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han antuum S]Iltl‘ﬂlﬁ]ﬁ pe-
mel entusmsmo se diluy6 en seguida,

cuando al poco tiempo se pavaron las
‘obras, dejando apenas el arranque de
los pilares. Lo que ha quedado es la si-

1lueta de su generosa planta con los ele-
‘mentos exn'relieve.

La verba crecio entre los restos de
l1a gran emaqueta» inconclusa, que ja-
mastomo6 el aspecto un viejo yacimien-
to argueologico. Son demasiado nue-
vos, demasiado perfilados. A vista de
Ppéjaro se aprecia en su totalidad la
planta de cruz latina, con su hermosa
eabeceray lagirola. De cerca sorpren-
fle la calidad constructiva de su fabri-
cayla robustez de unos pilares —aho-
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Una de las tarruudahres;ma@tg

ra macetones— que h‘mpasanh altu-
ra de una persona. :

Muches anos ha pgrmamcldu aste
m&ﬁo enel nl\ridu, prﬂpueatas no | hp,n
falﬂdup&rasuum.pemmnmmase

posible almorzar o cenar Bntmloam
tosde algo que nunca]]sgﬁatermmar
se. El restaurante «La Basilica» abrio
ayer su puertas en el mismo mes que
se cumple el 75 aniversario de la pri-
mera piedra de la Milagrosa. Tiene ca-
pacidad para 550 comensales; 200 L
los salones interioresy 350 en las terrs
zas. De fcil acceso para las personas
con minusvalia, €l nuevo re:

cuenta con salade lactancia y amplios 8
sﬂunespamwdoti;mdeeeiebm :*'i
nes. :
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GASTRONOMIA W RESTAURANTE LA BASILICA

Allf donde una vez el Cardenal llundain y Anibal Gonzélez sofiaron con
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Basilica milagrosa

TEX10 ALBERTO GARCIA REYES FOT0 ARCHIVO

Salén del restaurante La Basﬂlca, que reSpeta al milimetro la edlflcacmn onglnal

nano antesde la Ex-

posicion Iberoamericana, Se-
villa estaba revolucionada.
El arquitecto Anibal Gonza-
lez extendia sus influjos por
todos los recovecos de la ciu-
dad. En muchos casos, esos
influjos se transformaron en
edificios historicos. En otros,
Wsolo en leyendas, Pero leyen-
das con fundamento. Leyen-
das como la de la Huerta del
Rey, alla por la Buhaira. Alli
bendijo la primera piedra de

lo que debia ser una majes-
tuosa basilica el cardenal
[undain. [La Basilica de la In-
maculada Milagrosa. Fue en
284. Aquello era el
germen de una futura iglesia

IMAV r‘l(.j

neogotica con dos torres de
cien metros, 20 mas que la Gi-
ralda

Sin embargo, como si de
wglin efecto Gaudi se tratase,
aquel templo se pard. Anibal
Gonzalez habia muerto. Su
ueno de convertir los terre
nos de la Compania de Jesas
en una gran catedral moder
na s¢ desbarato y la Inmaecu-
lada Milagrosa se quedd para
siempre en su capilla de la
calle Jests del Gran Poder.,
Y toda Sevilla olvidé o que
“Swronto se oculto bajo los ver-
bujos. Ante el desdén de mu-

.'I‘

Restaurante La Basilica

Direccién: Avda de |a Buhaira s/n.
Teléfono: 954 63 11 12

Datos de intefé.'i: Los duenos del
restaurante cuentan con un
magnifico archivo hemerografico
sobre el inicio de las obras de |a
Basilica y sobre |a visita que hizo &l
rey Alfonso Xl a las mismas,
auténticos documentos que
demuestran el valor anadido que
tiene este restaurante

cha gente, 1a Buhaira fue se-
pultando el recuerdo de una
obra magna. Hasta que en el
afio 2000 aquella piedra resu-
cito con un nuevo objetivo. Si
no habia podido ser basilica
de la Inmaculada Milagrosa,
seria basilica milagrosa de la
gastronomia sevillana. Julip
Diaz de la Hera y Luis Parla-
dé fueron los culpables. A
ellos les debe Sevilla poder
ver cuanto se construyo de
aquel templo, porque ¢l Res-
taurante la Basilica respeta
al milimetro las obras origi-
nales; la planta de cruz lati-
na, las girolas exteriores...

Fin 2001 se les unio Pedro Pa.

blo Moreno. Y entre lot
suenan con ser el

inauguraron €l negocio hace
dos anos, construyen cada
dia platos tan neoclasicos co-
mo €l queso a la murciana o
el paté de higado de pato al
oporto. Porque en la basilica
todo es milagroso: el carpac-
cio de presa a la sal con par-
mesano, ¢l de solomillo de ter-
nera con aceite de trufa, el de
gambén con gula al ajillo, el
arroz cremoso de champino-
nes, el arroz con perdiz, la ca-
rrillada de cerdo a la proven-
zal, el lomo de bacalao con
pistoy pil-pil, la caballa grati-
nada con jamon y langosti-
nos, el jarrete de cordero, el
solomillo de cerdo en civet o
el codillo son algunos ejem-
plos. Pero esta basilica se ha
terminado de construir. Lle-
ga hasta los postres: tarta de
manzana y hojaldre con cre-
ma helada, crepes con dulce
de leche y nueces o ensalada
de frutas con yogur, Asi que
sus tres arquitectos la inau-
guraron el 7 de mayo de 2008,
justo 75 aflos después de la
colocacion de su primera pie-
dra. Ahora el negocio crece
en medio de una Sevilla revo-
luclonada como aq uella dal

zdlez del yantar. Deﬂde quo"' “bales
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forma de la planta en cruz latina,
caracteristica de las iglesias goti-
cas, ylas girolas exteriores.
Distribuido en tres salones
~donde 16 personas trabajan ac-
tualmente- capaces de albergar
hasta 250 personas, el restaurante
cuenta con un amplio espacio ex-

INNOVACION
La Basilica ha renovado
~ su carta con ments
~especiales para
~ vegetarianos,
diabéticos y celiacos

?ntré Ios restos de un suefno

éia!es, entre otros actos, sin perder
laideadesalénala carta.

Pero si poralguna cuestién es co-
nocida La Basilica Sevilla ésa es la
gastronomica. 56 platos quedan
recogidos en una carta que recien-
temente ha sido ampliada con nue-
vas propuestas internacionales. El
tataki de atiin, de origen nipén, el
magré francés, la lasafia italiana,
el bacalao dorado portugués o el
rosbif inglés se unen con una de las
especialidades de la casa, la carri-
llada de ternera acompanada de
dulce de calabaza y pistachos.

L4 caballa gratinada con jamén
y langostinos o el arroz cremoso
de champifiones, acompafiados
de un revuelto campero, ensalada
templada de pato al Oporto con
uva y queso de cabra o el surtido

_ ibérico de chacinas son sélo una

muestra de los platos y entrantes
ue de la mano de Rubén Coca, je-
fe de cocina, allf se preparan.

d! este. lﬂﬂl  Los postres también son los prota-

en La Basflica. A las tipicas
‘dedaomlaheusorbemdelli

mon, se incorpora la tarta de man-
zanay hojaldre con crema helada.

Desde los 20 euros, cualquiera
puede deleitarse con esta fusion de
la cocina tradicional, elaborada con
ingredientes de la dieta mediterra-
nea, y las innovaciones culinarias
mads recientes, pero “sin llegar a ser
minimalista”, indica Julio Diaz.

La Basilica también ha querido
atender a sectores de la poblacién
que, normalmente, se ven margina-
dos a la hora de salir a cenar fuera
de casa. Asi, la preparacién de me-
nus especificos para vegetarianos,
diabéticos o celiacos se ha converti-
do en otra de las claves fundamen-
tales en el éxito de este restaurante.

Exito que se ha visto reflejado en
el reciente estudio que el local ha
realizado, En él se observan el cre-
cimiento del afio fiscal de un 37 por
ciento y los resultados del recuento
de 550 hojas de sugerencias. De los
datos se extrae que el 97 por ciento
de los clientes piensa que la expe-
riencia tras pasar por el restaurante
ha sido buena o excelente.




POCOS HAN SABIDO COMBINAR
TAN SABIAMENTE LOS AMPLIOS
SALONES, ESCENARIO DE CELE-
BRACIONES Y EVENTOS, CON LAS
EXCELENCIAS EN LA COCINA

EL TEMPLO DE LA BUENA MESA

clave, a la maanifica recuperaciom del proyecto que Anibal

Gonzalez concibié como Basilica de la Inmaculada Milagro-
sa y no pudo ver terminado. El nuevo milenio ha traido a aquellos
terrenos otro templo de diferentes caracteristicas. En La Basilica
gue finalmente se ha erigido sobre aquella planta de cruz latina, se
rinde devocién a Sevilla a través de los sabores; los de una cocina
basada en productos bien escogidos y mejor preparados, con la
sencillez a la que obligan las buenas materias primas y el punto justo
de atrevimiento gue saben agradecer los nuevos paladares.
Sus salones acristalados pueden albergar hasta 250 personas, y
otras 500 que se acomodan en el exterior. Y ahora viene lo mejor:
especialidades como el carpaccio de presa ibérica a |a sal con par-
mesano, las verduras salteadas con caldo de ave... y las estrellas de
|a casa -en las fotes de la derecha-, el bacalao con pisto y pil-pil, el
jarrete de cordero glaseado con pastel de patatas o la carrilera
de ternera con dulce de calabaza y pistachos, resultan igual de
deliciosas al paladar de dos que al de doscientos comensales. No
esperen a tener algo que celebrar para comprobarlo.

I I an hecho tan bien su trabajo que sobran los halagos al en-

ILA BASILICA .2

Avda. de 1a Buhaira, s/n Precio medio:35€
Tel.954 63 11 12 Sugerencias de cocina: Lubina

Fax 954 63 22 20 salvaje con cremoso de arroz,
www, labasilicasevilla.com Risolto de setas con parmesano,
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Dominic Jermey, Carolina Gray y Joe Cooper,
agregado comercial britdnico para Andalucia

Pérez de los Santos y sefiora

Recepcion en Sevilla de la
Embajada Britanica

El ministro consejero de la
Embajada Britanica en Ma-
drid, Dominic Jermey, ofre-
cid una recepcidn en Sevilla
con motivo de la inaugura-
cifin de la Oficina Comer-
clal Briténica en la capital
hispalense. La oficina, ubi-
cada en la isla de La Cartu-
Jja, no funcionara sélo para
ofrecer servicios a los em-
presarios britdnicos intere-
sados en mantener relacio-

nes comerciales con Andalu-
cia, sino que también sera
un punto de informacion y
apoyo para los empresarios
andaluces que quieran
abrir mercados en el Reino
Unido, La recepcion, a la
gue acudieron numerosas
personalidades de distintos
sectores de la vida social
sevillana, se celebro en el
restaurante La Basilica de
la Buharia

De izquierda a
derecha, el
consul britanico
Charles Francis
Formby; &l
comandante naval
de Marina; Manuel
del Valle; Faustino
Valdes y senora;
Enrigue Alvarez
Riestra: Juan Rojo,
Bruce Mcintyre
consul britanico
en Andalucia, y
Raberto
Echevarria, consul
general de
Finlandia

Virginia Cowley; José liménez, cdnsul de Letonia y su hija; Manuel Bellido y sefiora, Javier Hunt y sefiora, de la Federacion onubense de
‘de los Palses Bajos y sefiora; el consul de Alemania, y Gerry Enright  Empresarios; Vicente Rodriguez y Justine Winterbourne, de la Embajada Britanica
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Gastronomia. De proyecto mten{;mf:irdu
de iglesia neogodtica a restaurante, £uando
Anibal Gonzalez falleci6 antesde terminar
una de sus obras, cuando los jesuitas, du-

rante la guerra civil, fueron expropiados y foie frio en terrina con castanas y queso de
se acab6 el dinero no imaginaron que lo cabra; la merluza de pincho con pulpo, pa-
que seria una continuacion de la catedral tatasy cebolla confitada; la carrillera de ter- 4
hispalense acabaria acogiendo aunrestau-  nera acompanada de dulce de calabaza y
rante refléjo de la Sevilla tradicional y mo-  pistacho y la ensalada de fruta con sopa de
derna, Justo cuando se cumple el 75 aniver-  chocolate. Para la temporada estival, pre-
sario de la primera piedra del nuevo tem-  paran platos mas frescos, como el ajoblan-
plo, el restaurante La Basilica abre sus co con langostinos, vinagreta de zumo de
puertas con una cocina sencilla, pero sin  naranjay granizado de uva negra.

ser minimalista, de gran elaboracion, con Dénde: Avenida de la Buhaira, sin nu-
muchos sabores y contrastes, pero respe-  mero (basilica de La Milagrosa). Abierto,,
tando lo auténtico. Es la cocina de siempre ininterrumpidamente, de 12 de la manana
adaptada a los nuevos tiempos. Conundi- amedianoche. Marilé Palomeque.

sefio que mantiene intactos los elementos
arquitectonicos ya existentes (planta en
forma de cruz latina y la girola exterior) en
este restaurante se sirven platos como el 6



«El acto consistic, en
un saludo protocolario
calurosas palabras a
los asistentes, en las
que felicité al nuevo
presidente de Franciay

Brigitte y Jean Luc Lagoussinie, José Angel Dominguez y
Oiga Gil Rubio

Francois Frenette, Michele Frenetie y Marc Geissﬁ‘lann

Tarik Louajri, Luis Pablo Salamanca Carmen Caballero !osé de la Rosa y
Alejandra Gutierrez

El cbnsude EE. UU Jerry }onhwn con el consul
de Perti, Umberto Urteaga

Celebracion de la Fiesta Nacional de Francia en

Sevilla en el restaurante La Basilica

El Dia de Francia se ha conver-
tido en los (iltimos anos en una
oportunidad utilizada por el
pais vecino para darse a cono-
ver y estrechar lazos diploma-
ticos, de manera que se ha he-
cho tradicional 1a celebracion,
en todas las embajadas y con-
sulados, de latoma de la Basti-
11a el 14 de julio de 1789, fecha
gue que se ha tomado para la
Fiesta Nacional gala.

El acto conslistio en un salu-
do protocalario de los anfitrio-
nes, dirigiendo unas caluro-
sas palabras a los asistentes,
en las que felleito 4l nuevo pre-
sidente francés, Nicolas Sarko-
:v El nb:mu general de Fran-

890, Cristina Corona, Rosa Marfa Carrasco y José Sandoval

te La Basilica, a los invitados
entre los que se encontraban el
general de la Fuerza Terres-
tre, Pedro Pitarch; el coman
dante de Marina, Ricardo Sala-
mero, el general de Aviaclon,
Juan Luis Bonet; la presidenta
del Cuerpo Consular, Carmen
Caballero, consul de Colom-
bia; el ednsul de Marruecos Ta-
rik Louajri acompanado de su
mujer Hajar Khatib; el restau-
rador, Clode Martel; el aboga-
do Max Adam Romero; el con
sul de Suecia, José de la Rosa
con st mujer Clarisa Reyes; el
director del colegio San Fran
ciscode Paula, Luls Rey; el con
sul general del Pert, Umberto
Urteaga Dulanto; el cinsul ge
neralde Estados Unidos, Jerry
Johnson o José Tobias Lerga
Paz, consul de los Paises Bajos




nte se sittia entre los pilares del
NO llegd a construirse m Fue el
ecto de Anibal Gonzalez

- ndh@rdegldoporAm'bﬁ Laotraopcionenla
Gonzdlez para construir la | antinna huerta mora
El kiosco de la Buhaira es tam-
bién propiedad de Julio Diaz de

la Hera. En este pequeno pa-
bellén, a escasos metros de La

El propie‘-t'éﬁo,l Julio Dlaz de la He en el restaurante La Bﬂia.

Basilica, se puede tapear tanto
de noche como de dia e ir a to-
mar café, tartas o copas. Em-
- | plazada en lo que fue una anti-

| gua huerta mora, abri6 sus

| puert: :;'dpﬂbﬂoaemgw tras

c rsc pl.'sblico de

reconoce. A pesar de tener aforo
para mas de 250 personas, du-
rante los fines de semana es im-
prescindible hacer reserva “por-
_que estamos a tope”, explica. “Y
_entre semana, preparamos sobre
~ todo encargos de empresas”,
| puntualiza. De hecho, ofrecen
- hasta tres mens especiales para
- este tipo de comensales.
La cocina que preparan se
basa en la dieta tradicional medi-
terrdnea peroadaptadaalos tiem-
: dehoyendia segiinrevela Ju-
. Los platos estrella son
ada de ternera con dulce de
a y pistacho y el bacalao
sto al pil pil, preparados
' qpemaién de Rubén

® “Se ha mantenido
planta de cruz latinay
- desde cualquier puntode

los salones comedores
pueden observarselos
cimientos de la basilica”

Coca, el chef. Revueltos, carpac-
cios, arroces, carnes o pescados,
todo tiene cabida en la carta
donde adquieren una gran rele-
vancia los productos andaluces.
Y en contra de lo que podria
pensarse al contemplar el disefio
dellocal: “Nuestros platos no son
minimalistas”, avisa el propieta-
rio, “no seguimos los imperativos

de la ‘nouvelle cuisine’, servimos
grandes cantidades, que aqui na-
die se queda con hambre”, co-
menta el empresario entre risas.

El precio medio del ment
ronda entre los 20 y los 30 euros.
Asi que muchos sevillanos han
pasado durante estos dos afos
por sus mesas. Y gracias a la in-
novadora web también reciben
visitas de turismo tanto nacional
como internacional. “Desde el
primer momento tanto mi socio,
Luis Parladé, como yo quisimos
apostar por las nuevas tecnolo-
gias que son el futuro”, explica.
Una perfecta simbiosis entre ves-
tigios del pasadoy las virtudes del
siglo XX1. =
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ANIBAL GON

-A lltﬂles SObI’B d “a rBS Se llama L.a Basilica y es un restaurante nuevo en Sevilla que

.'_o sobre las clmlantos de una antlgua basilica que intentaron construirlos jesmtas enlos
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_RECUPERANDO EL

PASADOD PARA
MIRAR AL

FUTURO

Imagina que el rincén

El ultimo suefo de Anibal
Gonzalez

En la Huerta del Rey, junto a los
Jardines de la Buhaira, se dibuja
un espacio abandonado durante
mas de selenta y cinco afnos y
que pudo haber sido uno de los
monumentos mas emblematicos
de la ciudad: La Basilica de la
Inmaculada Milagrosa La
Basilica iba a ser una
espectacular iglesia neogotica
que comenzo a construirse en
1.928 pero cuyos trabajos
quedaron Iinterrumpidos por la
muerte de quien la sono: Anibal
Gonzalez

Hoy, los restos olvidados de
aquel ambicioso proyecto,
despiertan para dar forma al
restaurante La Basilica

El respetuosos y cuidado disefio
mantiene Intactos sus elementos
arquitectonicos como la planta
de cruz latina o la girola exterior
que permanecen inalterables
antre sus salones acristalados

Con cabida para 200 personas
en el interior y 350 en las terrazas
exleriores, as un espacio
perfecto para todo tipo de
celebraciones, presentaciones o
cocteles
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restauran

.

en el que siempre

deseaste comer fuera

una realidad. Imagina

un espacio histoérico

restaurado rodedndote

mientras comes.

Imagina unos platos

exquisitos cuyo sabor

te recuerdan la cocina

de siempre con perfiles

COMO nunco.

Imagina,

LA BASILICA

ASM

El objetivo es que el cliente valore lo que esta
comiendo, que vuelva a La Basilica por sus

Gastronomia andaluza con
aires renovados

En La Basilica se ha intentado
ofrecer el equilibrio en todos sus
platos. Una cocina que resulta
satisfactoria pero no pesada
exquisita a la vez que tradicional
Platos de base andaluza enriquecida
con recelas selectas de otros
rincones del pais para ofrecer al
paladar un autentico placer, una gran
variedad de matices y texturas que
mezcladas, producirdn una explosion
de sabor

Entrantes como la Ensalada Basllica
mezcla de brotes de lechuga
acompafnada de vinagreta de miel,
naranja, queso y muesli

Carnes y pescados en los que prima
la calidad del producto, rico en si
mismo, y acompanados de
guarniciones igualmente exquisitas
Carrillada de ternera en su jugo
acompanada de guarnicion de
calabaza con pistachos

Pascado a la dorada: equilibrante
combinacion de tierra y mar ya que

sabores, no por la ostentosidad

en el trato.

el pescado es acompafado con guarnicién de habitas,
jamon y cebolletas

Postres como tocino de cielo bafiado con café y espuma
de coco. Platos de siempre con togues innovadores,
desconocidos para el paladar mas exigente

Un nuevo concepto del "Buen servicio™
La plantilla de camareros de La Basilica se caracteriza
por su juventud y experiencia

Gente capaz de asumir cambios en lo que se ha dado
en llamar por mucho tiempo "Buen servicio”. Un cuerpo
de camareros caractenzados por la amabilidad y discrecion
en el trato y la atencion a cualquier necesidad del cliente
por encima de todo. El objetivo: que &l cliente valore en
su justa medida lo que esta comiendo, que vuelva a La
Basllica por sus sabores, no por la ostentosidad en el
trato

La figura del meitre es, asi mismo, discreta. Cada miembro
del servicio ha sido instruido para atender especificamente
cada necesidad de una manera natural y eficaz En
definitiva, la cocina de siempre servida con la vision mas
cosmopolita



PALADAR Restaurantes de Sevilla
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M RESTAURANTE LA BASILICA:
PLATOS MEDITERRANEOS
CON HISTORIA

Fue a princaipios del siglo XX cuando el arquitecto
Anibal Gonzalez recibio el encargo de realizar la Ba-
silica de la Inmaculada Milagrosa, un templo cuyas
dos torres principales medirian cien metros de altu-
ra cada una. Los primeros trabajos incluso fueron
bendecidos. Esta ambiciosa construccion quedo pa-
ralizada por la muerte de Gonzalez, pero se conser-
varon sus cimientos, una planta con forma de cruz
que Julio Diaz de |la Hera y Luis Parladé han querido
respetar ngurosamente a la hora de instalar sobre su
base el restaurante La Basilica.

Este establecimiento no tiene paredes, sino cristale-
ras por todos sus flancos, para que los clientes pue-
dan ver desde cualquier punto todos los pilares de lo
que se 1ba a construir en un principio.

La Basilica no tiene una especializacion concreta, ya
que tocan cas) todos los palos de la cocina andaluza
y mediterranea: carrillera de ternera con dulce de ca-
labaza, jarrete de cordero, lomo de bacalao, tataki de
atun, ensaladas de ricula o tarta de manzana con ho-
jaldre son algunos de los sesenta titulos que apare-
cen en la carta. Para llevar todo adelante y con la ca-
lidad requerida, cuenta en su cocina con seis perso-
nas, entre ellas el responsable, Rubén Gomez Coca,
quien, con un buen curriculum en su haber, es quien
decide, Junto a los socios del local, el contenido de la
carta. Entre todos procuran tener siempre lo mas no-
vedoso del mercado, tanto en tecnologia como en
matenales y productos.

r
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- Oros y Platas se reanen en el Colegio
Santa Joaquina de Vedruna

_El restaurante La Basilica, en
los jardines de la Buhalra, fue
el sitio elegido para celebrar

e — conjuntamente las hodas de

Oroy Plata de las promociones

«la promocién que del Colegio Santa Joaquina de
) d Vedruna, Organizada por la
cumple bodas de oro ‘ Asociacién de antiguos alum-

cursé sus estudios en nos de las Carmelitas de la Ca-

ridad y de Santa Joagquina de

el edificio de 'a.ca”e ' Vedruna, se reunieron des
Bustos Tavera, | puésdes0y .;5 ar'm;l de finali-
L 3 ‘ zar sus estudios. La promo-
mientras que las que | cion que celebraba las bodas . f‘h V PR i
cmnp]en las bodas de . deoroseeducoen el edificio de i ' . i A TR e .
. s ' lacalle Bustos Tavera, al que  Gabriela Garzon, Asuncién Garrido, Emilia Garcia, Antonia Garcia y Carmen Mufioz
plata, ya lo hicieronen | ..'H e Moo gk '
\ 8§ Hermanas llegaron en el
el edificioactual de la ano 1880, en la casa palacio que
lle E<pi cuentan, gue porsumonumen-  villa». La promocion del 82 que trasladaron en la década de los ron la ocasion de reencontrar
Calle ESpInOsa y . tal escalera subia a caballo el celebraba las bodas de plata 60 del siglo pasado, cuando es ¢ tanto las companeras de cia
3 rey Sancho IV el Bravoydonde  cursdsusestudios en el colegio taba el barrio de Nervion en se como las profesoras, que pa
Carcely : y y I ]
r se enmarca la obra escrita por  actual en la calle Espinosa y pleno desarrollo.En el encuen- saron una jornada inolvida
| Lopede Vega «LaestrelladeSe-  Carcel, donde las Hermanas se tro, que fue muy emotivo, tuvie bl

.
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3 i ~, ’ " ™ |
* 'LJJ ] o : ""T‘ e 88N 'I-.‘.*’ -i
- — : Angeles Andrés, Angeles Alcoba, Maruja Vilchez, Esperanza Gago y Leonor Gar:
d De Jiménez, Sofia Garay, | gueroa, Mariola Sabater y Ana Trillo sentada, Ana Maria Alvarez

WA

' % r [ - o j - \ ) e 2 X
yaro Rublato, Mariola Palma, Blanca Morell y * w. gy |
' Villar, de pie. Sentadas Conchita Martinez, Rocio Nieto, Marisol Ortiz, Rocio Ramirez, Consuelo Rodriguez e

M? Teresa Marina y Rocio Vazquez Isabel Pérez

ela, Maite Luna, Maria Luisa Moreno, Marfa José Marquez y Alicia Carrasco
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1 vias de

mmhﬂr
1 tormo a un patio y una
#}, Mth
&MA]mmepn-
s, ain se pueden observar al-
1 el barrio de Triana a tra-
&hmuehs - separan el

ung vu;i:;ldehvh
30K de la arquitectura

algunos han sido rehabihi-

s, como sucede con el de Las
Flor (t*dc(mma..lﬁ)aelde
- 2 (Pages del Corro, 111).
mbos tienen la forma de un co-
ias de madera en
e 'aunplhnamlodeadam
: cerrado. Estan a reven-

ycompartir

teresante es el del corral del Con-
de (Santiago, 14; casco historico),
mm%segununpm—
- yecto del arquitecto itahiano Aldo
,Rm. Existente desde el siglo
XV, pertenecié al conde-duque
ide Olivares y llegd a acoger a
4.000 personas. La literatura lo
" deseribi6 como un auténtico nido
- de picaresca, y el escritor Richard
Fold, en su Manual para viajeros,
i un vivido retrato. Hoy el
f se ha convertido en un oasis
' de silencio y verdor que ofrece

recoletos en medio

| apartamentos
del populoso centro sevillano.

!’“r ARQUITECTURA REGIONALISTA
ﬁp Una de las razones de la opu-
lencia arquitectonica sevilla-
' na, llena de color v exubtrancna.,es
- el estilo regionalista de principios
del s'zira XX, plasmado en un gran
edificios neomudéja-
rrocos. El regionalismo
do la ornamenta-
endo la plasticidad
das a la funcionalidad
nta. Dos de sus maximos
tes locales fueron Anibal
| Gonzilez, autor de la célebre pla-
| zade Espana v responsable duran-
| teun iempo de la Exposicion Ibe-
roamericana de 1929, asi como
Juan Talavera y Heredia. A Ani-
bal Gonzalez debemos también el
pabellon mudéar del parque de
Maria Luisa, todo un prodigio en
el uso de la cerdmica, el ladrillo v
la arquitectura del agua. Juan Ta-
lavera, més practico y menos reco-
nocido en su tiempo que el ante-
rior, levant, sin embargo, un
buen niimero de edificios singula-
res, atreviéndose incluso en su Glt-
ma etapa con el racionalismo, co-
mo lo demuestra el edificio de vi-
viendas situado en Alvarez Quinte-
1o, 5, Obra suya es también €l boni-
to mercado de Entradores, de la
calle de Pastor v Landero, de corte
neobarroco con visos funcionalis-
tas. La sede de la compafiia Telefo-
Pica,eu la-plazs Nueva, y ol pabe-

T Jl

lion de Telefonica, en pleno par-
que de Maria Luisa, constan tam-
bién entre sus logros

PROYECTOS ACTUALES

Ademis de todo el desplie-

gue de la Exposicion Umiver-
sal de 1992, se puede contemplar
alguna obra interesante, como un
edificio de viviendas de protec-
cion oficial en la ronda de cireun-

vilagitn - 8-30, salidaPadre Pio,

.

El puente de Isabel Il, en Sevilla, fue tendido sobre el BuudalunrmiﬁZptmﬁnhﬂModoTﬁmmdM'

Dormir

i Hotel Cervantes (954 90 02 80).
Cervantes, 10. Pequefio y agradable,
en pleno casco histbrico. Habitacion
doble, desde 90 euros.

N Hotel Becker (954 22 89 00). Reyes
Catblicos, 4. Funcional, cémodo y
céntrico. La doble, 99 con desayuno.
N Casa Imperial (954 50 03 00).
Imperial, 29. Bonita y lujosa casa
palaciega en ol casco historico,
Dasde 240 euros, con desayuno.

Informacion

¥ Oficina de turismo de Sevilld (954
217 14),

| mw.mriﬂno.uvlll.oru

'I '...-

Fue concebido en 2002 por Fuen-
ganta Nieto y Enrique Sobejano,
cuyo proyecto gand el concurso in-
ternacional Enropan. Su principal
mérito es ¢l de haberse adaptado
a un medio tan hostil como es la
autopista. “Se trata de un oorqjun-
to de einco diedros y 174 vivien-
das, hecho para contemplarse a
120 kil6metros por hora”, sefiala
Sobejano, Para salvar el ruido del

tridico, 1o han dt.:tadg_dqw}w_

- dosobre los cimientos de una basi-

: anteadeconclmrlaobra.Sobre-_"

FLExPURY

taﬂaacﬁsﬁcadehormlgnﬁnt&--

do de 6xido de hierro una se-
rie de corredores que dan acceso a

las viviendas. Tres  patios  sigue
suspendidos, a modo de oqueda-

des, contribuyen a dar aire a esta

telaBasihm,mlamnidadeBu— }
haira, s/n (954 63 11 12), construi-

lica comenzada a levantar en 1928
por Anibal Gonzélez, quien murié

sus cimientos y enormes pilares se -
ha levantado hace aproximada-
mente un afio el restaurante, se-
gun proyecto de Javier Jiménez
Séncﬁa«Dalp.uconsmm'énac-
tual ha respetado la planta en for-

ma de cruz latina inicial, en una
serie de voliimenes horizontales
construidos enteramente en cris-
tal, sobmeshuchmdehim,ace— :

ro y hormigén. Al interior, depu-
mg;) y luminoso, se suman las

agradables terrazas para apurar la
noche sevillana en épocas de ca- ;
lor. En cuanto a la cocina, atna Almuﬂoou:lpl
productos clsicos con elaboracio- ¥ qu cits
nesachmlea(entre 20y25eums)

.A
&OM ALMOHADE
ST ek st
patlo e la Antigua e n-
tratacion, ubicado en la sede de la
Consejeria de Obras Piablicas de
la Junta de Andalucia, en la plaza
gclaConu-mén sn-Setrata
e una joya arqu mu-  aj
mlmana de época almohldn (li-

Rafael Manzano commzﬁ a exca-
varlo en 81197:]3 y{le dmﬁﬂﬁ;:u— .
pecto original. Hoy, este s~

;. o(il:lt:mmaa’;ﬁm;hmorﬁ- |
ogla co patio de crucero,
estructurado en cuatro andenes

ue articulan los arrintes |
:!c vegetacion, :] un nivel i __
de suerte que el paseante pu ol
contemplarlos én elevacion %
tando de sus flores al alcance dﬂl :
vista. Cuatro albercas en formade
cruz (lamentablemente va-
cfas) emulan los cuatro os del pa- ¥
rafso musulman. A Sur y a Norte  lac
surgen dos hermosas fack - Ch
porﬂmdu con la cldsica d

uuu'lp 2 1‘ m‘tr



'Buhaira, no hace mucho que se inaugurd un

‘terreno olvidado durante 75 afios. Donde un
- dia se quiso y no se pudo alzar la Basilica de

la Inmaculada Milagrosa, hoy esta el restau-
‘rante La Basilica, enclavado entre la Sevilla

| tradlcronal y lamoderna. Hasta 550 personas

——r e p————

\?erduras salteadas

ENCLAVE CON HISTORIA

E’ﬂaHuertadel Rey, juntoalos Jardines de a -

restaurante que pretende sacar del olvido un

puede acoger este lugar, que promete serun
punto de referencia no s6lo para comensales
no sélo porsu foie frio de temera, su presaibé-

rica o su jarrete de cordero, sino también por

sus celebraciones, presentaciones y cocktails.
El lugar es inmejorable, y la carta ofrece pla-
tos como lamerluza de pincho, el saimén con
mantequilla de limoén. Pasen, dentro hay mas.

Carrillera de temera Tocino de cielo

glaseada con dulce de

| calabaza

' Ingredientes: Ajo, jamén, caldo  Ingredientes: Carrillera, caldode Ingredien‘es: Tocino de cielo, café

E de ave, esparrago triguero, ave, cebolla, zanahoria, ajo. solo, jugo esy de coco

. judias verdes y calabaza. (leche, gelatina, coco, azicary
Malibu), avellana

E Para abrir boca. Primero se reho-
gan el ajo y el jamon. El salteado
| de las verduras debe hacerse res-
- petando la dureza de cada una de
 ellas. A saber: primero las mas
duras y después las mas tiernas,
Al final se le echa el caldo a fuego
| fuerte y se deja reducir. Todo el
plato se pone al punto de sai y ya
gsta listo para servir.

Lo primero es hacer el estofado con
las carrilleras. Cuando estan
estofadas se separan del caldo y,
con éste, se hace un glaseo, que es
una reduccion de un jugo. Se
porcionan y se giasean en el homo.
Para el dulce son necesario algunos
ingredientes como azucear o
calabaza, Todo macera durante un
dia y luego ha de pone a fuego lento
hasta que se haga confitura,

El conséjo de Pablo, e , 88
que se mezcle todo cuai fo esé ser-

vido para que cunda al paladar el
cruce de sabores. Se ta la le-
che y se diluye en ella laqglatina. Se
deja que todo se gelati se mete

en un sifon. El plato se moNa po-

niendo en medio el tocina de glelo,
sobreunlondodecaféyalmm .




LA BASILIC A

NATALIA CANO

Construido sobre l0s restos
de la planta de lo que 1ba a
ser la Basilica de la Inmacu-
lada Milagrosa, se alza hoy
el restaurante La Basilica.
Pasado y futuro conviven en-
tre modernas paredes y una
decoracion adaptada a los
nuevos tiempos. El lugar es
inmejorable y la carta ofrece
una cocina mediterranea con
toques andaluces. Algunas
de sus suculencias son la ca-
rrillera de ternera glaseada
acompanada de dulce de ca-
labaza y pistacho, el timbal
de setas con queso de cabra
gratinado y el carpaccio de
langostinos con gulas al aji-
llo. Deja hueco para la tarta

,-

de queso con galletas o la tar-
ta de chocolota con queso. La
bodega esconde grandes re-
ferencias, destacando los vi-
nos de la bodega Gonzalez-

e T o — — - TR L

Byass. La Basilica es un pun-
to de referencia no solo para
comensales, sino tambie pa-
ra sus celebraciones, presen-
taciones y cocktails.

— - . .
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SIS COMER /TEATRO / EN CASA | GENTE

Restaurante «La Basilica Sevilla»

Una comida historica

LLos jardines de la Buhaira escon-
den en sus entranas los restos de
un proyecto inacabado que, en su
dia, el popular arquitecto Anibal
Gonzalez quiso que fuera la Basi-
lica de la Inmaculada Milagrosa.
Hoy, estos restos arquitectonicos
forman parte del restaurante «l.a
Basilica Sevilla», un lugar en el
que coexisten el diseno y la arqui-
tectura tradicional.

Este restaurante, que regentan
Julio Diaz de la Hera y Luis Parladé,
s¢ ha convertido en pocos anos en un
referente de la gastronomia andalu-
za, En su carta destacan recetas
como lacarrillerade ternera, el jarre-

e de cordero o el bacalao confitado.
Son platos abundantes, con una mo-
derna y cuidada presentacion, Se
-mmcuidadualut.henlelu. lugar mmejorable para tomar una
'&Mdodedarunservmquumuu copa al fresco tras el almuerzo o la
il cena.
Basihcas auanm COn una ca- También organiza eventos, cocte-
| para més de 200 personas,  les y todotipo de comidas de empre-
alones para 120 90 sa. Un espacio que, sin duda, les re-
s, y olrece umwnahnbrim— comendamos. Si pueden, hagan
fumadores, Ademas, pronto — reserva previa. El cubierto medio
S terraza de verano, un - rondalos 27 euros por persona,
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