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ANALYSYS OF TENDERING SPECIFICATIONSNuovi capitolati di gara

Prodotti di qualità superiore 

Attenzione ai criteri ambientali

Nuovi prodotti



QUANTITA (MESI 

12)

ALBICOCCHE KG 1550

ALLORO KG 25

ANGURIA KG 600

ARANCE KG 3250

BANANE KG 4870

CACHI KG 650

CILIEGIE KG 95

CLEMENTINE KG 1610

INSALATA KG 20

KIWI KG 1700

LIMONI KG 110

MELE KG 17860

MELONI KG 825

MENTA KG 7

PERE KG 4350

PESCHE KG 4100

POMODORI KG 2050

PREZZEMOLO KG 110

ROSMARINO KG 35

SALVIA KG 50

SUSINE KG 2310

UVA KG 870

LA FRUTTA



QUANTITA (MESI 12)

PREZZO al kg 

(presunto)

BARBABIETOLA COTTA SOTTOVUOTO KG 95 1,20€

BROCCOLI A ROSETTE KG 605 3,80€

CAROTE CUBI 10X10 KG 1080 1,50€

CAROTE CUBI 20X20 KG 335 1,50€

CAROTE RONDELLE KG 6170 1,50€

CAROTE SCOLLETTATE INTERE KG 11210 1,50€

CAVOLFIORI A ROSETTE KG 3940 3,70€

CAVOLI PER CUOCERE KG 2600 2,50€

CAVOLO NERO KG 30 3,60€

CIPOLLE PELATE KG 1440 2,20€

CIPOLLE TAGLIATE KG 2880 2,20€

COSTE - COSTINE KG 2420 2,70€

FINOCCHI A FETTE PER INSALATA KG 3335 3,20€

FINOCCHI FETTE DA CUOCERE KG 1055 3,20€

INSALATA MISTA KG 2570 2,60€

INSALATA RADICCHIO LUNGO KG 50 5,30€

LA QUARTA 

GAMMA-1



QUANTITA (MESI 

12)

PREZZO al kg 

(presunto)

INSALATA ROSSA JULIENNE KG 145 2,80€

INSALATA ROSSA TAGLIATA KG 70 2,80€

MELANZANE CUBI 20X20 KG 3745 3,70€

PATATE CUBI 10X10 KG 1970 1,40€

PATATE CUBI 20X20 KG 6575 1,40€

PATATE INTERE SBUCCIATE KG 28105 1,40€

PEPERONI A CUBI KG 1800 4.45€

PORRI A RONDELLE KG 1515 4,30€

RAPA A CUBI 20X20 KG 100 2,50€

RAPA A FETTE KG 100 2,50€

RAPA INTERA E SBUCCIATA KG 100 2,50€

RUCOLA KG 30 6,20€

SEDANO KG 1895 2,30€

ZUCCA CUBI 10X10 KG 860 2,15€

ZUCCA CUBI 20X20 KG 860 2,15€

ZUCCA PELATA E TAGLIATA KG 50 2,60€

ZUCCHINE CUBI 10X10 KG 2450 3,50€

ZUCCHINE CUBI 20X20 KG 430 3,50€

ZUCCHINE RONDELLE KG 5160 3,30€

LA QUARTA 

GAMMA-2







AFFIDAMENTO DELLA FORNITURA DI CARNE BOVINA FRESCA OCCORRENTE ALLA CUCINA

DELL’ASLCN2 PER UN PERIODO DI 24 MESI.

PROCEDURA NEGOZIATA AI SENSI DELL’ART. 50 DEL D.LGS. 36/2023 E DEL REGOLAMENTO

AZIENDALE PER L’ACQUISIZIONE DI SERVIZI E FORNITURE DI IMPORTO INFERIORE ALLE SOGLIE DI

RILEVANZA COMUNITARIA.

RDO 4590756 CIG B2D2A32E8A





IL NUOVO DIETETICO

VITTO per PAZIENTI
• Piatti gustosi e tradizionali

• Piatto morbido ad ogni pasto

• Pane a fette fatto in casa e pane integrale

• Colazione e merenda: yogurt, biscotti, fette biscottate.

MENU MENSA: I dipendenti
• Carne due volte a settimana

• Pesce povero due volte a settimana

• Pane integrale tutti i giorni

• Cereali integrali tutti i giorni

• Verdure crude e cotte (non condite) tutti i giorni

• Formaggio magro tre volte a settimana

• Assenza di insaccati/carni lavorate

• Legumi tutti i giorni

• Per ogni portata una scelta gustosa e tradizionale







ANALYSYS OF TENDERING SPECIFICATIONS

IL SITO AZIENDALE

www.abcibi.it
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GRAZIE PER L’ATTENZIONE

Cloè Dalla Costa

cdallacosta@aslcn2.it


