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Per la preparazione dei menu speciali verranno rispettate le caratteristiche delle materie prime indicate nel CSA e nel progetto tecnico ad eccezione
dei seguenti prodotti: trofie, casoncelli, pasta tricolore, salsiccia di tacchino, bastoncini di merluzzo, arrosto di tacchino, zucca gelo.

In riferimento al Regolamento UE 1169/2011 allegato Il, le modalita di gestione degli allergeni sono definite all'interno del capitolato.
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*|a preparazione contiene uno o piu ingredienti surgelati/congelati all'origine. sistemiitaliani ristorazione




