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Cenaren el cielo

El sol rompe rojo al atardecer en un horizonte nitido. En la terraza, que domina toda

la bahia, las mesas estdn dispuestas para la cena. Poco a poco, llegan los comensa-

les. En la cocina todo estd dispuesto para el servicio. Los camareros sirven los prime-

ros cécteles y los clientes abren la carta con el ment para cenar en el cielo.

BERTRAND DE SALSES

iLos rooftop estin de moda!
Todo empez6 a finales del siglo
pasado, donde suele empezar
todo, en Nueva York. Muchos
hoteles de prestigio decidie-
ron abrir sus terrazas al puabli-
co; fue un verdadero éxito, un
nuevo espacio habia nacido.
Donde antes solo habia ante-
nas, aparatos acondicionados,
maquinaria diversa, se convir-
tié en un espacio amplio y or-
ganizado y sobre todo con unas
vistas despejadas sobre la linea
de cielo de la ciudad. Primero
se sirvieron copas, luego snaks
y mas tarde comida en toda re-
gla. A principios de siglo, en
Nueva York, un establecimien-
to cool debia tener una gran
terraza en las alturas. Han pa-
sado muchos afios y el modelo
de espacio se mantiene, y se ha
ido sofisticando. Pienso en la
puesta en escena del 230 Fifth
Rooftop Bar o en el The top of
the standard verdaderos tem-
plos ‘In’ de la gran manzana.
En el 230 Fith, puedes comer (a
segiin qué horas hay que reser-
var mesa) un sushi exquisito o

eessecsecssecsecsscssessscsscssessecssessecssessessesssessessnssee

Los camareros sirven los primeros
cocteles y los clientes abren la carta con
el mend para cenar en el cielo.

un Spicy tuna tartar bajo sus
iglus siderales y en The top, to-
mar, en su magnifica barra, un
excelente Tickled Pink.

Esta experiencia neoyorkina se
propagé por todo el orbe. A las
azoteas subieron las piscinas y
los restaurantes y el espacio se
convirtié en soldrium, en un lu-
gar donde se puede pasar todo
el dia. Cuentan que sumergirse,
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por ejemplo, en la piscina del
hotel resort Marinas Bay Sands
de Singapur es una experiencia
sublime, y qué decir de la puesta
en escena del Aer del Four Sea-
sons Hotel de Bombay.

En Espaifia, la ciudad pionera
fue Barcelona con la terraza del
Hotel OMM del grupo Traga-
luz, ahora SiR Victor. En la ca-
pital catalana, en la actualidad
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Katagi Blau, en el corazén

de la bahia

El restaurante Katagi Blau se
encuentra en el rooftop del hotel
Iberostar Selection Llaut Palma,
desde su azotea se puede divisar
la bahia en todo su esplendor.
Un lugar encantador para dis-
frutar de una buena comida.

Gunnar Blischke, el chef del Ka-
tagi Blau, ha formado un gran
equipo para una gran cocina.
Su propuesta de cocina fusién
asiatica-mediterranea, realizada
con ingredientes de la mejor cali-
dad, es una de las mas originales
de Palma. Blischke trabajé en el
restaurante Miyoka, uno de los
mejores restaurantes de sushi del
mundo, donde aprendié las suti-
lezas de la cocina oriental. Ahora,
en el Katagi Blau, aplica esta suti-
leza a productos locales, creando

nuevas texturas y sabores. Es una
cocina fusién arriesgada pero
con un resultado exquisito.

El abanico de platos que el Ka-
tagi Blau presenta en su carta
es muy amplio y variado, desde
entrantes como la Sopa de Miso
y Coco, Pan Bao de pato o Ce-
viche con aguacate. Luego, para
seguir tiene las Tempuras o Sushi
Rolls. Como platos principales
el Solomillo de Ternera acompa-
fiado de verduras al wok y el File-
te de Salmén y Arandanos; y de
postre, por ejemplo una Creme
Brulee de Bergamota.

El Katagi Blau es un rooftop que
vale la pena conocer. {No lo du-
den! Disfrutardn de unas magni-
ficas vistas sobre la bahiay de una
excelente oferta gastronémica.
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