PRINCIPALES ALERGENOS
ALIMENTARIOS

Regulacion 6 1010-2 del CCR:
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Los ingredientes que usamos incluyen
los principales alérgenos alimentarios
que se indican a continuacion:

leche, huevo, pescado, mariscos, frutos
secos, cacahuate, trigo, soja y sésamo.

Pida mds informacion al personal sobre estos
ingredientes”.

ADAMS COUNTY RECURSOS ADICIONALES
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https://adcohealth.co/retail-food/

PRINCIPALES
ALERGENOS
ALIMENTARIOS

LOS INGREDIENTES QUE USAMOS EN ESTE RESTAURANTE
INCLUYEN LOS PRINCIPALES ALERGENOS ALIMENTARIOS
QUE SE INDICAN A CONTINUACION:

PIDA MAS INFORMACION AL PERSONAL
SOBRE ESTOS INGREDIENTES.
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