETTIMANA 2° SETTIMANA 3° SETTIMANA 4° SETTIMANA 

LUNEDI Pasta senza glutine con 
patate 

Riso con piselli Pasta senza glutine con 
pomodoro 

Pasta senza glutine  
pasticciata 

 Bastoncini di pesce per 
celiaci 

Mozzarella Frittata con patate Mozzarella 

 Finocchi al forno o carote 
lesse 

Insalata verde o di 
carote 

Spinaci all’olio Insalata mista o 
pomodori 

 Pane senza glutine Pane senza glutine Pane senza glutine Pane senza glutine  

 Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione 

MARTEDI’ Riso con minestrone 
passato 

Pasta senza glutine con 
pomodoro e basilico 

Pasta senza glutine  alla 
bolognese 

Pasta senza glutine  con 
lenticchie 

 Polpette (solo carne) Spezzatino di vitello o 
polpettone con pane 
senza glutine 

Mozzarella Scaloppina di tacchino 
(solo farina senza 
glutine) o di pollo 

 Piselli trifolati o spinaci Patate al forno Insalata mista o 
pomodori 

Patate al forno 

 Pane senza glutine Pane senza glutine Pane senza glutine Pane senza glutine  

 Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione 

MERCOLEDI’ Pasta senza glutine 
all’amatriciana 

Pasta senza glutine con 
fagioli 

Pasta senza glutine e 
patate 

Pasta senza glutine  al 
forno 

 Mozzarella  Prosciutto cotto senza 
polifosfati e senza 
glutine 

Polpette di carne di 
vitello (con SOLO pane 
senza glutine) 

Prosciutto cotto senza 
polifosfati per celiaci 

 Insalata mista o 
pomodoro 

Pomodori o insalata 
mista 

Carote al limone o al 
vapore 

Insalata mista 

 Pane senza glutine Pane senza glutine Pane senza glutine Pane senza glutine  

 Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione 

GIOVEDI’ Pasta senza glutine e 
lenticchie 

Pasta senza glutine  con 
passato di verdure 

Riso con minestrone 
passato 

Riso al pomodoro e 
grana 

 Cotolette di pollo al forno 
(con pane senza glutine) 

Fusi di pollo Scaloppina di pollo  
(solo farina senza 
glutine) o fesa di 
tacchino 

Spezzatino di vitello o 
Polpettone (con SOLO 
pane senza glutine) con 
patate 

 Purè di patate Purè di patate Patate al vapore  

 Pane senza glutine Pane senza glutine Pane senza glutine Pane senza glutine 

 Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione 

VENERDI’ Pasta senza glutine con 
pomodoro e basilico 

Pasta senza glutine con 
tonno 

Pasta senza glutine  con 
lenticchie 

Pasta senza glutine  con 
tonno 

 Cuore di merluzzo Pesce impanato con 
pane senza glutine 

Bastoncini di pesce  Cuore di merluzzo al 
forno o pesce impanato 
con pane senza glutine 

 Bietola all’olio Piselli trifolati o bietola 
all’olio 

Bietola all’olio Carote lesse o bietola  
all’olio 

 Pane senza glutine Pane senza glutine Pane senza glutine Pane senza glutine 

 Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione 

Alimenti e ingredienti di uso corrente non contenenti fonti di glutine individuati nella guida a cura dell’Associazione Italiana Celiaci. Tutti i giorni sono 
previsti: Pane aproteico: 50 g per gli alunni della scuola dell’infanzia,e 80g per la scuola  primaria. Eventuali variazioni possono essere apportate 
cambiando le modalità di preparazione, rimanendo invariate le qualità e le quantità degli alimenti. F.to 

Dott.ssa L. A. LEUCI 


