Decreto Dirigenziale n. 6112 del 4/5/2017

Oggetto: I.r. 30/2003 — Prodotti utilizzabili in ambito agrituristico nella somministrazione di
pasti, di alimenti e di bevande, nelle degustazioni e durante gli eventi promozionali - Guida
operativa di indirizzo — Aggiornamento 2017.

ultima pagina dell’allegato A al DD 611/2017

AITEGATO 1
{Art. 13 comma 6 Reg 462004 e smi)

Per il completamento delle pietanze possono essere utilizzati:

Testo del regolamento

Prodotii

a) gh ingredienti complementan essenziali. quali
spezie, coloniali e altri non ottenibili in Toscana;

mucchero, caffe | Te, camomilla, cacao e cioccolata,
sale, pepe e spezie vatie, colla di pesce e addensanti
alimentari, lievito, alcool puro per usi alimentarn

b} 1 prodotti necessari per le pietanze di uso conmune
dell’ospitalita e della cucing tradizionale toscana,
individuati con atte della competente struttura della
Giunta regionale, sentite le associazion di categoria
maggiormente rappresentative del seftore agricolo e
del settore della somministrazione di alimenti e
bevande;

-baccala
-pesce conservato con salatura o altro
-crostind toscand di fegatini di pello

c) 1 prodott e gli mgredienti di difficile reperimento
in ambito regicnale, anche per particolan condiziom
meteo-chimatiche, individuati con atto della
competente struttura della Giunta regionale, sentite le
associaziom di categoria maggiormente
rappresentative del settore agricolo e del settore della
sonmmimistrazione di alimenti e bevande.

-agmum o trasformati a base di agrumi efo fiutta
(non bevande gassate efo similari)
-burro

-capperi

-farine di forza per impasti
-fecola di patate & maizena
-formaggi da grattugia

-fiutta secca

-latte a lunga conservazione
-mascarpone

-clio di semu

-panna




