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Valor Informativo 2889 EUR 

V.Económico (VP) 733 EUR

Circulación 31 648

Difusión 92 319

Audiencia 86 859
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EL COMERCIO

1. LA HUERTONA (RIBADESELLA) 
  
El respeto al producto es máximo en esta casa, que trabaja 
habitualmente las cocochas de merluza, que consideran más 
finas. La gran afición las ha probado al menos de tres mane-
ras diferentes. La lujosa, «con caviar, que sube el punto de sal 
del plato y le da un toque especial»; la fritura, «rebozadas y 
salteadas levemente» y la clásica, «al pil pil, ligado y de textu-
ra perfecta». En los tres casos «están soberbias». 

2. MARRIED (HONTORIA, LLANES) 
 
Plato «complejo y laborioso», un «atadillo de puerros tiernos, co-
cochas, olivas, flores y sarmientos, pura delicadeza y vistosidad».  

 

3. GÜEYU MAR (PLAYA DE VEGA, RIBADESELLA) 
 
Triunfan «con sus cocochas de merluza braseadas», que  
preparan también en conserva; «las bordan, muy sutiles». 

 

4. LOS LLAURELES (TORAZO, CABRANES) 
 
Mar y montaña «muy rico», con manitas a la llama y una versión 
de la beurre blanc con agua de ostras y champagne».

5. EL RETIRO (PANCAR, LLANES) 
 
Son diferentes, «de salmón, con azafrán y esferificaciones de 
caldo de perdiz». «Mucho nivel en el plato».  

 

6. LLUMBRE (GIJÓN) 
 
Las ponen «al pil pil, sencillas pero suculentas; las trabajan 
muy bien cuando las tienen», «siguen progresando».  

 

7. CASA CHUCHU (TURÓN, MIERES) 
 
Las han preparado de varias maneras; gustaron mucho «las de 
bacalao, ajonegro y pil pil, un contraste muy chulo».  

 

8. PEDRO MARTINO (CACES, OVIEDO) 
 
Lo llama «garabuxada» y lleva «cococha de merluza, cabra y 
raya, con un caldo con un toque de limón, brutal». 

 

9. EL TIZÓN (OVIEDO) 
 
Las tienen «siempre, y las preparan de dos maneras, al pil pil y 
a la romana»; «son de bacalao y están buenísimas». 

 

10. EL CARTERO (GIJÓN) 
 
Habitualmente «las pilpilean y les quedan genial», es «garan-
tía de producto y de frescura». 

Siempre con la Hostelería

J. M. P. 
Gijón 

La tercera edición del Festival Bra-
sas del Narcea, que busca La Me-
jor Parrillada de España con IGP 
Ternera Asturiana, ya está en mar-
cha. El ganador se dará a conocer 
en la gran final que tendrá lugar 
el 20 de junio en el Prao del Mo-
lín, en Cangas del Narcea.  

Las propuestas que lleguen a la 
final deberán ser elaboradas en di-
recto ante el jurado técnico y el ju-
rado degustación. El dictamen fi-
nal tendrá en cuenta tanto la reali-
zación técnica, su presentación 
(emplatado), el manejo de las bra-
sas, el trinchado, el sabor, la cali-
dad, el punto de cocción, la tempe-
ratura interior del producto y los 
acompañamientos, entre otros pa-
rámetros. Seis prestigiosos coci-
neros formarán parte del jurado 
que degustará ‘in situ’ las parrilla-
das, entre ellos Íñigo Urrechu, Ser-
gio Fernández o Pepe Ron. 

El alcalde de Cangas del Nar-
cea, José Luis Fontaniella, recor-
dó que esta cita nació para «pro-
mocionar la gastronomía ponien-
do el foco en la importante acti-
vidad ganadera del concejo, don-
de hay más de medio millar de ga-
naderías de la raza Asturiana de 
los Valles produciendo una carne 
que destaca por su terneza, jugo-
sidad y su alto valor nutritivo». Por 
su parte, Elena Cebada, gerente 
de la IGP Ternera Asturiana, reite-
ró la profesionalidad del sector ga-
nadero y la excelencia del produc-
to que protagoniza el festival. 

El Festival Brasas del Narcea 
arrancará el 19 de junio con la aper-
tura del market de productos 
agroalimentarios. Otra de las gran-
des citas de este festival es la pa-
rrillada popular cuya preparación 
corre a cargo de la Junta Local de 
Hostelería de Cangas del Narcea. 
Se sentarán a la mesa 800 comen-
sales que degustarán un menú a 
base de IGP Ternera Asturiana, IGP 
Chosco de Tineo, DOP Vino de Can-
gas, miel y pan de Cangas, así como 
quesos y yogures asturianos.

El Festival Brasas 
del Narcea busca  
la mejor parrilada 
de España con 
Ternera Asturiana

Nos encantan las cocochas, en 
todas sus versiones. Es una 
parte muy elegante y delica-

da de la barbilla de merluzas y ba-
calaos principalmente. Podríamos 
decir que es el mentón del pez, lo 
que se encuentra bajo su mandí-

bula inferior. Son muy gelatinosas y nutritivas. 
Las de merluza son más pequeñas y elegantes y 
las de bacalao, más grandes y sabrosas. Se pue-
den preparar de muchas maneras, aunque siguen 
triunfando al pil pil y en salsa verde. Porque en el 
fondo, la gran mayoría de los comensales somos 
unos clásicos, aunque en este listado encontra-
rás alguna versión creativa. 
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