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HOTELS &
PREFERENCE

Le label gastronomie de la chaine HOTELS & PREFERENCE

Une cuisine dont la qualité et le service se veulent irréprochables constitue un critere i ndispensable pour
°tre me mBATELS & PREFERENCEu-dela de cette exigence, la chaine hoteliere de charme et
de prestige est encore plus rigoureuse  depuis 2007 en affichant le label «  Grande Cuisine » attribué aux
établissements membre sayant un restaurant gastronomique qui propose une cuisine talentueuse et de
prestige souvent étoilée

Lesl6table s xcépgon d 6 HOTELS & PREFERENCE

Biltmore Coral Gables - Miami
Le restaurant Pa |l me ,&#é4damonds »

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

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

jusqu'a 60 personnes dans | 6un des plus beaux monume rfMe siecle.rLe IChef ect ur a u X
Philippe R uiz crée , en étroite collaboration avec le maitre d'h Otel et le sommelier Sébastien Verrier, des

plats savoureux dans un cadre contemporain et sophistiqué. LeResort™ | dall ure comprant i que
également un  restaurant italien "Fontana", un Bar Grill «Cascade »a c6té de la piscine et un salon de

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

brunch buffet fait saliver toutle  pays grace a sa diversité et sa richesse

Tarifs: Menu a partir de 85 dollars.

Extrait de la carte

A Soupe de potiron et purSaist-Jatguesn
grillée, bacon fumé au bois de p ommier

A Biuf Angus en Tartare OA La Mi
pommes de terre croustillante

A Langoustine rttie, Mousseline
sauvage & consomm® | ®ger dborang

AN

(

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

The Capital - Londres
The Capital Restaurant, 2 étoiles

Au ciur de Knightsbridge, |l e restaurant de | dhttel a su ga
etson excell ence. Dans un <cadre |l umineux, ddun camapeu de
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 I'année en 2002 (source : Wine

Magazine). Les récompenses conti nuent en 2006, avec |l e titre de o0OBest
Condé Nast). :

Tarifs:Menusde 45 7= 17040

Extrait de la carte ] .

A Foie gras po°l ®, lentilles vertes im[ | I Pointu"
A Turbot grill®, ravioli de champig e’ 3 ) bl e

A Filet d'agneau et jus au cumin - ..

A Plateau de fromages affin®s par o U -”

L . -

The Capital , Basil Street, Knightsbridge , SW31AT Londres- Angleterre - www.hotelspreference.com/capita |

Relations Presse : Elodie MICHELETT Tel: 0178 94 90 70 - Email: em@hotelspreference.com




Bastide et Ferme de Capelongue - Bonnieux
Restaurant Edouard Loubet, 3  toques, 2 étoiles

Edouard Loubet | 6 ambassadeur de | a gastr onomi econdiéddOlbtEd aSSune& PREFERE
véritable symphonie de saveurs élaborée a partir des produits de la ferme et du jardin . Le restaurant est

décoré dans un esprit provencal tr  és soigné dans les tons de beige et avec du mobilier patiné. Sa

terrasse, la plus romantique de la Provence, est ombragée eta | 6 aduwant. La salle -véranda offre un

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

Lubéron que par ses montagnes natales en hiver. D& ai | leeappadements de la Ferme sont munis

déune petite terrasse prilopmntde teree >appur Gue s hd@ puissénu cultiver

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

conjuguer au pr®sent |l es recettes dohier avec |l es techniqu
unigue, ch acun des mets savamment imaginé est une al c hirdmipafaitsd B erahé& sur la

colline , le Restaurant Edouard Loubet i ncarne | 6une des plus ®poustoufl antes
Sud-Est.

Tarfs:Menus de 58 ~° 16040

Extrait de la carte
A Patate Vitelotte au ch vre chlail
cr me froide d 6 o dubise,0 @hrysanthenrec grois

d6©ne aci dul ®, une ventr. che de ¢

A Sandre de rivi re rlre'rfraTcﬁepdélée,c

relev® ddune gastrique ° | deAdurg&® | =% b

épeautre cassédenosp | at eauxé R 35

A Framboise saisie ° |l a rose sur | - Eemar i n, b
créme blanche, jus de chocolat blanc au citron vert et = :

cardamone

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

www.hotelspreference.com/capelongue

Hotel Westminster Le Touquet

Restaurant Le Pavillon, 2 toques, 1 étoile

Pl ai sirs des yeux et de | a gastronomie s'accordent au char
cristal et plats savoureux. Le grand  Chef William Elliot méle tradition et création. Assisté de toute son

équipe, il accueill e ses convives avec le plus grand professionnalisme dans une sallselesbouvr an
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 entiérement

r®nov® respectant | esprit des ann®es 30 et son a&har me (q
brasserie La Cimaise, second restaurant de ehtiérénfent el -décoeéd eeeh dymbioseu s s i ®t ®
avec | 6ensemblssemehe | 6 ®t ab

Tarfs:Menus de 50 ° 12040

Extrait de la carte

A Car pacci oJaahees & adviartblinis, mari nade miel et
vinaigre de figues

A Homard r*ti aux chotaignes, pol e
saison, jus de carcasses au vin jaune

A disettes de chevreuil poélées, ¢ hutney de coings aux noix et
amande s, poire en crolte de pistaches

A D®gustation de gr ands Ammres, Mangae, c |
Conception ¢éeé

Hoétel Westminster Le Touquet , Avenue du Verger , 62520 Le Touquet Paris Plage -
www.hotelspreference.com/westtouquet

Relations Presse : Elodie MICHELETT Tel: 0178 94 90 70 - Email: em@hotelspreference.com



http://www.hotelspreference.com/capelongue
http://www.hotelspreference.com/westtouquet

Hotel du Palais - Biarritz
Restaurant La Villa Eugénie, 2 toques, 1 étoile

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

Montij 0, le monument qui, vu du ciel, forme un "F" géant, surplombe I'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 | 06i mportance de | a cuisine dans |l a prestation dden:c
comme si chacun était un Duc. La cave est irréprochable.

Tarifs:menus de 6.0 " 1100

Extrait de la carte

A Agneau de lait des utBiiypeisnégen®sdeui t au sa
saison, jus au piment d'Espelette

A Rougets en filets po°l ®s, chipirons et ri

au piment d' Espeletteé

A Pomme verte "fa-on tatin", feuilletage

glac®e vanille et marmel ade de m%¥%reseé

Hotel du Palais, 1 avenue de I 81 mp®r at rdiveve.hotelspréf@ende.coripalais r i t z

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

Avec une salle a manger en rotonde surplombant une terrasse en teck ,t our n®e ver,¢e¢ | 6oc®an
Rosewood posséde un cadre idyllique. Le jeune Chef Nicolas Masse qui a cOtoyé les plus grands,

propose une cuisine vive, intelligente et authentique sous linfluence des produits régionaux. Cuisine

basque et pro duits de | 6oc ®an, r 1t i sgeltenseserecéttes mi tdndancest » le soir sont
propos®es. Ldat mosph re est celle des grandes tables gastr
convivial.

Tarifs:A | a carte de 60 ° 800

Extrait a la carte

A Ri s ot t @poisealprentde foie gras, céleris croustillants
A Pagre en cr o%tedegaits l@grmes desaisbn@t
émulsion de palourdines

A Gigot d'agneau confit argines.omarin
A Fondant de chocolat en velours. :

Grand Hotel Loreamar , 43 boulevard Thiers , 64500 Saint-Jean -de -Luz -
www.hotelspreference.com/grandhotel

L6l 1l e de -lISant-Cyprign n e
Restaurant L'Almandin, 2 toques, 1 étoile

Cet établis sement jouit d'une grande réputation gastronomique nationale. Avec un macaron, le Chef
Jean -Paul Hartmann allie créativité et talent. L  a carte , élaborée avec les meilleurs produits régionaux,
revisite le terroir. Au-dela 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 trés belle carte des vins fait une large place aux Cotes du
Roussillon.

Tarifs:Menus de 26 ~ 850

Extrait de la carte

A Blinis aux anchois de Co llioure a la tapenade et caviar
d'aubergine s.

A Foi e dcrotiauarichauts et olives.

A Filet de r olesgabéchetetambtestconfites.

L6l l e de ,BauLagand de,h6 66@AIaimypdan n www.hotelspreference.com/lagune
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http://www.hotelspreference.com/grandhotel
http://www.hotelspreference.com/lagune

