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Le label gastronomie de la chaîne HOTELS & PREFERENCE 

 

Une cuisine dont la qualité et le service se veulent irréprochables constitue  un critère i ndispensable pour 

°tre membre dõHOTELS & PREFERENCE. Au-delà de cette exigence, la chaîne hôtelière  de charme et 

de prestige est encore plus rigoureuse depuis 2007 en affichant le label «  Grande Cuisine  » attribué aux 

établissements membre s ayant un restaurant gastronomique qui propose une cuisine talentueuse et de 

prestige souvent étoilée . 

 

Les 16 tabl es dõexception  dõHOTELS & PREFERENCE 
 

Biltmore Coral Gables - Miami  
Le restaurant  Palme dõOr, « 4 diamonds  »  

 

Le restaurant  la « Palme  d'Or  » propose  une cuisine séduisante française et  des vins extraordinaires. 

Déclaré à plusieurs reprises «  meilleur rest aurant de tradition française  » de la Floride, il peut accue illir 

jusqu'à 60 personnes dans lõun des plus beaux monuments architecturaux du 20ème  siècle. Le C hef 

Philippe R uiz crée , en étroite collaboration avec  le maître d'h ôtel et le sommelier Sébastien Verrier,  des 

plats savoureux dans un cadre contemporain et sophistiqué.  Le Resort ¨ lõallure romantique comprend 

également un  restaurant italien "Fontana" , un Bar Grill « Cascade  » à  côté de la piscine et un  salon de 

thé  pour savourer des pâtisseries exce ptionnelles et écouter un concert live de musique classique . Le 

brunch buffet fait saliver tout le  pays  grâce à sa diversité et sa richesse . 

 

Tarifs : Menu  à  partir de  85 dollars . 

Extrait de la carte  : 

Å Soupe de potiron et pur®e de noisettes, coquille Saint-Jacques  

grillée, bacon fumé au bois de p ommier  

Å Bïuf Angus en Tartare òA La Minuteó, Basilic, huile et salade de 

pommes de terre croustillante  

Å Langoustine r¹tie, Mousseline de pommes de terre, champignon 

sauvage & consomm® l®ger dõorange 

 

Biltmore  Coral Gables  -1200 Anastasia Avenue - FL 33134 USA - www.hotelspreference.com/biltmore  

 

The Capital - Londres  
The Capital Restaurant, 2 étoiles  

 

Au cïur de Knightsbridge, le restaurant de lõh¹tel a su gagner une r®putation enviable pour sa qualit® 

et son  excellence. Dans un cadre lumineux, dõun camaµeu de beige et de bleu, lõambiance est 

chaleureuse et confortable. Le service est digne de la restauration traditionnelle haut de gamme. Le 

style culinaire innovateur du Chef Eric Chavot est acclamé par les cr itiques gastronomiques les plus 

exigeants. Le restaurant détient 2 étoiles depuis Janvier 2001 , il est le plus étoilé de Londres . Plus 

récemment, le sommelier Matthew Wilkin a été primé sommelier de l'année en 2002 (source  : Wine 

Magazine). Les récompenses  continuent en 2006, avec le titre de òBest Hotel for Food in UKó (source : 

Condé Nast).   

 

Tarifs : Me nus de 45 ¨ 170û. 

Extrait de la carte : 

Å Foie gras po°l®, lentilles vertes du Puy et "jus Pointu" 

Å Turbot grill®, ravioli de champignons et jus diable 

Å Filet d'agneau et jus au cumin  

Å Plateau de fromages affin®s par Bernard Antony 

 
The Capital , Basil Street, Knightsbridge , SW31AT Londres- Angleterre  - www.hotelspreference.com/capita l 
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Bastide et  Ferme de Capelongue - Bonnieux   
Restaurant Edouard Loubet, 3  toques, 2 étoiles  

 

Edouard Loubet l õambassadeur de la gastronomie dõHOTELS & PREFERENCE, convie ses hôtes à une 

véritable symphonie de saveurs élaborée à partir des produits de la ferme et du jardin . Le restaurant est 

décoré dans un esprit provençal tr ès soigné dans les ton s de  beige et avec du  mobilier patiné. Sa 

terrasse, la plus romantique de  la Provence, est ombragée et à lõabri du vent. La salle -véranda offre un 

panorama unique annonç ant les couleurs et parfums du C hef Edouard Loubet, autant inspiré par le 

Lubéron que par ses montagnes natales en hiver.  Dõailleurs, les appartements  de la Ferme  sont munis 

dõune petite terrasse privative agr®ment®e dõun ç lopin de terre  » pour que les hôtes puissent cultiver 

eux -mêmes leurs plantes aromatiques. Le Chef  a su conserver un caractère de bon vivant pour 

conjuguer au pr®sent les recettes dõhier avec les techniques de demain. Chaque plat est une ïuvre 

unique, ch acun des mets savamment imaginé  est une alchimie dõaccords parfaits. P erché  sur la 

colline , le Restau rant Edouard Loubet  incarne lõune des plus ®poustouflantes prestations culinaires du 

Sud-Est. 

 

Tarifs : Menus de 58 ¨ 160û. 

Extrait de la carte  : 

Å Patate Vitelotte au ch¯vre chaud, lard maigre & p¯bre dõail, 

cr¯me froide dõoignon blanc soubise, Chrysanthème, groin 

dõ©ne acidul®, une ventr¯che de cochon grill®e. 

Å Sandre de rivi¯re r¹ti ¨ la cathaire et datte fraîche poêlée, 

relev® dõune gastrique ¨ lõAng®lique, boulgour de blé dur & 

épeautre cassé de nos p lateauxé 

Å Framboise saisie ¨ la rose sur gibassier de Lourmarin, bris®e ¨ la 

crème blanche,  jus de chocolat blanc au citron vert et  

cardamone .  

                                         

Bastide & Ferme de Capelongue , Lieu-dit Croupatière , 84480 Bonnieux -en -Provence  - 

www.hotelspreference.com/capelongue  

 

 

Hôtel Westminster Le Touquet  
Restaurant  Le Pavillon, 2 toques, 1 étoile  

 

Plaisirs des yeux et de la gastronomie s'accordent au charme dõune table avec argenteries, verres en 

cristal et plats savoureux. Le grand Chef  William Elliot mêle tradition et création. Assisté de toute son 

équipe, il accueill e ses convives  avec le plus grand professionnalisme dans une salle sõouvrant sur le 

jardin. La cave est remarquable et rassemble une foule de grands crus. La carte se dessine autour de 

spécialités de poissons et de produits frais du marché. Le Westminster Le Touquet a été entièrement 

r®nov® respectant lõesprit des ann®es 30 et son charme qui lui a valu une si belle r®putation. La 

brasserie La Cimaise , second restaurant de lõh¹tel, a elle aussi ®t® entièrement re -décoré e en symbiose 

avec lõensemble de lõ®tablissement.  

 

Tarifs : Menus de 50 ¨ 120û. 

Extrait de la carte  : 

Å Carpaccio de Saint-Jacques au caviar, blinis, mari nade miel et 

vinaigre de figues  

Å Homard r¹ti aux ch©taignes, polenta aux champignons de 

saison, jus de carcasses au vin jaune  

Å Noisettes de chevreuil poêlées, c hutney de coings aux noix et 

amande s, poire en croûte de pistaches  

Å D®gustation de grands crus de chocolat ç les Açores , Mangaro, 

Conception èé 

 

Hôtel Westminster Le Touquet , Avenue du Verger , 62520 Le Touquet Paris Plage  - 

www.hotelspreference.com/westtouquet  

 

http://www.hotelspreference.com/capelongue
http://www.hotelspreference.com/westtouquet
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Hôtel du Palais  -  Biarritz  

Restaurant La Villa Eugénie, 2 toques, 1 étoile  

 

L'Hôtel du Palais est une page d'histoire qui se déguste. Folie basque de Napoléon III pour Eugénie de 

Montij o, le monument qui, vu du ciel, forme un "F" géant, surplombe l'océan vert émeraude et ses 

rouleaux coiffés d'écume. L e restaurant la Villa Eugénie peut accueillir 250 couverts, dans un cadre 

impérial et ostentatoire. Les lustres en cristal, les glaces maj estueuses et les dorures ne sont pas sans 

rappeler la grandeur de cet établissement qui a su traverser les époques. Sa cuisine actuelle et le travail 

palatial, international et mesuré  sont écrit s par le meilleur ouvrier de France  : Jean -Marie Gautier . Pour 

situer lõimportance de la cuisine dans la prestation dõensemble, le service est pl®thorique et d®f®rent 

comme si chacun était un Duc. La cave est irréprochable.  
 

Tarifs : menus de 60 ¨ 110û. 

Extrait de la carte  : 

Å Agneau de lait des Pyr®n®es cuit au sautoir, petits légumes de 

saison, jus au piment d'Espelette . 

Å Rougets en filets po°l®s, chipirons et riz cr®meux, sauce ¨ l'encre 

au piment d'Espeletteé 

Å Pomme verte "fa­on tatin", feuilletage caram®lis®, cr¯me 

glac®e vanille et marmelade de m¾resé 

  

Hôte l du Palais, 1 avenue de lõImp®ratrice, 64200 Biarritz ð www.hotelspreference.com/palais                              

. 

Grand hôtel Loreamar  -  Saint-Jean -de -Luz  
Restaurant  Le Rosewood, 2 toques, 1 étoile  
 

Avec une salle à manger en rotonde  surplombant  une terrasse en teck , tourn®e vers lõoc®an, le 

Rosewood possède un cadre idyllique. Le jeune Chef Nicolas Masse qui a côtoyé les plus grands, 

propose une cuisine vive, intelligente et authentique sous l'influence des produits régionaux. Cuisine 

basque et pro duits d e lõoc®an, r¹tisserie ¨ midi et goûteuses recettes «  tendances  » le soir sont 

propos®es. Lõatmosph¯re est celle des grandes tables gastronomiques dans un univers chaleureux et 

convivial.  
 

Tarifs : A la carte de 60 ¨ 80û. 

Extrait à la carte  : 

Å Risotto de petits pois, salpicon de foie gras, céleris croustillants . 

Å Pagre en cro¾te dor®e, tomb®e de petits légumes de saison et 

émulsion de palourdines .  

Å Gigot d'agneau confit au romarin, caviar d'aubergines . 

Å Fondant de chocolat en velours.  

                                                                                                                                                                                                                      

Grand Hôtel Loreamar , 43 boulevard Thiers , 64500 Saint-Jean -de -Luz - 

www.hotelspreference.com/grandhotel  

 
LõIle de la Lagune- Saint-Cyprien   
Restaurant  L'Almandin, 2 toques, 1 étoile  
 

Cet établis sement jouit d'une grande réputation gastronomique nationale. Avec un macaron,  le C hef 

Jean -Paul Hartmann allie créativité et talent. L a carte , élaborée  avec les meilleurs produits régionaux, 

revisite  le terroir.  Au -delà de la vue sur la lagune, le décor e st romantique et enchanteur, notamment 

sur la terrasse-veranda. Ambiance feutrée et service discret laissent un sentiment agréable et un 

moment gastronomique inoubliable. La très belle carte des vins fait une large place aux Côtes du 

Roussillon. 

 

Tarifs : Menus de 26 ¨ 85û.     

Extrait de la carte  : 

Å Blinis aux anchois de Co llioure à la tapenade et caviar 

d 'aubergine s. 

Å Foie de canard rôti aux artichauts et olives.   

Å Filet de rouget barbet ¨ l'escabèche et tomates confites.  

                                                                               
LõIle de la Lagune, Boulevard de lõAlmandin, 66750 Saint-Cyprien  -  www.hotelspreference.com/lagune  

 

http://www.hotelspreference.com/grandhotel
http://www.hotelspreference.com/lagune

