
   MENÙ  PRIMAVERA  Comune di Borgo San Lorenzo 

SeiÊcuriosoÊdiÊsapereÊcomeÊèÊfattaÊunaÊnostraÊricetta?ÊGuardaÊsulÊnostroÊsitoÊwww.siafcare.it,ÊoppureÊscrivici! 

GliÊingredientiÊinÊrossoÊsonoÊdiÊFILIERAÊCORTAÊ(acquistatiÊdirettamenteÊdalÊproduttore),ÊgliÊalimentiÊinÊverdeÊsonoÊancheÊaÊKMÊZEROÊ(locali,Êtoscani).ÊL’olioÊèÊextraÊ
vergineÊdiÊolivaÊbiologicoÊdelÊterritorio,ÊlaÊfruttaÊèÊdiÊstagioneÊprevalentementeÊbiologica,ÊilÊparmigianoÊèÊparmigianoÊreggianoÊDOP,ÊilÊpaneÊfrescoÊèÊaÊkm0ÊeÊconÊfarinaÊ

Secondaria  

menùÊvalidatoÊdall’AziendaÊSanitariaÊdiÊFirenzeÊÊprot.Ê3943740ÊdelÊ4/8/22Ê 

 lun mar mer gio ven 

 

20 21 22 23 24 
 Pasta agli 

aromi 
Pasta, salvia, 
rosmarino, aglio, 
cipolla, olio evo 
Pasta biologica di filiera 
toscana essiccata a basse 
temperature del pasƟficio 
Palandri di Pistoia 
 

Scaloppina di 
tacchino 
burro e salvia 
Tacchino, burro, 
farina, salvia, olio 
evo 
Tacchino anƟbioƟc free di 
Amadori, burro di 
Montanari e Gruzza   (RE), 
farina biologica dell’Az. 
Agr. Spighe Toscane di 
Bagno a Ripoli 
 

Piselli saltaƟ 
Piselli, aglio, 
prezzemolo, olio 
evo 
Prezzemolo fresco 
biologico 
 

 Minestrone di 
verdura con 
farro 
Farro, fagioli, 
lenƟcchie, patate, 
cipolle, carote, 
bietole, pomodoro, 
basilico, olio evo  
Farro e fagioli biologici 
dell’Az. Agr. Spighe Toscane 
di Bagno a Ripoli, lenƟcchie 
biologiche dell’Az. Agr. Del 
Colle di BienƟna, passata di 
pomodori e patate de 
“Lunica” del Mugello, bietole 
fresche biologiche dell’Az. 
Agr. ToƟ di Bagno a Ripoli 

 

Pizza 
Margherita 
Base per pizza, 
pomodoro,  
mozzarella, olio evo  
Base preparata con grani 
anƟchi dell’az. Agr. Monna 
Giovannella di Bagno a 
Ripoli, passata di pomodoro 
de “Lunica” del Mugello, 
mozzarella a filiera corta 
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