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uevas
terrazas
paranoches
de verano

Elegantes, vanguardistas o exdticas,
permiten cenas de autor, tapeos
informales o tomar copas con
fondo de musica ‘chill out’

Raguee CasmiLio Madrid

nvariables a su cita veraniega,
las terrazas son uno de los ali-
clentes de esta época del afo.
Cuando la noche refresca no hay
nada mis agradable que cenar
con los amigos al aire libre ¥ prolon-
gar Ia velada tomando unn copa.
Todos los afios la oferta se amplia, y en
esta temporada, hay novedades. Boena
parte de ellas se concentran en cluda-
des como Madrid, pero también la costa
levantina acapara direcciones de in-
terés. Diferentes amblentes y estética
dan respuests a intereses culinarios di-
versos. Ments de autor, cocinas exdti-
cas, tapeo de altura, y copas y choteles

pleno barrio madrilefio de Chueca. All,
en la dltima planta e encuentra el
Splash @ Oscar (Pza. Viequez de Mella,
12, Tel.: 91 701 11 73), un espacio para
pasar el dia disfrutando de la piscina,
bado en 1as camas jbi

un lugar que por la noche se transfor-
ma pari servir cenas sencillas, copas
y chcteles. Disefindo en blanco por
Tomis Alia ¥ con ¢l horizonte de los te-
jados de la capital, se puede tomar gaz-
pachos v sopas frias, ensaladas o sind-
wiches (entre 6 y 11 euros; las copas,
entre 9 y 12).

- [ Otra prog
En este caso del NH Paseo del Prado
(Pza. de Cinovas del Castillo, 4. Madrid.
Tel.: 91330 24 00) ¥ de la mano de Paco

en terrazas-loungy 1 i yala
altima. He aqui alguna de las Gltimas
en llegar.

* Splash @ Dscar. Gigi Sarasola triunfa
con su cadena hotelera Room Mate.
Mucho estilo ¥y modernidad, en esta-

F , que agui se decanta por las
tapas: frias y calientes, tostas, bocadi-
llos 0 medias raci Tradici o

la espaldita de cordero con puré de
limén, La decoracién, un acierto de
James&Mau. Precio medio: 25 euros.
» Senzone. Es ¢l restaurante del hotel
Hospes Madrid (Pza. de la Indepen-
dencia, 3. Tel.: 91 432 29 11), una de las
novedades mis Interesantes de Jos 11~
timos meses. Ahora también ha abjer-
to su recoleta terraza-lounge en un
patio interior, un espacio agradable y

con toques de autor, la carta se pasea
por los tipicos tigres, patatas ali oli, me-
Jillones en escabeche o croguetas, pero

lo para disfrutar por las noches
de la personal cocina de Paco Morales,
Platos equilibrados, ligeros, muy téc-
nicos, que sorprenden por su aparen-

Nios para Entrelas
recientes novedades, el Oscar, en

s ica en la lada de
anguila y pifia con salsa de naranja o

te sencillez ¥ las logradas
nes de sabores ¥ texturas. Lo mejor,

Las que no pierden vigencia
con el paso de los afios

UNUE DO 507 NUEVAS,
Asigucn de plena ac-

tualidad. Sin duda
una de las mis bonitas y gla-
monrosas de Madrid es la te-
rraza del hotel Urban (Ca-
rrera de San Jerdnimo, 34.
Tel.: 91 787 77 70}, que con-
cita la atencidn de la gente
guapi de la ciudad. Disefio,
vistas y magnificos cocteles
(sobre 14 euros), que en ¢l

apartado gastrondmico se kobeychampin Laurent Pe-  de ricotta y espinacas, jurel
centran en los dos mentis di-  rrier 0 Dom Perignon. Un  al horno con hinojo confita-
sefiados por Joaguin Felipe  lujo. do al limén ¥ majo de cilan-
parn el restaurante de la azo- También el Mirasi Sui-  tro, de pifia) en una
tea, El Cielo del Urban. At~ tes Hotel (Alfredo Marquerie,  cocina de corte modemno, que
mésfera teatral, abscluta- 43 Madrid. Tel: 9172779 00)  gusta. Para picotear tapas o
mente moderna, ¥ dos op-  sach sus mejores argumentos  snacks (a 6 curos) o tomar

ciones culinarias a 120 y 190
euros. Ibéricos, ostras na-
poledn, caviar (en ¢l de 190
euros), carpaccio de gamba
raja, tataki de atin, tartar de

al aire libre. En el restaurante
Verdil se apuntan a la bis-
tronomie (alta cocina a pre-
cins asequibles) con platos
entre 13 y 18 euros (caneltn

cocteles, vinos o champagne,
La Biguine Loung, al borde
de la piscina ¥ eon milsica
suave (copas, entre 14 y 18
euros).

Espaciosal

aire libre,

reyes de la
hosteleria
duranteel
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optar por su camblante ment Merca-
do (80 euros, sin vinos) y dejarse acon-
sefar por la sumiller, Ruth Cotroneo,
otro valor seguro.
# LaLumbre. Erica v .'laI\!'ler Feldmann,
i propietarios de se
han trasladado hasta La Moraleja, inau-
gurando La Lumbre (Estafeta, 2. Pza,
de la Fuente. Tel.: 91 650 50 14), en la
que no podia faltar una agradable te-
rraza veraniega. Con una cuidada ma-
teria prima, el meni recoge platos tra-
dicionales como los huevos de corral
sobre patatas panaderas o el lomo de
bacalao con asadillo de verduras. Pero
su fuerte son las carnes: cabrito asado,
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| euroselmenti degustacion  euros de media cuesta un
i enAbacregentado | coctelen la famosa terraza
i por Xabier Pellicer | madrileiia del hotel Urban

Izquierda, terraza de Raco de Lolla (Valencia). Arriba, Splash @
Oscar (Madrid). Abajo, terraza del Thai Gardens en en Paseo dela
Habana, Madrid. Derecha, arriba. terraza del Senzone (Madrid);
abajo, restaurante Palapa del hotel Asia Gardens (Alicante).

lome alto de vaca o jarrete. Precio
medio: 45 euros. .

® Thai Gardens. En su nuevo emplaza-
miento (Paseo de la Habana, 3. Madrid.
Tel: 91 557 88 84) cuenta con el aliciente
de una pequeiia, pero cogueta terraza.
La decoracion, igual de cuidada, y la co-
cina, per fieles a lo tailandé
o ludes apetedibl

probar los parn thong (trigangulos cru-
Jjientes rellenos de pato), las vieiras sal-
teadas con salsa de ostras, la ensalada
vermicelli o el pescado con salsa de ta-
marindo y chile. Al mediodia, ment
lunch (18 euros). Precio medio: 40
CUuros.

# Ulia Slerra Cortina. Lleva dos meses
abierto en Finestrat, Alicante (Pza. de
Estrasburgo s.n. Urb. Sierra Cortina.
Tel.: 966 807 023) y ya concita la aten-
citin de los asiduos a esta urbanizacidn
de lujo a las afueras de Benidorm. Co-
cina de mercado rendida a lo medite-
rrineo, a los arroces de mil formas, a
las calderetas, pescados frescos y ma-
riscos de la Bahia. Encantadora terra-
za-jardin con vistas, que cuenta con una
apartado chill out para tomar copas.
Precio medio: 45-50 euros.

# Mou Racéd de Lolla. Tras su reforma, se
ha convertido en uno de los lugares més
bonitos de Valencia. Su ubicacidn, a los

los gustos
y todos los
bolsillos

pies de la Albufera ( El Palmar, 21. Tel.:
96 162 01 72) ya es de por si atrayente,
mis ahora con una preciosa terraza-
lounge. El restaurante apuesta por los
arroces de pescado y marisco y por la
paella valenciana sobre lefia de naranjo.
Precio medio: 60 euros. Copas, entre 8

¥ 12 euros.
# Asia Gardens. Hotel de construccidn
idtica recién i n medio de

una impresionante finca en Tierra Mi-
tica, Alicante (Avda. Eduardo Zaplana,
s.1. Tel.: 96 861 8400). Cuenta con di-
entre ellos el Pa-

lapa -con terraza- de cocina medite-

cambia con sugerencias diarias (precio
medio: 30-35 euros). Para la sobreme-
sa, su champagne-bar, también al aire
libre.

® Abac. Avda. del Tibidabo, 1 (Barcelo-
na, Tel.: 93 319 66 00), Xavier Pellicer
continda su linea impecable que le ha
valido este afio su segunda estrella Mi-
chelin. Técniea, platos equilibrados y ac-
tuales que rezuman contemporaneidad,
pero no reniegan de la tradicion. En su
carta de verano, foie gras al vapor de
bambi, jarrete de ternera lacado o con-
guitos helados con yogur dcido. Carta:
90 euros, ment degustacion, 125 euros

rrinea de temporada, una carta que

{ambos, sin vinos),

\la izquierda, La Biguine Loung {(Madrid);
friba, la terraza de Enrich, en La Moraleja;
la derecha, imagen de la terraza de Visit
Ip, en el Hotel Pulitzer (Barcelona).

Muy urbana, pero mucho
mds clisica, Ia terraza del
Jardin del Intercontinen-
tal, en un frondoso patio en
plenc centro de Madrid
(Paseo de la Castell 48.

terrazas mis elegantes de
Madrid. Velas, flores vy alta
cocina clisica para las no-
ches (50 euros, sin vinos);
medias raciones (gazpacho
tmad

Tel.: 91 700 73 00), se centra.
£en una carta muy fresca y li-
gera, con un toque actual y
cuidada presentacion. Muy
recomendable el gazpacho
de frambuesas con bombdn
de foie, la ensalada liguida
de maiz o el carpaccio de ¢i-
galas. Cuenta ademds con un
apartado especial dedicado
alos arroces. Precio medio:
60 euros, sin vinos,

En la Moraleja el restau-
rante Enrich (Pza. de la
Fuente. Estafeta, 2. Tel.: 91
650 29 32) posee una de las

con exq ¥

Urban, en Madrid,
une clasicismo

sorbete de arbequina; ro-
sejat montafiés, steak tarta-
re), cheteles bellind y cham-
pagne al mediodia, la pro-
puesta que denominan el
Atelier (sobre 30 euros),

Para tomar una copa con
las vistas del skyline barce-
lonés, Visit Up (Hotel Pulit-
zer, Bergara, 8. Tel.: 93 481 67
67). Un dtico que redne
gente ala dltima dispuesta a
disfrutar de la noche. Y para
ello cuentan con una carta es-
pecializada en combinados
frutales con base de ginebra
o vodka (copas, entre 6 y 15
euros).

Clientela similar se da cita
en la azotea del Hospes Amé-
rigo de Alicante (Rafael Al-
tamira, 7. Tel.: 96 514 65 71).
Fashion, muy bien montada,
sirve para el copeo o para
cenar a base de su bufet de
ensaladas, pescados v carnes
a la barbacoa (precio medio:
30 euros, sin vinos).



