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DIEZ ASADORES DE DIEZ
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Madrid Fusion consagra a diez asadores de Castilla y Ledn como los diez mejores de Espaiia / €l gastrobar Villa Paramesa se
alza como ndmero 1 en la categoria de gastrobares / 13 restaurantes de la Comunidad entre los 100 mejores de la Peninsula

FERNANDO LAZARO

f a supremacia de Castilla y
| Leon en materia de asados
s estd fuera de toda duda. Y
la lista de los ‘Cien mejores restau-
rante de Espana’ que cada afo se
presenta en el seno de Madrid Fu-
sién lo ha vuelto a constatar: los
diez mejores asadores de Espana
se encuentran en esta tierra y son,
por este orden: Mannix (Campas-
pero, Valladolid); Nazareno (Roa,
Burgos); Las Cubas (Arévalo, Avi-
la); Casa Azofra (Burgos); Las Ca-
bafas (Medina de Pomar, Burgos);

' El Ciprés (Aranda de Duero, Bur-

gos); Zurita (Tudela de Duero, Va-
ladolid); Los Canteros (Mingorria,
Avila); Asados Alonso (Pefafiel,
Valladolid); y José Maria (Sego-
via). ’

La mayoria de estos asadores
centra su trabajo en convertir al le-
chazo en una suculencia unica,
aunque la lista de ‘Los 100 mejores
restaurante de Espafia’ también re-
coge el tino con el que los maestros
asadores ofician para convertir el
cochinillo en un bocado divino, co-
mo ocurre en Las Cubas de Aréva-
lo y en el Mesén José Maria de Se-
govia. Otros alternan lechazo y co-
chinillo como La Cabana de Medi-
na de Pomar y alguno aitade a esta
lista el cabrito asado, como ocurre
en Los Canteros de Mingorria.

La lista de los cien mejores res-
taurantes de Espana, que lleva el
sello del gusto de su promotor, Jo-
sé Carlos Capel, director de Madrid
Fusidn, atipa a la primera posicién
en la categoria de ‘tapas, gastroba-
res y puestos de mercado’ al gas-
trobar vallisoletano Villa Paramesa
Tapas, regentado por los hermanos
Castrodeza en el centro de Vallado-
lid, mientras que el
Mesoén del Labrador—-
Lera, de Castroverde
de Campos (Zamora),
se sitdia en la cuarta
posicion en el aparta-
do de bistrés, casas
de comidas y taber-
nas. Por su parte, La
Botica de Matapozue-
los, en Valladolid, se
sittia en la novena po-
sicion en una de las
categorias mas de-
seadas, la de ‘Nueva
alta cocina’, superado
por restaurantes de la
talla de Ricard Cama-
rena, Nerua, Alkimia
o el Tickets de Albert
Adria.

Precisamente, Mi-
guel Angel de la

€l la imagen superior,
Marco Antonio Garcia,
maestro asador del
Mannix, de Campaspero
(Valladolid), coronado
como nimero uno de los
asadores de Espafia.
Debajo, los hermanos
Roberto (i) y Enrique
Cristébal, artifices del
Nazareno de Roa

(Burgos), el segundo mejor -

asador de Espaiia. Y David
Arias, de Las Cubas, en
Arévalo, coronado como
niimero tres por sus
tostones asados. /M.

Cruz, cocinero de La Botica, prota-
gonizo esta semana una ponencia
en el seno de Madrid Fusion en la
que, acompanado de Luis San Jo-
sé, de Senda Duero, exploraron las
posibilidades de los esparragos de
Tudela de Duero y de los produc-
tos ecoldgicos que produce este re-
putado hortelano en la alta cocina.

La lista de 2014 incluia un res-
taurante menos (12 en total) y nin-
guno encabezaba alguna de las
diez categorias en las que se divi-
de: nueva alta cocina; clasicos con-
temporaneos; bistrds, casas de co-
midas y tabernas; tapas, grastro-
bares y puesto de mercado; chirin-

guitos y restaurantes junto al mar;
arroces; asadores castellanos; pa-
rrillas de carne y pescado; maris-
querias y restaurantes de pescado;
y cocinas del mundo.

La lista de ‘Los 100 mejores res-
taurantes de Espana’ persigue, se-
gUn sus promotores, Ser una «con-
traguia» que premia las buenas co-
cinas pero no los establecimientos

>NUEVA ALTA COCINA f Eco
cocina vallisoletana €l
restaurante vallisoletano La
Botica (Matapozuelos, Valladolid)
se ha consagrado como el noveno
_mejor de Espaiia en la categoria
de ‘nueva alta cocina’, a juicio de
los criticos gastronémicos que
han elaborado a lista de Los 100
mejores restaurantes de Espaiia’

>BISTROS, CASAS DE
COMIDAS Y TABERNAS /
Acento zamorano E| restaurante
El Mesén del Labrador-Lers, de
Castroverde de Campos (Zamora),
repite en 2015 en la lista de fos
‘top 100", En esta ocasién ocupa
la cuarta posicion, sélo superado
por La Tasquita de Enfrente;
Alhucemas; y Canalla Bistré.

>TAPAS, GASTROBARES Y
PUESTOS DE MERCADO /
Nidmero uno Villa Paramesa
Tapas, de Valladolid, comandado
por los hermanos Castrodeza,
(Valladolid) se ha coronado como
el niimero 1 de Espafia en el
apartado de Tapas, gastrobares y
cocina de mercado), por delante
de otros destacados
establecimientos.

>ASADCRES / Diez de diez. Los
diez mejores asadores de Espafia
estanen Castillay Le6n. Son, por

'

(ingorta e} Raw Aorso
Pefiafiel, Valladolid) v José
(Segovia). :

con mayor nimero de reconoci-
mientos. A pesar de ello, incluye
restaurantes con una estrella Mi-
chelin como Ricard Camarena
(Valencia), El Cenador de Amés
(Cantabria) o La Botica de Mata-
pozuelos (Valladolid), aunque
nunca los que ostentan ni dos ni
tres de los preciados macarrones
de la guia roja.

Los lideres de este afio no lo po-
dréan ser el préximo afo, segin las
bases de esta iniciativa, de manera
que cada ano se de visibilidad a
nuevos profesionales de la gastro-
nomia, en ocasiones sélo conoci-
dos en su drea geografica.
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