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Cinco estrellas
en Caceres

ABHERA

POR 5E

HOTEL. A cinco minutos de Ca-
ceres se encuentra el primer ho-
tel de cinco estrellas de la ciudad
extremafia, el Palacio de Arena-
les, ubicado en la residencia de
verano de una familla noble me-
dieval y rodeado de decenas de
nidas de ciglefas.

Estd decorado con buen gusto
por KA Internacional, que sub
raya el cardcter rostico del lu-
gar con tonos grises, ocres y bei-
ges; dominan los estampados mi-
nimalistas y un mobiliario en el
gue destaca, sobre todo, el cuero.
Cuenta con diferentes suites (ju-
nior y superior), asi como cama-
ras de dos planias. En Lotal son
46 habitaciones,

Unio de sus mayores atraclivos es
su restaurante, La carla tiene dos
mends degustacian y sus precios
50N ajustados (35 y 75 euros, res-
pectivamente). El servicio es ex-
quisito y su arroz melosa, de lo
mas recomendable, También hay
una buena carta de vinos,

Ademas, el hotel tiene un spa__

abierto al pablico donde se dis
fruta de un ambiente relajado y
de un circuito termal divertido.
Destacan las duchas que recrean
diferentes ambientes, con cro
molerapia v juegos de aguas a
temperaturas variadas.

Es un hotel fantastico para una
escapada de fin de semana.

HAS INFORMACION:

Taillevent ha sido, y para mi sigue siendo, el
gran restaurante de Paris. Sunombre ho
menajea al famoso Gulllaume Tirel, conock-
da coma " Talllevent”, cocinera y escritor gala
el siglo XIV.
iToGo el edificio {un palacete junto a la plaza
de L'Etaile), la decoracion, el menaje, el reci
idor, el servicio de sala, Ia atencion al clien-
re. la materia prima, la cocina, la bodega, es
erfecte, el simbolo de la “grandeur’ culi-
IJ'mri.:. Recibid las tres estrellas Michelin en
i'l‘%"a’] ¥ las conservd hasla el afio pasado. Una
perplejidad mds en las decisiones de esta guia,
porgue en Taillevent se come igual o mejor
E\:ue antes. Es verdad que cambia de cocine-
o con frecuencia pero lo importante es la tra-
dicién, el estilo, el cardcter que imprimid al
restaurante durante todos estos afios su pra-
pietario, Jean-Claude Vrinat, el dnico res-
taurador capaz de conservar las tres estrellas
Michelin sin ser jefe de cocina y que murig
hace unas semanas.
Siempre se busca responder a las dos exi-
gencias del restaurante: tradicién y moder-
nidad, caracteristicas a las que también se
ajusta la decoracidn, plenamente contem:
pordnea, en la que sobresalen las tonali-
dades cdlidas, en armonia con los revesti-
mientos de madera y la singularidad de cada
galén,
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TAILLEVENT, EL TEMPLO
GASTRONOMICO DE PARIS

[Almorcé el atro dia en Taillevent. Es una de las TRILLEVENT

mejares comidas que he hecho en estos 35 AMEN
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afios. Elmend consistic en Puré de patala]
yama de huevo y trufa; Langosta salteada con|
basilico, aceitunas y tomate; y ‘Noisettes’ de
corzo asadas con salsa a la pimienta. Coma
postre, una ‘trilogia gourmande’, con un cris
talizado de peras chinas, crujiente de cho
colate Tonka y sorbete de té verde,

No puedo dejar de citar a Jean-Marie Ancher,
que se ha hecho cargo del restaurante y que
me dijo que, antes de que muriera Vrinat, lg)
prometié mantener Talllevent con el pres
tigio que ha tenido durante estos 35 afios. £
se incorpord al restaurante precisaments
en 1973, cuando recibid |a tercera estrella
Micheiin. Junta a Jean-Marie, Jean-Claude Se-
vic comparte Ia dificil tarea de dirigir, orga
nizar y atender un restaurante y una clien
tela que estan entre las mejores del mundo.

Especialidades
japonesas
para disfrutar
en casa

POR

PARA LLEVAR. El restaurante ja-
ponés Summa ha puesto en mar-
cha su servicio de catering,
Summa to Go, en su nuevo ta
lier-cocina de Chamartin, en Ma-
drid. De esta manera se puede dis-
frutar en casa de los tradicionales
sushis y sashimis recién elabo
rados con los pescados y verduras
mas frescos, y de otras especia-
lidades japonesas como tempu:
ras, sopas y ensaladas. Unode los
plates mas caracteristicos de
Summa son los Rolls, los tradicio-
nales envollarios de arroz y algas,
pero con un toque de tempura,
lo que les da un sabor muy espe-
cial y agradable.
SuMMA,
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Jamones
de bellota
‘de afiada’

IAMON IBERICO, Monsalud, la
empresa del cantante Miguel
Bosé dedicada a la produccidn de
jamanes y lomos ibéricos de be-
liota, ha lanzado al mercado una
produccion limitada de una de
sus mejores afadas, con un pe-
riodo de maduracion de al menos
tres afios. La empresa esta ubi-
cada en Montdnchez (Caceres), y
sus jamones estan amparados en
la D.0. Dehesa de Extremadura.
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