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Gientile Cliente,

La informiamo che in Azienda é predisposta ed attuata una procedura di gestione allergeni che implica, tre varie attivita, anche misure di prevenzione da episodi di
contaminazione crociata all’interno dei processi di preparazione atiraverso I'uso di taglieri e di coltelli differenziati per colore, la compartimentazione temporale o spaziale
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto tuttavia che, nonostante tuito il nostro rigoroso impegno, non possono essere escluse a priori
situazioni di contaminazione accidentale. Per questo motivo Le segnaliamo che le informazioni riportate nel QUADRO ALLERGENI sopra esposto fanno riferimento alla sola
composizione ingredientistica delle pieianze e non (engono conto di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori.
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Gentile Cliente,

La informiamo che in Azienda & predisposta ed attuata wna procedura di gestione allergeni che implica, tre varie attivitda, anche misure di prevenzione da episodi di
contaminazione crociata all'interno dei processi di preparazione attraverso 'uso di taglieri e di coltelli differenziati per colore, la compartimentazione temporale o spaziale
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto tuttavia che, nonostante tutto il nostro rigoroso impegno, noh possono essere escluse a priori
situazioni di comtaminazione accidentale. Per questo motivo Le segnaliamo che le informazioni riportate nel QUADRO ALLERGENI sopra esposto fanno riferimento alla sola
composizione ingredientistica delle pietanze e non tengono conto di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori.
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Gentile Cliente,

La informiamo che in Azienda é predisposta ed aituata una procedura di gestione allergeni che implica, tre varie atlivita, anche misure di prevenzione da episodi di
contaminazione crociata all'interno dei processi di preparazione attraverso I'uso di taglieri e di coltelli differenziali per colore, la compartimentazione temporale o spaziale
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto tuttavia che, nonostante tutto il nostro rigoroso impegno, non possono essere escluse a priori
situazioni di contaminazione accidentale. Per questo motivo Le segnaliamo che le informazioni riporiaie nel QUADRO ALLERGENI sopra esposto fanno riferimento alla sola
composizione ingredientistica delle pietanze e non [engono conto di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori.
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Gentile Cliente,

La informiamo che in Azienda & predisposta ed attuata una procedura di gestione allergeni che implica, tre varie attivita, anche misure di prevenzione da episodi di
contaminazione crociata all’interno dei processi di preparazione atiraverso I'uso di taglieri e di coltelli differenziati per colore, la compartimentazione temporale o spaziale
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto tuttavia che, nonostante tutto il nostro rigoroso impegno, non possono essere escluse a priori
situazioni di contaminazione accidentale. Per questo motivo Le segnaliamo che le informazioni riportale nel QUADRO ALLERGENI sopra esposto fanno riferimento alla sola
composizione ingredientistica delle pietanze e non tengono conto di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori.
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Gentile Cliente, ’ et . ; Faprr, isodi di
La informiamo che in Azienda é predisposta ed attuata una procedura di gestione allergeni che im,f?ffca, ire varie attivita, anche misure di Erme?;;:nzr;i zp;;t;i:_af;;
contaminazione crociata all’interno dei processi di preparazione atiraverso I'uso di taglieri e di coltelli differenziali per colore, la compartimentazione erepﬂduse i
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto iuttavia che, nonostante tutto il nostro rigoroso fﬂipfgﬂﬂ- non P“‘SW’;_” ess et imino ol s
situazioni di contaminazione accidentale. Per questo motivo Le segnaliamo che le informazioni riportate nel QUA.D_'R'(? AL!:ES(JEN | sopra esposio fanno

composizione ingredientistica delle pietanze e non lengono conto di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori.
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Gentile Cliente,

La informiamo che in Azienda & predisposta ed attuata una procedura di gestione allergeni che implica, tre varie aitivita, anche misure di Preverions da eplsadl. jﬁ
contaminazione crociata all’interno dei processi di preparazione atiraverso 'uso di taglieri e di coltelli differenziati per colore, la compartimentazione lempor ale o spaziaie
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto wuttavia che, nonostante tutto il nostro rigoroso impegno, non possono essere %sduse &P rfo;'l
situazioni di contaminazione accidentale. Per questo motivo Le segnaliamo che le informazioni riportate nel QUADRO ALLERGENI sopra esposto fanno riferimento alla sola
composizione ingredientistica delle pietanze e non tengono conto di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori.
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Gentile Cliente,

La informiamo che in Azienda & predisposta ed attuata una procedura di gestione allergeni che implica, tre varie attivita, anche misure di p'revenziune da eprmd{ di
contaminazione crociata all'interno dei processi di preparazione attraverso l'uso di taglieri e di coltelli differenziati per colore, la compartimentazione temporale o spaziale
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto tuttavia che, nonostante tutto il nostro rigoroso impegno, non possono essere gscfase a priori
situazioni di contaminazione accidentale. Per questo motivo Le segnaliamo che le informazioni riportate nel QUADRO ALLERGENI sopra esposto fanno riferimento alla sola
composizione ingredientistica delle pietanze e non tengono conto di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori.
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Gentife Cliente,

La informiamo che in Azienda é predisposta ed attuata una procedura di gestione allergeni che implica, tre varie attivitd, anche misure di prevenzione da episodi di
contaminazione crociata all'interno dei processi di preparazione attraverso ['uso di taglieri e di coltelli differenziati per colore, la compartimentazione temporale o spaziale
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto tuttavia che, nonostante tutto il nostro rigoroso impegno, non possono essere escluse a priori
situazioni di contaminazione accidentale. Per questa motivo Le segnaliamo che le informazioni riportate nel QUADRO ALLERGENI sopra esposto fanno riferimento alla sola
composizione ingredientistica delle pietanze e non tengono conto di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori
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Gentile Cliente,

La informiamo che in Azienda é predisposta ed attuata una procedura di gestione allergeni che implica, tre varie aitivita, anche misure di prevenzione da episodi di
contaminazione crociata all’interno dei processi di preparazione attraverso l'uso di taglieri e di coltelli differenziati per colore, la compartimentazione temporale o spaziale
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto tuttavia che, nonostante tutto il nosiro rigoroso impegno, non possono essere escluse a priori
situazioni di contaminazione accidentale. Per quesio motivo Le segnaliamo che le informazioni riportate nel QUADRO ALLERGENI sopra esposto fanno riferimento alla sola

composizione ingredientistica delle pietanze e non tengono conto di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori.
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Gentile Cliente,

La informiamo che in Azienda e predisposta ed attuata una procedura di gestione allergeni che implica, tre varie aitivita, anche misure di prevenzione da episodi di
contaminazione crociata all’interno dei processi di preparazione attraverso |'uso di taglieri e di coltelli differenziati per colore, la compartimentazione temporale o spaziale
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto tuttavia che, nonostante tutto il nosiro rigoroso impegno, non possono essere escluse a priori
situazioni di contaminazione accidentale. Per questo motivo Le segnaliamo che le informazioni riportate nel QUADRO ALLERGENI sopra esposto fanno riferimento alla sola
composizione ingredientistica delle pietanze e non tengono conio di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori.



Timbro dell'esercizio:

LIBRO ALLERGENI in applicazione del Regolamento CE 1169/2011
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Gentile Cliente,

La informiamo che in Azienda & predisposta ed attuata una procedura di gestione allergeni che implica, tre varie attivitd, anche misure di prevenzione da episodi di
contaminazione crociata all interno dei processi di preparazione attraverso I'uso di taglieri e di coltelli differenziati per colore, la compartimentazione temporale o spaziale
delle fasi di lavorazione di derrate alimentari differenti. Si rende noto tuttavia che, nonostante tutto il nostro rigoroso impegno, non possono essere escluse a priori
situazioni di contaminazione accidentale. Per questo motivo Le segnaliamo che le informazioni riportate nel QUADRO ALLERGENI sopra esposto fanno riferimento alla sola
composizione ingredientistica delle pietanze e non tengono conto di potenziali contaminazioni accidentali non escludibili a priori.
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