) RESUMEN PLATOS CARTA Revision 13
RESTAURANTES Febrero 2026
e Ingredientes y alérgenos Pégina 1 de 3
Frutos Granos Di6xido
Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja Léacteos de Apio Mostaza de de azufre Molusco Altramuz
cascara sésamo y sulfitos
ANTOIJITOS / BOTANAS
Guacamole
Totopos Carne al S
pastor =
Totopos
champifiones y rajas
Chilaquiles
rancheros @

Quesadillas trigo

Quesadilla maiz
y maiz azul

Champifion

Rajas

jamén York

Chorizo

Flauta de pollo

Gringa

Sope de champifién

Sope de Rajas

Sope de Huitlacoche

Sope de Carne al
pastor

0090000 090000C00

COCO0O000 ©

Chorizo

LO VERDE

Ensalada
Tropical

® 000006

Ensalada César @ 0 @

COMO EN MEXICO

Sopa azteca 0

Enchiladas 0

Frijoles Charros

Enfrijolada Maya 0 @
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Oxal RESTAURANTES Febrero 2026
e Ingredientes y alérgenos Pégina 2 de 3
Enmoladas
Poblanas o ®
TACOS (si son de trigo llevaria gluten)
Al pastor 0
Carnitas

Alambre de Ternera

Alambre de Chuleta
de cerdo

Alambre de Chorizo

Alambre de Pollo

Cochinita pibil

Costefo

La Birria

La Quesabirria

Queso fundido y
Chorizo

Queso fundido y
Carne de pastor

Queso fundido y
Ternera

Queso fundido y
Pollo

Queso fundido y
Champifiones

Queso fundido y
Rajas de chile
poblano

Queso fundido y
Nopales

Tacos Playenses

Tacos de
Nopales

Tacos de la
huerta

Tacos de costilla
de Res

Los Pepitos

o 00 00000000 (O

e

POSTRES

Pastel tres
leches de cajeta

Pudding de elote

Crepas de cajeta

Q00
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l RESTAURANTES Febrero 2026
e Ingredientes y alérgenos Pégina 3 de 3
Crepas de
chocolate 0 @
Helados del
compadre
Cajeta o
Chocolate 6
Limoén 6
Mango G
Vainilla 6
Sorbetes del
compadre
Limoén
Mango

Aungue en el establecimiento llevamos a cabo unas buenas practicas de higiene y manipulacion
dado que no disponemos de lineas de produccion diferenciadas para los diferentes tipos de
productos, no podemos asegurar al 100% que trazas de alérgenos que manipulamos en el

establecimiento no estén en alimentos que no los contengan.

Se informa de que en cocina se manipulan los siguientes alérgenos:

Leche y sus derivados 0
Frutos secos

Sulfitos @

Moluscos =

Huevo y producto a base de huevo

Sésamo Gluten
Pescado Q Apio
Cacahuete

Mostaza

Soja y productos a base de soja




