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Grandas de Salime
E[ Menu de nuestras jornadas

Entrants
Plato do Cecina con virutas de quaso

Primero, & elogir
- Fnsalads de Bacalso
~ Bacalao al Pil-Fil
- Bacalao Clab Ranero
- Bacalso a Ia Vigcaina
- Bacalao con Boletus

Sogqundo
- Chuleta Irasacar con pimientos
del Piguillo confitados

Pogtre, & elogir
- Vara do quaso
- Tarta de pina
- Aoy con lache

Bobids, a elagir
- Vino tinto Rigja Visa Pomal, Raserva 2012
- Vino Blanco Albariso, Gran Basbn Ambar

Para celebrar los 10 afios de nuestras
Jornadas, el miércoles dia 24,
contaremos con la presencia del
cocinero asturiano Nacho Manzano,
poseedor de dos estrellas Michelin
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Trasacar, S.L
Poligono Espiritu Santo - Parcela 31
33010 Oviedo - Principado de Asturias - Spain
Telf.-+34 985 985 244 - Fax:+34 985 794 606
info@trasacar.com - www.trasacar.com
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33730 - Grandas de Salime - Asturias
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La historia de nuestro restaurante comienza alla por octubre
de 1.957, cuando Ceferino Lépez Cancio y sus padres Manuela
y Aquilino dejan el pueblo de A Reigada y se trasladan a Grandas
para poner en marcha una Fonda-Pension en lo que era un
bar-tienda conocido con el nombre de El Bazar.

De aquel primer comedor de 6 mesas, hemos pasado a dispo-
ner en la actualidad de tres comedores con 70, 60 y 40 plazas
respectivamente. El relevo de Ceferino y Daria, lo tomaron su
hijo Alfonso Lépez Mesa y su esposa Elena Pérez Alvarez “Leni”
que desde el afio 1.995 regentan A Reigada.

Seguimos manteniendo el compromiso de siempre con nues-
tros clientes, es decir, calidad, buen hacer y un trato familiar que
en pocos lugares se da como en Grandas de Salime. No por ello
somos ajenos a la innovacién, y buena prueba de ello son estas
Jornadas del Bacalao y la Carne Roja que este
afio cumplen su décima edicion.

Estas Jornadas nacieron en el afio 2008 de la
mano de un gran amigo de esta casa: Tomas
ferino Trabadelo Pérez de Barcia, (Grandas
Salime, 1.942).

Ceferino Trabadelo que empez6 a los 14 afios -

discotecas, salas de fiesta... Dice él que tuvo varios altibajos en la
vida y que en uno de esos bajos fue cuando se metié con la carne.
Eso ocurrio en los afios 80 que es cuando crea Trasacar, la empre-
sa que dirige y que se ha convertido en el lider en Espafia en la co-
mercializacion de carne roja.

Trasacar cuenta con més de 3.000 clientes en Espafia y mueve
50.000 kilos de carne a la semana, proveniente de mas de 40 ma-
taderos de Alemania, Austria, Polonia, Holanda y Dinamarca.

"De cada 100 reses que se sacrifican, solo 8 0 9 son vélidas para
la marca Trasacar"

txi, Nacho Manza

>, Alfonso Lop

El segundo manjar que nos ofrece Trasacar en estas jornadas es
el bacalao (Gadus morhua) que proviene del Mar del Norte, el
Océano Glaciar Artico, el Mar de Barents, y el Archipiélago Lofo-
ten. Capturado de forma artesanal, Trasacar consigue ponerlo en
nuestra mesa en su 6ptimo punto de sal, con un
gusto y una textura laminar propias del auténti-
2, co bacalao de los mares del Norte.

entrante el Jamon de buey que procede
0 ganado mayor de donde se despie-
chuleteros. Este corte proviene de la
trasera y el proceso de curacion pura-
ente artesapal en clima seco y con poca hu-
de perfilado, salado, lavado,

arreglando cafeteras, pronto pasé a vends A medad i
Més tarde vendié frigorificos y después los fabri- nto y secado en bodega por un perio-
co, mas adelante construyo, disefid y equipd di- 2 - 16-18 meses.

versas instalaciones comerciales: cafeterias,

Matias y Kutxi

Para que todo esté en su punto y como en anos anteriores,
contamos con dos grandes cocineros vascos, Matias Gorro-
txategui de Casa Julian de Tolosa en Guiptizcoa, maestro de
inigualable técnica en el asado de la carne y Jesis Callejo “Ku-
txi”quien, tras pasar por los fogones del restaurante Brecha en
San Sebastian, un ano tras otro nos deleita con este exquisito
manjar que es el bacalao, al que ya se le ha aplicado el sobre-
nombre de “la ternera del mar’, bien sea en ensalada o con las
salsas: pil-pil, vizcaina, club ranero o con boletus.




