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Patxi Larrocha fue el nom-
bre inventado en 1998 por
Inaki Sudrez, experto sumi-
ller, y José Antonio Vileda,
artista plastico, para bauti-
zar el restaurante que aca-
baban de abrir. Un homena-
je aun viejo marino vasco
que recorrio los mares co-
nocidos en el siglo XIV y XV.
La biografia del navegante
de ficcion figura en las pa-
redes del local. En julio se
hizo cargo del restaurante
Fulvia Kriscovich, que cono-
ce perfectamente la casa —no
en vano trabaja en ella des-
de 2011- de la cual ha sido
la encargada en los ultimos
anos.

Fulvia, nacida en Para-
guay, lleva dos décadas tra-
bajando en hosteleria. An-
tes de recalar en el Patxi La-
rrocha trabajo en la emble-
matica Casa Vascayen La
Ola de Sestao. Junto a ella
trabaja su prima, Adriana
Kriscovich, que se encarga

de la barra del local; Roberto Gonzalez y Ser-
gio Gonzdlez, que desde 2012 estan al fren-
te de los fogones —con lo que la transicién
ha resultado sencilla— y Abdelahak Akhrif
y Jehnny Molina, que trabajan en la cocina.
El local, ubicado en una zona populosa,
entre Basurto y Rekalde, es grande y cuen-
ta con varios comedores con capacidad para
150 comensales. Abre a las ocho para que
los madrugadores desayunen como dios
manda y su barra luce una gran variedad
de pintxos, desde el tomate relleno de rulo
de cabra con cebolla caramelizada o el cala-
bacin albardado con gulas y huevo de co-
dorniz, a la gilda, bilbainito, anchoas rebo-
zadas o diferentes sandwich y tortillas.

Deunta pany moja

Tienen cocina continua. La opcion del ment
estd abierta hasta las cuatro de la tarde y a
partir de esa hora siempre se puede pedir
raciones. Disponen un menu del dia estu-
pendo; comida casera bien hecha y de ca-
lidad a un precio mds asequible y que cam-
bian a diario. Ponen platos de cuchara como
lentejas con chorizo y morcilla —que mere-
ce la pena probarlas—, alubias, garbanzos o
patatas a la riojana. También berenjena re-
llena de pechuga de pollo con verduras y
bechamel gratinado con queso cheddar so-

Kriscovich, que se ha hecho cargo
del restaurante el mes de ju-
lio.Junto a ella, Adriana Krisco-
vich, su prima, que se encarga de
la barra, y los responsables de la
cocina, Adelhak Akhrif, Roberto
Gonzalez, Sergio Gonzélez y

| Jehnny Molina. Un restaurante
donde ofrecen un excelente
menu del dia con platos como re-
vuelto de bacalao con piquillos
confitados, berenjena rellena de
pechuga de pollo con verduras y
bechamel gratinada con queso

cheddar sobre tomate casero y al-
béndigas con salsa espafiola y pa-
tatas fritas. También tienen ment
degustacion y varios ments espe-
ciales que ponen por encargo.

MAITE BARTOLOME

bre tomate casero, tallarines
con salsa de espinacas y lan-
gostinos al ajillo. De segun-
dos, disfrutaran con el re-
vuelto de bacalao con piqui-
llos confitados presentado
en forma de pastel, albondi-
gas con salsa espanola —para
no parar de mojar pan— con
patatas.

Los fines de semana dis-
ponen de un menu que se
incluye diferentes ensala-
das, tabla de ibéricos, pes-
cados como lubina, bacalao
o chipirones, ademas de
rabo, entrecot o carrillera. Y
varios menus especiales por
encargo, incluido el de txule-
ta a la parrilla, ademas de
platos combinados y ham-
burguesas. Entre sus estu-
pendos postres destacan un
delicado flan de cuajada, una
intensa tarta de queso al hor-
noy tarta de chocolate, lige-
ray sabrosa. En breve con-
taran con carta con platos
de toda la vida. Su carta de
vinos es muy interesante.
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Larrocha, encabezado por Fulvia ELENA SIERRA

Replicant Pinot Noir de Po-
mologik. Una sidra sueca
elaborada con las pieles de
uvas de esa variedad que le
da nombre y que llega a las
manos de los consumido-
res en una latita —no llega
alos 33 cl que son habitua-
les por aqui— decorada con
el dibujo de una manzana
y un racimo de uvas topan-
dose en una esquina. En
copa, de color rojoy con es-
puma. Esa fue la sidra que
el domingo pasado se llevd
el premio ‘Best of show’, por
ser la mas especial, en el IV
Concurso de Sidra Interna-
cional de Sagardo Forum.

A la competicién, enmar-
cada en las Jornadas Téc-
nicas sobre la manzana, la
sidray el turismo y la Feria
Internacional de sidra ce-
lebradas por quinta edicion
entre Astigarraga y Donos-
tia, se presentaron un total
de 262 sidras de distintos
rincones de Europa y Amé-
rica.

En las nueve categorias
del concurso, se repartie-
ron entre ellas 59 medallas
de oro, 67 de platay 76 de
bronce. Las elaboraciones
de la sueca Pomologik me-
recieron alguna otra txape-
la més, por ejemplo por la
que lleva la etiqueta Ingrid
Marie XO en la categoria
abierta. En cuanto a la si-
dra natural, la ganadora ab-
soluta en esta categoria fue
la sagardotegi de Astigarra-
ga Zapiain con su Zapiain
Euskal Sagardoa Premium
2022; y en las modernas,
Valle, Vallina y Fernandez
(Asturias) por Gaitero Ex-
tra.




