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G ranada cuenta, a par-
tir de hoy, con un
nuevo abrasador que
poco tiene que ver

con los que ya existen. El ‘Abra-
sador Casa Castañeda’ pertene-
ce a una familia toledana que
tiene 60 locales más repartidos
por todo el país. La novedad de
este establecimiento reside en
que sus propietarios son tam-
bién dueños de la granja que
proporciona la carne de vacuno
y porcino ibérico a los diferen-
tes abrasadores, ubicada en los
Montes de Toledo. Según su
propietario, José Jurado, «noso-
tros les mandamos toda la car-
ne fileteada o en porciones, lis-
ta para meterla en el horno de
carbón que tenemos en cada

uno de los restaurantes y que
es una seña de identidad. Todo
ello, hace que la calidad esté
garantizada. No cabe error po-
sible».

Situado en la Placeta Sille-
ros, junto a Plaza Nueva y la ca-
lle Reyes Católicos, ‘Abrasador
Casa Castañeda’ ofrece, ade-
más de carne de vacuno y por-
cino, embutidos de ibéricos y
de ternera. Estos últimos muy
raramente se pueden encon-
trar en la capital, pese a que
cuentan con el respaldo de los
más conocidos expertos culina-
rios.

Vinos de Granada
Una de las especialidades de este
espacio es, sin duda, el ‘cochifri-

to’, un plato típico de tierras to-
ledanas. «Para la preparación de
este plato, se corta el lechón sin
quitarle la piel y se fríe primero
en aceite a temperatura suave, y
más tarde en aceite muy calien-
te. De este modo, se consigue
que la piel esté crujiente y la car-
ne jugosa», comenta José, acom-
pañado por toda su familia.

A la inauguración, que tuvo
lugar ayer por la tarde, acudie-
ron alrededor de 80 personas

entre las que se encontraba
una de las responsables de las
Bodegas Pago de Almaraes,
puesto que uno de los objetivos
es la apuesta por los caldos de
la región, teniendo como pro-
tagonistas los Vinos con Deno-
minación de Origen de Grana-
da.

Asimismo, también estuvo
presente el encargado del ‘Abra-
sador El Retiro’ de Motril –res-
taurante que ya está en funcio-

namiento desde hace unas se-
manas–, Francisco Ortega, quien
quiso mostrar su apoyo al pro-
pietario de estas franquicias.

Por todo ello, los enamorados
de la carne pueden encontrar,
en este establecimiento, un lu-
gar diferente en el que disfrutar
del «mejor vacuno y porcino ibé-
rico». Ya solo queda que grana-
dinos y visitantes se animen y
pasen por las nuevas instalacio-
nes.

La carne de este nuevo restaurante
procede de la granja de ganado
vacuno y porcino ibérico que
también regentan sus propietarios

Otro concepto
de ‘Abrasador’

LA MIRILLA CULINARIA

El personal del Abrasador momentos antes de recibir a los invitados a la inauguración. :: J. M. B.
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