abrasador
DEL A LA PARRILLA

CANPO
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MAMA
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Carta de platos

Precios en Euros, |.V.A. incluido

Unete al Club Abrasador
iNo te damos la brasa! Te damos puntos.
5€ por cada 100€ de compra
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L0 NEJOR DE ESPARA
N

Jamon ibérico cebo de campo cortado a mano (60g,)

Jamon ibérico cebo de campo cortado amano (100g)

Surtido de ibéricos y queso de oveja 6
Lomo de orza sobre queso manchego @

Tataki de ternera anoja con praliné y crujiente Q

de pistacho al caramelo de soja

Carpaccio de presa ibérica con hummus de remolacha
ycrema de aguacate

Tabla de quesos
Queso azul de cabra macerado en PX, crema de queso de cabra madurado Neverito de cabra fresco madurado
con mohos en carbon vegetaly queso de cabra umbria de los charcos de larga maduracion

ez,
LA AUERTA
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Ensalada Abrasador (mezclum, tomate, jamon ibérico, 6
queso curado, con vinagreta de tomate y soja) =

Fnsalada de bacon ibérico (mezclum, frutos secos, laminas 0 @

de manchege, bacon ibéricoy salsa de caramelo
vinagre de Modena y miel)

Ensalada César con ternera crujiente, lechugas, @ @ %

queso, croutons y salsa César

Ensalada templada de calamary gamba roja @

Ensalada de lardones de ibérico estilo Pekin, pasta brick ;‘?;
ysalsa de teriyaki . % @

TRIBUTO AL TONATE

" Con ternera escabechada (tomate del bueno, cebolleta fresca,
piparra dulce, ternera escabechada y aceite de oliva virgen extra) @

Salazones con tomate de temporada, con cebolla, encurtidos y piparra @ @
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MEJORAR LAALIMENTACION

Con La Mision de mejorar la alimentacion de
las personas con carnes de crianza propia a
través de la hosteleria y en el hogar, nace
nuestro proyecto hace ya 25 anos y con tradicion
ganadera desde 1977

Nos sentimos privilegiados al poder aportar
asesoramiento a nuestros clientes para
alimentarse de la mejor manera segtin su estilo
de vida y sus gustos. Hemos desarrollado durante

Ensalada de ternera escabechada

o
todos estos anos un proceso muy cuidado para
que nuestros productos lleguen a los amantes
de la carne en dptimas condiciones y con valor
nutricionales adecuiados para que formen p
de una dieta saludable, con aporte de proteina
de alto valor biologico y vitaminas del grup@"%* YA
bajando los niveles de grasas saturadas ye}é\}a_“i:lldq? R

Nos encanta que nos pongas alguna foto y tu opinion
en Google o Tripadvisor. Nos motiva y nos hace seguir esforzandonos

por un servicio de 10.
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UN NUNDO POR DESCUBRIR
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Marinera con poke de ternera @ ‘ 5
Croquetas de jamon ibérico @ % ; 190/0d.
Croquetas de bacon ibérico 6 % 190/0d.

Croquetas de rabo de toro 6 % @ 2.

Tabla de crianza propia para dipear (nuggets y fingers 6 %

de ternera, croquetas de ibérico con dos salsas) 17
Flamenquin de ibérico con terneray chorizo 6 @Z 19
Torreznos con vinagreta de limOnyencurtidos@ : 10

Ao s,
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O
Racion 1/2vacion
Pulpo al homo 19 3
Calamar nagional alaplancha 18
(alamar a la andaluza % 18 1l
Fritura de chanquete sobre estrellado @ % 16 10
Fritura de boqueron del seﬂoret@ ﬂz 14 9
Alcachofas parmesano, jamon ibérico y tomates secos @ 14 )
Alcachofas fritas con foie 16 1l
Flores de alcachofa , jamon ibérico 16
y paramentier de patata
; Patatas de La Vera con ibérico al corte y huevo rotos % 14 Y

Mollejas de ternera salteadas con ajetes y setas 15 10

Pan al horno, tomate natural y ali-oli % 2,10 Porpersona



ELSABOR

familia, con amigos o pareja de una cocina fresca
ymoderna con todos los nutrientes que necesitas
para tu ritmo de vida.

,No te damos la bras
o5€ por cada 100€ de compra -'
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TERNERH M\OH ) CRH\NZH PROPIA
....... oo

Medallon de ternera amielado a la brasa (200¢)

Costilla de anoja laqueada (450g ) (cocinadadurantel, argas horas
) 0000

abajatemperaturay acabadaen brasa

Entrecot alabrasa (300gr.) 0
Lomo bajo con su costillaa la brasa (500-600gr.) 29
Cachopo de ternera relleno de bacon ibérico, queso y membrillo 2l
Chuleta de aguja de ternera ala brasa (550g.) | 25
Solomillo a la brasa (250g.) 28
Sectreto de ternera con salsa gaucha (500¢) @ Wy
Cortes XL
Chuleton de anoja a la brasa al peso 48/Kg.
Tomahawk de anoja a la brasa, al peso 06/Kg.
T-Bone de anoja a la brasa, al peso 08/Kg.

¢

CER IBFRIU) I LRH\NZI\ PROPIA

o

Costillar de ibérico asado a baja temperatura con salsa barbacoa (500g.) % @ 2

Entrecot ibérico al aroma de monte alabrasa (250g.) @ 17
Solomillo ibérico troceado con ajetes (200¢,) 19
Tbumedé de lomo ibéric-o alabrasa (250g) @ 17
Presa de ibérico a la brasa con praliné de pistacho (250g,) 19

Las guarniciones de nuestros platos pueden contener trazas de % por el proceso de elaboracion. Indica al camarero
si tienes alguna intoleranciay asi lo adaptamos a tu necesidad.

Pide cualquiera de nuestras carnes silo deseas. Elaboraremos tu guarnicion de modo que no tenga trazas.



LA CRIANZA PROPIA
S

de acidos grasos monoinsaturados y poliinsatu-
es que mejoran  rados. Esterequisito lo cumplen un alto porcen-
, taje de los acidos grasos del ibérico.

. -"_-j 1ol {‘?'MA.:.fﬁﬁ.' :T#“ - Bergeir = "7{']-15.. n .h\}'.,_-_,:u-_"-':.'”‘l'!-:::,. Vank %
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Chuleton de anioja a la brasa (800gr.)
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ARROCES
NI

Meloso de bogavante @ @
Arroz abanda @

Conejoy caracoles

Meloso de rape, calamary gamba roja @ @

Meloso de lardones ibéricos con verduras de temporada

Meloso con callos de ternera

O\ /...

PESCADOS
NG

Bacalao al horno (con gulas y guindillas o gratinado
con ali-oli) @ 0

Pescado del dia (Preguntar)

¢

Lo 9 De Lo 29

A L N

0

Hamburguesa de ternera con patatas fritas
0 Pechuga de pollo empanada

yelige uno
de los siguientes complementos:

- Fingers de ternera % D
*-Croquetas caseras de jamon ibérico 0 % Hasta los 14 anos

Incluye postre, bebida no incluida
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Como elegir el punto
de la carne a tu gusto

Poco hecha:

visualmente es marrén en su exterior,
aunque sigue predominando el

rojo en el centro de la pieza. Al tacto
estara blanda pero elastica. Su
temperatura interior esta en torno

a los 55°C.

Al punto:

Esta suele ser la manera mas comudn

de pedir la carne... su aspecto es marrén
por el exterior y un interior marrén con
zonas rosadas. Cuando la comemos
debe ser algo resistente.. La temperatura
interior para este tipo de coccion esta
entre los 60° y 70°C.

Pasada:

Tanto el interior como el exterior presentan
un aspecto marrén, variando el tono, segun
que partes. Firme al tacto y con una
temperatura interior en torno a los 75°C,
mas temperatura, seria sin duda sintoma
de “carne quemada’”.
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DARRILLADAS DE CRIANZA PROPIN

TG

PARRILLADA ABRASRDOR 3¢
Tepoe M

Degustacion de ternera anojay cerdo ibérico:
Churrasco, marinado de ternera a las finas hierbas, virutas de ibérico-a la brasa, -
dados de lacon ibéricoy choricillos rojos@ con patatasy pimientos verdes fritos

RONOON
PARRILLADA LOLA 36€
D @//@6\\9 ot Dos personas

Churrasco de ternera, entrecot de ibérico al aroma de monte, marinado de ternera
magret de ternera, filetito ibérico, choricillo, papas y pimientos.

MONOC/OM
DEMIS BERICOS 36€
e @//@6\@ & Dos personas

Degustacion de ibéricos ala brasa: Secretillo ibérico asado a baja temperatura, tournedo de lomo
ibérico, @ lardones de ibérico con teriyaki @ yfiletito ibérico con patatas@;;
y pimientos verde fritos.

@@0@@

S 1113 SRR G,
W&m 3-4 personas

. Degustacion de las mejores piezas nobles de nuestra ternera anoja y cerdo ibérico:
Magret de ternera, medallon.de ternera amielado, tournedo
de lomo ibérico @ yentrecot de lomo ibérico con patatas % yverduras al dente




G i

BROCKE DULCE
T

Cheese cake Oreo G @z

Coulant de chocolate con helado 6 % ‘
Coulant de Baileys @ @

Tarta de Elche 0 %

Nuestra tarta de queso 6 %

Brownie de chocolate 6 % ‘

Surtido de postres (precio por persona) 6 %

Muerte por chocolate 6 %

Pina natural

e S S e e Ve e e o e T W=

DO0COBOO0VHO 60

CONTIENE CRUSTACEOS HUEVOS PESCADO CACAHUETES SOJA LACTEOS FRUTOS APIO MOSTAZA GRANOS DIOXIDO  MOLUSCOS ALTRAMUCES
DE CASCARA DE SESAMO YDELAJEIEITOS

Siendo la Nutricion una de nuestras :,' - o LAALIM ENTACION

profesionales, no podiamos dejar de pe f |
como alimentar a nuestros ejemplare ,
seleccion hacer para que su aportacion a
nutricion humana sea la mejor combi
posible. 1

que necesitan y mejoran su calidad de Vldﬂj '
elaboracion hacemos con la mejor:seleccion, par
las terneras, maiz, cebaday soja y para los t
lbencos Wil Malz Cebada avena, sojay g

potenaando ast sus cualidades nutnaof_ es 4
yorgmoleptlcas |
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alpgrasador

CANPO A LA PARRILLA

.

calidad y Confianza S et

Las carnes de ternera e ibérico que se sirven
en los restaurantes Abrasador, proceden de
la ganaderia que posee el grupo familiar en
la localidad Toledana de Menasalbas, desde
hace mas de 40 anios. Nuestro Sistema de
trazabilidad garantiza el control y seguimiento
del producto desde el nacimiento hasta F- .
SU CONSUMO en Mmesa. : k i
Si quieres disfrutar de las carnes e ibéricos D L
Abrasador en tu casa visita nuestra web :

abrasadorcom T
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U nete d nOSOtrOS, si eres restaurante y te quieres unir a nosotros.

abrasador.com

Informacion SObre A|érgenOS

Si sufre algun tipo de alergia o intolerancia alimentaria consultelo al camarero para proporcionarle la informacion de alérgenos
disponible en nuestro establecimiento y adaptarle su menu. Mantenemos la maxima calidad en nuestros productos y procesos
para evitar trazas de alérgenos pero no podemos asegurar su ausencia.

(Reglamento (UE) n2 1169/2011 de 25 de Octubre de 2011 sobre informacion alimentaria



