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Cierre temporal de 3 paradores  
Villafranca del Bierzo, Cervera y Puebla de Sanabria reabrirán en 2014 

M.T. 

 

Como ya ocurriera en los pri-
meros meses de 2013, tres de 
los 15 establecimientos que 

Paradores posee en Castilla y León, 
vuelven a cerrar sus puertas hasta la 
próxima primavera. Este cierre tem-
poral responde a las medidas de re-
estructuración de la  red hotelera 
acordada con los sindicatos el pasa-
do 2 de enero que se afectaba a 14 
de 25 en todo el país.   

El calendario de la suspensión de 
actividad ha comenzado este fin de 
semana en el Antonio Pereira  de Vi-
llafranca del Bierzo (León). Sus re-

novadas instalaciones permanece-
rán cerradas desde ayer hasta el 
próximo 2 de marzo. Posee 51 habi-
taciones dobles de las que 28 tienen 
dos camas, 16 disponen de cama de 
matrimonio, hay tres de tipo junior 
suite, dos suites y dos dobles accesi-
bles a personas con discapacidad. 

El siguiente será el parador de 
Puebla de Sanabria (Zamora), un 
cuatro estrellas con 82 plazas situa-
do a 12 kilómetros del lago de ori-
gen glaciar más grande de España. 
Las fechas de cierre, del 4 de no-
viembre al 28 de febrero de 2014.  

También en noviembre colgará el 
cartel de cerrado el establecimiento 

situado en la localidad palentina de 
Cervera de Pisuerga,  con 160 pla-
zas. Se mantendrá inactivo desde el 
1 de diciembre hasta el 28 de febre-
ro del próximo año, según  datos 
aportados por la Red de paradores y 
la Federación de Servicios Privados 
de CCOO de Castilla y León.    

Una situación diferente presenta 
el parador de Tordesillas (Vallado-
lid) donde, como sucedió en abril, 
permanecerá clausurada desde el 
Día de los Santos hasta el 31 de di-
ciembre una de sus plantas con 18 
habitaciones «por un reajuste de la 
oferta».  En total dispone de 136 pla-
zas. 

Exterior de la fachada principal 
del parador An
Villafranca del Bierz
su reforma. 

G A S T R O N O M Í A

FERNANDO LÁZARO 

 

Miguel Ángel de la Cruz 
es uno de los grandes 
cocineros de España. 

Dotado de una innata capacidad 
creativa, su apuesta no deja de ser 
una entelequia: partir de los frutos 
que da el bosque que este cocinero 
recolector busca, descubre y recolec-
ta para llevar hasta la mesa lo mejor 
del bosque de la manera más natural 
posible, con una delicadeza y sutili-
dad difícil de encontrar en la cocina 
actual. 

Y tiene especial mérito: partiendo 
de un asador tradicional, en el que 
su padre, Teodoro, sigue oficiando 
con maestría dominando el arte del 
asado, ha logrado situar esta antigua 
botica en una cita imprescindible pa-
ra foodies. Delicadeza y sutilidad  

Lo que le ha hecho grande a Mi-
guel Ángel de la Cruz es dotar de una 
identidad clara a su mensaje culina-
rio, una coquinaria con espíritu eco-

lógico, colorida, liviana y sustancial 
y con sabor, mucho sabor, distinto 
pero memorable, basada en el paisa-
je de la Tierra de Pinares vallisoleta-
na en la que vive y convive, en donde 
se ‘pierde’ para buscar los ingredien-
tes, desconocidos en la cocina y ha-
bituales en la de nuestros abuelos, 
con los que conformará sus platos. 

La cocina se sustenta en el bosque 
y en un notable dominio técnico vol-
cado en que el producto aparezca de 
la manera más natural posible. Aquí 
se come. Y el paladar se deleita con 
platos como unas cebollas asadas, 
acompañadas de trufa de verano, un 
poco de caldo y una jalea de piña ver-
de que este ecochef consigue mace-
rando al sol con azúcar este fruto du-
rante seis meses. Un plato que le ha 
llevado esta semana a ser uno de los 
diez candidatos al ‘Mejor plato vege-
tal 2013’ de Fruit Attraction, que or-
ganiza Madrid Fusión, y que resume 
su pasión por trabajar con ingredien-
tes naturales que reciben un trata-

miento sencillo en cocina pero cuyo 
sabor es sublime. Partiendo de unas 
cebollas tiernas ligeramente asadas 
con brasa de cascara de piñones, jun
to con hojas y flores de hierbas aro
máticas recolectadas en el pinar, pre
senta el plato sobre la mesa, donde 
se aliña con la jalea de piñas verdes. 
Pureza fetén. 

Pero es sólo el inicio. Por la mesa 
van desfilando propuestas como la 
de hojas ácidas con uva de gato 
(planta medicinal muy refrescante y 
con una acidez notable) o su sobre
saliente requesón con sardina ahu
mada, con cebollino y flor de cebolli-
no, delicadeza y sabor exponencial. 

Sumamente original se presentan 
las hojas secas con aroma de perpe
tua (siempreviva) o las bolitas de 
mousse de pichón barnizadas de 
chocolate blanco y acompañado de 
dulce de membrillo y hoja de miel en 
rama, un conjunto de gran gustosi-
dad. Resultonas y repletas de sabor 
llegan las croquetas de manillas de 

Detalle de unos de los rincones de este restaurante vallisoletano. / I.M.

CRÓNICA GASTRONÓMICA

RESTAURANTE LA BOTICA (MATAPOZUELOS-VALLADOLID)  

Santuario de la cocina v

La actividad turística crecerá un 
0,2% en 2013, ante la evolución 
del turismo extranjero y pese a 
la caída de la demanda nacional, 
tras registrar un crecimiento del 
1,3% en verano, lo que permitió 
la creación neta de 11.525 pues-
tos de trabajo, un 1,1% más, se-
gún la Alianza para la Excelen-
cia Turística. Para Exceltur dos 
trimestres de crecimiento, tras 
seis de caídas, es «una salida de 
la recesión del sector turístico», 
informa Europa Press.  

BREVES

EL TURISMO 
REPUNTA UN 0,2%  

La IGP Queso de Valdeón dedi-
cará este año más del 70% de su 
producción, 350.000 kilos, a la 
exportación. Entre los países 
consumidores figuran Estados 
Unidos, Australia, Japón, China 
y Rusia, donde crece de forma 
espectacular la demanda del  
queso azul leonés, la única IGP 
de queso de Castilla y León. La 
única quesería adscrita mantie-
ne la apuesta «por la inversión, 
la innovación y la internaciona-
lización», informa E. Press. 

VALDEÓN EXPORTA 
EL 70% DEL QUESO 

La Semana de la Tapa Micológi-
ca de Soria 2013 sorteará premios 
entre las personas que más tapas 
prueben en los 47 establecimien-
tos participantes, entre el 19 y el 
27 de octubre, gracias a la aplica-
ción para teléfonos móviles An-
droid, que ya puede descargarse 
desde Google Play buscando Ta-
pa Micológica Soria 2013. El 
usuario puede hacer un check-in 
y marcar a su posición a través 
del GPS, informa Europa Press. 

TAPA MICOLÓGICA 
CON PREMIO  
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