aI%rasador

CANPO A LA PARRILLA

Carta de platos y bebidas

Precios en Euros, I.V.A. incluido
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iNo te damos la brasal Te damos puntos.
5€ por cada 100€ de compra
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Jamon ibérico cebo de campo cortado a mano (60g) 14

Jamon ibérico cebo de campo cortado a mano (100g) 20
Tabla de ibéricos (Jaman, lomo, salchichon y chorizo) 14 0
Tabla de quesos 16 @

Ensalada Abrasador con mezclum, %@m()_n ibérico, queso manchego Y
ytomate con aceite de oliva virgen extra 14

Ensalada César, con ternera crujiente, queso, croutonsy salsa César 13 @ @ %
Ensalada de pistachos escabechados con bacon ibérico  15() €
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W """" 7‘?{; R \‘) verdurasy hortalizas aqui tienes tus
mejores opciones en el caso de que

no comas carne, dinoslo y quitamos
un ingrediente para adaptdrtelo

Tataki de ternera con pralinéy crujiente de pistacho al caramelo de soja 15 @
Surtido de croquetas para dipear (jamon ibérico, bacon ibérico y rabo de toro) (6Uds.) 10@ %
Almejas al ajillo con toque de pimenton 13 @
Gambon al Rockand Roll (12uds.) 16 @ @
G-ambas alajillo 13 @
Risotto de boletus con lardones de ibérico (10 minutos) 14 @ % @
Queso manlchego frito con mermelada de tomate 12 6 %
3 Chipirones alaandaluza 13 %

Huevos rotos con paletaibérica 12



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 anosy con tradicion
ganadera desde 1977

Nos sentimos privilegiados al poder aportar bajando los niveles de grasas satul"

asesoramiento a nuestros clientes para la cantidad de dcidos grasos es
alimentarse de la mejor manera segun su estilo nuestro organismo no puiede produ
devida y sus gustos. Hemos desarrollado durante que ingerirlos a través de los

I.?

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.



Gachas de matanza 9 (% @

Pisto manchego 8

Duelosy Quebrantos 8 @ % 6

Migas de pastor con uvasy huevo 9 (¢.) @

RANBURGUESAS

Ibérica manchega, 200g. de carne 100% cerdo ibérico, pan, tomate, jamon ibérico, % 0 @
queso manchego, mezclum, cebolla crujiente y patatas fritas 12

Abrasador XL, 200g. de carne 100% ternera anoja, pan, bacon ibérico, huevo, % @
queso, lechuga, tomate, cebolla crujiente y patatas fritas 12
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Lubina ala espalda con salsa de gambas 18 @ @ @

~ Cocochas de bacalao con gambas 18 @ @ @
Sepiaalaplancha 15

Bacalao con pisto manchego 15 @ %
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Nuggets'de ternera con patatas 13 6 %

Castillo (pollo empanado con croquetas de jaman ibérico
ypatatas) 13 o %

Escalopines de ternera con croquetas [
dejamon ibéricoy patatas 13 6 %

Fingers de ternera con croquetas g
dejamon ibéricoy patatas 13 G %

Postre casero, una bebida y pan incluidos



ELSABOR

atos siempre es una  familia, con amigos o pareja de una cocina fresca
d or como productores  ymoderna con todos los nutrientes que necesitas
para tu ritmo de vida.

1oja§labrasa(ﬂ<g') :

o5€ por cada 100€ de compra



Cachopo de ternera relleno de bacon ibérico, quesoy membrillo 300g) - 20 @
Churrasco extra de terneraalabrasa 300g) 12
Medallon de ternera amielado ala brasa (200g) 15 @
Magret de ternera ala brasa ‘jugoso corte de aguja’ (300g.) 18
Chuletdn de anojaalabrasa (550g) 28
Solomillo de ternera anoja a la brasa (2502) 26
Entrecot de ternera anoja a labrasa 300g) 20
Presa de ternera anoja a labrasa (200g) 14

Costilla de anoja laqueada (450¢.) (cocinada durante largas horas a baja &
temperaturay acabadaenbrasa) -~ 20 6 . @

Cortes XL ideales para compartir

Picana de terneraalabrasa (IKg) 42

Chuletdn de anojaalabrasa (IKg) 48

(00 BERCO DE CRRNZA Phor

Presa de ibérico alabrasa (250g) 21
Entrecot de ibérico al aroma de monte a la brasa (250g) 16 @
Costillar de ibérico asado a baja temperatura con salsa barbacoa (500g.) 21 @
Tournedo de lomo ibérico alabrasa (230g) 17 @

La mayoria de nuestras carnes sin si»gueen modificando la guarnicion
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Pierna de Lechal deshuesada frita con Ajos 18

Chuletillas de lechal alabrasa 18



LA CRIANZA PROPIA
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PRRRILLADA ABRASRDER ~ 37¢
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Degustacion de ternera anojay cerdo ibérico a la brasa: churrasco de ternera,
marinado de ternera a las finas hierbas, virutas de ibérico a la brasa, dados
de lacon ibéricoy choricillo rojo @ acompanadas con patatas fritas
y pimientos de Padron

SRR 1114), FOSREUR
L Wg{)@@ 3-4 personas

Degustacion de las mejores piezas nobles de nuestra ternera anoja y cerdo ibérico :
Magret de ternera, medallon de ternera amielado, =9 @ € tourneds
de lomo ibérico @ y entrecot de lomo ibérico @ con patatas y verduras al dente

Te preparamos la guarnicion sngieen, silo deseas, pidelo
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CONTIENE CRUSTACEOS HUEVOS PESCADO CACAHUETES SOJA LACTEOS FRuTOS APIO  MOSTAZA GRANOS DIOXIDO  MOLUSCOS ALTRAMUCES
DE CASCARA DE SESAMO \?géﬁgms




LAALIMENTACION

Siendo la Nutricion una de nuestras pasiones
profesionales, no podiamos dejar de pensar en
cOmo alimentar a nuestros ejemplares y qué
seleccion hacer para que su aportacion a la
nutricion humana sea la mejor combinacion
posible.

Todo nuestro ganado se alimenta con un producto
sano y equilibrado que les aporta los nutrientes

Finca La Pilarica, uno de los lugares en donde se realiza la crianza propia
del grupo Abrasador

Compra carnes para ca

abrasador.com
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Flandelacasa 4 @)
Natillas con Galleta 4 @)
Yogurt Griego con Cereza 4 @
Bizcochada manchega  5@)
Torrija brioche con salsa devainilla 59
Tartas Caseras (consultar los alérgenos de cada una) 4

Postre especial La Alforja de Sancho 6 @

Nuestras tartas caseras




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.
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Al punto:

Esta suele ser la manera més comun

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 coccién 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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CANPO A LA PRRRILLA

calidad y Confianza

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 afos. Nuestro Sistema de
trazabilidad garantiza el control y seguimiento
del producto desde el nacimiento hasta
SU CONSUMO en mesa.

Reserva
iniones

Op

Si quieres disfrutar de las carnes e ibéricos
Abrasador en tu casa visita nuestra web
delcampoalaparrilla.com

abrasador.com
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U nete d nOSOtrOS, si eres restaurante y te quieres unir a nosotros.

abrasador.com

Informacion SObre AlérgenOS

Si sufre algun tipo de alergia o intolerancia alimentaria consultelo al camarero para proporcionarle la informacién de alérgenos
disponible en nuestro establecimiento y adaptarle su menu. Mantenemos la mdxima 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



