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Lo  scorfano  è un pesce dal nome un po’ strano e buffo, vero? Ma non fatevi ingannare dal nome: 
è un pesce molto buono, che vive nel nostro mare ed è ricco di sostanze preziose per il nostro 
corpo. Quando il pesce diventa una  polpetta , tutto diventa più facile e divertente: è morbida, 
rotonda, senza spine e facile da mangiare.

E quando incontra il  sugo di pomodoro , succede la magia! La polpa fine di pomodoro biologico 
toscano dell’azienda  Lunica del Mugello , è selezionata con cura per garantire bontà, qualità e 
genuinità. Ma sapete perché le polpette di scorfano al pomodoro fanno così bene?

1 Lo scorfano aiuta a crescere forti e sani;

2 Fa bene al  cervello , per essere più attenti a scuola;

3 Aiuta il  cuore  a stare in forma;

4 Il  pomodoro  invece, è ricco di vitamine, dà energia e rende il piatto ancora più buono.

Mangiare pesce così è facile, sicuro e piacevole. Non vi resta che assaggiarle con curiosità e un 
bel sorriso!

Oggi serviremo un piatto speciale,  
preparato con cura dai nostri cuochi SIAF.   
Un  piatto colorato e pieno di gusto,  
che arriva direttamente dal mare: le polpette di pesce  
al pomodoro…  fatte con lo scorfano! 
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Oggi in mensa proponiamo 
lo Squacquerone di Romagna DOP, 
un formaggio tutelato dalla Denominazione 
di Origine Protetta, che garantisce una produzione legata 
al territorio e al rispetto delle lavorazioni tradizionali.

Lo sapevi che?

Lo Squacquerone nasce da latte vaccino italiano, raccolto nelle zone della Romagna e lavo-
rato in tempi brevi per mantenere tutta la sua freschezza. 

La produzione prevede una pastorizzazione delicata del latte e l’aggiunta di fermenti lattici 
selezionati, che contribuiscono a sviluppare il suo gusto caratteristico. Non sono presenti 
conservanti né coloranti, in linea con una scelta di qualità e attenzione alla naturalità del 
prodotto. 

Ha una consistenza morbida e vellutata, un colore bianco naturale e un gusto delicato che lo 
rende perfetto da gustare fresco. Va conservato in frigorifero e consumato fresco per apprez-
zarne al meglio il sapore e la cremosità. 

Grazie alle sue caratteristiche nutrizionali, fornisce proteine e calcio ed è una buona fonte di 
energia all’interno di un pasto equilibrato.

Comune di 
Pelago
Comune di 
Vicchio


