“Tabla de
‘Alérgenos

*Se muestran con un v los ingredientes que estan presentes en los distintos platos.
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Edamame

Hummus

Gyozas de Carne

Arroz Avinagrado
Guacamole japonés con chips crujientes
de Flor de Loto
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Gyozas de Langostino Y
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Yakisoba de Langostinos y Pluma Ibérica
Miss Sensaciones de Ternera
‘Udon de Poll
Wok 100% Vegetal

Yakitori de Pollo de Corral con salsa teriyaki
Pollo Teriyaki
Salmon Teriyaki

Udon de Gamba
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Salmén Noruego

Queso & Mango Spicy

Maki tempurizado de Salmén & Brie

Huevas Caviar de Ikura

Huevo de Codorniz y Anguila
Salmén & Queso Cremoso
Oshi Sushi
Gambon Salvaje

Lubina

Sashimi Atdn Rojo de Alimadraba

Sashimi de Lubina

Coulant de Chocolate

Mochi de Cheesecake

Debido a los procesos de elaboracion, los platos mencionados podrian contener trazas de cualquier otro alérgeno. Los productos elaborados con pescado crudo cumplen con el proceso
de prevencion de la parasitosis por anisakis ya que se trata de pescado congelado a una temperatura igual o inferior a 20°C, durante un periodo 24 horas, como minimo.



