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EL COMERCIO

AL DIA 9

El Festival Brasas
del Narcea busca
la mejor parrilada
de Espaiia con

Siempre con la Hosteleria

1. LAHUERTONA (RIBADESELLA)

El respeto al producto es maximo en esta casa, que trabaja
habitualmente las cocochas de merluza, que consideran mas
finas. La gran aficién 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 cldsica, «al pil pil, ligado y de textu-
ra perfecta». En los tres casos «estén soberbias».

calaos principalmente. Podriamos

decir que es el menton del pez, lo

que se encuentra bajo su mandi-
bula inferior. Son muy gelatinosas y nutritivas.
Las de merluza son mas pequeiias y elegantes y
las de bacalao, mas 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 mayoria de los comensales somos
unos clasicos, aunque en este listado encontra-
ras alguna version creativa.

5. EL RETIRO (PANCAR, LLANES)

Son diferentes, «de salmdn, con azafran y esferificaciones de
caldo de perdiz». «Mucho nivel en el plato».

6. LLUMBRE (GLION)

Las ponen «al pil pil, sencillas pero suculentas; las trabajan
muy bien cuando las tieneny, «<siguen progresando».

7. CASA CHUCHU (TURON, MIERES)

Las han preparado de varias maneras; gustaron mucho «las de
bacalao, ajonegro y pil pil, un contraste muy chulo».

2. MARRIED (HONTORIA, LLANES)

Plato «complejo y laborioso», un «atadillo de puerros tiernos, co-
cochas, olivas, flores y sarmientos, pura delicadeza y vistosidad».

8. PEDRO MARTINO (CACES, OVIEDO)

Lo llama «garabuxada» y lleva «cococha de merluza, cabra 'y
raya, con un caldo con un toque de limén, brutal».

3. GUEYU MAR (PLAYA DE VEGA, RIBADESELLA)

Triunfan «con sus cocochas de merluza braseadas», que
preparan también en conserva; «las bordan, muy sutiles».

9. EL TIZON (OVIEDO)

Las tienen «siempre, y las preparan de dos maneras, al pil pil y
ala romanan; «son de bacalao y estan buenisimasn».

4. LOS LLAURELES (TORAZO, CABRANES)

Mary montafia «muy rico», con manitas a la llamay una versién
de la beurre blanc con agua de ostras y champagnen.

10. EL CARTERO (GLON)

Habitualmente «las pilpilean y les quedan genial», es «garan-
tia de producto y de frescura».
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Latercera edicién del Festival Bra-
sas del Narcea, que busca La Me-
jor Parrillada de Espafia con IGP
Ternera Asturiana, ya esta en mar-
cha. El ganador se dard a conocer
en la gran final que tendra lugar
el 20 de junio en el Prao del Mo-
lin, en Cangas del Narcea.

Las propuestas que lleguenala
final deberan ser elaboradas en di-
recto ante el jurado técnico y el ju-
rado degustacion. El dictamen fi-
nal tendrd en cuenta tanto la reali-
zacidn técnica, su presentacion
(emplatado), el manejo de las bra-
sas, el trinchado, el sabor, la cali-
dad, el punto de coccidn, la tempe-
ratura interior del producto y los
acompaflamientos, entre otros pa-
rametros. Seis prestigiosos coci-
neros formardn parte del jurado
que degustardin situ’las parrilla-
das, entre ellos ffiigo Urrechu, Ser-
gio Fernandez o Pepe Ron.

El alcalde de Cangas del Nar-
cea, José Luis Fontaniella, recor-
dé que esta cita nacié para «pro-
mocionar la gastronomia ponien-
do el foco en la importante acti-
vidad ganadera del concejo, don-
de hay mas de medio millar de ga-
naderias 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 laIGP Ternera Asturiana, reite-
16 la profesionalidad del sector ga-
nadero y la excelencia del produc-
to que protagoniza el festival.

El Festival Brasas del Narcea
arrancard 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 preparacién
corre a cargo de la Junta Local de
Hosteleria de Cangas del Narcea.
Se sentaran alamesa 800 comen-
sales que degustaran un menu a
base de IGP Ternera Asturiana, IGP
Chosco de Tineo, DOP Vino de Can-
gas, miel y pan de Cangas, asi como
quesos y yogures asturianos.
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