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Mallorca a la Carta y la Asociacion Dos nuevas estrellas para
Gastronomica Balear reparten mi- nuestra isla. El restaurante
les de tapas con sabor a Mallorca Jardin y Es Fum consiguen
en el emblematico congreso ‘Lo los apreciados galardones.
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LLUVIA DE ESTRELLAS EN MALLORCA

Una afio mas, la afamada guia no hace precisamente alarde de generosidad en cuanto a concesiéon de
galardones se refiere. A una Espafia entendiblemente tocada con el cierre de elBulli y el vacio de Santi
Santamaria, la guia roja no tiene a bien hacerle ningun tipo de concesién maés alla de lo meramente
obligado.

ecepcion en los mayores
D activos de la potencia gas-

tronodmica espariola. No cru-
za la puerta de ascenso al olimpo de
la Guia ninguno de nuestros titanes:
Andoni Luis Aduriz (Mugaritz), Qui-
que Dacosta (Dacosta) y Dani Garcia
(Calima) siguen, un afio mas, en la
retaguardia del triestrellato.

Inés Calle - Periodista

Jordi Cruz con el Abac barcelonés
y los dos madrilefios David Murnioz
(Diverxo) y Diego Guerrero (Club
Allard).

La sorpresa, sin duda, ha sido la re-
fulgencia de dos nuevos brillos en
nuestra isla: Rte Jardin y Es Fum,
se suman a las ya consolidadas es-
trellas (Tristan, Zaranda, Es Moli
de'n Bou y Es Recé de’s Teix). Ma-
carena de Castro (Jardin) se con-
vierte asi en la primera mujer con
estrella de la isla. Un galardon que
nos enorgullece especialmente, ya
que llevamos siguiendo la pista de
la joven cocinera desde sus épocas
mas tempranas. Enhorabuena a los
nuevos adquisidores y enhorabuena
también a los consolidados. Seis es-
trellas; seis alegrias.

Nada de tres estrellas nuevas; sin
embargo, mantenemos a los extra
galacticos de los fogones brillan-
do con fuerza: los hermanos Roca
(El Celler), Carme Ruscalleda, Ar-
zak, Subijana y Berasategui si-
guén abanderando la alta cocina
espanola, en la cresta de la ola del
mar de las estrellas. Para orgullo
del pais, tres exponentes destaca-
bles consiguen su segunda estrella:
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NOTICIAS ACTUALES COCIDAS A FUEGO VIVO

BODEGAS JOSE L. FERRER,
abre su tienda de vinos

Con el espiritu ritual del zumo insobornable, ese hijo de la vid que nace para cada dia y también para las gran-
des ocasiones, bajo la especialisima tutela de esa forma especial que la familia Ferrer tiene de vivir el mundo
de sus cepas, nace la tienda de vinos de las Bodegas José L. Ferrer. Ocurrio el pasado sabado, sobre las 20:00h
comenzaron a llegar los mas de 300 invitados, entre los que se encontraban el delegado del Gobierno, Ra-
mon Socias; Biel Company, conseller de Agricultura; Jeroni Salom, alcalde de Binissalem; Neus Salas, directora
insular de Presidencia del Consell de Mallorca, y numerosos profesionales de la hosteleria que no se quisieron
perder la ocasion de vivir y apoyar las interesantes iniciativas de esta paradigmatica bodega mallorquina.

A N YIS
1931/2011

B La vinoteca que la familia Ferrer
ofrece al publico, destila el aire de
las grandes celebraciones espirituo-
sas, todo en ella rezuma un estilo ex-
quisito, todo en su punto, nada esta
recargado, todo para que el tesoro
que guardan las botellas -labor in-

cansable de un buen nimero de per-
sonas dedicadas en cuerpo y alma a

producirlo- llegue en 6ptimas con-
diciones al cada dia mas entendido y
exigente publico que se decanta por
los buenos vinos de nuestra tierra, en
este caso, el producido por Bodegas

José L. Ferrer.

Decir que el Especial 80 Aniversa-
rio, Reserva de Familia (60% Manto
Negro, y 28 meses en barrica), es la
gran exclusiva del lugar, ya que solo
se puede adquirir en esta tienda.

BODEGAS JOSE L. FERRER
Conquistador, 103 Ctra. Palma
- Alcudia (Binissalem)

971 511 050
www.vinosferrer.com

LA BOTTEGA DE MICHELLE Y SUS DELICIAS DE TEMPORADA

A las puertas de la Navidad, Michele Caporale ha incluido en su carta una serie de platos que haran las delicias de los cada vez mas asiduos co-

mensales de la casa.

W Asi, la “Lubina a la Siciliana” (filete
de lubina salvaje con gambas, alca-
parras y tomate cherry), el “Ragi de

ciervo con trufa“ (sabrosisima carne
cocinada a baja temperatura acompa-
flada de trufas), son ejemplos de las

deliciosas novedades que nos espe-
ran en este acogedor restaurante de

entrafable barrio de Santa Catalina.

LA BOTTEGA DI MICHELE

Fabrica, 17 (Palma)
T. 971 454 892




Hntremeses g la Carta
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Reunete con quien quieras y apuesta por

LA TRATTORIA

Llega la cena de empre-
sa y no sabemos donde
ir; es el cumplearios de
tu amigo Juan y tampo-
co se te ocurre; la fami-
lia quiere salir a comer y
nadie se pone de acuer-
do; situaciones que vivi-
mos a diario y mas aun
en esta eépoca del aro.
Para no equivocarte...
apuesta por La Trattoria.

B Trabajan con la mejor materia pri-
ma, confeccionan las mejores ofertas
de mends de grupo y dan la posibili-
dad de disfrutar con la verdadera co-
cina italiana que llevan afos trayendo
a la isla. La Trattoria es uno de esos
restaurantes que nunca podemos olvi-
dar a la hora de celebraciones; sobre
todo porque no importa que celebres
un gran evento para poder disfrutar
de las ofertas de grupo. Reline a 6
personas: amigos, familiares, compa-
feros...quien tu quieras, soélo sien-
do un grupo de 6 podéis
disfrutar del menu por solo
18 €UrosS; un completo menu que
consta de una deliciosa y abundante
picada como €ntrante, primero
y segundo a elegir, bebidas
Y POSLtre. En los entrantes podemos
elegir entre nachos, focaccias de dife-
rentes sabores y ensaladas; encontrar
facilmente nuestro plato principal per-
fecto entre las mas de 100 opciones
posibles de carta y disfrutar de todas
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las ventajas de pedir un mend a un
precio ya cerrado para poder comer
o cenar sin sorpresas. “No es necesa-
rio ser un grupo muy numMeroso, a partir
de seis personas ofrecemos este menu Y,
por supuesto, adaptado a las necesidades
del cliente”, explica Gloria Massana.
Aunque eso si, si quieres organizar
un evento mucho mas numeroso, La
Trattoria ofrece su completo meni e
incluso el cierre de la terraza como es-
pacio privado para 50 o mas personas.
Asimismo, para darle al cliente total
libertad, el establecimiento no cierra
ningln dia (excepto 24 y 31 sélo por
la noche) e incluso a pleno mes de di-
ciembre es un placer cenar frente a la
terraza cerrada y sus bonitas vistas al
mar o por el contrario, junto a las chi-
meneas en el célido interior del local.

REST. LA TRATTORIA

Joan Miré6, 309. San Agustin
(Palma) - T. 971 401 755

NUEVA COCINERA...
nuevos aires en Gambrinus

El restaurante-cerveceria Gambrinus da un cambio a su cocina incor-
porando a Maria Jose Valenti; una “cocinitas’, como ella misma se defi-
ne,; que sorprende por su pasion por los pinchos y su buen hacer en las
recetas de cocina elaborada y casera.

B Llegan nuevos aires al Gambrinus;
manteniendo el popular concepto de
restaurante-cerveceria y con el unico
objetivo de satisfacer al cliente con
sabor y buen precio. Maria José llega
con ganas de ofrecer mas y mejor; de
la cocina de siempre abierta a nuevas
posibilidades: cocina tradicional ma-
llorquina, mediterraneay con un toque
de modernidad. Un poquito de todo
que podemos elegir sobre una variada
carta en la que tienen cabida tapas,
pinchos, carnes, pescados,
pastas, ensaladas, huevos,
pa amb olis..y mucho mas.
Eso si, ademas ya se estan incorporan-
do nuevos sabores y propuestas con la
llegada de esta cocinera ilusionada
con el nuevo proyecto. “He sido siem-
pre muy cocinitas, empecé por hobbie
y el oficio al final me enganché, me
atrae por lo complicado que es, por-
que requiere mucho tiempo y te tiene
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que gustar de verdad, ahora estoy aca-
bando de hacer mia la cocina”, explica
mientras piensa en la elaboracién de la
préxima carta de pinchos que ofrecera
el local. Y no sélo de la cocina llegan
los nuevos aires; lOS sabados por
la noche también se acercan brisas de
oriente, y es que el restaurante ofre-
ce una C€Na espectaculo de
danza del vientre, un espects-
culo visual acompanado de couscous
y postre arabe si queremos probar
algo nuevo o con la magnifica, amplia
y econémica carta a nuestra disposi-
cién...si queremos disfrutar con lo de

siempre.

Aa. T SN
REST. GAMBRINUS

Alfonso el magnanimo, 51-A
(Palma) T. 971 919 940

CARTA DE MEDIODIA EN SAMBAL

El restaurante cambia su menu del dia por una nueva carta con mas opciones ofreciendo al cliente un
pequenio viaje por las delicias de la cocina tailandesa. Otra razon mas para sumergirse en el carismatico

mundo del restaurante.

B La nueva carta de medio-
dia del restaurante Sambal
abre un nuevo abanico de
fantasticas posibilidades;
todos los dias laborables

a mediodia puedes elegir
cualquiera de las exquisi-

tas recetas que ofrece la
carta, que ademas inclu-

ye variantes de cada una
eligiendo el tipo de car-
ne o complemento que el
cliente desee. Mas de 20
platos distintos entre
990y 12,90 euros; y con

el precio se incluye el entrante, a elegir
entre dos distintos cada dia de la se-
mana. “De esta forma hemos podido
afadir mds opciones que en el menu
del dia no tenian cabida y ofrecer al
cliente platos con pato, ternera..;con lo
que quiera en su menu de mediodia”,
explica Marc Herzog. Ademas, la nue-
va carta de mediodia orienta al cliente
sobre el sabor de cada plato indicando
su nivel de picante e incluyendo tam-
bién opciones vegetarianas. Los mejo-
res ingredientes, el mejor servicio, bue-
nos precios y miultiples combinaciones
con carnes, pescados y langostinos,

arroz y tallarines y mucho mas.

Escapate cualquier mediodia a Sam-
bal y pruébala; tras comprobar los
secretos de esta nueva carta de me-
diodia aun tendrdas mas ganas de
descubrir la carta completa del res-
taurante, un delicioso conjunto de las
maravillas de la cocina tailandesa que
ahora también puedes probar los do-
mingos por la noche.

REST. SAMBAL

Plaza Progreso, 15 (Palma)
T. 971 220 122




EN S'AGLA, seguramente estan los mejores jamones del mundo

Se acerca la navidad y es una tradicion disponer de un jamon en casa. Perfecto para acompariar las comidas y cenas en estas fechas. Y que mejor
manera de adquirirlo que acudir a un lugar especializado donde te cuentan la verdad sobre este y otros productos artesanos de alta gama.

H S’Agla se ha centrado en el mundo
del jamén ibérico y dispone de més de
30 variedades de este gratisimo man-
jar, procedentes de las zonas de mayor
interés de Espafa.

En s’Agla tienen varias formas de pre-
sentar el producto: Por pieza o unidad;
se ofrece el jamoén entero, sin ningtln
tipo de corte, tal y como sale de la bo-
dega; el cliente lo adquiere eligiendo
el peso y tipo de jamén. Deshuesado
de forma manual
y cortado a
maquina;
el cliente
elige la
canti-
dady el
tipo de
jamén.

Sin embargo, principalmente, s’Agla
se ha especializado en cortar a cuchi-
llo, por lo que siempre tiene abiertos
al corte, entre seis y diez variedades,
esperando que la mano del maestro
jamonero ponga a disposiciéon de sus
clientes, cortado en finisimas
lonchas o curnias, uno de
los mejores manjares que
existen: el jamon ibérico.

Al habla con Sebastia Rojas, el joven
pero experto propietario de s’Agla, nos
cuenta sus Ultimas y muy originales ini-
ciativas: “Hemos creado un punto de
encuentro, en nuestra tienda del mer-
cado del Olivar, donde el ptblico com-
prueba de primera mano el tipo de pro-
ducto que ofertamos; es un espacio de
degustacion en el que se elige el jamon
que se desea probar, lo cortamos de-
lante de la persona y puede degustarse

acompafiado de una copa de nuestra
seleccion de vinos”.

“Por otra parte, no podemos olvidar
que en s’Agla envasamos los produc-
tos al vacio para que no pierdan su
intenso sabor original y asi el cliente
pueda disfrutarlos en su casa como
recién cortados. Para eso elaboramos
bandejas de productos ibéricos elegi-
dos en el momento por los clientes.
Los productos con los que se pueden
elaborar estas bandejas van desde el
jamon, la cecina, embutidos puro be-
llota, hasta una variedad de quesos na-
cionales de buena calidad.”

S’AGLA, tallat a ma
Mercado del Olivar (Palma)
Puesto 11 - 971 728 384

“Y por ultimo, para estas fiestas hemos
elaborado diferentes tipos de cestas y
lotes, que también pueden ser forma-
dos a gusto del cliente y aclimatarse a
cada bolsillo”.

Formentera, 5 (s ‘Arenal de
Llucmajor) - 971 430 402

Un diciembre seductor en El Olivo

El Olivo, joya absoluta de La Residencia y quizas uno de los mejores restaurantes de Mallorca, lleva el arte de la cocina a un nuevo nivel: la seduc-
cion del paladar. En compariia y a la luz de las velas, la cena en El Olivo resulta aun mas romantica.

B El Olivo, situado en una antigua al-
mazara del siglo XVI, es uno de los
lugares més roménticos de Mallorca
y ofrece un menu estelar acompafado
de una carta de vinos igualmente im-
presionante: una visita obligada para
los sibaritas.

Dada la popularidad del restaurante,
recomendamos reservar con antela-
cién para asegurarse una mesa.

Horario para diciembre:
Diariamente de 19:30h a 23:00h. Lu-
nes y martes, cerrado.

Aas glaseadas

Prepostre
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8% IVA incl.

MENU DE NOCHEBUENA

Gambas de Soller con meldn y Jamon Joselito
San Pedro, cigalas y coco

Foie Gras de pato con mermelada de zanahorias y salsa
de fruta de la pasion

Solomillo ecoldgico en salsa de trufas negras y casta-

Nuestro postre de Nochebuena
Coctel de Bienvenida & Musica en vivo

175€ por persona

MENU DE NOCHEVIEJA
Coctel
Turrdn de foie gras con papel de oro
Bogavante gratinado con espdrragos en salsa de cava
Ostras, rodaballo y caviar Nacari

Lomo de corzo en salsa de frutas rojas, hojaldre de peras
en vino tinto y especias

Prepostre
Nuestro postre de noche vieja
Cocktail de Bienvenida & Mdusica en vivo
Vino mallorquines, agua, café

12 uvas de medianoche con champan, fuegos artificiales
baile y barra abierta

365€ por persona
8% IVA incl.
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RESTAURANTE EL OLIVO
Hotel La Residencia, Son Canals s/n, 07179 Deia, Mallorca, Espafia

Tel: 434 971 63 9011 Fax: + 34 971 63 9370 Email: reservas@laresidencia.
comFormentera, 5 (s ‘Arenal de Llucmajor) - 971 430 402
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B Un muy buen mend que seguro
no nos deja con hambre; asi es De
Canet, generosos platos, calientes y
consistentes de la cocina tra-
dicional mallorquina y
las carnes de mejor ca-
lidad cocinadas con ca-
rilo y experiencia. Entre 25
y 30 euros por persona es el econé6-
mico precio que pagaremos al elegir
el mend que mejor se adapte a nues-
tros gustos y necesidades: Menud A
con arroz brut, menu B a elegir entre
entrecotte o lomo con col y mend C

'
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DE CANET,
sabrosas opciones para grupos

El restaurante De Canet ofrece sus propuestas de grupo para esta épo-
ca del afo en la que elegir un buen restaurante es imprescindible; un
completo menu al mejor precio y con el mejor servicio y buen hacer

del equipo de profesionales del local.

a elegir entre lechona al horno o pa-
letilla de cordero. Todos los menus
comparten e incluyen en el precio los
platos de picada: frito mallorquin,
sepia a la mallorquina, callos, cro-
quetas, caracoles y gambita Canet;
el postre: gaté con helado y las bebi-
das: agua, refrescos, vino tinto Rioja
Crianza, cava con el postre y café o
cortado. Y para todos aquellos vege-
tarianos se puede sustituir la carne
del menu por otro plato principal sin
ningin coste adicional. Una bueni-
sima opcién para celebrar cualquier

evento en De Canet o incluso la es-
perada cena de Navidad, que por 30
euros constard de embutidos tipicos
de Navidad, Sopa rellena casera, le-
chona al horno o paletilla de cordero
(también opcién de pescado o verdu-
ras), Tronco de Navidad, bebidas vy,
por supuesto, surtido de turrones y
postres navidefios.

REST. DE CANET

Ctra. Valldemossa, Km.10
(Palma) - T. 971 619 030

Bolixe

y sus Menus de Navidad

Asador Bolixe ha preparado unas
1 opiparas ofertas para las cenas
i de comparierismo de la tempo-
. rada navideria 2011-2012

| m Se trata de una serie de ments ba-
| sados principalmente en la calidad del
I producto y que, ademds, reflejan las
. innovaciones de los recientes cambios
. efectuados en la carta, con objeto de
| mantener su Caracter vanguar-
+ dista en la gastronomia ar-
' gentina moderna vy, todo ello,
' en perfecto equilibrio con las ultimas
i tendencias de la cocina mediterranea.
. Mas info en http:/www.bolixe.com/
. nadal2011.pdf Facebook y Twitter.

ASADOR BOLIXE
Eusebio Estada, 33- Palma

Tel: 871 949 447

Estimados clientes: El Convent del Marques de Santa Maria del Cami, se complace en anunciarles los Menis Degustacion que ponemos a su disposi-
cién durante todo el mes de diciembre, salvo el dia 24 (Noche Buena) y el dia 31 (Noche Vieja). Esperamos que sean de sus gusto y que nos elijan en
un mes tan propenso a las grandes celebraciones culinarias.
El precio del Menu Degustacion es de 25 euros IVA incluido.

MENUS DEGUSTACION DICIEMBRE

Semana 29 de Noviembre
a 04 de Diciembre 2011

Aperitivo
Langostino Crujiente con
Salsa Picante Agridulce

Entrante
Paella Mixta de Fideos
“Fideua”

Pescado

Gallo de San Pedro Frito en
Aceite de Oliva con Cebolla
y Tomate Cherry

Carne

Picantén flambeado con
Brandy “Suau”, Puré de
Boniato y Judias Verdes

Postre
Sandwich de Helado de
Turrén y Frutos Secos

Semana 06 de Diciembre a
11 de Diciembre 2011

Aperitivo

Montadito con Tomate
Seco en Aceite Virgen y
Boquerén

Entrante

Crema Caliente de
Almendras con Virutas de
Foie de Oca.

Pescado

Rodaballo “a lo Pobre” con
Patata Panadera, Cebolla
y su Guindilla Picante

Carne

Carrilleras de Ib é rico con
Salsa de Frambuesas y
Parrillada de Verduras

Postre
Crep rellena de Nata con
Chocolate Caliente

—

Semana 13 de Diciembre
a 18 de Diciembre 2011

Aperitivo
Pincho de Pulpito en
Escabeche

Entrante
Arroz de Caldero con
Pescado y Mariscos

Pescado
Salmoén al Horno en Salsa
de Eneldo y Juliana de
Verduritas

Carne

Escalopines de Ternera al
Vino Tinto, Dados de
Patatas Fritas con Ajos y
Pimientos

Postre

Milhojas de Trufa y Crema
con Helado de Frambue-
sas

Semana 19 de Diciembre a
25 de Diciembre 2011

Aperitivo

Carpaccio de Pechuga de
Pato con Queso Mahonés y
Aceite de Trufas

Entrante
Sopa “Cassola” de Navidad
Pobleré

Pescado

Lomo de. Bacalao a la
Mallorquina con'Espinacas,
Pasas y Pifiones

Carne

Lechona Confitada con
Salsa_de Romero y Miel,
Patato y Bouquet de Ensa-
lada

Postre
Duo de Mouse de Chocola-
tes Blanco y Negro

Semana 26 de Diciembre
a 30 de Diciembre 2011

Aperitivo
Llampuga Marinada al
Limén

Entrante

Crema de Remolacha con
Sorbete de Manzanas
Verdes

Pescado
Raya Frita en Escabeche
y Patata Lacada en Aceite

Carne

Muslos de Pavo en Salsa
de Cerveza y Cebolla, con
Espinacas y Pifiones

Postre
Sinfonia de Frutas y
Sorbetes Tropicales

También tenemos menuls cerrados con (todo incluido: Aperitivo, Entrante,
Plato Principal, Postre, Vinos, Café, Copa y Turrones), que oscilan entre 28€
y 37€, elaborados en especial para las cenas de companerismo o empresa.

Placa Hostals, 30 (Santa Maria) T. 971 140 271




MALLORCA A LA CARTA Y LA ASOCIACION GASTRONOMICA BALEAR
reparten miles de tapas con sabor a Mallorca en el emblematico congreso

“LO MEJOR DE LA GASTRONOMIA 2011"

La Asociacion Gastronomica Balear (ASGABA) ha exhibido los sabores de las islas en la burbujeante ciudad gastrondomica que el critico culinario
Rafael Garcia Santos instalo este pasado mes, en el marco del prestigioso congreso LMG, Alicante (IFA).

B Doscientos espacios abiertos a los
profesionales, los medios de comu-
nicacién y la ciudadanfa. Un innova-
dor planteamiento concebido para
que todos los paladares inquietos
pudieran probar, descubrir, comer,
beber, charlar, instruirse, discutir,
tomar copas, comprar... vivir como
un gourmet a precios populares. De
la mejor tortilla de patatas al mejor
pincho de disefio, pasando por dife-
rentes tlneles: la fideua de Gandia,
la pizza y las cocas, los arroces, etc.
Cada stand se convirtié en un esca-
parate abierto a las apetencias de los
concurrentes.

Entre los participantes se pudo con-
tar con la presencia de importantes
empresas del sector, asi como de un
elevado numero de comunidades
auténomas, ayuntamientos y asocia-
ciones que no desaprovecharon la
ocasion de mostrar los encantos gas-
tronémicos que albergan sus tierras.

Baleares no fue menos y, de la
mano de la Asociacién Gastron6-
mica Balear, Mallorca a la Carta
cre6 un modesto pero concurridisi-
mo espacio que gozo6 de gran reper-
cusién mediatica y atencién de los
visitantes.

Hay que recordar que MC y AS-
GABA ya fueron promotoras de la
participaciéon de Baleares en la edi-
cién pasada del congreso, creando
un importante punto de inflexién en
cuanto a actividades de estas carac-
teristicas se refiere. Sesenta y nueve

Inés Calle, presidenta de la Asociacién Gastronémica Balear en el stand LMG 2011

Un afio mds han colaborado Son Termens, vinos Miguel Gela-
bert, aceite Predio Son Quint, sobrasada Can Not, Ca na Catl,
Ca'n Joan de S’aigo y vinos José L. Ferrer, entre otros miembros
activos de ASGABA.

de seis mil exquisitas tapas, vinos,
licores y productos y la edicién de
un espectacular libro gastronémico

personas desplazadas hasta Donosti,
treinta y dos cocineros interactuan-
do por primera vez al unisono, cerca

B Rompen esquemas, desdibujan la rutina y

cantando las excelencias de les llles
Balears, entre otras iniciativas, que
se recogieron en méas de cien refe-
rencias en medios de comunicacién
(Tele5, Antena3, IB3, Ultima Hora,
Diario Vasco, etc).

Una inolvidable experiencia a la que
este afio, desde ASGABA y Mallor-
ca a la Carta, se le esta dando con-
secucion. El objetivo del stand de la
Asociacién Gastronémica Balear
ha sido presentar y promocionar la
riqueza gastronémica que alberga
las Islas Baleares, asi como los pro-
ductos y algunos de los profesiona-
les que estén tras ella.

La iniciativa, auspiciada por Ma-
llorca a la Carta, ha contado un
afio mas con la colaboracion de Son
Termens, vinos Miguel Gelabert,
aceite Predio Son Quint, sobrasada
Can Not, Ca na Cati, Ca’n Joan de
S’aigo y vinos José L. Ferrer, entre
otros miembros activos de ASGA-
BA.

La valoracién final del evento ha sido
catalogada de muy exitosa, ya que
aun siendo uno de los espacios crea-
do con menor presupuesto, las ensai-
madas de Ca na Cati y Can Joan de
S’aigo, el vino de Miquel Gelabert,
la sobrasada de Can Not, el aceite
Predio Son Quint, las empanadas,
los robiols, los llongets, el flag, la
pomada y las miles de tapas que el
equipo de Vicente Fortea elaboré
en directo, no dejaron impasibles a
absolutamente nadie.

LIBERATE LOS DOMINGOS CON SUSHI CLUB

nay Sushi Libre Deluxe que inclu-

Tu eliges el momento, mediodia
o noche; tan solo dirigete a cual-
quiera de los populares y atrac-
tivos locales de Sushi Club para
disfrutar de sus nuevos domin-
gos de sushi libre; una propues-
ta original y deliciosa que no te
puedes perder.

buscan la méaxima satisfaccion de sus clientes;
por ello Sushi Club es un activo concepto
gastrondmico en el que las propuestas con sa-
bor tienen un espacio y un lugar. Esta vez, los
domingos. Si reservas tu plaza podras disfrutar
de las exquisitas creaciones de sushi sin limite;
a elegir entre dos opciones: Sushi Libre
Classic que incluye todos los rolls, makis y
niguiris frios por sélo 29 euros por perso-

ye rolls, makis, sashimi y niguiris frios y calien-
tes por 37 euros. Come cuanto quieras y
disfruta sabiendo que tienes un precio cerrado;
una forma fantastica de adentrarte en el mara-
villoso mundo de Sushi Club.

REST. SUSHI CLUB

Unién, 2 (Palma)
T- 971 906 060




Na Cati des Forn i s'Inciativa Crocanti, de la mano del arte

El pasado 24 de noviembre, en la Escuela de Bellas Artes, de Palma, tuvo lugar una exposicion de mas de 300 pinturas y grabados que tienen como
unica actora a Catalina Bordoy, popularmente conocida como na Cati des Forn.

B De la mano de Rafael Caiellas, “In-
ciativa Crocanti” reline a artistas y arte-
sanos para representar mediante el dibujo,
pintura, grabacién, fotografia, serigrafia...,
un proyecto solidario y aglutinador donde
el ciudadano de a pie, al observar las ima-
genes, se crea familiarmente representado.
Plasticidad y capacidad de transformacion
del personaje, en este caso el rostro de Cati,
que entroncan con la matriz de nuestro hu-
mor, de nuestros suefios, inquietudes e,
incluso, de nuestros ideales. Efectivamente,
en este arquetipico planteamiento, la cara de
“na Cati des Forn”, fusionandose con la
imagen de personajes famosos de la literatu-
ray el cine, nos crea una simbiosis con ellos,
transportadndonos en volandas a través del
fantastico mundo del arte de nuestros dias.

Por lo demas, “Na Cati des Forn i
s’Inciativa Crocanti”, se presentard al
Premio Ciutat de Palma 2013, con la sana
intencion de ganar el concurso, tal es la con-
fianza que los organizadores han deposita-
do en este proyecto.

La exposicién se encuentra en la Escuela Superior
de disefio hasta el dfa 9 de diciembre.

CA NA CATI, PASTELERIA
Metge Joseph Darder, 5 (Palma)
T. 971 278 496
Sindicat, 74 (Palma) — T. 971 729 226

Oms, 34 (Palma) — 971 919 905

Claudio Vargas nos propone un : Comidas, cenas y eventos de empresa,
suculento diciembre EN SON QUINT

Claudio Vargas, el carismatico chef del restaurante ESSENCIA, nos pro- :
pone a partir de hoy, un Menu Degustacion que cambiara cada sema-
na, al precio de 25 euros, y una carta con creaciones de temporada,
resumida en 6 platos. :

En el incomparable marco del restaurante Son Quint, rodeados del
campo de golf, con la quietud inherente a tan exclusivo entorno, Esti-
ven Arraez, jefe de cocina, y Manel Carias, director, despues del éxito
©que han obtenido con el menu diario en el que ofrecen, entrante, pri-
mero, segundo, postre, pan y bebida, por 14'95€, y con el "buffet gour-
+ met” de los sabados a 20€, ahora se han propuesto romper moldes en
lo concerniente a comidas, cenas y eventos de empresa a unos precios

H Con estas propuestas, en las que ha
volcado toda la experiencia acumulada
en sus afos de profesional, procurando
fusionar culturas, acercar sabores, des-

cubrir texturas, amalgamar policromfas,
en fin, esta claro que en ESSENCIA se
pretende ofrecer al comensal un home-
naje organoléptico de primera magni-
tud, y, sin embargo, asequible en estos
tiempos de sequia en los bolsillos.

Con esta iniciativa, Claudio sube el lis-
tén de su exigencia y lo sitda entre las
ofertas culinarias mas sugerentes de
Ciutat.

ESSENCIA
Cotoner, 27 (Palma)
T. 971 577 039

muy pero que muy competitivos.

B Efectivamente, a partir de 18€, el
restaurante Son Quint pone a nues-
tra disposicién un majestuoso menu
especial para eventos de empresa,
que habra de dejar satisfecho al co-
mensal més exigente. Dada la forma
de trabajar del excelente equipo de
profesionales del restaurante Son
Quint, mucho nos tememos que,

con esta nueva iniciativa, se logren
posicionar como un sitio de referen-
cia para los eventos gastronémicos
empresariales de la isla.

SON QUINT

Carretera Son Vida, S/N
(Palma) T. 971 793 005




OPINION

Por Joan Arboix Roura
SUMILLER RESTAURANTE AROLA- HOTEL ARTS

Como si de la tragedia del Titanic se tratara, nuestro consumo de vino durante el presente ano se ha hundido de ma-
nera agénica y nuestro particular transatlantico del bienestar vinicola, capitaneado por kamicaces de la coherencia y
jaleados hasta el éxtasis por todos nosotros, tras chocar hace cuatro anos con la punta del iceberg, ha sido incapaz de
achicar el agua ya engullida, desembocando finalmente en una desgracia anunciada y que hizo mas indiscutible que
nunca la famosa coletilla de “a mi eso no me pasara nunca”.

aqufi estamos, nadando
en medio de la entele-
quia. Los que no sabian
se han dhogado y los que saben,
buscan a tientas una orilla que les
de seguridad y otros, a sabiendas
que esa orilla quizds no exista,
esperaran hasta que sean rescata-
dos... o las fuerzas desvanezcan.

”

“Se termin6 el baile...” afirman
algunos, pero lo peor de todo, es
que muchos de nosotros ni baila-
mos, ni escuchamos la musica y ni
tan siquiera fuimos invitados a la
fiesta, por tanto, reivindiquemos
un “after-hours” para los que no
bailamos entonces y que si estdba-
mos arrimando el hombro, la es-
palda y lo que hiciera falta.

Y si, me niego a pensar que la cosa
ird a peor, pero desafortunada-
mente creo que esa es la realidad a
corto plazo. Cerraran indiscutible-

mente mas restaurantes, bodegas,
distribuidoras y se abrirdn mads
fastfood, las fabricas de pasteuri-
zado seguirdn siendo las que mas
vendan vino y la sangria seguira
siendo nuestro cocktail més chic
fuera de nuestras fronteras.

Es por esta, y otras muchas ra-
zones que ahora més que nunca
debemos apostar por profesionali-
zar la restauracion en Espafa de
manera mucho més seria a todos

los niveles, formar a nuestros tra-
bajadores, estudiar, querer y beber
mas nuestros vinos, quitarnos los
prejuicios y complejos menores
sobre la diversidad de las regiones
vitivinicolas y no dormirnos en los
laureles, innovar en las bodegas
y explorar nuevos mercados para
la exportaciéon de vino, asignatu-
ra que deberfamos sacarnos ya de
una vez por todas porque da risa
las veces que nos hemos presenta-
do a Septiembre.

ALLA SCALA Y SU DELICIOSO DICIEMBRE

La culinaria del restaurante rezuma las raices del

Competitividad total. Suena facil al
decirlo... pero es que realmente lo
es. Desterremos para siempre a los
oportunistas que hincharon el mer-
cado del vino y a los que fueron
palmeros del rey de la vitrocerami-
ca, que abrfan establecimientos sin
proyeccién y sin ambicién solamente
para aparentar. Huyamos de la indus-
trializacién del producto y no deje-
mos la potestad de una rica fabada
en manos de una conservera que a
su vez distribuye electrodomésticos.
(Realmente se han parado a pensar
en que quién nos vende gasolina
no puede ni debe vendernos el pan
nuestro de cada dia?...

Hagamonos un bien comun y a partir
de este 2012, jurense a si mismos ser
un poco mas justos con el consumo
de aquello que se llevan a la boca.
Piensen en ello y olvidense un poqui-
to de los Gin Tonics fashion cool by
el listo de turno. Felices Fiestas.

Caterina, Michele, Fernando y Cesare, la simpati-

Qué decir de la “Burrata”, los “Fettuccine al Porci-  Para terminar el 4gape, tendremos a nuestra disposi-

quisima familia que forma el equipo del restaurante  centro de Italia ,todo lo  ci6n una seleccion los cécteles.

ALLA SCALA, han preparado un diciembre de al-
tos vuelos. Ademds de los mends de Noche Buena y

o en vano la familia es roma-  ni”, la “Lasagna Bolognesa”, todo artes

na-, junto a reminiscencias de la cocina judfa (en  elaboran ellos con producto de gran calidad. Y qué

vive mucha gente de ascendencia judia),  decir de la “Crostata Ricotta e Chocolata”, una ma- Lo dicho, en Alla Scala se presenta un diciembre de
Noche Vieja que se irdn publicando a medida que se

acerquen estas fechas, ALLA SCALA nos ha prepa-

formar en cada plato una creacién artesana  ravilla en forma de tarta de requesén y chocolate,  lo mds apetitoso.

que también es un ritual organoléptico. digna de figurar entre los postres mds regios.

rado una seleccién de sus mejores creaciones.

ALLA SCALA. Pas D’en Quint, 2 (Palma) T.




Reportaje

Como no podia ser de otra manera, la navidad también ha llegado a Son Vivet, la tienda especializada en productos autéctonos de nuestras islas mas emblematica
de toda la ciudad de Palma. Ubicada en el nimero 1 de la céntrica plaza de la Porta Pintada (es decir, pegada a la plaza de Espafia), esta tienda con mas de quince afios de
historia a sus espaldas se ha convertido en todo un referente para quienes buscan las excelencias gastronomicas de la cocina balear, ya que nos ofrece productos de primera
calidad, exquisitamente combinados unos con otros para crear combinaciones Unicas y casi podriamos decir que irrepetibles...

NAVIDAD EN

precisamente, esa
es una de las co-
sas que mas y me-

jor se pueden hacer en las
fechas navidefias que nos
ocupan: crear combinacio-
nes atractivas de produc-
tos atractivos para poder
ofrecer al cliente un surtido
muy distinto de los habitua-
les, teniendo siempre muy
presente tanto la calidad de
lo que se ofrece como la ex-
celencia del producto en si
mismo.

Marga Abad, hija
del fundador Antonio Abad
y actual encargada del
negocio junto con su her-
mana Elena, lo tiene clari-
simo: “Llevamos ya quince
afios en esto. Hemos sido
pioneros en la confeccién
de cestas de Navidad con
productos autéctonos, y te-
nemos sobrada experiencia
tanto con empresas como
con particulares. En unas

L]

T~
fechas tan sefaladas, no- Ay
sotros ofrecemos una cesta

de Navidad muy diferente ,»
a cualquier otra, donde los ¥

productos de nuestra tierra
tienen todo el peso: incluso
incluimos en ellas piezas de
artesania, como los tipicos
siurells, para que el conjunto
sea mds atractivo.” Si a esto
le afadimos el hecho de que
Son Vivot es una tienda que
cuenta con uno de los surti-
dos vinicolas méas amplios y
abundantes de toda la isla,
veremos que la opcién de
que sean ellos quienes nos
preparen una cesta de Navi-
dad se convierte en la mas
atractiva.

“Es una muy buena
idea como regalo, porque a
todo el mundo le gusta re-
cibir este tipo de cosas, y
ademds siempre se aprove-
cha. Y sobre todo, es una
forma de sorprender agra-
dablemente con este tipo

. SON VIVOT

de presente. Una forma de ser
original, acertando seguro.
Ademds, la presentacién es
muy buena, ya que aparte de
la experiencia, disponemos de
una amplia variedad de cestas,
bandejas y cajas, de todos los
tamafios, algunas clésicas y
otras mds novedosas u origi-
nales. También es necesario
decir que hay cestas y lotes
para todo tipo de presupues-
tos, ya que hay detalles desde
12 euros”, afiade Elena.

Y entonces, ;qué es
lo que podemos encontrar
en una de las cestas tan bien
preparadas de Son Vivot? Pues
todos y cada uno de los mejo-
res productos islefios, desde la
consabida sobrasada y demés
embutidos de alta calidad,
hasta las aceitunas y el aceite,
pasando por todo un enorme
surtido de patés, fiambres y
demads, y rematandolo con la
excelente variedad de vinos y
licores (y por supuesto, sin ol-
vidar ningun postre). “Es nece-

sario recordar que hacemos las
cestas al gusto del consumidor,
y que ademds enviamos a la
peninsula: todo lo que tienen
que hacer es decirnos qué es
lo que quieren, y nosotros se
lo ofrecemos”, recalca Marga
con una sonrisa. Y por si fuera
poco, conviene recordar que
ademas de todo ello, este aiio
sortean como siempre una de
sus cestas mas completas, que
puede admirarse en el escapa-
rate de la tienda para deleite
de todos los paseantes que se
quedan extasiados mirando su
desbordante contenido...

Pero como no todo
son fiestas, ni tampoco todo
son cestas ni lotes de Navi-
dad, conviene recordar que
la tienda Son Vivot es mucho
mas que un lugar donde se
ofrecen elaborados lotes, por-
que desde luego, es también
un establecimiento de lo mas
indicado para surtir cualquier
mesa que se precie en cual-
quier momento del afio.

‘Cocina mediterranea de autor en un bellisimo ambiente de época
modernista con una optima relacion calidad-precio”.

Ld VilLa

HOTEL - RESTAURANTE

Placa Constitucio, 14 - Séller (Mallorca) - Tel. 971 634 641 www. lavilahotel.com .

La Vila es magia en el valle del azahar

toni@lavilahotel . com




or supuesto, el Basmati es un
P lugar que, con fiestas de Na-

vidad o sin ellas, no necesita
demasiadas explicaciones, precisa-
mente porque son muchas las perso-
nas que lo conocen y que disfrutan
de las excelencias de su cocina: situa-
do en el nimero 2 del Pasaje Santa
Catalina de Siena (en el lugar que se
conoce popularmente como “Los Ge-
ranios”), este restaurante es, como
bien nos remarca Shahin, un lugar
familiar. “Sf, el restaurante es un Iu-
gar familiar, precisamente porque el
negocio es un negocio familiar: to-
dos los que trabajamos en él somos
familia, y eso ya da un aire distinto
al sitio. Ademds, este local estd a la
vista, pero no en una calle principal
ni nada de eso, porque lo que que-
remos ofrecer a nuestros clientes es
precisamente la tranquilidad y el ol-
vido del trajin de la ciudad. Yo quiero
que mis clientes crucen la puerta del
restaurante y sientan que estdn en La
India, con sus sabores auténticos, sus
sensaciones...”

Sin duda, ese es el gran acierto de su
duefio (un hombre que se dedica pro-
fesionalmente a la cocina desde hace
mas de veintidés anos), porque la fi-
losofia de este hombre es digna de
tener en consideracion: “Mi filosofia
es la de que mi restaurante no es un
restaurante, sino que es mi casa. Para

mf, mi cliente es mi invitado. Tengo
que cobrarle, claro, pero el cliente
conffa en mf a la hora de venir a mi
restaurante, y yo respeto su confian-
za. Ademds, yo cocino siempre con el
estémago vacfo, porque el resultado
es mucho mds satisfactorio para mf:
yo siempre como después de que mis
clientes se hayan ido, nunca antes.”

Reportaje

RESTAURANTE BASMATI: Santa Catalina de Siena, 2 (Palma) 971 710 387

Precisamente por eso, el sefior Awal
ofrece un mend especial para
los dias de fiesta que va desde
los 38€ de Nochebuena a los
55€ de Nochevieja, y donde nos
ofrece platos que van desde la Berenje-
na Varoa como entrante (rellena de ver-
duras y pifiones, y asada con mostaza y
yogur) hasta el Morag Darjeeling (pollo

La propuesta, desde luego, puede resultar chocante a mas de uno: ;celebrar las
fiestas navidefias en un restaurante hindu? Pues esa es precisamente la opcidn
que nos presenta uno de los restaurantes hindues mas emblematicos, por no decir
el que mas, de la ciudad de Palma. Su duefio y gerente, Shahin Awal, tiene muy
claro el como y el porqué de este ofrecimiento: “en mi pais, La India, coexisten
pacificamente multitud de religiones, con lo cual estamos acostumbrados a cele-
brar muchas fiestas de distinto significado. Nosotros lo que ofrecemos es nuestra
cocina hindu, pero de un modo un poco mas especial, precisamente para celebrar
el momento.”

Restaurante Basmati:

otra forma de celebrar la Navidad

picantén relleno de higos y almendras
marinados con ciruela) como principal,
sin olvidar nunca sus famosos platos con
base de curry (Kaddu Golda, es decir,
calabaza con langostino estilo bengali;
Voti Chatga, pollo marinado con hierbas
asado en horno de barro y guisado con
yogur; Nilgai Kashmiri, ternera con ta-
marindo; y Hiran Bindalu, un tipico plato
de Goa pero preparado a la manera del
Basmati). “El Basmati no tiene carta,
sé6lo tenemos mentd”, aclara de nuevo
Shahin, “asf que lo mejor que puede
hacer la gente es acercarse hasta aquf
para informarse, y sobre todo, probar-
lo. Aquf en Occidente son muchas las
personas que tienen un poco de mie-
do de la cocina hindd, pero si prueban
nuestros platos, se dardn cuenta de
que no hay nada que temer, precisa-
mente porque aquf hacemos comida
hindd de verdad: nada de ketchup, ni
nata, ni nada de eso. Y ademds, lleva-
mos mds de tres afios sin subir los pre-
cios, precisamente porque mi filosofia
no es la de hacer dinero y ya estéd. No:
yo doy algo mds.”

Asi pues, ya sea en estas fiestas na-
videfias o en cualquier otro momento
del afio, el Basmati es un lugar que
siempre apetecerd visitar. Después
de todo, como bien dice su duefio: “a
quien le gusta la comida hindd, viene
al Basmati. Y quien lo ha probado una
vez, siempre vuelve.”

ﬂ Siguenos en Facebook

Actualidad gastronomlca actualizada dianamente
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para unas Navidades de ensueno

INd

yal Crist

Iberostar Ro

Hoy en dia, nadie se sor-
prende de que una de las
opciones mas tenidas en
cuenta ala hora de celebrar
las fiestas de Navidad (o de
cualquier otra clase) sea la
de acudir a un hotel. Y qué
mejor que decidirse por uno
de los hoteles que la cadena
Iberostar tiene repartidos a
lo largo y ancho de todo el
planeta. Y esto es asi preci-
samente por el cuidado que
estos profesionales de la
hosteleria ponen no sé6lo en
los detalles, sino también
en la atencion cotidiana
que dia tras dia (y no solo
durante las fechas sefiala-
das) ofrecen a sus clientes.

a Direccion del Iberostar Royal
|_ Cristina , lo tiene muy claro: “lo
mds importante es que nuestros
clientes se sientan satisfechos, sean las
fechas que sean.” Y sin duda alguna, los
clientes de este hotel mallorquin situado

en plena Playa de Palma, tienen sobrados
motivos para ello.

Y asi fue. En nuestra visita al Iberostar
Royal Cristina, pasamos un fin de semana
extraordinariamente placentero. En nues-
tro recorrido por las instalaciones del ho-
tel, pudimos comprobar de primera mano
que son muchas las sorpresas agradables
que esperan a sus clientes, empezando por
la piscina cubierta y climati-
zada, junto a la cual estan las relajan-
tes atenciones del SPa, el gimnasio,
lasamplias salas polivalentes
con todos los servicios, y las bellisi-
mas habitaciones, todo nos resul-
té6 muy confortable y de un gusto extraor-
dinariamente puntual, haciendo nuestra
estancia realmente inolvidable.

Después de conocer las excelencias del
establecimiento, el sosiego de su decora-
cién, la amabilidad del trato, nos dimos
cuenta de que este hotel, con més de vein-
te afos de historia a sus espaldas y que no
cierra sus puertas en ningin momento del
afo, es toda una opcién para darse una
escapada diferente...

Y més, por supuesto, en las fechas que nos
ocupan: “sf, es verdad que hay muchfsima
gente que opta por hacer una escapada en
estas fechas, mucha més de lo que parece
“, nos explica un miembro del gran elen-
co de profesionales con los que cuenta el
hotel, “y por eso nosotros les ofrecemos
diferentes opciones para que su estancia
les resulte una hermosfsima experiencia”

Por nuestra parte, comprobamos que esas
opciones se concretan en un extenso y
detallado programa que incluye shows
de muasica en directo, gim-
nasia, lectura de cuentos
navidenos, pases de peli-
culas de idéntica tematica,
celebracion de las campa-
nadas... e incluso cosas mucho mas
atipicas, como Cclases de espaiiol
para turistas, iy hasta un partido
de futbol entre el personal del hotel y los
clientes! “Tenemos incluso nuestro propio
Santa Claus”, nos comenta uno de los en-
cargados de los eventos de ocio, “por lo
que estamos seguros de que quien decida
pasar las fiestas navidefias en nuestro ho-
tel, las disfrutard por todo lo alto.”

Pero sin embargo, y por si todo esto fuera
poco, si hay algo que distingue a toda la
cadena Iberostar y por lo que es de sobra
conocida y considerada, es por su especial
cuidado en todo lo referente a la gastrono-
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mia. Y en el Iberostar Royal Cristina
lo tienen bien presente, empezando
por el jefe de cocina, el sefior Juan
Mufoz que al respecto nos comenta
lo siguiente: “nosotros intentamos
ofrecer a nuestros clientes algo
mucho més elaborado que el tipico
buffet de hotel, y por eso cuidamos
todos los detalles, desde la elabora-
cién y variedad de los platos hasta
su presentacion. Mantenemos unas
Ifneas bdsicas y tradicionales, pero
al mismo tiempo siempre procura-
mos innovar, buscando satisfacer
plenamente al cliente pero también
sorprenderlo.”

Y sorprender, qué duda cabe, es
algo que consiguen sobradamente.
En nuestra visita, nos encontramos
con que esa noche el menu era nada
menos que tematico mallorquin,
dedicado a la cocina y a las especia-
lidades de nuestras islas: “esta es
una de las opciones que ofrecemos
cada semana”, nos comenta el re-
putado chef del Royal Cristina. “Es
una muy buena manera de ofrecer
al cliente algo distinto, y ademés
algo autéctono, cosa que a muchos
comensales les encanta”.

Luego, nosotros pudimos compro-
bar que la oferta de platos mallor-
quines es verdaderamente abru-
madora, los platos resultan

ser creaciones con el

toque personalisimo

del autor que tiene

buena materia pri-

ma y sabe traba-

jarla a conciencia.
Efectivamente, la

culinaria clasica de

la Isla se ve firmemen-

te arropada por la mano

maestra de los profesionales

que la confeccionan. Desde el
conocido frit hasta unas apetitosas
sopes mallorquines , pasando por

un delicioso pescado al horno con
salsa, mejillones elaborados en un
“show- -cooking” en di-
recto (que es una actividad prio-
ritaria, y que se lleva a cabo diaria-
mente), hasta platos muchisimo més
especificos como los escaldums de
pollo o el imprescindible tumbet ...
y eso, por no hablar de postres que
por incluir, incluyen hasta los tipi-
cos cremadillos .

En fin, si las instalaciones son ade-
cuadisimas, el aspecto gastronémi-
co en lberostar Royal Cristina, es
decir, producto de calidad
elaborado con mucho
carino, no tiene parangdén con
cualquier otra oferta de un hotel de
sus caracteristicas.

Teniendo en cuenta todas estas pre-
misas, a nadie le extrafiaréd entonces
que el Iberostar Royal Cristina este
preparando unos cuantos menus
de Navidad de 10 méas com-
pleto y variado, los cuales inclu-
yen platos tan vistosos y atrevidos
como el salmén relleno de
brandada de bacalao,

moscatel

con par-

uvas

F

mesano, langostinos marinados en
salsa agridulce, micuit de pato con
manzana cristalizada, pan vegetal
con esparragos piquillo y huevo,
medallones de solomillo con mer-
melada de zanahoria y mezclum de
setas, o solomillo de estragén con
patatas panaderas y verduras. Todo
ello, una auténtica tentacién tanto
para el estdmago en si mismo como
para la celebracién de unas fechas
entranables que pueden disfrutarse
de la mejor manera en un estableci-
miento hotelero de auténtico lujo.
Nosotros lo disfrutamos y ahora
nos toca recomendarlo con mucho
convencimiento: Hotel Iberostar
Royal Cristina, muy cerca de noso-
tros, en La Playa de Palma, para una
estancia que no podremos olvidar.

Al acabar sus estudios dejo su
Jaén natal para instalarse en
Mallorca, donde en 1988 comen-
z0 a trabajar como segundo jefe
de cocina y, luego, como jefe en
el Iberostar Carolina Park. Once
anos después comenzo6 a dirigir
los fogones de Iberostar Playa
de Muro hasta que, en 2004, se
traslado al Iberostar Royal Cristi-
na para ejercer de jefe de cocina.

Autodidacta de vocacion y entre-
gado al trabajo busca “constan-
tes cambios y adaptaciones a las
nuevas tendencias de la cocina
para satisfacer por completo a
los clientes”.

IBEROSTAR ROYAL CRISTINA
Calle Arenas de Bilbao, s/n
07610 Playa de Palma

T: (+34) 971 492 211
iberostar.com

e
Y
IBEROSTAR

HOTELS & REZOATS
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LA ZARANDA DE ARELLANO

Fernando

Perez Arellano

Chef del Restaurante Zaranda

Acerca de las estrellas

Como sucede cada afio, las navidades
se adelantan para muchos cocineros
de nuestro pais. Con la emocién con
que los nifos esperan la noche de
reyes y la ilusién con que los menos
nifios siguen en directo el sorteo de
la loteria navidefia, quienes nos de-
dicamos a este menester recibimos
con maxima expectacion el veredicto
de la Guia Michelin. Y es que, pese
a que sus inspectores no suelen lle-
var coronas y sin haber adquirido los
participantes boleto para rifa alguna,
las estrellas que otorga una gufa tan
terrenal como la de una marca de
neumaticos son recibidas por los res-
tauradores con un cierto misticismo,
que las hace incomparables a cual-
quier otra valoracion recibida.

pag.14

El hermetismo y anonimato de
sus inspectores genera una incer-
tidumbre que da lugar a infinitas
especulaciones en torno a posi-
bles promociones y descensos,
que no dejan indiferentes ni a
los mas escépticos. Las inevita-
bles decepciones (algunas justifi-

cables y otras menos) provocan la

apatia de algunos profesionales que
se sienten, tal vez, infravalorados y
de lectores cuyas expectativas no
han sido satisfechas al seguir alguna
recomendacién.

Muy posiblemente, sus detractores
estan sugestionados por esa mencio-
nada divinidad que, de forma incons-
ciente, le adjudicamos a la centenaria
gufa. Sin embargo, sus valoraciones
no son sino la evaluacién conjunta de
las numerosas visitas que han pagado
a los establecimientos un equipo inter-
nacional de inspectores anénimos con
dedicacién exclusiva a la causa. Es, pre-
cisamente, la siempre complicada una-
nimidad de opinién entre los inspecto-
res lo que hace que algunas estrellas
se retrasen (...o0 no lleguen nunca...) y
otras puedan ser mantenidas més tiem-
po del que debieran. Pero es también
por esta razén por la que Michelin es la
gufa gastronémica mas fiable y presti-
giosa de cuantas existen en el mundo y
sus estrellas el mayor galardon al que
puede optar un cocinero.

Con estas lineas pretendo dar la re-
levancia que merece al hecho de
que, desde la noche del pasado 24
de noviembre, en Mallorca podemos
presumir de contar con una de las
mayores congregaciones de estrellas
Michelin de todo el pafs. Aunque
hemos echado en falta la estrella de
Marc Fosh (reservada para la guia de
2013), Thomas Khal y Macarena de
Castro se han unido a la constelacién
Mallorquina que cuenta ya con 6 as-
tros. Enhorabuena.

RESTAURANTE ZARANDA. Cami de Sa Torre, km. 8'7. (Llucmajor) -T. 971 010 450
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CARTAS GOLOSAS

Champagne.

MAQUINA DEL TIEMPO

Chateau de Crayeres,
Aquella
se ofrecia a los sedientos de belleza,

Reims,
soireé

capital de 1la
polisensorial
y del

misterio que guarda el Dom Perignon Oenothe-

que 1996. Su autor,
cava,
por el viento,
rias.
cia inédita:
mas bien,

a temperatura de sevi-
Lcio del champén es de

8°C. una vez en la copa,
pasa a 16°C en 30 minutos. La
noche de Crayeres, el pla-
cer durd cuatro veces mas,
siguiendo la clave 1V, VIII,
XVI: IV, cuatro copas conte-
niendo cada una un cuarto de
botella; VIII por los 8°C de
temperatura de degustacidn
del comienzo; y XVI, 16°C de
la temperatura de la Ultima
copa, dos horas méas tarde.
La méquina del tiempo con-
siste en una pequefia caja re-
frigerante, de tres lados, en
la que se colocan las cuatro
copas, cada una sobre un haz
luminoso a modo de aura. La
experiencia también es vi-
sual. Y ;qué utilidad pue-
de tener?. Pues, beber cham-
pagne convinado con un menu
especificamente pensado para
cada una de las ocho tem-
toda
una gama de aromas inimagi-
nables: 8 grados, 8 platos,
8 experiencias diferentes.
Por ejemplo, el chef estre-
llado Philippe Jamesse pensd
para la primera media copa,
a 8°C (se beben por mitades,
de izquierda a derecha, ida
y vuelta), un Tartaro de os-
tras, con el que destacaban
las notas iodadas del wvino.
A 9°C, se apreciaba méas mi-
neral, con Cigalas marinadas
a la menta blanca. A 10°C, la
tercera copa denotaba citri-
cos y mas amplitud en boca ,
con Salmén salvaje confitado
de Escocia, y mantequilla de
mandarina con bastén de re-
galiz. La cuarta copa, a 11°C,
todavia daba més citricos vy
consistencia, con una Sopa de
mejillones, zanahorias y apio
al azafrén. En el camino de
retorno, esa cuarta copa ya
estaba a 12°C para recibir un

peraturas, y descubrir

Richard Geoffroy,
lo califica de paraddéjico y atipico,

el jefe de
modelado

de una finura y pureza extraordina-
Y para degustarlo se pensdé en una experien-
una magquina de retrasar el tiempo, o
sSus consecuencias.

Arroz basmati salteado en wok
con té y champifiones negros,
con el que mostraba aromas
de humus, sotobosque y se-
tas. En la quinta, a 13°C,
el vino habia adquirido su
plena potencia en nariz, con
frutos secos y trufa, y en
boca, manzana cocida con ca-
nela, acompafiando a un "“Ta-
jine” de cordero con almen-
dras infusionado con grappa
invechiatta. Una convina-
cidén arriesgada, el cordero
con champén.. A 14°C, penul-
tima copa, notas de flores de
tomillo y citricos, sensacidn
lacteada,
y un poco de ahumado,
degustacién de Cuaja-
da con vinagre de pulpa de
mango y aceite de oliva, al-
piste y brotes de ensalada.
La cumbre llegaba una hora
y tres cuartos después, con
una Tarte tatin con violetas
cristalizadas en sal fleur
de guerande y crema batida,
para acompafiar al champag-
ne a 15-16°C, con matices de
sauternes, miel y sirope de
flores en nariz, y caramelo y
mantequilla salada en boca.
Ya casi no quedaba burbuja,
pero todavia
estructura concentrada.

avellanas frescas
en la

una

mostraba una

Para Dom Perignon,
Oenotheque  significa
que ha alcanzado su
segunda plenitud en

la que se optimiza
su intensidad (en-
tre 15-20 afios tras
la cosecha) o su
plenitud,
en la que se opti-
miza su compleji-
dad (tras 30 afios
de maduracidn).

tercera

Amantes de las
certitudes,
abstenerse!.
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o hace falta ser muy viejo para recordar la

('L partir de ahora, cada mes,
presentamos nuevas mezclas

de Sabores del Mundo.

Las mezclas que Especias aromética tienda de Especias Crespf hasta el

Crespi ha logrado reunir bajo la
denominacién “América” son:
de Mar del Plata, en Argentina
el chimichurri; de la Pampa,

punto de perfumar la calle Sindicat. Aromas
a veces exoticos, otras casi reconocibles en
platos de mam4, de la tfa o de la abuela. Las

el aderezo Criollo. de New especias son el secreto de muchos cocineros DESPACHC
Orleans, las espec{as Lousiana; y ahora, aunque los perfumes no conquisten SINDICATO
original de Jamaica, el aderezo Jerk; y las especias Cajtin, crisol la calle, siguen siendo imprescindibles para
FALME BF MELLBULA

americano de aromas de origen francés, indio y africano. mantener la sabrosa calidad de nuestros

"El dia que moliamos canela, por el olor, la gente
venia a comprarla”. Joan Crespf.

iBistroi, Bisirof!

Unos dicen que el término lo acufiaron los cosacos rusos cuando

entraron a la carrera en Parfs en demanda de comida exclamando

iBistrot, Bistrot! (rapido, rdpido). Aunque el vocablo suena a un
trote desmandado en busca de comida actualmente es sinénimo

" de muy chic, achacan el término a la manera en cémo se llama al

negociante de vinos. Y probablemente tengan razén, dado que el

neologismo apareci6 a finales del XIX y los cosacos entraron en

g =wmzessw—~  Paris en 1815. Hoy dfa, un Bistr6 es el estableci-

A miento que sirve platos tradicionales.

platos.

Coca de furron mallorquin

Nuestros turrones bien podrian 3
disfrutar de denominacién de = -

Rccela dc pav0 asado | INGREDIENTES. origen, dada la naturaleza autéc-

tona de nuestras almendras. Les afia-

[ ” 57 ki . . 2 .
Rcllcno Balon R““QC :/galz?odgthngeEgc;sicada sin grasa ni piel dimos aziicar glase, ralladura SSBICIES

- 1/ kilo de magro picado de cerdo limén, zumo de naranja, canela, y listo (los

- 9 e hay que afiaden boniato asado). Primero
Preparacién en 3 pasos. -1 vasito de jerez seco molemos los ingredientes y los vamos tapamos con otra y las sellamos por el bor-
10 . L - 1/4 de pasas sultanas o argentinas deshue- mezclando. La frescura de la almendray el  de con zumo de naranja o con anfs. jUna
s Se amasan bien los picadillos de carne s, . . .
) . PP aztcar hace de las suyas entre los néctares  maravilla!
con los dos huevos, el vasito de jerez, las - 1/4 de ciruelas secas de las frutas. Luego aplanamos la mezcla Medidas: 600g de almendra molida, 450g
especias, y se deja reposar para que se - 1/4 de nueces bien amasada sobre una neula (también las  de aztcar glasé, 1 dl de zumo de naranja
impregne bien la carne. - Sal, pimienta podemos encontrar en tiendas Crespi), lo  (150g de boniato asado).

- 1 cucharada de especias de Louisiana
- Un par de latas de buena trufa (optativo)

2% Se remojan con jerez las frutas secas

(pasas y ciruelas) por lo menos una hora.

(,Sﬂlllﬂ usied

Cati Aguils

Las manzanas se cortan en daditos gruesos . gulo
‘Mestra Cuinera

E“Sﬁlﬂdﬁ C0l| il'llms SCC()S
Antes los consumidores navidefios se
inclinaban por las almendras y las ave-
llanas como artificio para calmar el an-
sia con que se avecinaban los manjares
de la mesa roja y verde de Navidad.
Ahora la cosa ha ido a méds. Nos hemos
sofisticado. No prescindimos de aque-
llas delicias secas, ademés utilizamos
pepitas de calabaza para las ensaladas,

y se afiaden al picadillo con las trufas, las
nueces y las frutas remojadas en vino. Una vez bien limpio
el pavo (se debe sacar previamente el hueso del esternén)

se rellena por dentro con esta farsa. Se cose bien por abajo
para que no se escape el relleno.

...los Cajin son un grupo étnico
americano formado por exiliados franceses

3% Cocer a horno medio (150°) durante al menos
cuatro horas. La ultima hora podemos subir la

, o nueces, o anarcardos, o pistachos, a los que se les juntaron espafioles,
temperatura a 180, 6 200° para que el pavo se dore. o nueces de Macadamia. En Especias alemanes y criollos, era un término
Crespi también se venden estas deli- despectivo en el siglo XIX y que ahora es
(Se puede hacer una pechuga deshuesada y abierta, cias, crudas, para las ensaladas o para un simbolo de orgullo entre los residentes
colocar el relleno y enrollar atando con un hilo de }g; gﬁ‘;’?;ﬁ;lﬂﬁlcqs que tanto nos gus- de Louswna exportando al mundo entero
quines. su singular cocina.

cocina).




La Navidad ha llegado ya, y “La Boutique del Buen Comer” (el especial puesto situado en el pal-
mesano Mercado de Santa Catalina que regenta la familia Izquierdo) ya estd preparada para re-
cibir a los clientes mas exigentes, es decir, a aquellos que buscan algo no soélo original sino
también unico e indispensable, ya sea el ingrediente secreto de un guiso o la materia prima mas es-
pecial. Porque en “La Boutique del Buen Comer” se pueden encontrar muchas, muchas cosas...

ES NAVIDAD

‘ ‘ Si, es Navidad... y por suerte o por
desgracia, en Navidad siempre
hay novedades”, se rie Virgilio

lzquierdo, mostrandonos con orgullo

la tienda de la que se encargan su hija

Maria y su yerno Juan José Sanchez,

y que como bien saben todos sus clien-

tes, dista mucho de ser el tipico puesto

de mercado: en sus cuidadas estante-
rias, podemos encontrar ele-
mentos que

dejaran con la boca abierta incluso a
los gourmets mas especializados y mas
exigentes, por no hablar de los simples
curiosos que se acercan a contemplar
su escaparate. Y tampoco es que haga
falta que sea Navidad, pues durante
todo el afio podemos encontrar en este
lugar especialidades de lo més exdético.
“La gente ya conoce

de sobra nuestra filosofia”,
comenta Marfa sin perder
la sonrisa, “y nuestra filo-
sofia es la de ofrecer un
producto de alta calidad
durante todo el arfio,
ademds, claro esta,
de cosas un poco
mads especificas.
Por eso, por su-

puesto que hacemos cestas de Navidad,
pero son cestas de Navidad sin tipicos
productos navidefios. Es decir, ni cava,
ni barquillos, ni peladillas, ni nada de
todo eso: son cestas realizadas con pro-
ductos que se pueden consumir duran-
te todo el afio, para que no se limite a
latemporada navidefia. Y por supuesto,
estan hechas a gusto del consumidor,
quien incluye lo que le apetece en el
lote.”

A modo de ejemplo, nos
muestra una de las que esta confeccio-
nando en ese mismo momento, y que
mas que una cesta es nada menos que
un plato: en una especie de bandeja
de porcelana con oquedades muy bien
definidas, Maria va haciendo encajar
unos cuantos frascos de salsas, merme-

ladas y cremas, en torno a los cuales
distribuye toda una serie de productos
como quesos, panes, fiambres... “En
este caso, la seleccién es enteramente
nuestra, y lo que le ofrecemos al clien-
te es un surtido de productos pensados
para combinar bien unos con otros.
Desde luego, cada una de las cosas aqui
presentadas pueden consumirse por se-
parado o acompafando otros platos,
pero nosotros ofrecemos posibilidades
ya definidas para que el cliente lo tenga
mads f4cil.” Hasta aqui llega la dedica-
cion y el mimo de esta tienda, y hasta
aquf llega la vistosidad del resultado fi-
nal, decorado con unos sencillos ador-
nos: “no nos gusta lo ostentoso. Aqui,
las cosas son lo que son en si mismas”,
confirma Maria.

ILLA DE RIU

LAZO

IBERICO DE BELLOTA




INGREDIENTES ESPECIALES

Aunque a veces, y mas que una cesta o
un lote, lo que mas demanda la gente
es un Unico elemento, que sea espe-
cial y también original, para engalanar
su mesa y enriquecerla de una manera
Unica. Y desde luego, en “La Boutique
del Buen Comer” podra encontrarlo
sin problemas... 0 mas bien, con un uni-
co problema: que va a ser dificil esco-
ger una sola cosa entre tanta variedad.

“;Que le hable de un produc-
to? jPero cémo voy a hablarle de un
producto, si manejamos alrededor de
3500 referencias distintas!”, me sonrie
el sefior lzquierdo, mientras yo me
asombro del elevado ndmero. “Mi hija
y mi yerno no paran de viajar, de ha-

blar con proveedores, de conseguir pro-
ductos diferentes... jcada dia aparecen
cosas nuevas, y nosotros intentamos te-
nerlas! jY en Navidad, ya ni le cuento!”

Comprobando que se necesi-
taria mas de una vida para llegar a pro-
bar y a conocer todas y cada una de las
especialidades que tenemos a la vista,
intentamos concentrarnos en alguna
cosa que resulte mas especifica, y de
nuevo Marfa nos echa una mano. “Bue-
no, pues tenemos desde el tipico jamén
serrano de calidad que nunca pasa de
moda y siempre se agradece en la mesa,
sean las fechas que sean, hasta un buen
surtido de quesos especificamente de
la temporada de Navidad, como quesos

MAS ESPECIALIDADES

Patés, fiambres, gelatinas, huevo
hilado... Son muchos los productos
demandados por los consumidores
en estas fechas, y en “La Boutique
del Buen Comer” estan méas que dis-
puestos a proporcionarselos a sus
clientes. “;Sabe lo que yo aconsejo

a la gente?”, comenta Maria: “que
pruebe cosas. Que se atreva a lle-
varse algo diferente. ;Cudntas casas
ponen salmén en su mesa durante
estas fiestas? De acuerdo, llévese
un salmén marinado a la manera
clasica, pero atrévase a probar otras

con especias o frutos secos, queso de
cabra con flores, un Camembert con
trufa y otro con nueces, corazones con
ceniza...”. ;Corazones con ceniza? “Es
un queso de cabra que viene envuelto
en ceniza’, me aclara ella cuando ve mi
desconcierto: “es muy sabroso, y como
ademds tiene forma de corazén, queda
muy bien en una mesa decorada.”
“Y qué me dice de
este Parmesano, eh?”, sonrie
Virgilio, mientras sostiene
ante nosotros un magnifi-
co pedazo de queso en-
vasado al vacio. “;Algo
especial para Navidad,
dice? jRegdlele a alguien

especialidades: ;qué dirdn

sus amigos si les ofrece salmén
marinado al gin-tonic, o salmén
marinado con remolacha y vodka?”
Desde luego, esta bien claro que de-
tras de todas estas especialidades
es necesaria la firme voluntad de

Y MAS ESPECIALIDADES (MAS ECONOMICAS)

“No, no, no vamos a hablar de di-
nero: nuestros clientes saben de
sobra que nuestra relacién calidad-
precio es mds que justa, porque
eso es lo que queremos ofrecer”,
insiste Virgilio. “Ademds, le ase-

guro que no es necesario hacer un
gran dispendio para ser verdade-
ramente original. ;Hablaba usted
de especialidades para Navidad?
/Qué tal un tubito de sal roja de
Hawai, una pizca de sabores de

Madagascar, o unas especias de
Ceildn? ;O un frasquito de vinagre
de Mdédena? Con algo tan sencillo
como eso, puede convertir la mesa
mads tipica en toda una fiesta. jY ya
no digamos en Navidad!”

este queso, y vera qué cara pone! ;Sabe
qué tiempo de curacién tiene este Par-
mesano, eh? jOchenta y cuatro meses!
ST, sf, siete afios! Puedo asegurarle que
su sabor no se parece en nada al de
otro Parmesano que encuentre por ahi
en cualquier otro
sitio.”

una
familia
compro-
metida con lo
que hace, que apuesta por un pro-
ducto (y por un comercio) de cali-
dad, donde el cliente lo es todo.

Por lo tanto, no hay excu-
sas, porque es bien seguro que una
visita a “La Boutique del Buen
Comer” cambiard para siempre
los mends navidefios de cualquier
persona.
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ELABORADOR ARTESANO

Productos derivados del Pato




Cocineros por el mundo

Los 14 awos comenzo,

Arturo S. Lope

Arturo S. Lope nacio el 6 de no-

viembre de 1978 en Palma de Ma-

llorca, de profesion jefe de cocina

Y asesor gastronomico.

peonato de Baleares de cocine-

durante su estancia, realizo un

por el sabor como por la pre-

por voluntad propia, en

ros junto a Rosa Mafe.

menu de cocina mediterrdnea

sentacion y orviginalidad de sus

las laboves de [a gastro-

para miembros y personal de la

recetas. Mds tarde, en el hotel

nomia trabajando en una cono-
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familia veal tailandesa, entre

Formentor desarrollo una coci-

cida pasteleria de Palma. Fue

los fogones del centrvo cultural

otros.

na de fusion y al mismo tiempo

alli y entonces cuando descu-

“Costa Nord”, propiedad enton-

tradicional trabajando al fren-

brio su pasion por el mundo de

ces del famoso actor norteame-

De Asia viajo al Caribe, a Puer-

te de la cocina del famoso res-

la cocina. Bajo la supervision

ricano Michael Douglas. Al

to Rico concretamente, donde

taurante “Pi de Formentor.

de Toni Pinya como profesor,

pudo realizar sus proyectos e

asesoro al restaurante “Tres

Arturo inicio sus estudios en la

ilusiones gastronomicas vy dar-

Palmas” en Rincon. Aprendio

Actualmente [leva varios arios

escuela de hosteleria de (a UIB,

se a conocer en los medios rea-

la cocina criolla y realizo una

trabajando en yates de (ujo por

en Mallorca. Tiempos en [os

lizando cursos gastronomicos

fusion de dicha gastronomia

todo el mundo como T WO, HAI-

que compaginaba su educacion

y recetas televisivas. Probaron

Yy sus conocimientos de cocina

DA G, MARY JEAN Y MARY

con su trabajo en el equipo del

su comida ilustres personajes

mediterrdanea vy asidtica. Esa

JEAN II, cocinando para clien-

restaurvante “Porto Pi”, dirigi-

de la sociedad vy personalidades

fusion le (levo al campeonato de

tes exclusivos como Bill Clinton,

do en aquella época por Jacin-

de la prensa rosa. Sus ambicio-

cocina de Puerto Rico en el “Ca-

Michael y Catherine Zeta-Jo-

to del Valle. Mds tarde realizo

nes gastronomicas fueron cre-

ribe Hilton” de San Juan, donde

nes, Eddy Murphy, Anne Ha-

prdcticas en Alemania en un

ciendo hasta [levarle a Japon,

obtuvo la segunda posicion.

thaway, John Bon Jovi, Steven

reconocido restaurante de [a

donde trabajo con Mr. Hako-

Spielberg vy muchos otros; en is-

Selva negra “Lagenwalsse”, alli

da, galardonado como wmejor

Se hizo cargo del restaurante

las paradisiacas como St. Barth

aprendio las bases de [a cocina

cocinero nipon en el ario 2000.

“Sporting Meditervdneo”, esta

o festivales como el de Cannes.

alemana-suiza con bastante de-

Trabajando a su lado descubrio

vez de nuevo en Mallorca. Tras

Ademds ha rvealizado cursos

clinacion a la caza y el produc-

la importancia del trabajo vy el

su primera temporada en el res-

gastronomicos en los festivales

to de rio.

respeto por el producto; segun

taurante de Costa d’en Blanes

nduticos de Monaco y Génova

él “hay que respetar, elaborar

logro atraer con su cocina de

vy en el residencial Bel-lair de

De la Selva Negra a realizar

vy cocinar con el mismo amor

mercado a personalidades del

Hong Kong. En estos momentos

su primer staff en el famoso

0 pasion la sardina o la patata

mundo de la farandula, actores

esta desarrollando el que serd

restaurante de Munich “Tan-

como el foie gras, el caviar o la

de nivel nacional e internacio-

su primer [ibro “Cooking on

tris”, galardonado con varias

trufa blanca’”. Apasionado por

nal y SM Don Juan Carlos de

Board”, donde contard recetas

estrellas Michelin. De vuelta a

la cultura asidtica se dirigio a

Borbon. Realizo varios cursos

de los famosos y mostrard ilus-

la isla, Arturo entro a formar

Tailandia para asesovar las co-

de cocina impartidos por Fe-

traciones de los paraisos en [os

parte del hotel La Residencia

cinas de una compariia hotele-

rran Adrid, propietario del

que desarrolla su arte gastro-

trabajando como 2° de cocina

ra. Su curiosidad (e [levo hasta

vy colaborando en el fantdstico

los rincones y pueblos mds tra-

restaurante elBulli y (uego co-

menzo a estudiar por su cuenta

nomico y que cuentan sus ex-
periencias en los distintos mer-

restaurante “EL Olivo”, ademads

dicionales del pais para cono-

nuevos productos vy técnicas de

cados desde St. Troppez hasta

represento al hotel en el 5° cam-

cer su cultura gastronomica v,

coccion para sorprender tanto

Kashi en Japon.




Con las Manos en la Masa

EL PAN NUESTRO DE CADA DIA

o
e

ecuperar un oficio, una profe-
R sién, una filosofia y una forma

de hacer las cosas...eso fue lo
que se propusieron Pedro Oliver y An-
tonia Ginés cuando decidieron embar-
carse en la aventura de Ca’n Oliveret.
Ninguno de los dos venia de familia
tradicional panadera ni nada por el es-
tilo...pero la motivacién méas importan-
te que existe les llevd a su destino. En
su pueblo, Esporles, sélo contaban con
un horno; querfan paliar esa necesidad
y hacerlo recuperando la tradicién de la
creaciéon artesanal, del cuidado de los
detalles, del producto Unico y auténti-
co. “Han sido muchas horas sin dormir,
muchos afios de lucha y aprendizaje;
aprendieron la receta bdsica del pan pa-
yés tradicional y empezaron a mejorar y
evolucionar con el tiempo, recuperando
un oficio antiguo y empezando desde

cero; hace ya mds de quince afnos de eso
y es un orgullo que ahora la gente ven-
ga incluso desde la otra punta de la isla
a comprar nuestro pan”, explica Merce,
nuera de los fundadores. Ahora atien-
de diariamente los pedidos en el forn,
acomparfiada de su hermana. Su marido,
Miquel Angel Oliver y su hermano, si-
guen los pasos de sus padres; ahora son
ellos los encargados de trabajar mientras
los demas duermen para llevar a la pana-
derfa decenas de exquisitos productos,
hechos como siempre.

El pan payes,

el pan estrella

Aunque sin duda alguna, su producto
estrella es el pan: su textura, aroma...son
Unicos. A elegir entre las piezas de 550
gramos, 750gr e incluso kilo y medio

Redaccion MC

Cuando el pan es pan..se nota. Y mas aun, cuando detrds de una
delicia auténtica como el pan payés de Ca'n Oliveret se encuentra el
incansable trabajo de una familia que lucha por su proceso artesanal
y hace de su horno, uno de esos lugares imprescindibles en la isla.

El pan de aquellos maravillosos afos

de este sabroso pan hecho con sus tiem-
pos y respetando las pautas del proceso,
sin prisas, sin industrializar, sin mani-
pulaciones...sélo pan, puro, auténtico y
verdadero. “Su sabor no es comparable,
ademads es un pan que dura mas dias, va
bien con todo y tal y como nos cuentan
los clientes te transporta a aquellos anos
del pasado, al pan de toda la vida...”,
explica Merce. Y si el pan es la estrella,
los demés productos de la panaderia
son el cielo: panades, cocas, cocarrois...
los productos salados complementan el
éxito de este horno fundado desde el es-
fuerzo y la pasion por las cosas de siem-
pre. Postres de tradicién mallorquina
como el “cardenal”, un pastel perfecto
para llevar en cualquier ocasiéon y mu-
chos productos méas hechos con el ca-
rifio y el conocimiento de quien trabaja
diariamente para ser mejor. Amabilidad

EL PAN DEL MES

“Su sabor no es comparable, ade-

mads es un pan que dura mas dias,
va bien con todo y tal y como nos
cuentan los clientes te transporta a
aquellos afios del pasado, al pan de
toda la vida....”

Ingredientes:
Harina, agua y llevat.

Peso y precio:
Pan de 500gr. 2,15 €
Pan de 750gr. 3,57 €

tras el mostrador, manos artesanas en
el horno, delicias en los mostradores...
Ca’n Oliveret se encuentra en su mejor
momento; en el punto en el que tras
la experiencia de afos, las pruebas,
la lucha y los retos superados se han
conseguido una variedad de sabores
y productos muy amplia, puntualidad
alemana en las entregas de género y
sobretodo la profesionalidad de todo
un equipo experimentado; una foér-
mula equilibrada y eficaz de la que
podemos disfrutar todos los dias acer-
candonos a Esporles para comprar un
buen pan payés o probar cualquiera
de sus productos; y con la Navidad
a la vuelta de la esquina...las coques
“bambes” o coques de Nadal son una
gran opcion para comprobar que los
sabores nos transportan...a aquellos
maravillosos afios.
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Con las Manos en la Masa

Pistas

Tenfan un complicado reto frente a ellos; todo un barrio pendiente de su llegada y sus
propositos, pero se han ganado el corazon de los vecinos por dos motivos principales: una
sonrisa siempre en la cara y la recuperacion de recetas de postres con tradicion hechas

con el corazon y a manos de un artesano apasionado.

Richard Piccone es una de

esas personas que despren-

de ilusiéon y pura motivacion.
Hablar con él dos minutos bastan para
notar cuanto disfruta con su trabajo.
Original de Uruguay, Richard llegé a la
isla hace afos y comenzé su andadura
en la reposteria mallorquina: “Es algo
que te engancha, si te gusta te enamo-
ras trabajando, la harina tiene algo que
te atrapa, crea adiccién, puedes pasarte
horas y horas trabajando con ella y atin
tienes ganas de mds”, explica.

Lk i

El antiguo horno de San Elfas perma-
neci6 cerrado hasta que la familia Pic-
cone decidié recuperarlo. Su objetivo:
recuperar recetas antiguas y trabajar de
forma tradicional, tal y como se ha he-
cho siempre; por ello productos como
los “cojines de ensaimada”, un postre
del siglo XVIII que hace cerca de 100
afos que se dej6 de hacer se puede
encontrar diariamente en el horno. “Es
un horno tradicional y familiar en el
que no se nota la diferencia de ser de
fuera porque conservamos toda la tra-
dicién mallorquina; los vecinos lo han
notado; tenfamos frente a nosotros una
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Una de esas cosas faciles, practicas y c6-
modas, capaz de enriquecer nuestra gas-
tronomia y conseguir ilusionar a los mas
pequenios (y grandes) de la casa, y que
muchas veces nos pasa desapercibida, es
el calendario de adviento: complemen-
to indispensable de la Navidad, y delicia
menospreciada por muchos, desde luego
vale la pena echarle un ojo detenidamen-
te para admirar sus variadas (e infinitas)
cualidades.

El calendario de adviento es un invento
probablemente germano o escandinavo,
y consiste simplemente en una estructura
de cartén en la que hay insertadas distin-

tas cajitas que suelen contener golosinas
en su interior, una para cada dia del mes
de diciembre (los calendarios tradiciona-
les llegaban solamente hasta el dia de No-
chebuena, pero dltimamente han salido
al mercado otros que se alargan hasta el
31). Desde luego, no se puede pretender
que gastronémicamente sea el plato fuer-
te de la Navidad, pero podemos asegurar
con justicia que una pequefia chocolatina
al dia durante todo el mes (aviso para los
mas obsesos de la salud: los dulces son
habitualmente de tamafio pequefo, y
siempre pueden racionarse) alegra la cara
al mas pintado. Y sobre todo, claro est4, a

clientela mallorquina en un barrio de
toda la vida y creo que nos han acepta-
do bien porque hemos demostrado que
hacemos las cosas bien y con el proce-
so artesanal que tiene que ser”, cuenta
emocionado Richard mientras bromea
con su hija Nadia, encargada de aten-
der a los clientes y participar en la ela-
boracién de alguno de los productos.
“La primera impresion de los vecinos al
vernos fue dificil pero comprueban que
respetamos la tradicién y eso le impri-
me mds encanto al horno, incluso es un
punto de interaccién de culturas porque
de cada vez mds, muchos mallorquines
vienen a buscar mis empanadas argen-
tinas”, cuenta Nadia.

Deliciosos productos
de alla y de aca

Otro de los fuertes del horno de San
Elfas son sus pastas integrales para los
cocarrois, las empanadas o el pan; una
pasta sana y auténtica que repercute en
el sabor de los productos. Magdalena,
mujer de Richard, también se encarga
de aportar al horno su granito de arena
con las “panades”, utilizando una anti-
gua receta en la que no se utiliza nada
de agua. “Trabajamos de puertas abier-
tas, a mi nunca me han dejado entrar
a otros sitios a ver como se hacian las
cosas y a nosotros nos gusta eso, me
encanta que los clientes entren a verme,
o me pidan que les explique como hago
las ensaimadas y demads; mostrarles ese
proceso artesanal, valorando sus tiem-
pos y compartiendo lo que yo he apren-

los nifios, quienes acuden a él con toda la
ilusion del mundo, incluso a pesar de que
muchas veces los dulces dejen bastante
que desear en cuanto a calidad...

Y es que hay que tener cuidado a la
hora de elegir un calendario de adviento:
conviene darse un capricho (una vez al
afno, no hace dafo) e invertir un poco de
dinero en el buen gusto, porque a pesar
de que los que se producen en nuestro
pais no suelen ser nada del otro jueves
(aunque hay excepciones), los importa-
dos del extranjero son a veces auténticas
maravillas, que ademés de figurillas de
chocolate (habitualmente, de una calidad

dido”, dice Richard. Y los clientes lo
agradecen tanto que incluso piden mas
productos no sélo de tierras mallorqui-
nas, sino de tierras mas lejanas; por ello
sus “alfajorcitos de maizena o cafionci-
tos de dulce de leche”, son también otro
de sus mas demandados productos.

Junto a la familia, trabajan también en
el horno dos de sus trabajadores mas
antiguos, Juan Gonzélez e Inma Pla-
za; ellos y la familia Piccone trabajan
incansablemente para poder mantener
su filosofia, calidad en la materia prima
y buenos precios. Ademas, han devuel-
to al barrio tener el horno abierto los
domingos; una grata sorpresa para los
vecinos; que sin duda, compartiendo
risas con el artesano, dejandose mimar
por las chicas y deleitdndose con el sa-
bor de la reposteria de verdad, se han
enamorado de San Elfas; un rincén que
no puedes perderte.

FORN SAN ELfAS

Sant Elies, 8 (Palma)
T. 971 725 410

exquisita) contienen en su interior trucos
navidenos, recetas relacionadas con las
fiestas, costumbres y tradiciones, e inclu-
S0 juegos y adivinanzas... toda una autén-
tica diversién para los mas pequefios (y
no tan pequenos).

No cabe duda de que a nadie le amarga
un dulce, y son pocos los que se resisten a
no enriquecer sus menus de Navidad con
las mas variadas muestras de reposterfa...
asi pues, qué mejor manera de hacerlo
que con un calendario de adviento: ale-
graré las caras de los nifios, interesara a
los mayores, y creard un inigualable am-
biente festivo en el hogar...
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PEP TRIAS Y SU "COCA DE TORRO"

Hay muchas maneras de celebrar la Navidad, y desde luego, a

nadie se le escapa que en una mesa debidamente surtida de las

muchas que se van a elaborar durante estas fiestas no pueden ni
deben faltar los tipicos y tradicionales turrones. Sin embargo, tal

vez no sean tantas las personas que tengan claro que, sin renun-

ciar a estos postres tan apetitosos, hay una forma de complemen-

tarlos que no deberia pasarse por alto de ninguna de las maneras,

ya que es una de las recetas mas tradicionales de toda nuestra

reposteria navidefa balear, y que hoy dia tampoco es tan sencilla

de encontrar.

in embargo, Pep Trias,
S duefio y maestro pastele-

ro de la conocida Pastis-
seria Trias (situada desde hace
cinco afios en el nGmero 64 de
la avenida del Cister de El Secar
de la Real), lo tiene clarfsimo a la
hora de ofrecer esa especialidad
como una de sus preferidas para
estos tiempos: estamos hablando,
claro est4, de la llamada “coca de
torr6”,; un dulce que no hace tan-
tos afios era obligado en todas las
cenas navidefias de las islas, y que
dltimamente ha ido siendo relega-
da por otro tipo de recetas.

“Pero yo no he inventado nada,
ojo”, se defiende Pep: “éstaesuna
receta antigua y muy comin que
no tiene demasiadas complicacio-
nes, pero es la nuestra, y punto.
Es decir, es Ia receta del turrén
més tipico mallorquin, y hay que
valorarlo y defenderlo. La verdad
es que a mf me asombra bastante
la situacién actual: jmontones de
pastelerfas hacen turrones artesa-
nos muy buenos pero de los foré-
neos, y sin embargo éste que es
autéctono no

Io hace casi

nadiel”. *‘

PASTISSERIE TRIAS:

Y a pesar de todo, es un producto
que, aunque modestamente, se
sigue vendiendo muy bien. “jCla-
ro que se vende bien! Mira, yo
empecé en este negocio con ca-
torce afios, y en aquel entonces ya
se hacfan coques de torré. [Vete,
vete a casa de cualquiera que sea
de aquf y tenga algunos afios, y
llévales una, y verds c6mo la reco-
nocen de inmediato!”

Y sin duda, en la Pastisseria Trias
saben bien de lo que estdn ha-
blando, puesto que son muchas
las especialidades navidefias que
ofrecen a sus clientes para que
sus mesas luzcan con un brillo
especial durante estos dfas: “ade-
mds de nuestra pastelerfa tradicio-
nal, elaboramos cocas de patata,
turrones, chocolate a la taza, hi-
gos de chocolate... y el roscén de
Reyes, desde luego, que es algo
que también nos da cierta fama,
porque son muchfsimos los que
vienen a encargarlo aqui. Y por
supuesto, ya no te hablo de en-
saimadas ni de cosas

més co-

munes, como que aceptamos
todo tipo de encargos y de paste-
les especiales, ya sean cosas cl4-
sicas o creaciones mdés innovado-
ras: hay que saber hacer las dos
cosas, pero hay que cuidar lo que
tenemos”, insiste Pep.

Asf pues, nos quedamos con la
idea de que muchas veces es
mejor recuperar algin elemento
de la reposterfa tradicional que
apostar por otras cosas més no-
vedosas pero mucho menos satis-
factorias. Es el propio Pep Trias
quien nos regala sin dudar una re-
comendacién que nunca deberfa
faltar en ninguna mesa navidefia
que se precie: “coca de patata y
turrones, desde luego, pero sobre
todo, coca de torr6.”

INGREDIENTES:
o “Neules”
o Almendra mallorquina
o Azicar
o Canela y ralladura de limé6n
o Clara de huevo para bafiar
el conjunto final.

Av. Cister, 64 - L.3 (Palma). T. 971 765 517

Con las Manos en la Masa

Hornear galletitas puede conver-
tirse para pequernos y mayores en
una actividad entrariable. El aroma
a miel, canela, jengibre o chocola-
te permanecera arno tras afio en las
mentes de la familia, como parte
intrinseca de la magia de la Navi-
dad (..)

[ et R e a

INGREDIENTES

Para la masa

« 250g de harina
« 125g de mante-
quilla

. 125g de azlcar
« 1 sobre de azui-
car de vainilla

« 1 huevo

« 1 cucharada de
miel

. Y2 cucharadita de
levadura

« 1 pizca de sal

Para decorar

. Fideos de colores
« Chocolate (fundi-
do al bafio maria)

. Almendra picada
. Caramelitos

. Confites de
colores

« Adornos de
pasteleria

. Bafio de aztcar

. Colorantes
alimenticios (de

tubito)
« Glaseado para
tartas

PREPARACION

1 . Preparar una masa quebrada ama-
sando todos los ingredientes que hemos
enumerado para la masa.

2 . Cuando adquiera una textura
homogénea, compacta y moldeable,
envolver la pasta en papel film y dejarla
reposar aproximadamente 30 minutos
en la nevera.

3 . Extender la masa finamente sobre
una superficie previamente enharinada.
Cortar con moldes de diversas formas.

4. Hornear a 175° C, durante 8 o 10
minutos, hasta que presenten un color
dorado.

5. iDecorar las piezas dejando volar la
imaginacion!




Con las Manos en la Masa

4C0mo es posible construir un
horno practicamente de la nada,
¥ sin embargo dotarlo de un aire
de dulzura y tradicionalidad de
lo més auténtico, empezando por
la, misma decoracién del local ¥
acabando por la excelencia de 1os
productos que en él se venden?
Pues Tomeu Arbona, artifice del
palmesano Fornet de la Soca, (si-
tuado en el namero 23 de la calle
Sant Jaume) lo ha conseguido,
manteniendo una filosofia muy
particular que le ha servido no
ya para sacar adelante su pro-
yecto, sino parae consolidar un
negocio que cada vez mas esté
dando qué hablar entre los con-
sumidores de la ciudad, debido &
las excelencias de sus productos
¥ & 8us muchas particularidades.
Porque el Fornet de La Soca no es
solamente un horno, sino que es
més bien una especie de labora-
torio de investigacion.
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Fornet de [a Soca: un fugar de sabores

No hombre, no digas eso, que la gen-

te se va a asustar”, rie Tomeu. “Pero

es verdad que nuestra idea no es la
de un horno normal y corriente, es decir,
la de una panaderia y pasteleria al uso,
sino que si nos lo tomamos como un tra-
bajo de investigacion, pero en el sentido
de recuperar recetas cldsicas: para encon-
trar las recetas que ofrecemos a nuestros
clientes, hemos consultado libros de gen-
te como el Archiduque Luis Salvador o
Pere d’Alcantara Penya, buscando en sus
pdginas alguna receta que se ajuste a lo
que nosotros deseamos ofrecer al consu-
midor. De esa manera, en el Fornet de la
Soca hemos rescatado del olvido paste-
les como el Coixi imperial, los jubanets,
rodonets de Santa Clara, coques raisones,
doblegats de divendres, capsetes, planes,
y muchos otros, que elaboramos siguien-
do los ciclos de las estaciones y de las fies-
tas mds emblemadticas relacionadas con
nuestras tradiciones y fiestas.”

Desde luego, lo Unico necesario
para poder comprobar estas afirmaciones
es darse una vuelta por el establecimiento
y probar alguna de sus maravillas, incluso

las més desconocidas o aquellas que quiza
s6lo los més ancianos sean capaces de re-
conocer, porque los productos del Fornet
de la Soca hablan por si mismos. Después
de todo, y como bien recalca el propio To-
meu, “el equipo que formamos los “pro-
fesionales” del Fornet realmente no tene-
mos una formacion reglada en reposteria:
somos personas amantes de nuestra cultu-
ra que por varias circunstancias nos hemos
relacionado con estos productos y durante
afnos hemos investigado en viejos receta-
rios, hemos realizado muchas comproba-
ciones de recetas, y hemos aprendido de
personas buenas y buenos cocineros, sobre
todo de las cocinas familiares.”

Claro que todo esto no tendria
ningun sentido si, ademas de ese trabajo
de busqueda e investigacion, no se tuviese
en cuenta la excelencia de la materia pri-
ma. “Hombre, eso desde luego”, confirma
Tomeu sin dudarlo: “todos los ingredientes
que utilizamos son naturales, y también las
técnicas. jIncluso amasamos a mano! Pre-
cisamente, si lo que queremos es ofrecer
productos autéctonos, lo que més nos in-
teresa a nosotros es trabajar con ingredien-

tes autoctonos, en la linea del movimiento
slow food.” Es decir, més lentitud y mas
calidad, en un mundo que por desgracia
parece estar cada vez mas acelerado.

En definitiva, y como bien dice
el mismo Tomeu, “el Fornet de la Soca
estd concebido como un espacio conte-
nedor de productos que nos trasladan a
tiempos antiguos y que nos hacen sentir
y revivir los deliciosos sabores que toda-
via perduran en nuestra memoria a pesar
de la invasion de la pasteleria industrial.”
Y desde luego, es algo que consiguen de
sobra con cualquiera de las especialida-
des que se encargan de ofrecernos.

Mas info:
San Jaime, 23 (Palma) T. 676 620 342
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~— llonguets integrales y el pan moreno. Es de los pocos que

CA NA CATI PASTELERIA

‘Treinta y tantos afios han pasado desde que Catalina
/ " Bordoy abri6 su primera pasteleria. Ahora, con tres
”” establecimientos en Palma, el pan artesano, los pas-
~ teles, las tartas, cocas, cocarrois, ensaimadas, cruasanes,
todo con ese estilo inconfundible, una personalisima manera de
elaborar el producto y de tratar al ptblico que Cati ha sabido im-

primir en sus establecimientos.

Metge Joseph Darder, 5 (Palma) — T. 971 278 496
Sindicat, 74 (Palma) — T. 971 729 226

Oms, 34 (Palma) — 971 919 905

PASTISSERIL

CA NA CATI

CONFITERIA CAN FRASQUET

y Documentado como horno desde 1697, Can Fras-
¥/ quet, ha ido evolucionando desde los tltimos 110 afios
= de la mano de la familia Casasayas, hasta convertirse en
~— templo de la artesania del aztcar, que ahora regenta Jordi
Casasayas, maestro confitero que cuenta entre sus clientes con la
familia real. Cuartos embetumats, frutas confitadas, bombones,
turrones, caramelos, confites, todo un universo para los paladares
mas golosos.

Orfila, 4. (Palma) — T. 971 721 354

Fiasguet

fm’\C’AN OLIVARET

Horno y pasteleria familiar, donde todos sus pro-
~/ ductos son artesanos y de fabricacién propia. Desta-
ﬂ ca sobremanera el pan payés que elaboran, auténtico,
perfectamente texturado, con una densidad y sabor que
realzan cualquier acompafiamiento, y que es una delicia para
consumir a diario. Ensaimadas, tartas, cocas variadas, cocarrois,
empanadas y pasteles son también una garantfa de
calidad.

Juan Riutort , 5 (Esporlas). T. 971 610 838

LR
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| ES FORN DE SA PLAGA

Enrlque Fortea, maestro panadero, es un especia-
7 lista consumado en el llonguet, panecillo palmesa-
——"" no por antonomasia, de miga suave y ligera con un

peculiar enrollado que crea una abertura central aiin mas
ligera y suave al tacto. Empanadas, cocarrois, ensaimadas y cocas
variadas son otras especialidades de este entrafiable horno del
barrio de Establiments.

Acécia, 6 — Establiments (Palma). T. 971 768 627 |g§ FOEN DE
SA PLACA

P jFORN DE SAN ELIAS

‘Regentado desde hace dos afios por la familia
/ Piccone, el horno de San Elias se caracteriza por la
elaboraCIOn del pan artesano, donde sobresalen los

ofrece el “coixi imperial”, una pasta de ensaimada elaborada en
un molde de cuarto. La empanada de sepia, los cocarrois y las
ensaimadas varias, también se cuentan entre sus
especialidades.

Sant Elies, 8 (Palma) — T. 971 725 410

. 'LA MADELEINE DE PROUST
7

“¥ Junto al mercado de Santa Catalina, este horno y
p pasteleria artesanos, evoca la gran experiencia de
—%”” Techt Laurent, maestro panadero que conoce los gus-

~— tos mallorquines porque lleva en Mallorca méas de 20 afios.

Pasteleria francesa. Especialistas en pan, 40 especialidades entre
las que sobresalen el pan francés, curry, nueces, aceitunas, y ajo 'y
perejil. Salén de degustacion. Julio y agosto: abierto
todos los dias de 7 a 14'30. De lunes a viernes, ade-
mas, abierto por las tardes de 18’30 a 22'30.
Anfbal, 17 (Palma) — T. 971 912 926

'FORNET DE LA SOCA

Tomeu Arbona elabora, a la vista de los clientes,
P/ especialidades de la reposterfa ancestral de las islas,
#” tescatando recetas de casas sefioriales, monasterios,
~—— familias de Palma y de la payesia.. Coques amb girgoles i
esclatasangs, cocarrois de ceba amb sobrassada, coixins imperials,
jubanets, ensaimada de patata, raisones, tortada reial, coixi de gato
embatumat, son especialidades que se remontan a lo
més sefiero del mundo de la masa balear. Todo se
elabora con productos autéctonos y de alta calidad.

Foimed &0 Lis Soca

LA PAJARITA BOMBONERIA Y CHARCUTERIA

=& Fundada en 1872, goza de un gran prestigio en-
it 4 " tre los establecimientos que despachan productos
" de alta calidad. Regentada por los hermanos Mulet,
"la tercera generacién de los fundadores, es Javier Mu-
let quien esta continuamente vigilante para que sus exquisitos
bombones y turrones, el magnifico marrén glasé, los fiambres
caseros, el jamon ibérico y la charcuteria ma-
llorquina més selecta, mantengan el sello de
distincién de su marca, La Pajarita.

San Nicol4s, 2 -4 (Palma) T. 971 716 986

LA PAJARITA
ol L et il

NG

- 2
ﬁ;‘!‘g} CASA CANET
'Horno y pasteleria familiar, donde todos sus produc-

/ tos son artesanos y de fabricacion propia. Destaca
sobremanera el pan payés que elaboran, auténtico, per-

/“

—— fectamente texturado, con una densidad y sabor que real-

zan cualquier acompafiamiento, y que es una delicia para consumir
a diario. Ensaimadas, tartas, cocas variadas, cocarrois, empanadas
y pasteles son también una garantia de calidad.
Juan Riutort , 5 (Esporlas). T. 971 610 838

Faasdass - Faane

(sa Conel

 FORN DE BAIX

' Pedro Coll, maestro pastelero famoso por el sucu-
7 lento Pastel de Cardinal que elabora, también nos
o ofrece una excelente calidad artesana en el pan blan-

co, pan moreno, las cocas, los cocarrois, las ensaimadas,
los pasteles y las tartas. En esta época, la excelente ensaimada
de sobrasada y albaricoque es una propuesta que no se puede
olvidar.

De I’Església, 8 (Lloseta) T. 971 514 107

gar |
" FORN FONDO
/l,“‘Abierto desde 1742 y regentado por la familia Llull

7 durante los Gltimos 100 afios, ahora es Pau Llull,
”~ maestro pastelero y chocolatero, quien se encarga de
preservar los valores de uno de los hornos mas paradigmé-

ticos de Mallorca. El pan en sus diversas versiones, la reposteria

fina, los bombones, la variedad de ensaimadas, cruasanes, pas-

teles, mousses y tartas son algunas especialidades

que conmemoran el arte y las raices de la pastele-
__________________________________________________ -

ria artesanal.
)LA DELICIOSA, HORNO Y PASTELERIA

' Antonio Roca, dirige esta conocidisima pastelerfa,
4/ donde desde hace muchos afios, Isabel Roman, la
=" entranable dependienta despacha el pan moreno; los
—— cremadillos de cabello de angel, crema o chocolate; las
empanadas de carne, guisantes o pescado; las ensaimadas de
crema, chocolate, cabello de angel, albaricoque o higos, y los
pasteles variados, todo ello haciendo honor al nombre del esta-
blecimiento: LA DELICIOSA.
Blanquerna, 15 (Palma) T. 971 290 036

Unié, 15 (Palma) T. 971 711.634



Con las Manos en la Masa

Hoy.. TURRON DE CHOCOLATE CON ALMENDRAS MALLORQUINAS con Nuria Arbona

INGREDIENTES

almendra tostada
o 150 gr de azlcar
granillo

Para el turrén:
Fundir la cobertura

Para el turrén: dras tostadas.

o 300 gr de praliné
de almendras

o 150 gr de cober-
tura de chocolate
negro

o 150 gr de almen-
dras tostadas
enteras

un molde y dejar en
ra ambiente.

pag.23

PROCEDIMIENTO

Triturar todo junto hasta obtener una

Para el praliné de Para el praliné de
almendras:
masa fina y brillante.
o 150 gr de

y mezclar con el praliné y las almen-

Una vez que esté caliente, verter en

almendras:

en el microondas

friar a temperatu-

'La sensacion al entrar en la panaderia y pasteleria
¥ / Lozano es que estamos en Galicia. Tartas enormes,

~ de sabores muy sugerentes, con una presentacion ar-
“tesanal, que se pueden despachar en porciones; expuestas
en un mostrador parecen una procesién de entusiasmo goloso.
El pan gallego de trigo, maiz, centeno, multicereales, semillas,
etc. Empanadas gallegas de mariscos, carne o pescado. Todo
elaborado por ellos de forma totalmente artesanal.
Oms, 38 (Palma) - T. 971 919 880

{'I:.‘_'-:Hi'[}

\‘]PASTELERI'AS JOSE ARROYO

Calidad ante todo es lo que ofrece el maestro pastelero
7 chocolatero, José Arroyo, en sus exquisitos bombones
"y en sus gratisimos pasteles y tartas. José logra con el
chocolate auténticas creaciones de autor. Sus pasteles y tar-
tas son un paraiso para el paladar goloso. Ademés, en Pastelerias

Arroyo se ofrece catering de alta calidad para fiestas y eventos.
Niceto Alcald Zamora, 8-10 (Palma) T. 971 452 197
Blanquerna, 64 (Palma) T. 971 293 676

Fco. Fiol y Juan, esquina Fco. Suau (Palma) T. jome: crroyt
971 299 752

}PASTELERIA Y PANADERIA M. LLULL

'Desde hace muchos afios, Jaime Llull elabora un

7/ producto que no falla nunca. El pan con el sabor

/ que seduce y la esponjosidad justa. Los cocarrois, em-
panadas y cocas dulces y saladas, con la pasta en su punto

y el relleno majestuoso. Con los pasteles, bombones, reposteria

fina y ensaimadas, Jaime logra deliciosos homenajes a la mejor

tradicion pastelera de Mallorca.
-

31 de Diciembre, 27 (Palma) T. 971 750 159

}PASTISSERIES POMAR

Pastisseries Pomar es uno de los templos mallorqui-
94 nes de la masa artesana. Hoy Francesc Pomar, re-
B~ presentante de la tercera generacion, goza de un gran

prestigio en el sector. Pionero en exquisiteces, tales como
cruasanes, roscon de reyes, tarta sacher, pastel de cardinal, ahora
sigue las evoluciones de la quinta generacién, sus nietos, para se-
guir siendo marca indiscutible en el mundo del horno, pasteleria
y bomboneria de alta calidad.

e
Manacor, 3 (Palma) T. 971 467 951 M
Baré Sta. M. Sepulcro, 12 (Palma) T. 971 724 635 ]

Plaga, 20-22 (Campos)/ T. 971 650 606 e

}PANADERI’A LA MISION

'El maestro panadero y pastelero Luis Brunet es un
7/ profesional conocido por el gran publico, porque, a
Q“}// los muchos afos que lleva en la profesion, se une que
suele protagonizar programas gastronémicos en las televi-
siones de nuestra comunidad. “Es Forn de la Misi6”, es sinébnimo
de suculencia artesanal. El pan blanco y moreno, las ensaimadas
y cruasanes, las empanadas varias, los cocarrois y cocas, los pas-
teles y tartas, todo esté repleto de sabor artesanal.
Misi6én, 36 (Palma) T. 971 724 491

1 L\ q .
=4 ﬂ 'PASTELERIA Y PANADERIA ALBA

L ) Mientras, Eduardo elabora los productos con el sello
inconfundible del artesano, Marfa, su esposa, despa-
g cha desde los sabrosos cocarrois y empanadas, con sus
diferentes rellenos, todos ellos recordando el sabor ancestral
de las cosas bien hechas. El pionono, bizcocho borracho tipico de
Granada, con licor de anis, canela y crema quemada, y el mil hojas
de merengue, son algunas de las especialidades de la
casa. Disponen de salén de degustaciones.

Llampugol, 7 bajos (Palma). T. 871 948 812

PASTISSERIA C'AN SION

' Melchor Ensefiat y su hijo Jerénimo, ambos en po-
7/ sesién de la Carta de Maestro Artesano Pastelero, se
" encargan de trasvasar a sus productos toda la sabidu-
ria de los muchos afios que llevan dedicandose al oficio,
siendo en sus tartas donde muestran un trabajado homenaje al
mundo de los golosos. Pasteles, empanadas y cocas, en Can Sion,
también tienen el sello de la pastelerfa mas selecta.

Juan Riutort n° 24-A (Esporlas). T. 971 611 176

FELES

Y

{1 & XURRERIA ROSALEDA

=/ Juan Ferrer y Antonia Gelabert contintian, en el co-

/ queto local de Costa de la Pols, en la mejor tradicién

"% 7 de los excelentes churros que antafio elaboraba Xisco
Bonnin, el fundador. En Xurreria Rosaleda, nos presentan

un chocolate con excelente cremosidad y generosa espesura, por
lo cual las delicias que se mojan resultan ain mas exquisitas. No
faltan los helados artesanos, de diferentes sabores, para acompa-

flar con ensaimadas, cuartos y tartas. —
{" w)

[
1
M

Costa de la Pols, 12 (Palma) T. 971 710 326

? PASTELERIA CLADERA

' Horno y pasteleria de gran reputacién en Mallorca.
7/ Pan artesano, cocas, cocarrois, empanadas, bombone-
rfa, tartas y pasteles que son un homenaje para los sen-

tldos con el toque de juventud carismatica de los hermanos
Cladera. Fanny de cara al pblico, en la regencia, y Miguel Angel
en la produccién de sus exquisiteces. Para este verano aconsejan:
Tejas, cigarrillo ruso, pastas de té para acompanar el

helado. Gat6, ensaimadas varias.
Obispo Campins, 8 (Palma) 971 710 599
Plaza Olivar, 7 (Palma) 971 723 930

\‘]PASTELERTA Y PANADERIA CAN MOLINAS

'Fundada en 1910, famosa internacionalmente por
' las cocas de patata que elaboran con una receta se-
" creta de la familia, ahora son los hermanos Miguel y
" Maria Pilar Cafiellas quienes contintian fabricando artesa-
nalmente tanto su producto estrella, como las ensaimadas, cre-
madillos, empanadas, cocarrois, tartas, pasteles, cocas variadas
y, sobre todo, sus también famosisimos polvorones. Obtuvo el
Premio Ramén Llull 2007.

Blanquerna, 15 (Valldemossa). T. 971 612 247

‘PAS'T'ISSERIE TRIAS

d Pep Trias, maestro artesano pastelero, nos ofrece los
f "/ grandes clasicos de la pasteleria mallorquina, trata-

~" dos con el mimo de quien siente como suyo al pala-
dar mas exigente. Ensaimadas en su punto mas exacto de
suntuosidad, palos de una crema pastelera acertadisima, y tartas
personalizadas para eventos, son algunas exquisiteces de los pro-
ductos dulces. Cocarrois y empanadas con el relleno sabroso e
ideal, encabezan la oferta salada.

{f._m_xv\;‘_-::‘\
Auw. Cister, 64 - L.3 (Palma). T. 971 765 517

Mas info en:
www.mallorcalacarta.com

- L. d . =



Guia gastronémica

BAR D'ES MERCAT E

Mercado de Sta. Catalina (P. 45)
T. 699 625 090

En el puesto 45 del mercado de Santa Catali-
na, Toni Campaner ofrece una gran novedad.
Su propuesta consiste en preparar, cocinar y
servir el producto que el cliente compre por
su cuenta. Asf, nosotros compramos unas
gambas o un chuletén o unas verduras y en el
Bar d’es Mercat nos las preparan a la plancha,
a nuestro gusto, por 3 euros y el

coste de la bebida que tomemos.
Bar D'es
Mercat
6,75€

ECO-VEGETARIA

Industria, 12 (Palma)
T. 971 282 562

La familia Arés llevan 9 afios ofreciendo a sus clientes
los mejores platos de la cocina vegetariana con produc-
tos frescos y saludables. Oferta especial 2011: ment
mediodia 3 platos y postre 6,75€. Misma promocién si lo
pasas a buscar por el restaurante. Menu viernes y sdbado
noche 10€. Menu a domicilio 9€ con transporte inclui-
do. Ter restaurante en Palma con certificacion del Consell
Balear en todos los productos ecolégicos.
Consulte Industria, 12 (Palma) condico-
nes. Econémico y ecolégico.

Jafuda Cresques, 6 (Palma)
T. 971 904 492

RACO DE LA BONA CUINA

Aleksandra regenta una casa de comidas en la
que el comensal sale enormemente satisfecho,
tanto por la cantidad cuanto por la calidad de su
oferta. Mend diario: Entrante, primero, segundo,
postre y bebida (8'75). Domingos y festivos: 4
platos con paella a elegir y servida individual-
mente (10’95). Noches: Ment de tapeo perso-
nalizado. De la carta: Ensalada de

queso de cabra gratinado (75); | s s
Carrillada ibérica (9); Leche frita, L_;‘:_““
(3'5)) :

14€
LA TRATTORIA -

Joan Miro, 309. San Agustin,
(Palma) - T. 971 401 755

Un restaurante pizzeria, muy conocido en Pal-
ma, famoso por la calidad de sus productos,
donde, ademas, se disfruta de una terraza pa-
radisiaca, tanto al mediodia como a la noche.
Ofrece pizzas, con la calzone como estrella;
pasta fresca, escalopines, ensaladas, pesto ar-
tesano, y vitello tonato. Postre caseros como
tiramisd o tarta chaja (merengue,

chantilly y melocotén). Ment me- | - =i
diodfa: con postre y bebida (8'80). |° i—

. -

-l
FarraT

Jaime II, 17A (Palma)
T. 971725 270

SUB SEA

Comida rapida de calidad, servida en cucuruchos,
a precios sin competencia. Todo el producto es
100x100 italiano, traido directamente de Sicilia.
De la carta: Anillas de calamar, gambas peladas,
arancini de salmén, bolitas de mozarella con ba-
calao, todo a 4 euros. Calabacines rebozados, al-
cachofas rebozadas, tortitas de calabacin, salvia
rebozada, todo a 3 euros. Desayu-
nos: con café, tartas y bollerfa sici-
lianos. Abierto desde las 8:00h

iriae

Concha Espina, 2 (Palma)
T. 971791 051

BARY AUTOMATICOS MONCADAS E

Popular establecimiento de La Vileta regentado
por la familia Moncadas, donde la especialidad
son los churros y las porras elaborados a partir de
recetas tradicionales. Ademas se ofrecen tapas,
bocatas variados, hamburguesas y otras propues-
tas propias de un snack, todas ellas elaboradas
artesanalmente. Especialidades: chocolates,
churros y porras artesanales viernes,
sébados, domingos y festivos.

acns
[ r—p——

Cami dels Reis (Palma)- T. 971 738 261
Velazquez, 14 (Palma)- T. 971 717 830

ESPAZO ENXEBRE

Espazo Enxebre te permite disfrutar de la mejor cocina y
cultura gallega a precios sin competencia. Excelente ca-
lidad, comida ecoldgica, carnes autéctonas, empanadas
de la tierra, mariscos y pescados del mar y la Ria gallega.
Un espacio pensado por y para el cliente que, con un
poco de suerte, podré incluso conseguir que la cena le
salga gratis. Ments: Express (7,9); Menu del dia (11,9) y
Ment ejecutivo (20,9). De la carta: pulpo
a feira con cachelos (14); parrillada de ma-
riscos (29,9); filloas crema caseras (5,5)

Santa Catalina de Siena, 2 (Palma)
LOS GERANIOS- T. 971 710 387

BASMATI

Shahin Awal, después de 22 afos en Espafia, sabe
perfectamente como presentar sus platos para que
resulten creaciones con la esencia de la India y el
toque personalisimo que Shahin les da. Culinaria
creativa casera, concretada en los excelentes me-
nuds degustacién que componen su oferta. MenG
Degustacién: (9 platos y bebidas), IVA incluido,
2877 euros. Otras opciones: Ment
degustacién pequefio y mediano.




Alfonso el magnanimo, 51-A
(Palma) T. 971 919 940

GAMBRINUS CERVECERIA

Cada rincén de Gambrinus, con una deco-
racion Unica e inimitable, ofrece magnificos
elementos para disfrutar de la Cruzcampo
de barril bien fria y tirada a la perfeccion,
acompafada de un amplio surtido de tapas,
plato del dia y creaciones de temporada.

Plato del dia: (8,50); cerveza y tapa (1,70).

Lervrwerli

Gambrinus

Coronel Beorlegui, 145
Secar de la Real - T. 971 769 279

Ctra. Valldemossa, Km.10
(Palma) - T. 971 619 030

IL FORNO

Coqueto establecimiento especializado en pastas
y pizzas artesanas horneadas al horno de lefia. Va-
riedad de recetas al mas puro estilo italiano, con
vistas panoramicas. Pantalla gigante para retrans-
misién de partidos.

De la carta: antipasto di mare (9,50); pizza Italia
(11,50); tarta de arandanos (3,90).

DE CANET

Casa de comidas al mas puro estilo mallor-
quin. Tolo Colera en cocina y su esposa Apo-
lonia en sala, dotan a esta casona de un espi-
ritu singular donde destaca el trato cercano y
las raciones generosas.

Sdlo carta: caracoles (8,5); frito mallorquin
(7,50); arroz brut (8,5); pudin (3)

LA BODEGA D'ES PORT 20¢ |

Teodor Canet, 8 (Pto. Alcudia)
T. 971 549 633

En el Puerto de Alcudia, la Bodega des Port es un
clasico de cocina mediterrdnea y especialidades
mallorquinas tradicionales, todo ello con un toque
personalisimo y a unos precios muy equilibrados.
Menu de medio dia: (10).

De la carta: frito marinero (11); bacalao al alioli
(18); arroz brut (12,25); biscuit de turrén (5); soué
Alaska (7, min. 2 personas).

Av. Gabriel Roca, 31 (Palma)
T. 971 284 424

LAVILLA 25¢

Carlos Jesus Rodriguez dirige este magnifico local
ubicado en el corazén del paseo maritimo de Palma.
Estupenda terraza para degustar una cocina medite-
rranea de mercado.

Menu mediodia: entrante, principal y postre
(13’5) euros. De la carta: Zamburifias plancha, una
docena, (18). Chuletdn de buey a la piedra, 1/2 kilo,
(17). Tarta de chocolate rellena de tru-
fa (4’5). Pizzas variadas, pasta fresca y
arroces. Maestro coctelera. Piano bar. 7 6 7

Guia gastronémica
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e HOLA.. (QUE TAL? 15€

Bonaire,14 (Palma)
T. 971 711 540

El magnifico gusto con que estd decorado el res-
taurante, rivaliza con su sabrosisima cocina. Tapas
de calidad, como el pulpo encebollado; plato del
dia, tal el exquisito rabo de toro; carnes a la pa-
rrilla, y los diferentes arroces, componen algunas
muestras de su apetitosa oferta.

Plato del dia: carnes y variedad de arroces
(9 a 12). De la carta: Pulpo en-
cebollado (3,85); Rabo de toro
(10); Banofee (4).

MAMMA ITALIA

Jaime Vidal Alcover, 7
(Palma) - T. 971 759 358

Plaga Progrés, 23 (Palma)
T. 670 603 360

Christian y Claudio ofrecen una auténtica co-
cina italiana imaginativa y con producto de
calidad, pasta fresca y pizza artesana. Su lo-
cal es coqueto y acogedor.

Solo carta: carpaccio de champifiones
(7,50); tallatela con porcini, gambas y trufa
negra (13); tiramusd con tropezones de cho-

colate Belga (3,50).
am
jtaliaz

UBLO CARNES

Felipe de la Cruz , ademés de su gran repertorio
de excelentes carnes -solomillo, entrecot, chuletén,
tartaro a cuchillo, cordero lechal -, ofrece una coci-
na tradicional basada en producto fresco y de alta
calidad. Menu diario: (10), entrante (alcachofas a
la plancha, tortillita de patata con chorizo ibérico,
morcilla de Burgos, cogollos de Tudela con an-
choas de Santofia), plato principal de
cuchara (arroz brut, lentejas, cocido
madrilefio), pan, postre y bebida.

CAN PELUT

Paseo Maritimo, 29 (Palma)
T. 971732 600

Un clasico de la ciudad. En verano, su terraza, en
pleno Paseo Maritimo, presume de ser una de las
mas concurridas. Oferta gastrondémica esencial-
mente italiana, destacando pizzas y amplio sur-
tido de pastas.Horario de cocina ininterrumpido.

Solo carta: un po di tutto (17,50 / 2 personas);
pappardelle con bogavante (11,40);

canoli a la naranja relleno de choco- e
late blanco (4,60). Q

SON QUINT 20¢€

Carretera Son Vida, S/N
(Palma) T. 971 793 005

En la oferta de Son Quint, establecimiento sito
en un lugar privilegiado, sobresalen los menus
y el buffet que el chef Estiven Arrdez, nos pre-
para con buen producto y un toque muy per-
sonal. Especialistas en bodas, comuniones y
toda clase de eventos con menus a a medida.
Menu diario de cocina de mercado (15).
Sabados. Buffet de creaciones
Son Quint (20)




Ryl

Rambla dels Ducs de Palma, 10
(Palma) T. 971 425 213

BISTRO RAMBLA 10

Con una esplédida terraza sobre el paseo de la
Rambla Dels Ducs, abierto ininterrumpidamen-
te de 8 a 24h, Ruzina Sakirovski, nos ofrece un
menu diario elaborado con profesionalidad y
mimo (13,5) que consta de entrante, principal,
postre, agua, alioli y pan.

El plato estrella del verano es el Entrecot Café de
Paris (12,5). De la Carta: Ternera de
strogonoff (14,7); Pastel de manzana
con hojaldre al estilo vienés (3).

Can Fortuny, 5 (Palma)
T. 971214 905

LAS OLAS BISTRO

En el corazén de Palma, Evelyne y John ofrecen
un atractivo y sugerente mestizaje de cocina asiati-
ca (vietnamita-camboyana). Los mediodia encon-
tramos un menu de corte mediterraneo-francés.
Menus: del dia (13,55).

Dela carta: nems fritos: rollo primavera vietnami-
ta (5,50); amok de pescado con arroz blanco: flan
de leche de coco y clircuma con pes-
cado, gambas y hoja de limoén (16);
tarta de limén floridiana (5,50).

MISA 24€

Carrer Can Macanet, 1 (Palma)
T.971 595 301

Marc Fosh, el conocido virtuoso de los fogones,
nos ofrece una cocina clasica resentada con un
toque moderno con una éptima relaciéon calida-
dprecio, todo ello en una elegante terraza con el
encanto de los espacios urbanos més acogedores.
Menu del dia: entrante, principal y postre, (16).
Menu degustacion: entrante, principal, postre,
vinoy agua, (24). Dela carta: suquet

con mejillas de rape y mejillones de -“i:
roca. Marquesa de chocolate.

Plaza Hostals, 30 (Santa Maria)
T. 971 140 271

nis:

EL CONVENT DEL MARQUES  K&AS

Benedikt, en la direccion de sala, y Andrés, en los fogo-
nes, se encargan de que este romantico restaurante ofrez-
ca en sus cuidados jardines, en sus calidos comedores y,
c6mo no, en el espectacular claustro del siglo XVII, una
cuidada seleccién de platos con lo mejor de la cocina tra-
dicional mallorquina. Menu degustacion: aperitivo,
entrante, pescado, carne y postre (25). De la carta: Se-
leccién de tapas del chef (11,75); Bandeja

de pescado de lonja (p.s.m.); Creppe relle-
no de helado de turrén flambeado (9,5). ”:_“ﬂ.-mn_‘
LA BOTTEGA DI MICHELE 25¢€

Fabrica, 17 (Palma)
T. 971 454 892

Michele Caporale nos ofrece producto de tempo-
raday de calidad, en una cocina donde se fusionan
lo mejor de la gastronomia italiana con los sabores
imponentes de nuestro Mediterraneo y todo ello
con un trato carifioso y muy familiar. Menu de-
gustacion: (17) para probar lo esencial de La Bot-
tega di Michele. Especialidades: Tallarines con
setas de temporada; Macarrones

con frutos del mar en cazuela; Carne
de ternera Vacum (Castilla). ‘
ol

Carme, 16 (Palma)

EL GALLEGO

Hace muchos afios que Juan y ahora también su hijo
Mauri compran a diario en el mercado del Olivar, los
productos mas frescos de temporada para ofrecer a
sus comensales una cocina de verdadero mercado.
Caldo gallego, callos, morro, mollejas de ternera,
son algunas de sus especialidades. Menu diario:
primero, segundo, postre y bebida, por (9°9).

De la carta: Pulpo con cachelos,
(15); Merluza de pincho a la gallega
(15,5); Canias de crema pastelera (2,8).

T. 971710 313

m
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ASADOR BOLIXE

Eusebio Estada, 33 (Palma)

“Cocina Esencial” es como define Leo Von Notz,
chef-propietario del establecimiento, su propuesta
culinaria. Buena cocina basada en productos no-
bles, frescos y a precios muy competitivos. Espe-
cialidad en carnes a la brasa.

Menuis: Esencial (9); Diario (11,50); Degustacion (30).
De la carta: Alcachofas al estilo Don Pedro (12); Bife
portefio de Angus irlandés (15); Puré
de platano con dulce de leche (5).

T. 871 949 447

| ASADTR BOLIE |

ALLA SCALA @

Pas D’en Quint, 2 - (Palma)

En el corazén de Palma, con Caterina en los fogo-
nes, y Michela de cara al publico, se levanta este
restaurante familiar en el que la filosofia es pro-
ducto de calidad 100x100 italiano. De la carta:
Burrata para dos personas (19'5); Spaguetti Cacio
e Pepe (11); Parmegiana de berenjena (13’5); Ensa-
lada Plazza dé Spagna (12’5); Snack con 18 tipos
de chocolate caliente y 48 tipos de

té. Café llly. Desayunos con bolle-

rfa artesanal

T. 971 227 264

Cotoner, 27 (Palma)
T. 971 577 039

ESSENCIA 25¢€

Espacio moderno y expositor de obras de arte
cuya cocina dirige el chef Claudio Vargas. Practica
cocina fusién de autor con productos de tempo-
rada y apostando siempre por la méxima calidad.

Menus: Ment de mediodia (13,50) (1°, 2°y postre
a elegir). Menu degustacion: (18). A la carta:
Ensalada con crujiente de queso de cabra y reduc-
cién de mango y miel (9.50); Atin
rojo con rissotto oriental y reduccién
de soja (15) Postre chocolatisimo (6).

SA CUINA DE N'AINA

Rafal, 31 (Sencelles)

La familia Gonzélez-Carbonell presenta, desde su
acogedor y coqueto restaurante, una cocina mallor-
quina, mediterranea y de autor, firmada por Aina
Carbonell. Platos para celiacos y carta en braille.
Menus: empresa (desde 30). De la Carta: frito
de lechoncita y cordero lechal (8,50); lechoncita
al horno de lefa (16,10); solomillo de ternera al
manto negro dulce (19,75); greixo-

nera de brossat con miel y helado de

canela (6).

T. 971 872 992




SAMBAL EBs

Plaza Progreso, 15 (Palma)
T. 971 220 122

Marc Herzog, en su restaurante Sambal, nos per-
mite viajar al corazén de Tailandia, con sus me-
jores recetas tradicionales. Los platos del Sambal
son auténticos homenajes a la culinaria thai.

Menu degustacion: (29,29). Menu diario
(9,5). Plato del dia (8). De la carta: Langosti-
nos, rdbano, cacahuetes, azicar de palmera (9,9)
; Pad Kapraw, de carne, calamar o
langostinos (14,9) ; Banana frita en
funda de coco y sésamo (6,9)

Valencia, 7 (Manacor)
T. 971 550 002

CA'N MARCH m

Miquel Gelabert firma ejecuciones con sello pro-
pio, inspirdndose en el extranjero sin olvidar la
cocina tradicional mallorquina.

Menus: Diario (10); Vegetariano (12); Domingo
(20); De noche (20)

De la carta: Carabineros envueltos con fideos de
arroz y chutney de albaricoque (12); Ciervo, miel y
sobrasada, shitake y chips de puerro
(17); Helado de sobrasada con ensai-
mada y dulce de albaricoque (6).

Parc Natural S'Albufera
(Bahia d’Alcudia) - T. 971 890 265

MESON LOS PATOS

Restaurante familiar que ofrece una carta autén-
ticamente mallorquina y elaborada por la experta
Dona Leonor. Destaca por sus productos de alta
calidad y por servir pescado fresco de la bahia.
Menus: diario (10); de anguilas, cada jueves (20).
De la carta: sopas. mallorquinas (7,90); paleti-
Ila de corderito lechal (24,50); gallo de San Pe-
dro frito con ajos, cebolla, pimien-
to verde y atata de pobre (+-25);
tatin de manzana (5,50).

Uniodn, 2 (Palma)
T- 971 906 060

SUSHI CLUB 30¢ |

Urbanita y moderno, ofrece una cocina fusién
oriental-mediterrdnea. Su decoracién, entre blan-
cos impolutos y naranjas, acompafiada de una car-
ta tan sugerente como actual hacen de este sitio
uno de los més chics de la ciudad.

Menus: mediodia (19); sélo sushi (23).

De la carta: Palmaroll (12/ 8 ud); niguri de atin
rojo (9/ 5 ud); cheese cake con salsa
de frutos rojos (3).

Ctra. Palma-Marratxi, km 10,9
T. 971 620 999

MESON SA TANCA

El carismatico Valeriano Calle, nos ofrece una
gastronomia de Castilla, basada en carnes de ca-
lidad suprema y creaciones tipicas castellanas, en
el marco muy acogedor de su restaurante, rodeado
de jardines y con aparcamiento exclusivo.

Plato del dia: de lunes a viernes (8 - 12€).

De la carta: morcilla de Burgos (8,50); chuleti-
lla de cordero lechal (17,50); ponche
segoviano (5,25).

Mesuin §a Tasra)

CA NA TONETA

Horitzo, 21 (Caimari)

Las hermanas Solivellas practican una cocina de
temporada, basada en los productos de su entorno
—muchos de ellos ecolégicos—y en la que priman
los sabores naturales. De julio a septiembre abier-
to todas las noches.

Sdélo menus: seis platos (28). Cambia cada sema-
na. Especialidades: Coca de sardinas; Tumbet
con huevos fritos de corral; Oliaigo
con higos; Brownie de algarroba con
helado de albaricoque.

R
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T. 971 515 226
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CLUB NAUTICO ARENAL m

Roses, s/n (S'Arenal)

En la carta de Luis Garza convive un apartado
gourmet de cocina mediterrdneo - asidtica que
varia cada temporada con otro tradicional dénde
priman los arroces y picadas.

Menus: diario con opcién vegetariana (11); fin
de semana (14). De la carta: medallones de viei-
ras al grill sobre parmentier de trompetas negras
(12,75); tartaro de salmén ahumado

y lubina con huevas de trucha salvaje [~*="~==7]
(22); torrija caramelizada (5,50). R

T. 971 440 427

SES COVES

Barranc, 45 (Génova)

Carme Roura, cocinera y propietaria de este es-
tablecimiento que debe su nombre a las cuevas
que posee en sus entrafias, practica una coci-
na de tradicién catalana respetando siempre el
producto y la temporalidad. Afamadas son sus
jornadas de calgots, bacalao y setas.

Sdlo carta: caracoles a la llauna (17,50); ma-
nitas de cerdo con pasas y pifio-
nes (13,50); requesdn con nueces

y miel (5) E

Restaurant

T. 971 402 387

SES COVES

SON QUINT 30€

Carretera Son Vida, S/N

El Restaurante Son Quint nos propone unas na-
videdes de ensuefio. En el incomparable marco
del Club de golf, de la mano del chef Estiven
Arraez, se abre un abanico de extraordinarias
posibilidades confeccionadas a medida de
cada bolsillo para las celebraciones propias de
éstas fechas. Menu de navidad: (entre 25 y
45 euros)

(Palma) T. 971 793 005

ARUME

Sant Miquel, 83 (Palma)

Tomeu Marti practica una cocina sintética y de-
purada, mezclando con buen criterio y sentido de
la creatividad la tradicién japonesa con la medi-
terranea.

Menus: diario (15). De la carta: Atadillos de
gamba y erizo de mar en tempura (10); Tattaki de
Kobe con puré de calabaza ahumado (24,50);
Cocoy citricos (7).

T. 971 214 121




ES BALUARD E

Pl. Porta de Sta Catalina, 9
(Palma) - T. 971 719 609

Pionero de la nueva cocina mallorquina, Joan To-
rrens ahonda en su estilo neotradicional, adaptan-
do las nuevas técnicas a los sabores de siempre.
Menus: ejecutivo de mediodia (27); gastronémi-
co noche (55).

De la carta: granada de berenjenas y manzanas
con confit de tomates ‘cor de bou’ (9,50); confit
de pularda relleno de sobrasada, foie
y albaricoques (18); gazpacho de fre-
sas y naranja (6,50).

LA VILA

Plaga Constitucio, 14 - Soller
T. 971 634 641

Cocina mediterrdnea de autor en un establecimien-
to decorado de época modernista, donde todo el
bellisimo y de un gusto exquisito. Hotel: habitacién
doble, para dos personal (122,5).

De la carta: Timbal de bacalao, cebolla y toma-
te caramelizados y aceite de pimientos del piquillo
(13,5); Rissoto de bogavante con gambas, vieiras y
verduras (25); Coulant de chocolate
negro con helado de pimienta negra
(7,5).

S'ARC E

D’en Serra, 22 (Alcudia).
T. 971 548 718

Luciano Cappiello regenta un local con una deco-
racién que mima los detalles. Su cocina creativa de
fusion internacional, esta pensada para satisfacer
los paladares més exigentes. Menu de medio-
dia: (12’5). Menu degustacion noche: (25).
De la carta: Medallones de cordero confitado
con salsa de naranja y miel (18'4). Tarta Sacher
S’Arc, con fresas, (5’5). Terraza.
Cada jueves mdsica en directo.

5\

Paseo del Borne del Molinar, 2
(Palma) - T. 971 271 016

CAN TITO m

Restaurante marinero con barca propia, donde los
pescados y el marisco fresco son el eje central de
la carta que exhibe este clasico del Portixol. Reco-
mendables los raors, las parrilladas de marisco y el
gallo frito con cebolla. Tiene parking propio.

En agosto abierto domingos noche.

Solo carta: frito marinero (14); parrillada mixta
de pescado y marisco (28); gato es-

pecial de la casa con helado (6,50). GAN TiTD

pag28

SA PEDRISSA 43¢

Ctra. Valldemossa-Deia, km 64.5-
Deia - T. 971 639 111

Desde un paraje exclusivo, el joven Victor Artigues
ofrece platos tipicos de la cocina mediterrdnea y
mallorquina ligeramente actualizados, elaborados
con productos de la isla y de la finca propia.
Menus: degustacién corto (43); largo (62). De la
carta: bacalao a temperatura ambiente (12,50);
chuletas de cordero lechal con guarnicién (18);
mini tarta de albaricoque con sobra-
sada caramelizada (10).

Isaac Peral, 52 (Pto. Andratx)

A LA GALLEGA

En el Puerto de Andraxt, La Gallega ofrece
bandejas de marisco zy pescado, todo fresqui-
simo, a 25 euros por comensal. No faltan los
clasicos gallegos, como el pulpo a feira, roda-
ballo, ostras de Arcade y almejas de Carril.
Menus: primero, segundo y postre, con be-
bida incluida (15). De la carta: pulpo a la
gallega (11); bandeja de mariscos
(25 por persona, max. 2 personas);
leche frita (4).

T. 971671 338

SA PUNTA

Plaza Port Verd s/n (Son Servera)

Espectacular enclave. Tras los fogones los herma-
nos Luis y Pedro Martin, quienes sin renunciar
a algin coqueteo con la cocina fusién, trabajan
esencialmente una carta mediterrdnea evolucio-
nada con pinceladas de creatividad.

Menus: diario (25). De la carta: carpaccio de
ternera de Kobe con trufa (16); ostras en texturas y
sabores (14); higos al tinto de merlot
(5,75).

s

T -971 585 378

54 Punta

SIMPLY FOSH

Missio, 7 - (Palma)

Espacio informal y con estilo desde donde Marc
Fosh ofrece su cocina refinada, culta, liviana, de
técnica depurada y sabores francos a precios ase-
quibles.

Menus: diario de mediodia (18); degustacién no-
che (52). De la carta: raviolis de pollo y maiz con
jamon, guisantes y trufa (10,50); merluza con qui-
noa mediterranea y ragu de tomates
raf, mejillones y azafran (23); trufa
de chocolate y aceite de oliva (8).

T.971720 114

Ctra. Palma - Andratx Km 11

MOOD BEACH 40¢€

Elegante y exclusivo en un ambiente informal y relajado;
Mood Beach es famoso por sus espectaculares vistas al
mat. El nuevo chef ofrece deliciosos platos clésicos e in-
ternacionales y el pescado fresco es una opcién disponi-
ble todos los dias. Sunday Lunch con musica en directo
y posibilidad de comer el ment de tres platos con vino
por solo (40). Todos los viernes noche de salsa desde las
23h. A partir de octubre: Menu eje-

T. 971 676 456

Ctra. Palma - Pollenga, km 49,8

cutivo de lunes a viernes 2 platos (15). .

3|65 SON BRULL

El chef Rafel Perell6 ofrece una sabrosa cocina
de producto y temporada basada en los recursos
locales y ecolégicos. Auténtica cocina autéctona
con sutiles toques de modernidad.

Menus: del dia (61), degustacion corto (75).
Dela carta: Terrina de pintada con foie-gras y pera
de San Juan (18); Arroz caldoso de langosta con ju-
dia verde (39); Coca caliente de melo-

cotén y helado de lavanda (12). i

T. 971 535 353




Tritones, s/n (Port d'Alcudia)
T. 971 892 391

JARDIN 70€

Macarena de Castro firma una suculenta cocina de sabo-
res arraigados, perfecto equilibrio entre tradicion y van-
guardia. Toda una experiencia. S6lo menu degusta-
cion: (70). Cambia quincenalmente. Especialidades:
Crema de bacalao; Crujiente de gamba blanca; Ensa-
ladita de pepino de mar al hinojo; Verduras; Calamar
de potera; Yuca frita con huevo y trufa;
Corvina; Pato con maiz y trigo sarraceno.
Pomada; Quesos de las Islas; Tatin.

Cami Son Canals s/n (Deia)
T. 971 639 011

EL OLIVO

En el paradisfaco enclave de Deia, dentro del exclusivo hotel
La Residencia, encontramos el rest. El Olivo donde el co-
nocido chef Guillermo Méndez desarrolla una cocina de
aliento clasico con toques de fusién y alifios intensamen-
te mediterrdnecs. Menu degustacion: (92). Menu
degustacion vegetariano : (72). De la carta: Tartar de
serviola con piel de naranja (28,5) ; Paletilla

de lech6n mallorquin en salsa de hierbas
(36'5); Nuestra naranja (13’5).

&l
O livg

ZARANDA m

Cami de Sa Torre, km. 87.
Llucmajor -T. 971 010 450

El gran chef Fernando Pérez Arellano, poseedor de
una estrella Michelin, ofrece todo su arte culinario en
la maravillosa finca del hotel Hilton Sa Torre, donde
esté ubicado su Zaranda, mds que un restaurante, un
templo gastronémico. Entrante y plato principal
(60). Plato principal (40). Menti Table d hote,
(65). Menu Zaranda: 73 euros (con la propuesta
de vinos del sumiller (110). Menu
Arellano: (85) con la propuesta de
vinos del sumiller, (135).

Ctra. SEsglaieta - Santa Maria, km 1.8
(Bunyola) - T. 971 617 745

SON TERMENS e

Vicente Fortea desarrolla una cocina técnicamen-
te ambiciosa y creativa, que puede degustarse en
esta possessié campestre.

** Sélo menus: concertados (precio a consultar).
Especialidades: sopa fria de esparragos con
cigalas cocidas ligeramente en citricos; secreto
ibérico a baja temperatura; praliné
de avellanas, cremoso de chocolate
blanco y bizcocho de Amazonas.
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PROTAGONISTAS

“Cuando llego

a casa, después

de haber trabajado
en la cocina
todo el dia,
aun tengo
ganas de volver

a cocinar‘”

Estiven Arraez,

un robot de cocina con talento

“Cuando llego a casa, después de haber trabajado en cocina
todo el dia, atin tengo ganas de volver a cocinar”. Palabra de
Estiven Arraez, el chef de Son Quint, que muestran a las claras
la pasion que siente por la culinaria. Estiven es una especie
de robot, capaz de hacer un cimulo de cosas a la vez, nunca
se para, es, ciertamente, la actividad en grado sumo. Para el
nuevo afno, se ha puesto como meta saltar a la palestra de los
cocineros amables, amabilidad para los sentidos, gourmets o
no, para todos los que quieran disfrutar de una fiesta donde
bailan los efluvios palatales.

Estiven, sabedor de las dificultades que entrafia su propdsito,
ha decidido hacer penitencia dentro de una cacerola. Lo malo
serfa que a alguien se le ocurriera prender los fogones.

GA LEAR =/

EQUIPAMIENTO INTEGRAL PARA

C. de Saridakis, 14 (Local 2, 3y 4)
07015 Palma de Mallorca
T. 871 703 024

LA HOSTELERIA, RESTAURACION Y ALIMENTACION.
OFERTA DEL MES

Horno de conveccion buffalo cc038
Amasadora planetaria de 20 litros cd606
Amasadora planetaria de 10 litros cd605

Mostrador de preparacion de 3 puertas g607.....
Mostrador de preparacion g603......cceuuviieeennnns

Maquina de hielo por spray de 251./24 h. Cb920
Enfriador de vino de 47 botellas ce204 ............

OCTUBRE 2011

NUEVA APERTURA

TIENDA EXPOSICION
C. 16 de Julio, 53 C.

Poligono Son Castello

Palma de Mallorca
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Pred

prediosonquint@gmail.com
www.prediosonquint.es

Tel. 629 677 420

No faltaran las voces que nos acusen este mes de fa-
cilones y poco rebuscados por haber escogido un
ingrediente tan aparentemente vulgar y de simples y
sencillas consideraciones (y que se presta ademas a
tantas y tantas bromas malsonantes por asociacion de
formas)... pero si hemos decidido traerlo a colacion, es
precisamente porque son muchas las cosas que se han
dicho (y se dicen) acerca de las virtudes (y no tan
virtudes) del huevo como alimento estimulante
de amores y amorios, y por eso, nuestro proposi-
to no es otro que el de examinar con atencion unos

cuantos de esos mitos y verdades que lo rodean.

Imprescindibles
(v aliados)

ULEVOS

pag.30

de que consumir huevos en exceso es perjudi-

cial, ya que a falta de estudios concretos que lo
demuestren, no hay ninguna conclusién verdadera-
mente definitiva al respecto. Y eso sin olvidar, claro
estd, que no todos los huevos son iguales, ni todos
ellos tienen las mismas propiedades: mientras que
los de codorniz se han demostrado muchisimo més
inocuos e inofensivos que otros de sus parientes,
los de avestruz, sin ir mas lejos, poseen unas ca-
racteristicas (por no hablar de un particular sabor)
que no los hacen recomendables a todos los pala-
dares. Pero como precisamente seran los de gallina
los que tendremos mucho més a mano y a los que
podremos acceder con mas facilidad, sera en ellos
en quienes nos centremos, tal y como han hecho
muchos de los personajes historicos de la Antigtie-
dad, empezando y sin ir mas lejos nada menos que
por nuestra mismisima “La Celestina” (hispanica
novela de amores del siglo XVI en la que en un mo-
mento determinado se tilda a uno de los personajes
de “comedor de huevos”, en lo que muchos han
querido interpretar como un signo inequivoco de
estimulante amoroso y carnal), o continuando con
el clasico texto arabe de “El Jardin Perfumado” (en
el que los huevos se recomiendan como excelentes
favorecedores de todo lo relacionado con las lides
de la pareja), entre tantos y tantos otros que han
tocado el tema.

E n primer lugar, conviene aclarar que el asunto

Aunque también es mas que necesario aclarar que
desde estas humildes lineas no nos atreveremos
nosotros a recomendar una forma de consumo de
huevos de gallina que ha gozado siempre de gran
predicamento tanto para revigorizar el perdido
deseo como para estimular el simple y mas basi-
co crecimiento, como es la ingesta del sosodicho
elemento ni mas ni menos que en su estado crudo.
Efectivamente, son muchos los libros que reco-
miendan vivamente las recetas en las que un huevo
crudo (generalmente acompafando a algun licor,
y todo ello endulzado con abundante azucar) tiene
parte muy importante, y son muchos también los
lugares y culturas en los que aun hoy se cree que di-
cho elemento es harto beneficioso para la salud en
general. A fin de cuentas, y sin ir més lejos, si habia
algo que durante todo el siglo XIX era considerado
el no va mas de la potencia amorosa era la ingesta
de un buen ponche... y en él nunca jamés debian de
faltar los huevos (crudos, desde luego).

Pero después de todo, y a fin de cuentas,
no hace falta recurrir a leyendas mas o me-
nos veridicas (ni tampoco a recetas que no
sean de nuestro gusto), porque es suficiente
con aclarar que el huevo de gallina es una
importante fuente de proteinas, asi como
también de numerosas vitaminas y minera-
les, lo cual lo convierte en un alimento cuyo
aporte energético inmediato es muy facil de
notar a corto plazo. Es decir, que la fama de
la que siempre ha gozado el huevo como re-
constituyente tras los excesos de las pasiones
esta absolutamente justificada, ya que no hay
mejor alimento para los cuerpos més agotados
que un huevo de gallina preferentemente cocido.

Por tanto, y sin més observaciones, quedémonos
con el dato de que el huevo, humilde o no, y mani-
do o no, siempre puede brindarnos una ayuda méas
que interesante.



Teniendo en cuenta que es este un espacio dedicado a las historias de cacerolas y de platos y de ingredientes mas que presentes en nuestra
cocina tradicional, es obligado darle un repaso a uno de los libros culinarios mas interesantes que se haya escrito jamas, y que al mismo tiempo
es una importante fuente de documentacion historica.

stamos hablando, como algunos
ya habrén podido adivinar, del
— llamado “Llibre del Sent Sovi”,
un recetario de cocina medieval, escri-
to en cataldn por mano anénima y com-
pilado nada menos que en el afio 1324
(aunque légicamente esa fecha es de
lo mas discutible, ya que se piensa que
podria haber sido compilado como tal
bastantes afos atras, y eso por no hablar
de la antigiiedad de las mismas recetas
que aparecen en él), lo que lo convierte
en uno de los primeros libros de cocina
europeos, y sobre todo, en las raices de
la auténtica cocina catalana tal como la
conocemos hoy en dia. Afortunadamen-
te, se conservan dos copias manuscritas
de dicho texto, lo cual ha permitido a los
distintos especialistas en la materia la co-
rrespondiente trascripcion acompariada
de suculentos comentarios que han con-
seguido hacerlo accesible a cualquiera
que desee consultarlo.

Ahora bien: ;qué es lo que po-

—_—

La instituciéon
Amadib-Esment
tiene dos restau-
rantes, dentro de
su programa de inte-
gracién de personas con
discapacidad intelectual, uno en
Palmanova, y el otro en la castiza
plaza d'Es pes de sa Palla. Nacho
Amores estd al frente de la coci-
na, desde hace un par de afos, y
ha aportado una formacién aca-
démica en la Escuela de Hostele-
ria de Cadiz, e ideas actuales, con
las que da a los platos ese toque
de modernidad hoy omnipresen-
te en los restaurantes. Junto con
Maria Teresa Hernadndez, y un
equipo de una docena de perso-
nas, elabora un repertorio de cla-
sicos mallorquines actualizados.

Por ejemplo, ofrece una Carta de Oto-

1

dremos encontrar en este ®Llibre del
Sent Sovi"y o “Llibre de Totes les Ma-
neres de Potatges de Menjar”, como
también se le conoce? Pues ni mas ni
menos que doscientas veinte recetas que
muestran a las claras la manera de coci-
nar (y de comer) durante la Edad Media,
una época en la que por supuesto prima-
ban los ingredientes autéctonos sobre
los foraneos (mucho mas caros de trasla-
dar, y mucho mas dificiles de conservar),
y donde se dejan sentir las huellas de las
distintas sociedades histéricas que pu-
lularon por el territorio catalan durante
siglos, desde los romanos (que a su vez
habian heredado gustos y maneras de los
griegos) hasta los arabes o los judios. Y
que también, ademas de eso, recoge ma-
neras de cocinar que incluso van més alla
de esas formas histéricas para encontrar
su propio lenguaje y forma de hacer tan
propia del lugar, como por ejemplo la
coccién en chimenea, el escabechado de
peces, o el uso de picadas al mortero.

L
“Estamos hablando del llamado
“Llibre del Sent Sovi”, un recetario
de cocina medieval, escrito en cataldn
por mano anénima y compilado nada

menos que en el ano 1324”
L

Y en cuanto a los ingredientes y a los
platos que se pueden obtener de ellos,
el libro ni mucho menos se queda cor-
to, ofreciéndonos pormenorizadas des-
cripciones en las que encontramos ele-
mentos culinarios tan familiares para
nosotros como la carne de cerdo o de
cabrito, los pescados de mar como la
merluza (y sin mencionar los de rio,
bastante escasos en el territorio catalan
medieval), o verduras como la berenje-
na, la alcachofa, el espérrago, la lechuga,
los guisantes... y todo ello sin olvidar,
por supuesto, los condimentos més ha-

bituales, tales como el azucar, la canela
o el azafran (aunque por supuesto habla
también de otras especias que si se im-
portaban, pero que resultaban bastante
caras y por lo tanto estaban reservadas
a una selecta minorifa). Y si a todo ello
afadimos ademas que el recetario es lo
suficientemente completo como para in-
cluir determinados platos indicados para
distintas fiestas (por ejemplo, recetas de
Cuaresma, elaboradas sin ningin tipo de
carne) o también para otras situaciones
mas especificas (como ciertas formas
de régimen para los enfermos), veremos
que sin duda alguna el “Llibre del Sent
Sovi” es una obra capital.

Porque precisamente, lo mejor
que se puede decir de él no es ya que
recupere usos antiguos y recetas que
de otro modo se hubiesen perdido, sino
que atestigua que muchos de los platos
que aun consumimos hoy dia tienen un
pasado mucho mas importante del que
pueda parecer a primera vista.

ES PES DE SA PALLA

Por Juan Pasarén

1o, con un Crujiente de langostino con
sobrasada, o Coca asada de Pimientos
con anchoas, para empezar, o las tipicas
Berenjenas rellenas de carne con toma-
te de ramallet, Huevos fritos con foie y
setas, y el muy demandado Arroz con
pulpo vy verduritas. Son platos sabrosos,
estructurados y con ese gusto especial
gue esperamos encontrar en la cocina
cassolana, tan poco frecuente en la ac-
tualidad. Hay que destacar tambiéen el
pescado de temporada, a la mallorquina
0 con tumbet, y entre las carmes, la Pre-
sa de ibérico con rollito de col y salsa de
mostaza. Las guarniciones de verduras
proceden de la cosecha propia.

Hay también un menu diario, que varia
cada semana en funcion del mercado y
la estacion, a base de un aperitivo, como
Ensaladita de espinacas con bacon,
champifones y vinagreta, un entrante
de Arroz meloso de de costilleja de cer-

do negro con setas, un plato principal,
Conejo deshuesado gratinado con alioli
y patatas de luxe, y un postre, Arroz con
leche. Se puede personalizar eligiendo
entre tres propuestas. Y de cara a las
fiestas de navidad, se admiten reservar
cenas de grupo, de acuerdo con una
oferta especial de menus tradicionales.

La labor de Nacho incluye la formacion
de aprendices de cocina y sala, que, tras
un ano de practica cotidiana, curtien-
dose en el quehacer frenetico de esta
gran casa, salen capacitados para incor-
porarse al mercado laboral. Es una labor
encomiable, que quizas pasa desaper-
cibida para el publico, buen sintoma de
la integracion que se pretende con las
personas que aqui estan desemperian-
do su funcion.

La tranquila terraza de este popular ba-
rrio de Sa Calatrava sugiere un alto en el

ritmo habitual, para degustar la cocina
de temporada que se prepara agqui, o
para comprar productos ecologicos de
Su propio huerto, y también para probar
algunas de las especialidades de repos-
terla, como el Pudin de ensaimada con
helado de crema quemada, el crujiente
de naranja caramelizada con helado de
canela, o la Cazuela caliente de choco-
late con helado de cafe.

La carta de vinos incluye el ya famoso
Gallinas y focas, un vino tinto elaborado
en la bodega 4 Kilos de Xesc Grimalt, en
Felanitx, con uva manto negro y syrah, y
15 meses de crianza y en cuyo proceso
han participado las personas que bus-
can, y encuentran, su futuro en Amadib.
Ellos eligieron el nombre porque ‘las
gallinas son simpaticas y las focas se
rien”. De esta primera reserva 2009, solo
se han sacado seis mil botellas, que en
poCcos meses seran historia.

Café Botiga
Plaga Es pes de sa

palla, s/n.

(Palma de Mallorca)
07001

T. 971 722 505
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A LA CARTA
ESPAZO ENXEBRE. Ments de grupo

MENU INFANTIL 12€ | MENU FEIRA 22€ Y MENU TIERRA Y MAR 25€
RACIONES A COMPARTIR ENTRANTES
Pulpo a feira » Croquetas caseras * Pimientos de padron

PRIMER PLATO
Surtido de empanadas gallegas - Pulpo a feira - Ensalada verin -
Mejillones de la ria - Croquetas caseras - Raxo a la gallega
SEGUNDO PLATO
Lomo de attin a la plancha « Filete de ternera ecoldgica gallega

Variado de croquetas, alitas y calamares
BEBIDA
BEBIDA

SEGUNDO PLATO
Hamburguesa ecoldgica gallega
Agua - Refrescos - Cerveza - Vino Tinto de la casa Mencia - Vino
Blanco Monterrei de la casa
Agua * Refrescos » Cerveza « Vino Tinto Galvan Monterrey Mencia «
Vino Blanco Galvan Monterrey Godello y Treixadura

BEBIDA
Agua « Refrescos
Surtido de postres - Licores gallegos
Postre a elegir « Café « Chupito de licores gallegos

Postre a elegir entre copa de helado, flan, natillas, arroz con leche
N N /NS J
MENU TERRA GALLEGA 26€ MENU LALIN 27€ | MENU ENXEBRE 33€
RACIONES A COMPARTIR
Surtido de empanadas gallegas - Pulpo a feira - Mejillones de la ria -
Gambon rojo a la plancha

ENTRANTES
Surtido de empanadas  Mejillones al vapor « Ensalada lalin
SEGUNDO A ELEGIR
Chuleton de ternera ecolégica gallega - Merluza de pincho

BEBIDA
Agua - Refrescos - Cerveza - Vino Tinto Galvan Monterrei (Men-
cia) - Vino Blanco Galvan Monterrei (Treixadura y Godello)

ENTRANTES

Pulpo a feira « Ensalada de pimientos * Lacon frio curado

SEGUNDO PLATO

Churrasco Enxebre  Habitas salteadas con zamburifias y gambén
BEBIDA

Agua * Refrescos « Cerveza ¢ Vino Tinto Galvan Monterrey Men- Agua  Refrescos « Cerveza * Vino Tinto Galvan Monterrey Men-

cia * Vino Blanco Galvan Monterrey Godello y Treixadura cia * Vino Blanco Galvan Monterrey Godello y Treixadura

K Postre a elegir « Café « Chupito de licores gallegos J K Postre a elegir « Café « Chupito de licores gallegos / K Surtido de postres - café - Licores gallegos. j

r 14 r
35€ MENU CANTABRICO 35€ | MENU OBRADOIRO 37€
ENTRANTES
Surtido de empanadas gallegas  Almejas a la marinera « Pulpo a feira

MENU MINO
ENTRANTES A ELEGIR
Chipirones enteros a la plancha (2 pax) « Mejillones guisados
SEGUNDO PLATO

ENTRANTES
Pulpo a feira » Mejillones al vapor » Croquetas caseras
encebollados (2 pax)
SEGUNDO PLATO Arroz de marisco (2pax) « Entrecot de buey gallego
BEBIDA

SEGUNDO PLATO
Bacalao con guarnicion de pimientos ¢ Lacén gallego con grelos Ny .
Parrillada de mariscos (2 pax)
BEBIDA Agua * Refrescos « Cerveza « Vino Tinto Galvan Monterrei (Mencia) «
Vino Blanco Galvan Monterrei (Treixadura y Godello)

BEBIDA
Botella de albarifio.
K Surtido de postres * Café « Licores gallegos o copa de cava /

Agua ° Refrescos « Cerveza * Vino Tinto Galvan Monterrei (Men-
Postre a elegir « Café « Chupito de licores gallegos /

cia) » Vino Blanco Galvan Monterrei (Treixadura y Godello)
k Surtido de postres « Café  Licores gallegos o copa de cava / K
MENU SIL 39€ | MENU FINISTERRE 39€ | MENU BOIRO
ENTRANTES ENTRANTES RACIONES A CQMPART[R
Zamburifias a la plancha « Lascas de lacon gallego « Pulpo a feira de empanadas « Mariscada espazo
SEGUNDO PLATO: BEBIDA . )
Agua ¢ Refrescos * Cerveza * Vino Blanco Ribeiro / Albari-
fio / Monterrey * Vino Tinto Rioja / Ribera / Monterrey

Pulpo a feira « Gamboén a la plancha ¢ Surtido de empanadas (2pax)
Pernil de cerdo asado al oporto * Rodaballo con refrito tradicional
Surtido de postres * Café * Licores gallegos

SEGUNDO PLATO
BEBIDA:

Merluza a la gallega « Solomillo de buey gallego
BEBIDA Agua « Refrescos * Cerveza « Vino Tinto Galvan Monterrei (Mencia)
Vino Blanco Galvan Monterrei (Treixadura y Godello)

Agua * Refrescos * Cerveza * Vino Tinto Galvan Monterrei (Men-
cia) » Vino Blanco Galvan Monterrei (Treixadura y Godello)
Surtido de postres * Café ¢ Licores gallegos o copa de cava

SEGUNDO PLATO

Bacalao * Solomillo de buey gallego

BEBIDA

SALIDA
/ GENOVA
K

K Surtido de postres « Café « Licores gallegos o copa de cava /

COMER NATURAL Y ECOLOGICO NO ES MAS CARO... {ES MAS SANO!

W* IRRETNNN [SpA7O ENXEBRE
| SON BERGA

SALIDA

Cami dels Reis. s/n - Génova
T. 971738 261
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