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Nosotros somos el resultado de 3 décadas que nuestro chef ha pasado coleccionando rece-
tas curativas de familias en la toda la India. En la gastronomia hindd,una vez que empiezas no querras
detenerte. Usamos una gran variedad de especias, este es tu lugar para experimentar la gastronomia
hindu.

La cocina hindu es tan diversa como su cultura multiétnica. Cada regién tiene sus propios
platos con fama por sus especias e hierbas. Un pais, 31 cocinas dadas con la diversidad de sus tierras,
sus climas, grupos étnicos, etc., cocinas que varian sustancialmente. También la comida hindu esta
fuertemente influenciadas por religiones y tradiciones.

Nuestra cocina ha dado forma a la historia de relaciones internacionales y ha influido en
otras gastronomias de todo el mundo.

UNETE A NOSOTROS PARA DESPERTAR ESE GUSTO.AQUI REUNIMOS EL MUNDO.

En contra a la creencia popular,la cocina hindu no es solo acerca de curry, picantes y aceite.
Probablemente ninguna otra gastronomia en el mundo incluya una variedad de verduras tan sanas y
especias diversas.

Como en el resto del mundo, los platos principales son las estrellas en la gastromia hindu.
Desde platos basados en carne como biryani y laal maas (cordero), a los clasicos platos vegetarianos
como dal (lenteja hindd) y chana masala(garbanzos),hay para elegir de todos los gusto aqui.Claro,no
hay ningun plato completo sin el pan hind(, tenemos una gran variedad de panes hindues. Los dos
mas importantes son los chapatis y el naan.

Los postres hindues son una delicia de probar también, puedes terminar tu comida y endul-
zar tu boca con pedas o rasgullas.

El uso de las especias no quiere decir que se use en grandes cantidades,tampoco significa que la
comida hindu es extremadamente picante. Los platos pueden ser tanto picante como suave, depen-
diendo del gusto personal. Si alguna persona deseara un sabor mas picante, se podria optar por el
pepinillo hindu. Si algln plato le parece picante le podemos aiadir yogur para suavizarlo.

Tenemos a su disposicién un menu de alimentos equilibrados,que consiste en sugerencias tradicio-
nales y desafiantes del chef.




CREMA DE TOMATE Una sopa espesa de tomate que proba-
blemente es la primera eleccidn de aperitivo para tomarla antes
de la comida, cuando salimos fuera. Es un plato muy popular en
la india en otorio.

SOPA VEGETAL Una sopa caliente y picante para saciarte,
para satisfacer tus necesidades nutrientes con una gran varie-
dad de verduras, y refrescando tu paladar con sabores vigorosos
de menta y cilantro.

SOPA DE POLLO Una sopa de pollo aromatizada con especias
hinddes y se puede ajustar a tu gusto. Con varios tipos de verdu-
ras como la patata,maiz,zanahoria, guisantes, calabaza y cham-
pifiones le dan un aroma tnico y un sabor a la sopa.

WRAP & ROLL
MUTTON KATHI ROLL 9,00€ ¢

CHICKEN SHAWARMA 7,50€
PANEER TIKKA KATHI ROLL 7,50€

ENTRANTES
ENTRANTES VEGETARIANOS

SAMOSA Guisantes y patatas mezcladas en unas especias hin- ~ 3,95€
dues clasicas y una mezcla de harina de maiz en aceite vegetal,
saly agua.

(

ONION PAKORA Cebolla en rodajas con una variedad de hier- ~ 3,50€
bas y especias en una harina de garbanzos,con semillas de cilan-
tro y picante rojo en polvo.

VEGETABLE CUTLET Una deliciosa combinacién de puré de  4,95€
patatas y verduras verdes, crujiente por fuera y suave por dentro
este aperitivo de patata.

o

BHEL PURI Un aperitivo muy popular de las calles de Mumbai ~ 5,95€ &
hecha con arroz inflado, patatas hervidas, cebollas, varias hierbas
y salsas,especias molidas y sev (fideos hechos con harina de garbanzo).

DHAI PURI CHAAT Otra delicia de las calles de Mumbai, he-  5,95€
chas con puris que son redondas y rellenas de patatas, brotes de
moong, cebollas, salsas y cubierto con yogur.

£

PANEER PAKORA Un aperitivo popular del norte de la india  4,95€
frito con una capa crujiente de harina de garbanzos con un que- '
so suave por dentro.

VEGETABLE PAKORA Buruelos crujientes con verduras como ~ 4,00€ | .

cebollas, patatas, harina de garbanzos, especias y hierbas.

HARA BHARA KEBAB Un delicioso aperitivo a base de espina-  4,95€
cas, cebollas y guisantes.

s
°

£

RAGDA PATTICE Uno de los platos de las calles de la region — 4,50€
de Maharashtra y Gujrat, que consiste en empanadas de patatas

crujientes (pasteles) rematadas con guisantes blancos al curry,

cebollas, tomate, salsas picantes y dulces, sev (fideos hechos con

harina de garbanzo), cilantro y especias.

%

CHILLI PAKORA Buriuelo fritos hechos con una variedad de
picantes verdes de gran tamario, harina de garbanzo, hierbas y
especias.

BOMBAY ALOO Un plato tradicional de la India con patatas
ya que es su ingrediente principal, hervido y aromatizado con
una variedad de especias.




ENTRANTES

CHICKEN SAMOSA Pollo triturado con cilantro y especias.

CHILLI CHICKEN DRY un popular y delicioso plato de Hakka,
un plato de mezcla china con hindd, un pollo seco y crujiente, li-
geramente mezclado con una salsa de chillis. Lleno de increibles
sabores de estos dos mundos.

BLACK PEPPER CHICKEN uUn pollo muy jugoso con verduras

crujientes y una rica salsa de pimienta negra.

INDIAN PRAWN PAKORA Adobado en jengibre, ajo, chilli y
zumo de limdn. Una vez que todos los sabores se funden en las
gambas se sumergen en harina de garbanzos, comino, semillas
de cilantro y se frien en aceite caliente.

CHICKEN LOLLIPOP También conocido como Drums of Hea-
ven, es una receta popular hindu china que estd crujiente por
fuera y tierna y jugosa por dentro.

FISH PAKORA Pakora crijuente de filetes de bacalao y una
masa casera. Uno de los mejores aperitivos de pescado que tan-
to los nirfios y como tanto los adultos pueden disfutar.

CHICKEN TIKKA Una mezcla rica de especias complimenta-
rias. Trozos de pollo deshuesados adobados se ponen en broche-
tas y se hornean en el horno de tandoor. El horno del tandoor le
da un sabor tnico y con un sabor de barbacoa.

FISH TIKKA Un aperitivo delicioso, sabor a limén, hecho con la
especia de tandoori y yogur. Esta receta se hace al horno.

LAMB TIKKA Tiernos mordiscos de cordero en un adobo con
unas ricas especias cocinado en una parillada muy caliente
para darle ese sabor de tandoor.

RESHMI KEBAB Reshmi es una palabra hindu que significa
“SEDA” y es una descripcion adecuada para esta receta jugosa y
suave, deliciosos kebabs de pollo o cordero que son platos tradi-
cionales de Mughlai preparados en la India. Reshmi kebab reci-
be su nombre por esta suculencia y jugosa carne, agregadada a
las brochetas. La carne obtiene esta textura gracias en el adobo
que se sumerge.

GREEN CHILLI PRAWNS Aromatizado con chillis verdes fres-
cos y especias hindues. Un perfecto aperitivo caliente servido
con cebolla en rodajas con jugo de limdn en ello.

CHAPLI KEBAB LAMB Hecha con carne picada de cordero
fundida en unas especias sabrosas y en algunas verduras. Es-
tan hechas en formas de discos planas que son llamadas Pattys.
Servida con una increible salsa casera.

NAMKEEN MUTTON (LAMB) También conocido como Pes-
hwari Namkeen Gosht o Namak Gosht es un simple estofado de
carne de cabra con raices afganas/pakistanies. Este Namkeen
Gosht te sorprendera.
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VEGETARIANOS

Un plato popular de curry hindu hecho con
guisantes verdes y requesdn hindu. Es increiblemente sabroso
gracias a la vibrante salsa de picante, cebolla y tomates.

Mushroom peas o Mushroom
matar hecha en una salsa cremosa de cebolla, tomates y ana-
cardos,es un elemento bdsico de la cocina hindu. La salsa para
este Mushroom Matar es de ensueno, no es solo cremoso y suave,-
tiene un toque de cayena del garam masala, cebollas y tomates.
Un bocado y ya estards pidiendo para mas.

Requesdn en salsa de mantequi-
lla, también conocido como Butter Paneer esta rico y en un curry
cremoso, hecho con requesdn hindu, especias, cebollas, tomates,
anacardos y mantequilla. Como dice su nombre la salsa se coci-
na en mantequilla que le da ese sabor mantequilla tradicional.Es
uno de los currys para la mayoria de los vegetarianos,y se prepa-
ra para almuerzo y cena y se sirve con roti recién salido del horno,
chapati,naan e incluso una seleccion de arroz.

Saag Paneer es un plato cldsico hindu de es-
pinacas cocinado con cubos de requeson hindu. Espeso con nata
o leche de coco, es un plato vegetariano abundante y que llena
bastante.

En la India, el término Saag es un término genérico
que significa “verdes”. El saag no solo quiere decir espinaca, tiene
un término mas amplio. Saag Aloo quiere decir espinacas y pa-
tatas, es un plato hindu delicioso como acompanante, a menudo
servido con curry. Sazonado con semillas de mostaza negra, jen-
gibre rallado y circuma.

Malai Kofta es un plato de curry vegeta-
riano hindu hecho con bolitas de requeson hindu y patatas que
se derrite en la boca,sumergido en una salsa deliciosa y cremosa.
Aunque este plato dice Malai,no quiere decir que este cargada
de nata espesa. Significa que la textura del curry o salsa es ma-
laidaar cremosa y suave. Esto es gracias a los anarcados, Malai
kofta no se le afiade tanta nata solo al finalizar el plato.

Bhindi Masala es un plato del norte de la
India, con vainas de okras tiernas, cebollas picantes, tomates pi-
cantes, especias y hierbas. Okra or Bhindi como se llama en hin-
du es una verdura muy popular en la India. Después del Paneer
(aunque no es una verdura pero sin duda tratado como una)
Bhindi es una de las verduras preferidas en la India.

Chana masala también llamado como Cho-
le Masala, se cree que se originé en el Norte de la India. Chana
significa garbanzo, y masala se refiere a una mezcla de especias
utilizadas en la cocina hindu. Se hace con chilli verde, cebolla, ajo,
cilantro fresco, una mezcla de especias, garbanzos y tomates.Es un pla-
to popular en toda la India y Pakistdn con recetas que varian por
region. Y también ha ganado popularidad en todo el mundo.

Rajma es un plato de curry del Norte de la India, hecho
con frijoles, cebollas, tomates, especias y hierbas. La salsa es espesa y
deliciosa, llena con sabrosos frijoles que se derritirdn en tu boca.

Verduras frescas pi-
cadas cocidas en mantequilla, ajo, pimienta y queso parmesano
dando unos sabores deliciosos. Rodajas de zanahoria coloridas,-
brdcoliy calabacin es un plato acompanante que se sirve caliente.

Dal fry es un plato popular de lentejas de la India
hecho con toor dal, cebollas, tomates, jengibre, ajo, hierbas y es-
pecias.

Dal Makhani es un plato popular del Norte
de la India a base de tomates, nata fresca, anacardos, cebollas
y muchas especias hindues. La salsa Makhani es una salsa rica
cremosa y mantecosa a base de tomates.

8,50€

8,50€

6,50€

8,50€

8,50€

8,50€

8,50€

8,50€

8,50€

8,50€




Nuestros currys recorren un viaje delicioso a
través de la diversa cocina regional de la India.
Cada uno elaborado con un conocimiento local
y el amor por sus tradiciones, para preservar su
caracter deliciosamente distinto.

COMBINA TUS INGREDIENTES
CON LOS SIGUIENTES CURRYS:

9,50€ 11,50€ 12,95¢ 12,95¢€

Muchas veces las personas intercambiamos la palabra salsa y curry.
En realidad, la salsa se prepara con agua o jugo y las grasas que se liberan
de las carnes, pollo, pescado, etc. Un poco de harina y especias
se usan para espesar la salsa y siempre se sirven a un lado.
El curry es donde el ingrediente principal se cocina en una salsa hasta que esté listo.

Estos son algunos de los nombres de curry mads popular
que encontrard en nuestro mend.

Similar al curry Pasanda, estd hecho de almendras y coco pero la diferencia es
que en Korma se le anade azafrdn dando a la salsa curry un bonito color ama-
rillo palido. Al igual que el curry Pasanda Korma estd rico,cremoso y delicioso.

Es posible que te hayas encontrado con la palabra Mughlai a menudo.
Mughlai es muy similar al curry Korma o Pasanda.

Este curry tiene su origen en Bengala, en el que la carne, el pollo y el pescado
se frien con especias a temperatura alta. Bhuna quiere decir freir o asar. La
carne, el pollo y el pescado se frien con especias. Luego se agrega a la salsa de
cebolla y tomate junto con mds especias. Luego se tapa y se deja cocinar.La
carne, el pollo y el pescado liberan su propio jugo o agua y se cocina en él. No
se agrega agua. Hoy en dia también se hace en una version vegetariana en la
que las verduras y el requeson hindu se frien en aceite y se anaden a la salsa
de tomate y cebolla. Aqui se afiade un poco de agua ya que las verduras no
sueltan demasiado liquido.

Se cree que es curry es de origen Persa, y llegd a la India a través de Kashmir.
Rogan significa aceite y Josh es picante. Sin embargo, aunque el curry parece
rojo, no es tan picante, todo depende como se haga la salsa. Se carameliza
la cebolla, se tuestan las especias y se afiade a la salsa la carne adobada. El
enrojecimiento proviene del Kashmiri chilli powder (paprika picante) que se
usa ddndole un color rojo. Tradicionalmente se usa en el cordero. Dicho esto,
hoy en dia se puede encontrar también versiones vegetarianas del Rogan Josh
debido a su sabor delicioso. Se usa con requeson hindu, tofu, patatas, coliflor,
champirfiones y verduras mixtas.

Para el Tikka Masala los ingredientes principales de la salsa son la cebolla y
el tomate. Las especias son afiadidas para hacer una salsa. Después el pollo
Tikka adobado es cocinado al tandoor, al curry o en salsa. Dependiendo de
como se haga, se puede hacer suave o picante.

De origen de Bengalis, el Jalfrezi es un salteado. Este fue el primer plato en
la India que incorporo pimientos rojos en la salsa. Pimientos dulces, tomates,
cebollas, coco y especias que se cocinan juntas en una salsa semi seca. Se cree
que la palabra proviene de la palabra Bengali dal que significa comida pican-
te y por hezi que significa apto para una dieta. Se hizo con las sobras de carne
o pollo en un plato nuevo salteado con cebollas, tomates y pimientos.



Se cree que Vindaloo es el curry mds caliente en lo que respecta a las especias,
picante y dulce y Vindaloo agrio estd hecho de tomates, chillis, comino. Este
curry estd en realidad influenciado por los comerciantes portugueses que Vvi-
sitaron Goa durante el siglo XVI. Los portugueses también arfiadian vino y ajo
para preparar el curry. Con el tiempo, los chefs hindues remplazaron el vino
con vinagre de palma. La palabra Vindaloo proviene de un término portugués
“vin d"alho”(vino e ajo).

Este curry es del sur de la India. La salsa o el curry se elabora con tomates,
cilantro, comino y fenogreco. Este curry es con muchas especias y picante. Du-
rante las reglas de los britdnicos, el curry bdsico era el mismo excepto que el
curry de Madras era mds suave que Vindaloo. Con el tiempo, el curry Madras
ha evolucionado para incluir otras especias, algunos agregan leche de coco y
algunos agregan tamarindo.

Do Pyaza es un curry del origen punjabi, donde se agrega cebolla al curry o
salsa dos veces. En primer lugar, se frie la cebolla finamente picada con espe-
cias, chillis, ajo y jengibre. Después se agrega el tomate y se cocina hasta que
esté listo. Se afnade cebolla frita con la carne, pollo, requeson hindu, pescado o
verduras. Este curry puede ser semi seco o con un poco de salsa.

Kadhai(kadai) significa wok en hindud y masala significa especias. Para el Kad-
hai Masala se tuestan las especias en un kadai, y luego se muelen. En principio,
las especias que se utilizan en esta salsa son semillas de cilantro, comino e hi-
nojo. Se anaden otras especias también dependiendo de la regiones y recetas
familiares. El Kadhai Masala es afiadido a un curry a base de tomates, yogur,
etc. Es posible que alguna vez hayan probado el Kadhai Mushrooms, Kadhai
Paneer, Kadhai Chicken, etc.

Es un curry con una salsa espesa audazmente especiado que es famoso por
ser cocinado en el bol en el que se sirve. Se cocina en un wok para imitar la
salsa caramelizada por los bordes y es servido en un kadai caliente.

Se dice que Phaal es el curry mas picante y es basicamente un curry espeso de
tomates, a base de pimiento Habanero o Scotch Bonnet.

iii POR FAVOR preguntar al personal informacién sobre los alérgenos !I!

Los platos pueden contener trazas de alérgenos /nueces
a pesar de nuestros persistentes esfuerzos.
Los platos estan sujetos a disponibilidad.
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CONTIENE CRUSTACEOS HUEVOS ~ PESCADO CACAMUETES  SOJA  PRODUCTOS FRUIOSCON  APIO MOSTAZA  SESAMO  SULFITOS  MOLUSCOS ATRAMUCES
ACTEOS




Cubos de Paneer (requeson hindu) a la parrilla con verduras salteadas y una salsa pi-
cante muy rica con sabor chilli-ajo y servido con champiriones fritos y papas fritas.

Pechuga de pollo adobada crujiente y tierna servida con verduras salteadas y arroz en
un plato caliente. Es un plato lujoso, delicioso y saludable. Este pollo sizzler se disfruta
mejor con una rica esencia ahumada que se atribuye a la plancha de hierro sobre la
que se sirve el sizzler que no solo mantiene el pollo caliente por mds tiempo sino que
también le da un toque unico de sabor ahumado.

Si buscas un sabor tradicional, entonces prueba nuestros mejores platos mds vendidos.
Estos cldsicos se preparan con recetas unicas de la India.

Preparado con un pollo adobado que primero se asa en la parrilla y
luego se sirve en un curry muy rico hecho con tomates, mantequilla y una mezcla especial de
especias como base. A diferencia de la mayoria de los currys hindtes donde la preparacicn
de la base comienza con una mezcla de cebolla y pasata de ajo y jengibre cocinada en aceite,
el pollo a la mantequilla utiliza el tomate como base y se cocina en mantequilla, dandole un
sabor ligeramente dulce. Los anacardos y las almendras se suman a la dulzura y riqueza de
este plato.

Algunas personas se confunden entre el Butter Chicken y el
Chicken Tikka Masala. Los dos también pueden verse y tener un sabor similar. La diferencia
principal estd en la preparacion. Ain mds importante, el Butter Chicken es originario de la
India, mientras que el Chicken Tikka Masala se origin6 en Reino Unido j es el plato nacional !.
Esta hecho con pollo, yogur griego natural, ajo fresco, jengibre, cebolla salsa de tomate, nata
espesa, mantequilla, azdcar y jugo de limén. También un pufiado de especias incluyendo el
garam masala, comino molido, cilantro molido, paprika, circuma y cardamomo.

Pollo cocinado en un gran cantidad de especias como el cardamomo,
clavos, ajo, cilantro, chili en polvo, pasta de jengibre junto a una mezcla de cebolla frita y yo-
gur. Este pollo Korma es un pollo al curry suave, rico y cremoso con mucho sabor, hecho con
crema de coco y una pequena cantidad de almendras molidas y aromatizado con azafran.

Esto es un pollo aromdtico con la adicién de especias molidas
tostadas. El Peshawari Chicken es una especialidad Peshawar. Hecho sin cebollas y tiene una
base de salsa de tomate llena de sabores y pollo jugoso.

Delicioso y aromdtico este Lamb Keema, estd repleto de carne picada de
cordero, guisantes y una gran cantidad de especias preciosas para la comida mds sabrosa.
Lamb Keema es un plato tradicional hindu hecho a base de carne picada de cordero, cebolla
y por lo general, guisantes o patatas.

Kebab Masala es una mezcla especial de especias que se utilizan para
adobar cordero, pollo o pescado antes de preparar los kebabs.Los ingredientes habituales
son el laurel, raiz de jengibre,canela,clavo,pimienta,semillias de cilantro,hinojo y chili en
polvo.

9,50€
11,95€
11,95¢€
8,95¢

0,95¢€
0,95¢
0,95¢
3,50€

19,95¢€

21,95¢€

10,50€

9,50€

9,50€

10,50€

12,50€

12,95€



PLATOS DE AUTOR

El ingrediente mds importante en esta receta es la pierna del cordero.
Esta carne sabrosa, suave y jugosa adobada con masalas de Pakistan,
jugo de limon y yogur como ablandadores de carne natural.

Adobado en yogur con especias hindues y pasta de papaya con ajo y
jengibre. Cocinar al vapor asegura que las vitaminas como la vitamina
B, riboflavina, tiamina, niacina, biotina, B12, dcido pantoténico y vitami-
na C, asi como minerales como calcio, fosforo, potasio y zinc se retienen.

Carne asada lentamente Namkeen significa salado y Gosht es carne, en
este caso carne de cordero o cabra.Sazonado solo con sal, pimienta, jen-
gibre y cocinado durante horas en un olla de barro, bajo cenizas calien-
tes, trozos de grasa animal se agrega para mantener la carne humeda
y suculenta. También se les afiade verduras como cebolla, patatas y za-
nahorias para hacerlo un plato mds lleno entre una familia. Servido con
naan caliente y ensalada fresca.

La cantidad de sal puede parecer mas alta en este receta, pero la
sal es a la vez ablandador de la carne y creador de sabor en este receta,
se puede ajustar a su gusto.

Niharien un plato auténtico que significa un estofado de cordero cocido
a fuego lento,una deliciosa fusion de especias y hierbas como el car-
damomo, canela, guindillas, laurel, nuez moscada mezclada con yogur,
agua de rosas (comestible). El azafrdn anade un sabor exdtico y aromd-
tico a este plato. Este es un plato perfecto de carne,decorado con el aro-
ma de agua de rosas y toneladas de especias.

Un estofado de cordero cocinado a fuego lento deliciosamente diferen-
te, untado con una mezcla de hierbas, ajo, pasta de harissa y yogur. Ser-
vido con una ensalada de menta,almendras y rabanos.

Si estas buscando una nueva experiencia,entonces definitavemente de-
berias probar este Handi Lamb. Una preparacion tradicional de cordero
que es de origen Punjabi, pero también se convirtio en un plato famoso
de Pakistan. Tradicionalmente, la carne se prepara en una handi que es
una vasija de barro o olla de metal de boca estrecha en la que se cuece
el cordero lentamente con una mezcla arématica de especias. El nombre
Handi se refiere a una olla en la que el curry esta cocinada en trozos de
cordero revueltos con una variedad de especias suaves, yogur y nata.
Servida con naan o arroz al vapor.

Un sabor verdaderamente delicioso de cordero. Este plato

viene de un dhaba Pakistani (restaurante de calle en Pakis-
tdn). Este cordero delicioso y cremoso preparado al estilo tradicional con
carne de cordero, especias, ajo, verduras, chillis, nata y yogur. El yogury
la nata le dan un sabor mds cremoso y delicioso.

Este plato de la cocina hindu no necesita presentacion, a menudo se en-
cuentra en los dhabas (restaurantes de calle en la India) y en los restau-
rantes de toda la India. Este cordero delicioso y tentador a la pimienta
negra guisado con cebollas, tomates, sal, pimienta negra, decorada con
hierbas frescas y jengibre. Servido con naan, chapati o pan.

Este Mala Boti Chicken es un plato icdnico que tiene un sabor delicioso y
no se deberia de perder este plato. Dados de pollo adobados con nata
fresca, chillis verdes molidos,pasta de jengibre y ajo y todas las demds
especias asadas en una parilla de carbdn, su sabor jugoso y apetitoso
te deleitara.
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DECLARACION DE ALERGENOS
En cumplimiento del Reglamento (UE) N° 1169/2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor,
este establecimiento tiene disponible para su consulta la informacion relativa a la presencia de alérgenos de
nuestros productos. Agradecemos se dirija a nuestro personal si desea mas informacioén a respecto.

U0 e

CONTIENE CRUSTACEOS HUEVOS PESCADO CACAHUETE SOJA PRODUCTOS FRU N APIO MOSTAZA 0 SULFITOS MOLUSCOS ALTRAMUCES
GLUTEN LACTEOS A AS

El ment establecido en la carta o fuera de ella, contiene o puede contener Trazas de Cereales que contienen
Gluten, Sésamo, Soja, Huevos, Leche, Crustdceos, Pescado, Moluscos, Cacahuete, Frutos de Cdscara, Altramuces,
Mostaza, Apio, Sulfitos y sus productos derivados.




