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BIENVENIDOS A JARDIN TROPICAL, UN IDILICO ENCLAVE EN LA ZONA MAS
EXCLUSIVA DEL SUR DE TENERIFE: COSTA ADEJE. SON MUCHAS LAS POSI-
BILIDADES CON LAS QUE PUEDE OCUPAR SU TIEMPO EN NUESTRO HOTEL.
LE RECOMENDAMOS DOS. VISITE NUESTRO RESTAURANTE EL PATIO Y CO-
NOZCA LA INQUIETA COCINA DE NUESTRO CHEF ALVARO GARCES. SI LO
QUE LE APASIONA ES EL GOLF, TIENE UNA CITA EN NUESTRO GOLF LOUN-
GEY EL PROXIMO MES DE JUNIO CON NUESTRO TRADICIONAL TORNEO.

WELCOME TO JARDIN TROPICAL, A LUXURY HAVEN IN THE MOST
EXCLUSIVE AREA OF SOUTHERN TENERIFE: COSTA ADEJE. THERE ARE
NUMEROUS OPTIONS TO WHILE AWAY THE HOURS WHEN STAYING IN OUR
HOTEL. WE RECOMMEND TWO: VISIT OUR EL PATIO RESTAURANT AND
TRY THE UNIQUE DISHES PREPARED BY OUR CHEF, ALVARO GARCES; AND
IFYOU ARE A GOLF LOVER, YOU HAVE AN APPOINTMENT IN OUR GOLF
LOUNGE AND, IN JUNE, WITH OUR TRADITIONAL TOURNAMENT.
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ALVARO GARCES, CHEF DE RESTAURANITE EL PATIO

Afirma que su obijefivo ahora mismo como cocinero es entrar en
la Guia Michelin, si no con estrella, por lo menos, entre las reco-
mendaciones. Para conseguirlo, Alvaro Garcés se vino a Tenerife
aprovechando la oportunidad de ponerse al frente del Restauran-
fe El Patio, donde trabaja desde octubre del pasado afio.

2Qué podemos encontrar en la cocina de El Patio?

Hemos querido recordar, de ofra forma, esos platos de antario,
de la gastronomia tradicional como puede ser una Menestra de
verduras con huevo poché o un Jamén Ibérico reserva de Huelva
con regaids. En cuanto a platos de entrantes tenemos un Carpac-
cio de carabineros y venado con manzana asada macadamia,
que lo hemos llamado “Mar y montaiia”... Aqui frabajamos fodo
por concentracion de sabores. No utilizamos aditivos para dar
sabor. Todo se hace por concentracién de los caldos. El sabor
de la brasa es por una combustion de los aceites esenciales en
fresco (romero, tomillo, ajo). Buscamos el sabor de los ingredien-
fes del plato como puede ser el carabinero o el lomo de venado
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ALVARO GARCES, CHEF OF EL PATIO

He declares that his objective right now as chef is to enter the
Michelin Guide, if not with a star, at least with a recommenda-
fions listing. In order to achieve this, he came to Tenerife, taking
the opportunity of running El Patio, where he works since October
of last year.

What can we find in El Patio?

We have wanted to revisit the dishes of yesteryear, those of traditional
cuisine such as thick vegetable soup with poached egg or a vintfage
Iberian ham from Huelva with Andalusian croutons. In regard fo start
ers, we have a prawn and venison carpaccio with baked apple and
Queensland nut which we have christened “Sea and Mountain”...
Here we work on the concentration of flavours. We use no flavour
ing additives. It is all done by concentrating stocks. The flavour from
the grill comes from the combustion of fresh, essential oils (rosemary,
thyme, garlic). VWe look for the flavours of the dish’s ingredients, such
as the prawn or the venison loin from Las Nieves, which are two great
flavours with individual gasfronomic value in their own right.



de las Nieves, que son dos sabores grandes, que fienen valor
gastrondmico por si mismos.

Para eso es fundamental que el producto sea de calidad
Efectivamente, frabajamos mucho el producto, dandole mucho var-
lor, escogiéndolo v traténdolo con el mayor respeto posible.
Después, trabajamos bastante técnicas en pasteleria. Tenemos
ahora una Deconstruccién del quesillo clésico canario...

sHay ofras referencias a la cocina canaria?

Si, lo papa negra. Tenemos un pollo en dos cocciones con la
papa negra arrugd y un mojo de coriantro, chalotas y ajos con-
fitados. También trabajamos el Cherne relleno de plétano con
una velouté de frufa melanosporum y unos Vermiccelli de verduras
deshidratadas.

En el restaurante El Patio, se hacen menis especiales para deter
minadas épocas como Navidad o San Valentin y se cambia de
carta aproximadamente cada dos meses para contar con produc-
fos de temporada y para safisfacer las demandas de los comen-
sales. Es una cocina tan inquieta como lo parece su chef.

In that case, it is essential that the product is of the highest

standards.

That's right, we centre on the product to a large degree, giving it
due imporfance, choosing it and treafing it with the greatest pos-
sible respect.

Then, we work on quite a few confectionery techniques. We now
serve a deconstruction of the classic Canary quesillo [type of
creme caramel, n.d.).

Is there anything else inspired by Canary cuisine?

Yes, the black potato; we have a double-cooked chicken with
wrinkled black potatoes and a coriander, shallot and caramelised
garlic mojo sauce. We also have wreckfish stuffed with banana,
with a black truffle velouté and dried vegetable vermicelli.

In El Patio, specific menus are served for special occasions such
as Christmas or St. Valentine, and there is a change of dish list
around every two months in order fo feature seasonal ingredients
and to cater for the demands of guests. The cuisine is as resfless
as its chef seems to be.
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TODO EL GOLF A SU ALCANCE

El proximo & de junio regresa un clésico del golf en la Isla, el

Torneo Hotel Jardin Tropical, que cumple su XV edicién y que se
celebrard un afio més en el campo del Abama Golf. Pero antes
de que llegue el Tomeo, y para comenzar el afio pensando en
todos los clienfes cuya pasién es el golf, el Hotel Jardin Tropical
inaugurd su nuevo Golf Lounge.

En el Golf lounge, un equipo especializado les atenderd en cua-
fro idiomas diferentes y les recomendard el campo que se adapte
mejor a sus preferencias y su nivel deportivo. Los clientes del Jardin
Tropical podran disfrutar de un departamento personalizado y
exclusivo dedicado al golf, acuerdos preferentes con todos los
campos de Tenerife, green fees reducidos para los huéspedes
del Hotel, un tnico hotel con posibilidad de pre-reservar Abama
Colf y con green Fee reducido, taquillas guardapalos, servicio
de limpieza de palos y zapatos y corfesia de bolas de golf a la
reserva de green Fee. El Golf lounge incluye TV, con canal Golf+,
agua, refrescos v fruta gratuitos y podrd acceder a la informacion
de todos los campos de golf de Tenerife y Lla Gomera.

Ademés, todas las habitaciones del Hotel Jardin Tropical cuentan
con Canal Golf+.

Reservas de Green Fees en GOLF LOUNGE, en el correo electré-
nico golf@jardinropical.com; en el teléfono 34 922 74 60 01
oen el fax 34 922 74 60 80
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A FULL GOLF OPTION AT YOUR FINGERTIPS

On 6th June, a golf classic returns to the island: Hotel Jardin Trop-
ical tournament, now coming up fo ifs 15th edition and which
will once more be played in the Abama Golf course. But before
the Tournament, to start off the year and to pamper all the guests
with a passion for golf, the Hotel Jardin Tropical opened its new
Colf lounge.

In the Golf lounge, a specialised team will help you in four
different languages and will recommend the course which best
adapts to your preferences and your handicap. Jardin Tropical
guests can enjoy personalised service dedicated exclusively
to golf, special conditions with all the courses on Tenerife,
reduced green fees for hotel guests — it is the only hotel of-
fering advance bookings in Abama Golf with reduced green
fee, club storage cubicles, club and shoe clean services, and
courtesy golf balls on booking a green fee. The Golf lounge
includes TV, with Golf+ channel, free water, soft drinks and
fruit, and access to information on all the golf courses of Ten-
erife and la Gomera.

Moreover, all Hotel Jardin Tropical rooms have the Golf+ TV
channel.

Creen Fee bookings in the GOLF LOUNGE, through the e-mail
address golf@jardintropical.com; and by calling 34 922 74 60
01 or faxing 34 922 74 60 80
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JIOBPO ITO>KAJIOBATD B JARDIN TROPICAL

- OTEJIb, TIE HAPUT ITOJIHAA MAVIJUIVA, B
CAMOM 3KCKJ/TIO3MMBHOM PAVIOHE HA IOTE
TEHEPVI®A - HA IIOBEPEXKBE COSTA ADEJE. ECJ/IN
Bbl CTOUTE ITEPEZl BLIBOPOM, KAK ITPOBECTU
BPEMA B HAIIEM OTEJIE, Mbl PEKOMEHIYEM
BAM CJIEOYIOIIEE. IIOCETUTD HAIII PECTOPAH
EL PATIO, BO I'TTABE C HIE®-IIOBAPOM AJIbBAPO
TAPCEC, I TO3HAKOMMTBCS C ET'O YKMBOU
KYXHEN. ECJIVI BAIIIA CTPACTb - T'OJIb®,
TOI'TA MBI ITPUTTTAINTAEM BAC B HAIITY
FO/Ib®-TOCTUHHYIO, A TAKXKE HA CTABIINI
Y)KE TPAIVIIIMOHHBIM TYPHUMP, KOTOPBIN
COCTOMUTCA B MIOHE.
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AJIbBAPO FAPCEC, LUE®-NMOBAP PECTOPAHA EL PATIO,
YTBEPXKAAET, UTO €ro LEenblo, Kak NoBapa, Ha AaHHbIN MOMEHT
ABNAETCA BKIIOUEHWE ero pectopaHa B [lyTeBoantens
Michelin, moxeT 1 6e3 NnpucyxaeHvs 38e3fbl, HO NO
KpaliHen mepe ObiTb Cpefn pekoMeHayemblX. [1o3Tomy,
yTOObI LOOUTLCA 3TOTO, B OKTAOPE NPOLWOro rofa, AnbBapo
lapcec npviexan Ha TeHepud, Toraa emy NpeacTaBMNach
BO3MOXHOCTb BO3rMaBUTb pectopaH EL PATIO.

Ymo npednazaem KyxHsa EL PATIO?

Mbl XOTMM MpeacTaBUTb HEMHOTO B APYroM pakypce 6toaa
TPaAVLIMOHHOWM KyXHW, KAKOBbIMW MOTYT OblTb OBOLLIHOM

Cyn C ANLOM-NALLIOT, NOepUNCKN, U3 MPOBUHLMM Y31bBa,
XaMOH C Kpekepamu, Kaprado 13 KpeBeTOoK «KapabuHepbl»

W OMNEHVHBI, C MeYeHbIM ABIOKOM « Makadamusy, KOTopoe

Mbl Ha3Banv «Mope 1 ropbl». ... B paboTe Mbl He MpuMeHsaem
HUKAKMX MCKYCCTBEHHbIX 0OABOK AN YCUNEHNA BKYCa,

BCe AOCTUrAeTCA TOMbKO MyTeM BKYCOBOW KOHLIEHTPALNM
HaTypanbHOro NPoayKTa. Hanpumep, »KapKomy Ha Yronbsx,



NPUAAIOT OCOObLIN BKYC apOMaTUyecKme Macna, Kotopble
BbILENAIOTCA NPY CrOPaHMM CRELMI B UX CBEXEM BIAE
(po3mapwH, Yabped, 4ecHOK). Mbl B MOMCKe UHIPeaneHToB,
KoTopble camu No cebe rmetoT OoMbLLYI0 rAaCTPOHOMUYECKYIO

LIEHHOCTb, KaK B C/ly4Yae KPeBeTOK «KapabnHepbI» 1 ONeHNHbI.

Moamomy oueHb 8axHO, YUMo 6l NPoOyKm 6b1/1 8bICOKO20
Kayecmea.

PasymeeTcs, Mbl Npuaaem 60sblLIOe 3HAUEHNe KauecTBy
NPOAYKTa, ero TwaTenbHOMY BbIOOpY 1 OOPALLEHNIO C HUM.
Mbl Takke NpUMeHsAem HOBble TEXHWUKMN MPW NPUroTOBNEHMN
fecepta. Celnyac y HaC eCTb [eCepT, KOTOPbIN Ha3biBaeTCA
KNacCUYeCKMin KaHapCKnii GnaH, C MPUMEHEHUEM TEXHUIKM
«AEKOHCTPYKLINAY.

Ecmb n1u Opyeue 6/1100a, omHocAawuecs K KaHapckoul KyxHe?
[a, 370 «4epHbIV KapTodenbs. EcTb 61040 13 KypulLibl C
YEepHbIM KapTodenem «B MyHIMPE» 1 COYCOM MOXO 13
KopwvaHapa, NyKa-1ianoT 1 rMa3vpoBaHHOMO YeCHOKA.

Takxe Mbl TOTOBMM Pbiby YepHe, papLinpoBaHHYo 6aHaHOM
NoA COYyCOM 13 Tptodenei 1 CMBOK, C BEPMULLIENBIO 13
06€e3BOXKEHHbIX OBOLLEN.

MeHto pectopaHa EL PATIO obHoBnsieTca npubnm3nutenbHo
Kaxkable Ba MecALla, TeM CaMbIM UCMONb3YIOTCA NPOAYKTbI
Ce30Ha W BHOCUTCA pa3HOobpasme f1s noceTuTenel, a K

TaKMM NMpa3aHrKkam kak PoxagecTtso nwnm [leHb CB. BaneHTuHa,
pa3pabaTbiBaloT CNeLUManbHOE MEHIO. Y STOW KyXHW TakoW e
XKMBOW XapaKTep, Kak 1y Led-noBapa, KOTOPbI ee BO3IMaBAeT.
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BCE O TOJIbOE - B BALUEM PACMNOPAXEHUN.

6 VIIOHA, Ha OCTPOB BHOBb BO3BPALLAETCS, CTaBLWUMA HblHe
knaccuuecknm, TypHup OTens Jardin Tropical, yxe 15-1
no cyety. Kak 1 B Mpowwiom rofy, oH byneT npoBOANTLCA
Ha ronbd-none otens Abama. lNpegsocxuuiasn 31o
cobbiTne, 1 ana Bcex Nobutenen ronbda, otens Jardin
Tropical HegaBHo oTKpbIn Golf Lounge - «ronbd-
rOCTUHHYI0». CneymanbHo 0by4YeHHbIN nepcoHan,
KOTOPbI FOBOPUT Ha YeTblpeX A3blKaX, MOMOXKET BaM

B BbIOOpE NoMA, KOTOpPOe ONTUMaNbHO NOAXOANT BaM,
NPUHMMaA BO BHMMaHMe BallM NpeanoyTeHna 1 ypoBeHb
NoAroToBKW. [leaTenbHOCTb ronbd-rocTUHHOM NocBALleHa
UCKIIOYMTENbHO roNbdy, MMeeT JOroBOpa CO BCEMM
roNbd-NonAMM OCTPOBA O NIbIOTHbLIX Tapudax, B TOM Yncne
BO3MOXKHOCTb NpeaBapuTenbHOro 6pOHNPOBaHWA B
Abama Golf. K ycnyram rocten Golf Lounge-nometieHve
ANA XpaHeHWA KIOLIEK, YCYTW MO YNCTKe KNolWekK

n 0bysu ans ronbda, TenekaHan Golf+, becnnatHole
BOMa, NPOXNaAMTENbHbIE HAMUTKK U QPYKThI, @ TakxXe
CMpaBOYHbIN MaTepunan no ronbd-nosnam oCTPOBOB
Tenepud 1 Jla Tomepa. Kpome Toro, B HoMepax oTens
TakXe nmeetca TenekaHan Golf+.

BpoHvpoBaHue green fee B ronbd-roCTMHHOM NO TenepoHy:
(34) 922 74 60 01; dakc: (34) 922 74 60 80; e-mail: golf@
jardin-tropical.com



