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auracion food

EL RESTAURANTE GOURMET EL PATIO, UNO DE LOS RIN-
CONES GASTRONOMICOS MAS SENEROS DE NUESTRO
HOTEL, INAUGURO DURANTE LA PASADA SEMANA SAN-
TA UN NUEVO ESPACIO DEDICADO A VINOS Y TAPAS: LA
PLAZUELA. SE TRATA DE UNA NUEVA APUESTA EN LA QUE
SE OFRECEN LOS MEJORES SABORES DEL RESTAURANTE,
PERO EN FORMA DE PEQUENAS TAPAS Y PLATILLOS Y RO-
DEADOS DE UN AMBIENTE MAS INFORMAL.

DURING EASTER, EL PATIO GOURMET RESTAURANT,
ONE OF THE HOTEL'S MOST OUTSTANDING CULINARY
FEATURES, OPENED NEW PREMISES SERVING

WINES AND TAPAS: LA PLAZUELA. THIS IS A NOVEL
IDEA OFFERING THE BEST OF THE RESTAURANT’S
DELICIOUS SPECIALITIES BUT IN TAPA AND SNACK
FORMAT AND WITH A MORE INFORMAL ATMOSPHERE.
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Situado junto al paseo maritimo, La Plazuela recibe su nombre
del patio de inspiracién andaluza que se encuentra dentro del
resfaurante y que esfd decorado con una fuente de formas arabes-
cas, una de las imégenes identificativas del espacio.

El pilar del restaurante El Patio es también la base de esfe nuevo
establecimiento: aunar las técnicas gastronémicas mas actuales
con la cocina tradicional. Y fodo ello con el absoluto respeto
de su chef, Alvaro Garcés, por las caracteristicas propias de los
alimentos y sus sabores.

la Plazuela nos ofrece tapas y platillos preparados con ingredientes
frescos y naturales -as verduras como los cebollinos o los puerros
que utiliza Garcés y su equipo se cultivan en la pequefia huerta que
posee el propio restaurante-, de las que podrd disfrutar junto a una
copa de vino y en un relajado ambiente de misica lounge.

Desde unas papas bravas o un suflé con chile picona y su dlilioli a
una ensaladilla de gamba blanca con papa réte o ikura o el caviar
de salmén, acompafiado con mayonesa de arbequina, La Plozue-
la permite conocer el falento del chef Alvaro Garcés cinco dias a la
semana, de martes a sdbado, en horario de 12 a 16 horaes.

Situated along the seafront promenade, la Plazuela takes its
nome from the Andalusian-style patio found in the restaurant’s
premises, decorated with an arabesque fountain, one of its
distinguishing features.

The spirit of El Patio is also the inspiration for this new
establishment: a fusion of the most recent gastronomic techniques
with traditional cuisine without forgetting, on the part of the
chef, Alvaro Garcés, absolute respect for the characteristics
and flavours of the different ingredients.

la Plazuela serves tapas and snacks prepared with fresh and
natural ingredients — the chives and leeks, used by Garcés and
his team, are grown in a small vegefable garden owned by the
restaurant — which you can enjoy with a glass of wine in a relaxed
atmosphere listening fo lounge music.

Whether fried potatoes in spicy sauce, hot chilli soufflé with garlic
mayonnaise, white prawn Russian salad with réte potatoes, or
salmon caviar with arbequina mayonnaise, La Plazuela allows
you fo appreciate the talent of chef Alvaro Garcés five days a
week, from Tuesdays to Saturdays, from noon to 4 p.m.
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PECTOPAH EL PATIO, CAMbIV 3HAYVMBbIN 113 BCEX
PECTOPAHOB OTEJIS1, OTKPbIT BO BPEMA CBATOM HEAE/N
HOBOE 3ABEAEHWE MOO HASBAHMEM LA PLAZUELA,
MOCBALLEHHbIV BMHY 1 3AKYCKAM «TAMAC». PEYb MIET
O HOBOW KOHUEMUMIM B PECTOPAHHOM BV3HECE, A
MMEHHO, HE YMATIAA BKYCOBbIX KAYECTB PECTOPAHHbIX
B0, MOLABATbL X MAJTEHbKMMW TTOPUMAMK NITN KAK
«TAMAC», 11 B BOJTEE HEOOPMAJIbHOW OBCTAHOBKE.

PacnonoxeHHbI pAagom C MOPCKMM MPOMEHALOM, PeCTOPaH
HeceT B cebe ayx AHAANYCUW, O YeM HarmnAaHO CBULETENbCTBYET
KOMOPUTHBIV BHYTPEHHMI ABOPUK C POHTAHOM B apabcKoM CTUre,
PACMONOKEHHBIM B LIeHTPe. MP1HLMM, Ha KOTOPOM OCHOBaHa
KyxHs pectopaHa El Patio, Takxe ABnsaeTca 6a30BbIM 1 i1 HOBOTO
3aBefeHVA - FTAPMOHMYHOE COYETaHNE TPALNLIMOHHOWM KyXHW C
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NOCNEAHMMI HOBLUECTBAaMM KySIHapWK, CObMtoaas npu 3Tom Bce
XapaKTePUCTUKI 1 BKYCOBblE KaueCTBa M3HauanbHOro npofykTa. M
3TOMY MPUHLMMY HEYKOCHUTENbHO CneayeT Wed-noBap AnbBapo
lapcec. Bce «tanac» v 3aKycku, NpeiaraemMble pectopaHoMm La
Plazuela, NpUroToBNEHbI 13 HaTypPaNbHbIX U CBEXKIX MPOAYKTOB,
TaKve OBOLLM KaK NyK-pe3aHeL, U NyK-Nopew, Hanpnmep, KoTopble
MCNonb3yeT [apcec v ero KoMaH[1a, BbIPaLLMBAIOTCA Ha HEOOSBLLIOM
oropofie Npw pectopaHe. Bce 310, Bbl CMOXeTe 0TBeaTb B
COMPOBOXAEHMN HOKara XOpOLLEro B1MHa 1 My3blku B CTUe lounge.
Takvie bntofia Kak «papas bravas» - Kaptoders, 0bxapeHHbIN

B OCTPOM COYCe, Cydre C OCTPbIM CTPYUKOBBIM NEPLIEM U
YeCHOYHBIM MaroHe30M «ali-Oli», Mnn e KpeBeTKu C KapTodenem
«rate» 1 KpacHOW NKPOW 1 MaioHe30M 13 MacIvH «arbequiny. C
KyNMHapHbBIM TanaHToM Led-noeapa AnbBapo [apcec, Bbl CMoXeTe
NO3HAaKOMUTLCA B pecTopaHe La Plazuela 8 niobolt feHb Hepen,
KpoMe cy660Tbl 1 BOCKpeceHbs, € 12 10 16.
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DAS GOURMET-RESTAURANT EL PATIO,

DIE GASTRONOMISCH GESEHEN WOHL
HERAUSRAGENDSTE NISCHE UNSERES HOTELS,
WEIHTE ERST IN DER VERGANGENEN OSTERWOCHE
EINE NEUE ZONE, WELCHE DEM WEIN UND DEN
TAPAS GEWIDMET IST, EIN: LA PLAZUELA.

ES HANDELT SICH UM EIN NEUES ARRANGEMENT,
INDEM WIR DIE BESTEN GESCHMACKSNOTEN DES
RESTAURANTS, JEDOCH IN FORM VON KLEINEN
TAPAS ODER PORTIONEN, BEI GELOCKERTER
ATMOSPHARE ANBIETEN.

An die Meerespromenade angrenzend, erhdlt La Plazuela
seinen Namen vom andalusisch inspirierfen Innenhof, welcher
sich im Restaurant befindet und mit einem, im arabischen Stil
dekorierten Springbrunnen, ausgestattet ist. Er ist eines der
Erkennungszeichen dieses Bereiches.
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Der Grundpfeiler des Restaurants El Patio, ist ebenfalls die

Basis dieser neuen Einrichtung: das Vereinen von modermer
gastronomischer Technik und traditioneller Kiiche. Dieses,
verbunden mit dem absoluten Respekt des Kiichenchefs, Alvaro
Garcés, gegeniber den charakteristischen Eigenschaften der
Lebensmittel und deren Geschmack.

la Plazuela biefet uns Tapas und kleine Portionen mit frischen und
natirlichen Zutaten an -Gemiise, wie Lauchzwiebeln oder Porree,
bauen Garcés und sein Team in dem kleinen Gemusegarten,
welcher sich gleich neben dem Restaurant befindet an-, die Sie
bei einem Glas Wein und entspannender Atmosphdre bei lounge
Musik geniefen kannen.

Angefangen bei Papas Bravas, scharfen Kartoffeln,

oder pikantem Chili-Soufflé mit der dazugehdrigen
Knoblauchmischung, tber Garnelensalat mit ,La Ratte™ Kartoffeln,
bis hin zu lkura oder Lachskavier begleitet von Arbequina-
Mayonnaise, erlaubt La Plozuela das Talent des Kichenchefs
Alvaro Gareés, an 5 Tagen wochentlich, von Dienstag bis
Samstag bei einer Offnungszeit von 12h-16h kennenzulemen.
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