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GASTRONOMIA

Qué se come en los nuevos
tres soles de Repsol

Los maximos galardonados este ano —Alkimia, Elkano
vy Miramar- tienen en comun la busqueda de las raices

PAZ ALVAREZ
MADRID

Tres nuevos tres soles lucen
en la nueva edicién de la
Guia Repsol 2021. Los maxi-
mos galardones que conce-
de la firma espafiola han
recaido en el restaurante
Alkimia, en Barcelona; Elka-
no, en Getaria (Gipuzkoa), y
Miramar, en Llanga (Girona).
Tienen en comiin su defensa
de las raices y del territorio.
Asi son por separado.

Alkimia. El coclnero Jordi
Vila yla sumiller Sonia Pro-
fit6s abrieron en 2002 este
restaurante que 14 afios més
tarde se traslad6ala vivien-
da de los propietarios de la
antigua fabrica de cerveza
Moritz en Barcelona. Su pro-
puesta gastronémica se con-
centra en un menu degus-
tacién (168 euros, bebidas
aparte), que va cambiado
segun la cesta del mercado,
v en el que incluye platos
€omo esparrago alabrasay
gazpacho blanco de esparra-
g0, ensalada de entremeses
del mary de la tierra, guisan-
tes con menudillos del mar,
suquet de caballa con judias,
calcot y espinacas, papada
1ibérica con sepia, coca-pizza
de pescado salvaje, patata
enmascarada con conejo,
pichén con romesco con
pifiones y colmenillas a la
crema, y pastel fluido de ave-
llanas con helado de vainilla.
En Ronda Sant Antoni, 41,
principal. Barcelona. Tel. 93
207 61 15. www.alkimia.cat.

Elkano. Aitor Arregi, hijo
de Pedro, el fundador de
una pequena taberna en
1964 en el corazon de Geta-
Tia, esta al frente de la que
es considerada hoy una
casa mitica dentro del sec-
tor gastronémico. El templo
del rodaballo, que combina
con la magia de las brasas
de carbén de encina, que
empiezan a arder a las 11
de la manana y que reci-
ben al comensal en Elkano.
Temporalidad, frescuray
terroir marino son las se-
Nas de identidad de esta
casa, en la que se pueden
tomar platos como guisan-
tes lagrima con perrechicos

Aitor Arregiy
Paco Pérez siguen
gestionando los
negocios creados
por sus familias

Jordi Vilay la jefa
de sala Sonia
Profitos iniciaron
el proyecto de
Alkimia en 2002

v esparragos, cocochas de
merluza, que se ofrecen re-
bozadas, alabrasay ensalsa
verde (20 euros ), besugos,
lenguados o rodaballos (84
euros el kilo). En Herrerieta,
2, Getaria (Gipuzkoa). Tel. 94
314 00 24. www.restaurante-
elkano.com.

Miramar. El bosque y el li-
toral de la mar d'Amunt ins-
piran al cocinero Paco Pé-
rez alahora de componer
1a propuesta gastronémica
de Miramar, un restauran-
te a pie de playa en Llanga

i B A
Fachada de Elkano, en
Getaria, donde el plato
estrella es el rodaballo.

Vista delasalad
Miramar, en Llanca,
entorno que inspira a su
chef, Paco Pérez.

Elrestaurante Alkimia se
encuentra en la antigua
fabrica de cervezas Moritz
de Barcelona.

(Girona), un edificio en el
que sus padres regentaban
un hostal, que hoy acoge
cinco suites. Cuenta con
carta y con varios menus.
En Mar 21 (190 euros, be-
bidas aparte) echa mano
dela despensa marina, con
erizos, camarones, ostra,
cangrejo, buey de mar,
b h 3 +

Consentidos

» Solidario. Gonzalez Byass pre-
senta Tio Pepe Fino en Rama 2021,
un vino de elaboracién limitada que
llega, como cada afio, en la prima-
vera. En su 122 edicion, el endlogo
Antonio Flores ha seleccionado
aquellas botas que plasman en una
copa el caracter y espiritu de Tio
Pepe. Como ya sucedi6 en 2020,
Gonzilez Byass destinara los benefi-
cios de la nueva saca de Tio Pepe en
Rama para ayudar a la hosteleria. Un
vino fino, delicado, elegante y po-
tente, que no ha sido sometido alos
procesos habituales de clarificacion
y filtracién. Dela bota ala copa. Pre-
cio: 15 euros.

» Amor por el regaliz. Nacido en una familia de em-
prendedores, Johan Biilow, el danés detras de Lakrids
by Biilow, la fabrica de regalices mas pequeiia del
mundo, siempre supo que queria crear algo especial.
Queria que todo el mundo se enamorase del regaliz.
Lo hace con productos como estos bombones “bola de
nieve” de ingredientes tan llenos de sabor como la pi-
mienta negra y el polvo de regaliz crudo. El chocolate
con leche suave y un nucleo de regaliz dulce equilibran
la experiencia. No tiene gluten. Precio: 16 euros.

» De premio. Es uno de los aceites, tanto la variedad
picual como el coupage natural, que mas reconoci-
mientos esta teniendo en lo que va de afio, como la
medalla Extragold Medal en Biol 2021 en el XXVI Inter-
nazional Prize, celebraclo en Milan, o en los Cinve AOVE
2021, donde recibié una medalla de oro. El aceite de
Cortijo de Suerte Alta esta situado en Baena (Cordo-
ba), con una extensién de 255 hectéreas de olivar, en
un 80% olivar licional con una produccién media
anual de 250.000 Kilos de aceite. Precio: 17 euros.

» Océdanos. Los protectores solares de Nuxe Sun han
sido formulados para proteger la piel y contribuir al
respeto del ecosistema marino. La firma de cosme-
tica francesa ha optimizado su sistema de filtros, un

C lejo exclusivo combinado con ésteres, que ha

y de la huerta, con calgots.
alcachofas, guisantes, guru-
melos o arroz. En Passeig
Maritim, 7. Llanca (Girona)
Tel. 972 38 01 32. www.res-
taurantemiramar.com.

sido objeto de una nueva patente solar Nuxe. Con una
rigurosa seleccién de tan solo tres filtros solares en
sus nuevas formulas, ofrecen la misma eficacia de pro-
teccién contra los UVA y los UVB. En la imagen, fluido
ligero. Precio: 21,50 euros.



