S AN

BAYLON

1l cliente ¢ pregato di comunicare al personale di sala la necessita di consumare alimenti privi di determinate sostanze allergeniche prima dellordinazione.

Le procedure HACCP tengono conto del rischio da contaminazione crociata, tuttavia le operazioni di
ipolazione / preparazi ini di alimenti ¢ bevande possono comportare la condivisione di aree ed utensili,
pertanto non pud essere escluso il possibile contatto tra prodotti alimentari e altri prodorti alimentari contenenti allergeni.

Tueti i prodotei subiscono un processo di abbattimento rapido della temperatura, conforme alla normativa HACCP, al fine di garantire la massima

sicurezza alimentare ¢ preservare le qualitd organolettiche degli alimenti.
ifica preventiva (-20°C per 24 ore) M IC H E LI N

ioni del Reg. CE 853/2004 ¢ dellordinanza Ministeriale del 12/05/1992 per prevenire il rischio Anisakis. | & Prodotto RELAIS &

congelato. | & Prodotti di difficile reperibilici o non seagionali possono essere congelati. 2025 CHATEAUX

il pesce destinato a essere consumato crudo o praticamente crudo ¢ stato sottoposto a tractamento di bo
conforme alle presc




Per accompraGnare 1 DESSCRL,
una SELEzZ10oNne DI SIGNATtURE COCKUAIL € DISTILLALCI
¢ DISPONIBILC NELLA NOSCRA DRINK LISL.

Mandarino, Cardamomo caramello,

gelato 9.1 latte aﬁhmicato

Mele, pasta sfoglia, spezie, zabaione

Semifreddo al miele

e cremoso al camembert di capra

Ganache al cioccolato fondente 70%,

cake al cacao vegano, salsa al fondente
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