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“MI FAMILIA
ES EL PILAR
FUNDAMENTAL
DE MI VIDA. CON
ELLOS SOY ‘YO’
AL CIEN POR
CIEN, NO HAY
NADA QUE ME
HAGA MAS FELIZ
QUE PASAR
TIEMPO DE
CALIDAD

A SULADO”

ELEGANCIA
EN NEGRO
Junfo @ estas lineas,
Rocio Laffén Molina
opuesta por el color
de lo sofisficacién por
excelencia; el negro,
que, inagofable,
vuelve a nuestro
atmario femporada
tras temporada, En
en;la
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Fortuna 31

GASTRONOMIA

Losrincones gastronémicos
del hotel Bless Ibiza

Pertenece al grupo Palladium y uno de los restaurantes
estrella, Etxeko, lleva la firma de Martin Berasategui

PAZ ALVAREZ
MADRID

Pretende ser un destino
gastronomico en la isla.
Por ello, el hotel Bless Ibi-
za, perteneciente al gru-
po Palladium, aprovecha
cada espacio para brindar
una oferta gastronomica
diferenciada, todas ellas
teniendo de fondo el mar
Mediterraneo, con vistasa
la bahia de Cala Nova.

Una de las ultimas no-
vedades ha sido la apertura
del restaurante Volevo, que
ofrece cocina italiana. En
su carfa, ademas de espe-
cialidades de la gastrono-
mia italiana como pastas y
pizzas, como los spaghetto-
ni al frutti di mare, los pan-
zzerotti de ricota y porcini
o la pizza de bresaola, bu-
rratay tartufata, combinan
con platos como el pulpo al
grill o las anchoeas de San-
tofa, que armonizan con
cocteles italianos como el
Aperol Spritz o el Negroni.

El hotel cuenta conuna
referencia gastronomica,
como es el asesoramien-
to de Martin Berasategui
—el cocinero que atesora
12 estrellas Michelin en la
Peninsula Ibérica—, dentro
del restaurante Etxeko Ibi-
za, donde sirve dos mentis
degustacion —el corto, 100
euros, y el largo, 130 euros,
bebidas aparte— y una pro-
puesta ala carta, enla que
ofrece un viaje por la parte
vieja de San Sebastian.

Entre los platos, croque-
tas semiliquidas de jamon
ibérico con alioli de ajo asa-
do (15 euros); falso risotto
de minicalabacin guarne-
cido de una ligera brumay
gambero rosso braseado (24
euros); la ensalada Lasarte,
la preferida de Berasategui,
que incluye en todos sus
restaurantes (32 euros); lu-
bina con ligera bruma citri-
ca, esféricos de mejillon y
crujiente de alga marina (42
euros), o la chuleta de vaca
vieja, servida por Carnicas
Luismi (90 euros).

De postre, tronco anejo
de chocolate, relleno de una
crema helada de canela de
Ceilan y perlas crujientes
(15 euros). En la zona de-

Vista del espacio Llum.

La zona estrella
se encuentra

en la terraza,
con una carta con
sabor mexicano

nominada Llum Pool Pre-
mium Club se propone una
cartainformal, amenizada
con musica en vivo, donde
se puede optar por algun
arroz, pescado o un surtido
de sushi o lahamburguesa
de carne wagyu. Ademas,
ofrece una carta de coc-
teles preparada por los
mixologos de Libe Unique
Cocktails.

II, k]
Tacos de chinchulines.

La zona estrella del
hotel se encuentra en la
terraza superior; se deno-
mina Epic Infinity Lounge,
con camas balinesas y una
piscina infinita, que por la
noche se transforma en el
escenario de unrestaurante
de corte mexicano, con pla-
tos como la lubina ala talla,
el aguachile de vieiras o el
taco de chinchulines.

Consentidos

» Afada excepcional. Forma
parte de la coleccion Classica de la
bodega riojana Hacienda Lopez de
Haro, que agrupa grandes reservas
elaboradas solo en anadas excepcio-
nales. El gran reserva rosado 2009
esta hecho con dos variedades:
garnacha y viura, procedentes de
vifiedos viejos en vaso ubicados so-
bre terrazas arcillo-ferrosas del Alto
Najerilla en elevada altitud. La crian-
za se realizo durante cuatro anos en
barricas bordelesas y su posterior
reposo en botella. De color salmoén
con notas cobrizas, predominan las
notas florales y afrutadas. Elegante
en boca. Precio: 47 euros.

p Aceitunas en desuso. Procede de la Finca Los Re-
medios, 80 hectéreas de olivar, ubicado en el paraje de
Las Motillas (Ciudad Real), en el corazén de la Ruta del
Quijote. Elaboran aceites de variedades mas conven-
cionales, como es la arbequina, de cosecha temprana
extraido en frio, hasta una combinacion de dos aceitu-
nas practicamente en desuso en Esparia, como son la
sikitita y la koroneiki, también de cosecha temprana,
cuyo resultado es un frutado de intensidad media.
Precio: 18 euros. www.fincalosremedios.es.
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» Lo gue oculta un pazo. La historia de Lua, una
nifa gallega, transcurre entre secretos y relatos que
no cuadran. De mayor averigua que la novia que acom-
pania a su padre en un retrato no es su madre, que sus
apellidos no son los que llevan sus primos o que los so-
bres que le llegan proceden de Londres, es ahi cuando
reconstruye la misteriosa vida de su familia. Una his-
toria de amor a comienzos del siglo XX, que narra con
detalle la experiodista de CincoDias Lola Fernandez
Pazos, en El pazo de Lourizdn (Harper F, 17,95 euros).

» Joyeria del mar. Quien tiene una buena joya, posee
un tesoro. Pequeiios detalles que marcan la diferencia
y que dicen mucho de quien lo lleva; y que en el caso
de Aubarede 7, encuentra su razén de ser en el mar.
Una firma 100% hecha en Espafia que se caracteriza
por trabajar artesanalmente para hacer de cada disefio
una pieza Uinica. Su creadora, Beatriz Sercas, apuesta
por un modelo de negocio transparente y sostenible,
realizado con materiales naturales o reciclados. Precio:
collar, 440 euros. www.aubarede7.com.



