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Precios en Euros, |.V.A. incluido

cIE!EEI Unete al Club Abrasador

iNo te damos la brasa! Te damos puntos.
5€ por cada 100€ de compra
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L0 MEJOR DE ESPANA

Jamon iberico de cebo de campo cortado a mano 60gr
Tabla de quesos Don Eusebio (Queseria local) )
 Surtido de ibéricos (160gr) €@ O

Salchichon, chorizo, lomo y jamon ibérico

Tataki de ternera @ @O

Con praliné y crujiente de pistacho al caramelo de soja

Tabla de crianza propia paradipear (3 @ ( @& O

Nuggets y fingers de ternera, croquetas de jamon ibérico y de bacon ibérico y 2 salsas

Surtido de croquetas de jamén y bacén Ibérico (6 ud) 2 ©

Huevos al Pazo )

Parmentier de patata, setas, jamon ibérico, huevo poché y aceite de trufa

Torreznos con vinagreta de limén y encurtidos @
Risotto de boletus con lardones ibéricos (% @ © ©

asle g,
HUERTA
Epiaeg

Ensalada césar con ternera crujiente, queso, croutons y

salsacésar @ O OO

Ensalada de ternera escabechada, tomates de la huerta y

cebolla tierna (Y@ .
Ensalada Abrasador (» & O

Jamon Ibérico, Queso Manchego, Tomate Macerado y Mezclum
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Con La Mision de mejorar la
alimentaciéon de las personas con
carnes de crianza propia a través de la
hosteleria y en el hogar, nace nuestro
proyecto hace ya 25 afnos 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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lleguen a los an
Optimas cond
nutricionales
formen parte de
con aporte de pr
biologico y vitar
bajando los
saturadas y e
acidos grasos
organismo n
tenemos que i
alimentos.

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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TERNE KAANO]AD (KIANZA PROPLA

Medallon de ternera amielado a la brasa (200g) [2Y ) 18
Costilla de afioja laqueada (450g) (» © @ O 22

Cogm%da durante largas horas a baja temperatura v acabada a la brasa con parmentier de
pistachos

Entrecot de ternera a la brasa (300g) 22
Churrasco de ternera a la brasa (300g) 14
Chuletdn de ternera a la brasa (500g) 29

G

CORTE XL DE TERNERA ANO]A PARA LS MAS VAU[NT[S
Gl

Chuleton de ternera a la brasa (800g aprox.) 38

carnes sonsingluten  \#=X )

La mayoria de nuestras (
modificando la guarnicion s gien

4

(ERDDBEICO OE CRIANZA PROPI

¢’

Entrecot ibérico con aroma de monte a la brasa (250g) 17
Tournedo de lomo ibérico a la brasa (236g) - 18
Secretillo ibérico a la brasa con pifia y salsa teriyaki (€ @& 16
Jamén ibérico adobado a la brasa & 16
Carrillera de ibérico al vino tinto con parmentier de patata (Y& (» 18

Brochetas de picana de ibérico al ajillo (350g) 25



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




Bacalao giraldo confitado @O 18
con salsa de tomate y muselina de ajo

Pata de pulpo a la brasa con parmentier de ajo y pimenton 22
QO
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HAMBURGUESA ABRASADOR PREMIUM XL

@ -------- '(‘JAF -------- @

HAMBURGUESA GOURMET 14
200g de carne 100% ternera anoja, queso, lechuga, tomate y '

cebolla frita (» ©

HAM BURGUESA ABRASADOR XL ' 14
200¢g de carne 100% ternera anoja, bacon ibérico, huevo,

queso, lechuga, tomate y cebolla crujiente (% @

HAMBUR.GUESA IBERICA MANCHEGA 16
200¢g de carne 100% de cerdo ibérico, mahonesa de kimchi,

tomate, queso manchego, jamén ibérico, cebolla crujiente (2 O @



LA CRIANZA PROPIA

La Crianza Propia del Grupo
Abrasador facilita que desde I+D se
trabaje en cortes que mejoran la
alimentacion de las personas,
contribuyendo a cuidar la salud
cardiovascular, con mayor

brasa de carbon ecologico de
que no emite hollin ni sucieda
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ARHILADASDE CUANA ROPI

SABORES DE TENERAEBERICD  38€

Degustacion de 800g aprox. de ternera aroja y cerdo ibérico :
Churrasco de ternera, jamoén ibérico adobado, 4 choricillos, filete
de ibérico y dados de lacon ibérico con patatas fritas y pimientos

verdes fritos (H © &

RONOCYIOMN

7

DE M5 IBERICOS 46€

Degustacion de 800g aprox. de ibéricos de crianza propia a la brasa:
Secretillo de ibérico, tournedo de lomo ibérico,
lardones de ibérico con teriyaki y jamon ibérico adobado
con patatas fritas y pimientos verdes fritos

204000

LSOO SUMEMA — 65€

Seleccion de 1KG de las mejores piezas nobles
de nuestra ternera anoja y cerdo ibérico:
Entrecot de ternera, medallén de ternera amielado, ¢ &
tournedod de lomo ibérico y entrecot de lomo ibérico con patatas
fritas y verduras braseadas (%

7
3 () . ’
Te preparamos la verdura y patatas % si lo deseas, pidelo
sin glu

ten



LA ALIMENTACION

Siendo la Nutricién una de nuestras s
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 p e
sano y equilibrado que les aporta los
nutrientes que necesitan y mejoran

inca La Pilarica, uno de los lugares en
liza la crianza propia del

para casa. 24-48 h si

tiendaabrasadorencasa.com
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BROCHE DULCE
@ ........ ?{.J%v ........ \9

Torrija Brioche con helado de chocolate blanco (3 @ > © 7,00
v salsa de Chocolate Blanco

Brownie de pistacho con helado de chocolate | 7,00
y salsa de Chocolate Blanco (% @ > O 6,50
Tarta de queso con coulis de frutos rojos 200 6,00

Tiramist de Los Batanes (2 O
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Unete-al Club Abrasador
“iNo te 'dambs,la brasal.Te damos puntos
Te damos 5€"por cada 100 de compra. -

P

Tienda online

Ver carta

Como elegir el punto
de la carne a tu gusto

Poco hecha: Al punto: Pasada:

visualmente es marrén en su exterior, Esta suele ser la manera mas comun Tanto el interior como el exterior presentan
aunque sigue predominando el de pedir la carne... su aspecto es marrén un aspecto marron, variando el tono, segun
rojo en el centro de la pieza. Al tacto por el exterior y un interior marron con que partes. Firme al tacto y con una

estara blanda pero elastica. Su zonas rosadas. Cuando la comemos temperatura interior en torno a los 75°C,
temperatura interior esta en torno debe ser algo resistente.. La temperatura mas temperatura, seria sin duda sintoma

a los 55°C. interior para este tipo de coccion esta de “carne quemada’.

entre los 60° y 70°C.
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Logy Batanes
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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 anos. Nuestro Sistema de
trazabilidad garantiza el control y seguimiento
del producto desde el nacimiento hasta
SU CONSUMO en mesa. FARTa

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



