Precios en Euros, |.V.A. incluido

Unete al Club Abrasador

iNo te damos la brasal Te damos puntos.
5€ por cada 100€ de compra

Tienda online
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1/2 Racién Racién
Jamon ibérico cebo de campo cortado a mano 12 20
Lomo ibérico abrasador 8 16

Jamon serrano y queso semicurado @ ok 5
Embutidos de la tierra O 79
6

Surtido de quesos con frutos rojos y dulce de membrillo @ © 12
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Ensalada verde @ | | 6 10
Ensalada Abrasador ©Q @ g A

mezclum, jamon ibérico, queso manchego y tomate con aceite de oliva virgen

Ensalada de pistachos salteados con tomate y bacon ibéricoQ& 8 15
Ensalada de bacon ibérico € ¢4 @ OO e I g

con mezclum, frutos secos, ldminas de parmesano, bacon ibérico y salsa de miel
Tomate de temporada gourmet con bonito y piparras dulces@ 8 13

Tomate de temporada gourmet con aceitunas y piparrasdulces 5 9
Ensalada de pimientos asados con ventresca de bonito @ SR .

Servicio de pan casero
1,00€ por comensal




MEJORAR LA ALIMENTACION

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

Nos sentimos privilegiados al poder
aportar asesoramiento a nuestros
clientes para alimentarse de la mejor
manera segun su estilo de vida y sus
gustos. Hemos desarrollado durante
todos estos afios un proceso muy
cuidado para que nuestros productos
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Nos encanta que nos pongas alguna foto y tu opinion

en Google o Tripadvisor. Nos motiva, nos ayuda y nos hace seguir
esforzandonos por un servicio de 10.
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DELICIAS DE CANQVAS

1/2Racién Racién
Lata de anchoas del Cantdbrico 00 con pan tostado € i
Mojama de attin y hueva de mujol con almendras Marcona & 8 <16
Ratatouille de verdura con crema de queso cheddar 3 14 .
Tabla de crianza propia para dipear . @2 .18
(Fingers de ternera, croquetas de jamon ibérico, croquetas de rabo de toro y dos salsas)
Calamar nacional a la andaluza con pimientos de Padrén € (2 16
Calamar nacional a la plancha ( i 16
Almejas al ajillo con pifiones () () - 19
Gambas al ajillo @) 12
Marinera de toda la vida € 3
Matrimonio con boquerén y anchoa @€ 2
Pulpo al horno () - - 3
Zamburinas a la brasa con salsa de perejil y ajo (7 3
Flor de alcachofa al horno con virutas de ibérico ol 3,50
Caballito con salsa de mango @) ' 2,50
Caballito mar y tierra @) (% 3
Buiiuelo de bacalao con salsa al curry € (2 ' 2,50
Croqueton de ternera (5 O - 2,50
Croqueta de rabo de toro (% ©) : . 2
Croquetas casera de jamon ibérico (3 ) - 2
Croqueté casera de pollo ®0 1,20

Croqueta caserade gamba (3 @ © @ 2,20



SABOR MAXIMO

Campo a la Parrilla contienen carne y e
solo carne con alifios naturales. cc

demanda de este producto, damos sﬁ
respuesta a ello elaborando distintos q
tipos de recetas.

servicio mas organlzado Abrasad"
central de reservas 968 235153


https://www.google.com/search?q=abrasador+canovas&rlz=1C5CHFA_enGB892GB893&oq=abrasador+cano&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqDAgAECMYJxiABBiKBTIMCAAQIxgnGIAEGIoFMhIIARAuGBQYrwEYxwEYhwIYgAQyBggCEEUYOTIICAMQABgWGB4yBggEEEUYQDIGCAUQRRg8MgYIBhBFGDyoAgCwAgA&sourceid=chrome&ie=UTF-8#

TERNERAANOTA DE CREANZA PROPLAA LA BUSA

il 0 O

Entrecot de ternera a la brasa (300g)
-Solomillo de ternera a la brasa (250g)
Centro de chuleton ternera a la brasa (280g)

Lomo bajo de ternera afoja con hueso (500g)

Cortes XL (ideales para compartir)
Lomo bajo de ternera anoja con hueso (1Kg)
T-bone de anoja (600g aproximadamente)

Tomahawk de afoja a la brasa (1,2Kg)

[ Salsa pimienta verde, quesos o Pedro Ximénez 2€ ]
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(ERDO IBERICO DE CRIANZA PROPIAA LA BRASA

Presa de ibérico a la brasa (200g)

Entrecot de ibérico al aroma de monte a la brasa (250g)
Nuestra Chuleta de la Dehesa, corte ganador en 2012 en el Concurso Nacional.

Tournedo de lomo ibérico a la brasa (230g)

Secreto de ibérico a la brasa (350g)

[ Todas nuestras carnes se sirven con guarnicion de ]

patatas fritas y pimientos sin gluten
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EL SABOR

El sabor en nuestros platos
siempre es una prioridad y para
Abrasador como productores
comprometidos, lo es también que

los platos sean saludables para que

¢Eres del Club Abrasadc

Te damos puntos. 5€ por cada 100 /
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PLATOS CON TRADICION. ASADOS Y ASADOS A BATA TEMPERATURA

: MEDIO ENTERO

Cordero a la brasa | 25 48
Pollo a la brasa 1220
Racion de cordero (4 trozos) 14
Racion de pollo (4 trozos) 8
Manitas de cerdo en salsa 12
Mediana de cabrito a la murciana 25
Costilla de afioja laqueada (450g) (H @ @ O 25
(cocinada durante largas horas a baja temperatura y acabada en brasa)
Cachopo de ternera relleno (O 20
de bacon ibérico, quesoy membrillo
Rabo de toro @ 15
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Lubina al ajo pescador o brasa @ 14
Bacalao confitado al aceite de brasa @ 14

sobre lecho de pisto murciano
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Degustacion de nuestras carnes:
Cordero, pollo, churrasco de ternera con patatas y pimientos verdes
fritos



LA CRIANZA PROPIA

La Crianza Propia del Grupo aporte de
Abrasador facilita que desde I+D se monoinsaturado:
trabaje en cortes que mejoran la rados. Este requisito
alimentacion de las personas, alto porcentaje de
contribuyendo a cuidar la salud delibérico. ¥
cardiovascular, con mayor

. ‘--'*

Parrillada .§uprew -
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Todas nuestras carnes estan cocinadas
brasa de carbon ecologico de casc:
gue no emite hollin ni suciedad



DEMBIROS . 39€
Y @//@6\\9 " Dos personas

Degustacion de ibéricos a la brasa :
Tournedd de lomo ibérico, entrecot de ibérico y filetitos de 1ber1co con
patatas y pimientos verdes fritos

PARRLLLADAGOURMET -~ 42€
e 6Q'@A Dos personas

Degustacion de ternera afioja y cerdo ibérico :
Centro de chuleton de ternera, entrecot de ibérico y secreto de
ibérico con patatas y pimientos verdes fritos

-
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Degustacmn de las mejores piezas nobles de nuestra ternera anoja
y cerdo ibérico:
Magret de ternera, medallon de ternera amielado, (¢ @
tournedo de lomo ibérico y entrecot de lomo ibérico con patatas y
pimientos verdes fritos

Todas nuestras carnes se sirven con guarnicion de
sin gluten

patatas fritas y pimientos sin gluten




LA ALIMENTACION

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 que necesitan y mejoran

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

L

Puedes comprar tu pedidc
para casa. 24-48 h sin ga
tiendaabrasadorencasa.com



PARA lOS MAS i OU [
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Fingers de ternera con patatas fritas (% @

Pechuga de pollo empanada (3 @

Hamburguesa de ternera con patatas fritas (% @

Gl R D
BROCRE DULCE
@ ........ '('J?F ........ @ -

Leche frita con helado de turrén P00
Tocinodecielo (% @ |
Capricho de chocolate con helado 2000

Brownie de pistacho con chocolate blanco helado de turrén

. y tierra de pistacho @ O o

Paparaj otes (2 paparajonesy helado de turrén) (B @) 0
Torrija briochecon crema de lotus y helado (2 ©

Tarta la Fuensanta & @ OO

Brownie de pistacho
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-Unete al CIuB Abrasador

iNo te damos la- brasa! Te damos puntos.
Te damos 5€°por cada 100 de compra.

Tienda online

r carta

Como elegir el punto
e 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 comun

de pedir la carne... su aspecto es marron
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. 3

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”.



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

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

abrasador.com

nformacien SOOFe 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 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



