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Pocos alimentos resultan tan familiares, tan de todos los días, como el tomate. Un tomate en rodajas con sal y aceite, un 
gazpacho andaluz, un zumo de tomate, unas rebanadas de pa amb tomaquet... Cualquiera diría que haya tardado siglos en 
integrarse plenamente en nuestros usos gastronómicos.

Tomate: el duro camino hasta el éxito

E l tomate era hasta hace poco 
agua, nada de alimento. Cela, 
en su “Primer viaje andaluz” 

(1959), cuenta que el vagabundo se 
encontró en la localidad navarra de 
Lacunza a un colega que estaba co-
miendo un tomate. Le felicitó por te-
ner con qué saciar el hambre, y “el 
vagabundo del tomate se limpió el 
morro con la bocamanga para res-
ponder: como agua, hermano, que 
es como agua y no llena el bandujo”.

Llegó a España, a Europa, en el si-
glo XVI, procedente de México. Cien 
años después hallamos algunas re-
ferencias escritas al tomate, siempre 
en ensalada. Pero no será hasta me-
diados del siglo XVIII cuando apa-
rezca en un libro de cocina español, 
el “Nuevo Arte de Cocina” de Juan 
de Altimiras. El siglo XVIII es el de su 
triunfo, porque es cuando al fin se 
consigue una buena salsa de tomate.

El gazpacho lo incorpora a finales de 
ese siglo; de todos modos, la genera-
lización del gazpacho “rojo” no se da 
hasta la segunda mitad del siglo pa-
sado: todavía en los 60, para muchos 
españoles del meridiano de Madrid 
hacia el Norte les resultaba imposible 
imaginarse tomando lo que el gran 
periodista gallego Manuel Blanco To-

bío llamaba “fantasía andaluza”.

Y no de Madrid arriba, sino fuera de 
Cataluña, era impensable para la ma-
yoría poner sus lonchas de jamón 
sobre una rebanada de pa amb toma-
quet, maravilloso invento catalán que 
según el experto Leopoldo Pomés no 
data de más atrás del último tramo del 
XIX. Hoy, los españoles (y los visitantes) 
consumimos gazpacho por litros y pa 
amb tomaquet por fuentes...

Pero, en 1922, el fino gourmet Wen-
ceslao Fernández Flórez, en su nove-
la “Ha entrado un ladrón” hace que la 
gallega Margarida, a encontrar débil 
y cambiado a su hermano, que resi-
de en la Corte, exclama: “¡He aquí las 
consecuencias de comer pan con 
aceite y trozos de tomate crudo flo-
tando en una sopera! ¿Puede vivir así 
ningún cristiano?”.

Por entonces, y hasta hace nada, los 
tomates eran para el verano, no los 
había todo el año en el mercado, ni 
mucho menos había las variedades 
que hoy tenemos a nuestra dispo-
sición, desde los mínimos tomates 
“cherry” (¿por qué no decir, en espa-
ñol, tomates cereza?) a los invernales 
y poco agraciados tomates raf (que no 
son ningún transgénico y cuyo nom-

bre son las iniciales de “resistentes al 
fusario”,un hongo nocivo), los no me-
nos feos tomates kumato, los tomates-
pera, los tomates en rama...

Hombre, tomates ya se comían, en 
salsa y en ensalada. El coruñés “Pi-
cadillo” incluye en “La Cocina Prác-
tica” (1905) esta fórmula para lo que 
llama tomates “al natural”: “¡Y tan al 
natural! Como que su mérito está en 
comerlos tal y como salen de la tie-
rra. Menos mal los que los sazonan 
con unas arenitas de sal, aceite y vi-
nagre y se los comen después, pero 
¡los que se los tragan así...!”.

Más partidaria parece la condesa de 
Pardo Bazán, paisana del anterior, que 
nos da esta ensalada en “La Cocina 
Española Moderna” (1918): córtese el 
tomate en ruedas muy finas, sazóne-
se como la ensalada, añádanse unas 
chalotas picadas y, bien arreglado en 
la rabanera, sírvase como entremés”. 
Eso sí, matiza que el plato es “muy ba-
rato y buen recurso en el campo”.

De doña Emilia es esta curiosa re-
ceta, que llama “tomates complica-
dos” y en la que el tomate queda 
reducido a simple recipiente para 
una salsa que es un puro contraste: 
“Han de ser los tomates bien redon-

dos y maduros. Lávense y vacíense, 
quitándoles por arriba una laminita. 
Hágase una salsa con dos yemas de 
huevo, una cruda y otra cocida, acei-
te, vinagre, mostaza, sal y pimienta; 
añadidle perejil, estragón y cebolle-
ta picados invisiblemente. Móndese 
un kilo de camarones, mézclense las 
colitas a la salsa, añadiendo uno o 
dos arenques salados remojados en 
agua dos días y cortados en trocitos 
pequeños; rellénense con esta mez-
cla los tomates y adórnese la fuente 
con huevos duros y perejil en rama”.

Añade la condesa: “El plato pue-
de sustituir a la ensalada y servir de 
guarnición a los asados”.

De todas maneras, cuando uno se 
hace con un tomate en su punto justo 
de maduración, recién cogido... Sen-
cillamente pelado (importante) y cor-
tado en gajos o rodajas (mejor), con 
unos granos o pétalos de sal y un hilo 
de aceite virgen, es algo perfecto, ca-
paz de marcar un verano.

Para mí, el tomate de 2011 fue uno 
que tomé, un atardecer, en un chirin-
guito de A Guarda (Pontevedra), frente 
al Atlántico. Y me pregunto ¿por qué 
no encuentro nunca, o casi nunca, 
esos tomates en la verdulería...? 

EL SALERO Por Caius Apicius



Entremeses a la Carta
NOTICIAS ACTUALES COCIDAS A FUEGO VIVO

pág.3

Experimenta el toque sefardí 
en LAS OLAS BISTRO

El destino les colocó a la entrada del Cai Judío de Palma; una ubica-
ción que les permite formar parte del recorrido cultural para conocer la 
zona. Han querido estar a la altura. En Las Olas Bistro han apostado por 
ofrecer algo más que gastronomía a sus clientes; ahora ofrecen cultura 
y un sabrosísimo acercamiento a la cocina sefardí.

El restaurante Eco-Vegetaria, situado en la 
palmesana calle Industria, ha obtenido el 
certificado que otorga el CBPAE, es decir, 

el Consell Balear de la Producció Agrària Ecològica, convirtiéndose así 
en el primer restaurante en Palma con certificación del Consell Balear 
en todos los productos ecológicos. 

 Siempre han amado el patrimonio cul-
tural que les rodea y han optado por dar-
lo a conocer. Evelyn es una amante de la 
cocina mediterránea y dentro de ella ad-
virtió la presencia de muchos anteceden-
tes sefardíes. “Trabajé para dos familias 
judías en EEUU, ellos nos enseñaron al-
gunas cosas sobre la tradición y las leyes 
dietéticas; siento mucha ilusión por po-
der ofrecer un pequeño toque sobre esta 
cocina y contribuir a que la gente la co-
nozca mejor”, explica la chef. Por ello, en 
Las Olas Bistro han trabajado para poner 
en marcha un menú del día al estilo sefar-
dí; es decir, dentro del menú, incorporar 
alguna referencia o uno de los platos; y 
también una serie de tapas en las que 
reinan las verduras y la cocina fría. Una 
nueva aventura al alcance de todos y al 
mejor precio, la mejor forma de aprender 
sobre cultura gastronómica. 

UN POCO DE COCINA SEFARDÍ

Los mariscos están prohibidos; la carne 
y la leche no se pueden mezclar; el cer-
do está prohibido; los pescados que no 
tienen escamas no se pueden comer...
son algunas de las peculiaridades de la 
cocina sefardí aunque a Evelyn y John 
les interesan las tradiciones más que las 

prohibiciones. “Hay muchos platos vege-
tarianos, y también fríos; algunas recetas 
son demasiado arcaicas pero nos gusta 
adaptarlas al nivel de hoy en día, darles 
un toque sin que pierdan su tradiciona-
lidad usando nuevas técnicas, salsas me-
nos pesadas...en resumen, modernizar el 
plato sin transformarlo”, explican. 

Probar las empanadas de media luna de 
cordero, pollo o pescado, los tradiciona-
les “almodrotes”; la “ensalada de cartó-
grafo: tomate fresco, queso fresco, pi-
mientos verdes asados y olivas negras” o 
los dulces sefardíes de almendra; es aho-
ra posible gracias al esfuerzo de Las Olas 
Bistro, que han querido rendir homenaje 
al Cai judío en el que se encuentran y 
acercar a todos los paladares un poquito 
de sabor sefardí. 

 “Eso significa que se indica absolu-
tamente todo lo que es ecológico en 
nuestra carta”, explica Quique Llorens, 
copropietario. “Es decir, tú siempre 
puedes anunciar que una ensalada es 
ecológica, y añadirle después todos 
los elementos que quieras de cualquier 
procedencia: nosotros especificamos 
qué es ecológico y qué no lo es, en 
cada uno de sus ingredientes.”

Esta calificación tan exigente llega 
además en un momento muy especial 
para el restaurante, que se ha propues-
to demostrar que comer sano y ecoló-
gico no está reñido con un precio ase-
quible. “El menú cuesta 6’75 euros”, 
explica Quique, “y esto es así porque 
jugamos mucho con el volumen de 
material y reducimos los márgenes de 
beneficio. Nos importa mucho más 
que el cliente quede satisfecho, y para 
eso el certificado es imprescindible, 
porque había gente que decía que era 
imposible que ofreciésemos calidad 
ecológica a precios tan baratos. Y sí, 
se puede hacer: lo que hay que pensar 
es en una forma de economía más sos-
tenible, eso es todo.”

A todo ello se añade la importantísi-
ma labor de Silvia Fernández, experta 
en nutrición y dietetica, encargada de 
supervisar la elaboración de menús y 
platos de la carta de forma que sean 
equilibrados y sanos también desde el 
complejo punto de vista de la nutrición. 
“Somos un restaurante ovo-lácteo-ve-
getariano, así que tenemos que asegu-
rarnos de que los platos que ofrecemos 
aporten todos los nutrientes necesarios 
y equilibrados para el organismo”.
 
Eco-Vegetaria consigue así a través    
del prestigioso certificado dar una 
garantía  de calidad extra al cliente, 
ya que ahora cuentan además con el 
importantísimo aval de que lo que sir-
ven como ecológico ciertamente lo es. 
Desde redacción MC aprovechamos la 
ocasión para dar la enhorabuena a la 
familia Arés por este merecido reco-
nocimiento a su buen hacer. Un certi-
ficado que constata la transparencia y 
rigurosidad del trabajo bien hecho.  

LAS OLAS BISTRO
C. Can Fortuny, 5 (Palma)

971 21 49 05

 Nueva distinción para 

ECO-VEGETARIA:
primer restaurante en Palma 

con certificación del Consell Balear en 
todos los productos ecológicos.

ECO-VEGETARIA
Industria, 12 (Palma)

T. 971 282 562
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La nueva era del MOOD BEACH

Este sábado, en SON QUINT,”buffet gourmet” por 20€

“GOURMET
CONNECTION”
en Simply Fosh Su fabuloso entorno sigue inalterable, el maravilloso equipo, su buen hacer...todo parece estar en su sitio en 

el restaurante Mood Beach, aunque eso sí, una nueva etapa surge desde las más profundas entrañas de su 
cocina: nuevo chef, nuevo ambiente y  los sabores únicos de siempre al mejor precio. 

En el buffet elaborado por el chef Estiven Arráez  con una magnifica relación calidad-precio; en un entorno 
exclusivo, a la entrada de Son Vida, con vistas al campo de golf de Son Quint, encontramos una selección de 
platos bien cuidados, que destacan por su exquisitez y buena presentación. 

Por primera vez, Marc Fosh abrió 
su cocina al conocido Chef Ale-
man Tim Raue , galardonado con 
Estrella Michelin, que junto a Nils 
Egtermeyer, Chef de Simply Fosh 
presentaron el pasado mes de 
septiembre tres creaciones cada 
uno, para elaborar un menú de 
degustación de 6 platos.

 Les Regan es el actual chef al frente 
de la cocina del Mood Beach. Tras un 
intenso verano de trabajo y gastrono-
mía, su llegada ha supuesto un soplo 
de aire fresco tanto en el local como 
en sus recetas; que mantienen la línea 
habitual apostando por una cocina in-
ternacional clásica. El nuevo chef vive 
para sus clientes y ofrece además de los 
platos de carta, total flexibilidad para 
conseguir la máxima satisfacción. Y 
no sólo eso, Mood Beach apuesta tam-
bién por ofrecer diariamente pescado 
fresco cocinado en múltiples opciones. 
Un delicioso producto de excelente ca-
lidad en manos de un chef que conoce 

perfectamente los entresijos de la co-
cina de mar. Además, el duro trabajo 
que lleva haciendo Les en la cocina ha 
vuelto a encender en Mood Beach las 
ganas, la ilusión y la motivación; po-
tenciando al máximo los muchísimos 
encantos de este respetado y popular 
rincón de Portals. 

OCTUBRE TRAE

 EL MENÚ EJECUTIVO 
AL MEJOR PRECIO

El verano acaba...y para despedirlo 
por todo lo alto qué mejor que apro-
vechar la vuelta de uno de los menús 

más queridos del Mood Beach; la op-
ción de tomar el menú ejecutivo de 
dos platos por sólo 15 euros (de lunes 
a viernes). Una maravillosa oferta para 
degustar en el maravilloso Crystal 
Dech, restaurante principal del Mood 
con vistas al mar y arropados por una 
moderna y cálida decoración que con-
vierte al restaurante en un lugar único 
para disfrutar de los pequeños place-
res de la vida al mejor precio. 

 Junto al salpicón de mariscos, po-
demos abrir boca con la ensalada pa-
yesa siciliana y el salmón con trampó, 
todo ello servido en latas a modo de 
conserva tradicional. Siguiendo con 
los entrantes, nos puede seducir el 
jamón de pato casero con queso ma-
honés o el queso macerado con con-
fitura de tomate y manzana.

A continuación llegan el caprese de 
mozzarella y piñones, cordero confi-
tado, gallo relleno de verduras, la ex-
celente paella, el pimiento relleno de 
marisco y varios platos más que cam-
bian en función del mercado. Para 
terminar el opíparo buffet, nada me-
jor que los postres caseros y el pincho 
de frutas naturales. 

Las espectaculares instalaciones y su 
impresionante terraza colindando con el 
cesped del campo de golf, hacen de esta 
oferta una alternativa a tener muy en 
cuenta para pasar las jornadas sabatinas.

 Fiel a su estilo, Tim Raue ofreció platos 
inspirados en la alta cocina asiática, com-
binando la perfección de los productos 
japoneses, los aromas de Tailandia y la 
filosofía gastronómica China; Nils Eg-
termeyer por su parte representó la alta 
cocina mediterránea. Esta velada única 
tuvo lugar pasado día 26 septiembre en 
el restaurant Simply Fosh @ Convent de 
la Missio. Los asistentes al evento disfru-
taron del maridaje de los exquisitos vinos 
de la Bodega de Miquel Gelabert acom-
pañando a estos extraordinarios platos.

SIMPLY FOSH
Missió, 7 - (Palma)
T. 971 720 114

MOOD BEACH
Ctra. Palma - Andratx Km 11

T. 971 676 456

SON QUINT
Carretera Son Vida, S/N

(Palma) - 971 793 005

Foto: Phoenix Media Mallorca
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Nueva carta de otoño en SA TANCA

Nueva carta en el BOLIXE más AUTÉNTICO

El chef JORDI CALVACHE abre un nuevo restaurante

Claudio Vargas en
TAPALMA 2011

El popular asador estrena nueva carta manteniendo el equilibrio perfecto entre la línea de sus recetas tradi-
cionales hechas con las más modernas técnicas de cocina. Un lugar en el que poder degustar un buen chule-
tón y un plato de pasta a la vez; es posible. Un asador moderno en el que la cocina argentina y mediterránea 
van de la mano. 

El joven chef catalán, asentado 
nuevamente en la isla, ha abierto 
un nuevo espacio gastronómico 
en el polígono de Can Valero.

“Luna Llena en la Tramontana” 
es el nombre del pincho con el 
que Claudio Vargas, el carismá-
tico chef del restaurante Esencia, 
competirá en la séptima edición 
de la feria de tapas TAPALMA 
2011 que se celebrará desde el 7 
hasta el 11 de actubre.

 Así, la culinaria castellana con los 
caracoles, los callos y otros clásicos, 
está representada por el majestuoso 
chuletón, veteadísimo en toda la jugo-
sidad de la mejor ternera; el cochinillo 
segoviano, esponjoso y en su punto 

exacto de ese cric-cric tan amable, y el 
lechazo de Segovia, verdadera delicia 
en la suntuosidad del cordero auténti-
camente lechal.
Mención especial para los arroces que 
son servidos con la puntualidad que 

requiere un grano verdaderamente en 
su punto.

 Tras siete años de duro trabajo el 
asador Bolixe ha conseguido hacerse 
un merecido hueco en la mente de sus 
clientes. Ahora quieren dar un paso más 
adaptando la carta a las nuevas tenden-
cias de la sociedad actual motivadas por 
los últimos tiempos. Subir la calidad sin 
tocar los precios y exprimiendo al máxi-
mo la calidad del producto, la técnica de 
cocina y su presentación. Un rincón gas-
tronómico en el que reina el trato exqui-
sito del equipo, la modernidad tanto en 
la decoración como en su gastronomía, 
las carnes mejor seleccionadas y una lista 
de vinos espectacular. En la nueva carta 
se han ampliado los platos de picada y 
también las variedades de carne; como la 
nueva hamburguesa casera de vacuno o 
la “brocheta de tres razas”. Además tam-
bién podremos degustar sabrosas ensala-
das como la “ensalada tibia de solomillo 
de pollo al curry”, exquisiteces como el 
“carpaccio de setas con aroma de trufas 
blancas” o más postres en los que la fru-
ta fresca tiene un papel predominante; 

como por ejemplo las “fresas con nata 
reinventadas”, un postre clásico y tradi-
cional preparado y presentado de una 
forma tan moderna y atractiva que te 
sorprenderá. Platos para disfrutar de ese 
equilibrio armónico, delicioso y perfecto 
que sólo Bolixe puede conseguir. 

NO PIERDAS DE VISTA 
SUS FANTÁSTICOS MENÚS

“Hay que abrir el abanico, actualizar lo 
que teníamos, exprimir el producto de 
temporada, concentrarnos en nuevas 
opciones, poner más dedicación, más 
tiempo, subir la calidad sin tocar los pre-
cios; y todo es difícil, pero conseguir ese 
equilibrio y satisfacer a todos los clien-
tes es la esencia del Bolixe”, explica Leo 
Von Notz, chef y propietario. Por ello, la 
oferta es variada y auténtica; y no sólo la 
carta, sino también los menús: Un menú 
ejecutivo espectacular por sólo 11,50 
euros para los mediodías laborables con-
sistente en un primer plato + un interme-

dio + un plato principal + postre casero 
+ pan recién horneado + bebida y con 
IVA incluido.  Y por si esta magnífica re-
lación calidad-precio no fuera suficiente, 
mediodías y noches, podemos optar al 
menú degustación completo: aperitivo + 
primer plato + segundo plato + postre + 
bebida (cada mes se elige un muy buen 
vino) + café a la italiana + copa, por sólo 
30 euros también con IVA incluido. Una 
forma fantástica de regalarnos un mo-
mento de placer moderno por los precios 
del pasado. Así es el Bolixe. 

 Según palabras del cocinero, el nuevo 
restaurante apuesta por dar al menú el 
valor que se merece. Desde su templo 
culinario Jordi oferta servicios de desa-
yunos, menú diario, menú ejecutivo, res-
taurante a la carta y taller gastronómico. 
A partir de ahora, Can Valero tiene otro 
sabor. Desde MC os animamos a des-
cubrir UNBAR, el flamante proyecto de 
Calvache. 

 El pincho es una suculencia de pasta 
de patata rellena de bacalao y sobra-
sada, en forma de esfera que quie-
re representar a un planeta, por otro 
lado, muy reconocible como Saturno 
merced a los anillos de caramelo que 
lo envuelven y parecen girar a su alre-
dedor. El pincho se completa con un 
ali oli de naranja de Sóller y con nubes 
de cocotai, resultando así una creación 
capaz de competir con garantías entre 
el entendido público que en cada nueva 
edición de la feria de tapas palmesana 
acude con más asiduidad.

Una vez que termine TAPALMA 2011, 
el viernes 14 de octubre, Esencia pon-
drá a disposición de sus clientes, la 
nueva carta que Claudio ha llamado 
“Sentiment” en la que se incorporan 
como carnes la ternera de Angus y las 
costillas de cordero lechal de Sego-
via. Entre los platos de la nueva carta 
sobresalen el crujiente de dorada en 
panko con puré de wasabi y crema de 
coco al curry; la degustación de nuevos 
pinchos de autor, el ceviche de salmón 
con crema de aguacate y crujiente de 
pan mallorquín, o las violetas en tex-
turas, panacota, caviar, gelatina, aire y 
jardín de frutos rojos.

SA TANCA
Ctra. Palma-Marratxí, km 10,9

T. 971 620 999

ASADOR BOLIXE
Eusebio Estada, 33 (Palma)

T. 871 949 447

UNBAR
Camí de Jesús, 64 (Palma)

T. 971 254 139

ESSÈNCIA
Cotoner, 27 (Palma)

T. 971 577 039

Valeriano Calle, el conocido direc-
tor-propietario de Sa Tanca, vuel-
ve a la carga en su carta de otoño 
con las carnes y los arroces como 
base de su suculenta oferta.
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EL GALLEGO, desde 1980, un restaurante de confianza

Los comensales que siguen acudiendo fielmente, desde que el conocido y entrañable profesional de la hostelería, Juan Temprano, abrió el restau-
rante, hace ya 31 años, son la prueba de que “el gallego”, ha hecho y sigue haciendo las cosas como mandan los cánones en un lugar gastronómico 
que se precie de ofrecer una óptima relación calidad-precio. 

A
hora, con Juan en la reta-
guardia, es su hijo Mauri 
quien ha recogido el testigo 

para seguir ofreciendo la cocina ga-
llega y de auténtico mercado, repre-
sentada en su nueva oferta de otoño: 
El gran vivero de mariscos gallegos. 
Los tradicionales lacón con grelos, 
pulpo a feira y empanada gallega. 
El suculento chuletón a la piedra. 

La merluza, el bacalao y el pescado 
fresco del día. 

El apartado de la casquería, como una 
de las grandes especialidades de la 
casa, está magníficamente represen-
tado por el morro de ternera guisado, 
la carrillada de buey estofada, las ma-
nitas de cerdo, la oreja con cachelos, 
el rabo de buey o los callos a la galle-

ga, todo opíparas creaciones para los 
amantes de las partes menos nobles 
del animal pero que en la culinaria de 
El Gallego adquieren el tratamiento 
de auténticas exquisiteces. Y para to-
dos los jueves por la noche, el siguien-
te menú para dos personas a 39’90 
euros: Empanada gallega. Buey de 
mar. Rabas con salsa tártara. Gambas 
al ajillo. Bacalao con salsa de puerros, 

y de postre cañita de crema casera. 
Todo ello regado con una botella de 
Ribeiro. Un menú apetitoso y con mu-
cha cantidad de viandas que sale a 
menos de 20 euros por persona.

EL GALLEGO
Carme, 16 (Palma)

T. 971 710 313

Esta noche, apetitoso

menú para dos personas a 39’90€, 

compuesto por:

empanada gallega,  buey de mar, 

rabas con salsa tártara, 

gambas al ajillo, bacalao con salsa 

de puerros, cañita de crema casera, 

y vino Ribeiro.

“

“



BOGAVANTE Y SEPIA MALLORQUINA EN FINA ENSALADA,
SORBETE DE PARMESANO VIEJO Y GAZPACHO CREMOSO DE CEREZAS

1. BOGAVANTE
 1 bogavante

2. GAZPACHO DE
CEREZAS

 400 g. tomate maduro
 12 g. cebolla
 12 g. pimiento verde 

mallorquín
 8 g. miga de pan
 80 g. aceite de oliva extra 

virgen Predio Son Quint
 4 g. sal
 2 g. mostaza antigua
 1 g. pimienta negra molida
 200 g. pulpa cereza

3. HELADO DE PARMESANO
 693 g. leche entera
 23 g. nata
 19 g. leche en polvo
 93 g. dextrosa
 120 g. parmesano
 40 g. azúcar
 8 g. neutro
 4 g. sal

4. ÑOQUIS DE SEPIA
 Sepia
 Aceite de oliva extra virgen 

Predio Son Quint

5. CHERRYS ESCALDADOS
 Tomates cherrys de rama

6. PESTO
 300 g. aceite albahaca
 150 g. queso parmesano
 115 g. piñones

 1 diente de ajo pequeño
 5 g. sal

OTROS
 Crujientes de pan
 Germinados
 Lascas de parmesano

 Aceite de oliva virgen 
extra Predio Son Quint
 Sal des Trenc

PRESIO SON QUINT
prediosonquint@gmail.com

www.prediosonquint.es  - Tel. 629 677 420

BENS D’AVALL
Ctra. Soller-Deia, s/n, (Sóller)

www.bensdavall.com - Tel. 971 632 381

1. Cocer el bogavante en vaporera 
a 98º durante 2,5 min. y dejar 2 
min. de reposo cerrado. Enfriar en 
agua con hielo. Sacar la carne del 
bogavante y racionar.

2. Triturar en el robot todos los 
ingredientes excepto la pulpa de 
cereza. Colar por un chino, añadir 
la pulpa de cereza y mezclar con 
túrmix. Reservar en nevera.

3. Verter en un recipiente y mez-
clar con ayuda de un túrmix la le-
che, nata, leche en polvo, dextro-
sa y parmesano. Poner a calentar 
hasta llegar a 40º. Añadir el azúcar, 
neutro y sal y llevar a 85º. Verter 
en recipientes de Pacojet y poner a 
congelar. 

4. Limpiar la sepia dejando el 
cuerpo limpio de tinta y reservan-
do las cabezas para otras elabo-
raciones. Triturar el cuerpo lim-
pio junto con un poco de aceite 
de oliva virgen extra Predio Son 
Quint. Escudillar la pasta resul-
tante en moldes de flexipan se-
miesféricos y cocer en vaporera  

a 98º durante 10 minutos. Marcar 
en una sartén antiadherente.

5. Realizar un corte en la base del 
tomate y escaldar durante diez se-
gundos. Enfriar en agua con hielo. 
Pelar (reservar las pieles), cortar 
por la mitad y vaciar.

6. Verter todos los ingredientes en 
el robot y triturar durante 5 minutos.

Montaje
Ponemos un poco de pesto en el in-
terior de los cherrys y cubrimos con 
los ñoquis de sepia, y sobre estos 
las pieles reservadas de los cherrys. 
En el centro del plato colocamos 
la ración de bogavante y alrededor 
los cherrys con la sepia. Junto a 
cada cherry colocamos unos finos 
crujientes de pan. Decoramos con 
unos brotes de germinados, unas 
escamas de sal y un hilo de aceite 
de oliva virgen extra Predio Son 
Quint. Finalizamos con una quene-
lle de helado de parmesano y sobre 
este una pequeña lasca de queso.
El camarero finaliza en la mesa con 
el gazpacho de cerezas.

Aceite Predio Son Quint          Benet Vicents patrocinan:& Receta
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 vendimiaestá en la

Es injusto decir algo así, y sin embargo, es la verdad: el secreto del vino 

está en la vendimia. Pero, ¿acaso estamos hablando de todo el secreto? 

No, desde luego: cualquiera que disfrute de una buena copa de vino 

sabe de sobra que son muchos los secretos tanto de su elaboración 

como de su degustación... pero por otra parte, nadie será capaz de 

poner en duda ese papel tan importante que la vendimia juega en todo 

el proceso.

J
osé Luis Roses Ferrer, nie-
to del fundador de la bo-
dega, el señor José Luis 

Ferrer, lo sabe de sobra: le visitamos 
en su despacho en las últimas sema-
nas de este caluroso septiembre, y no 
para de mirar al cielo y de consultar 
partes meteorológicos. Casi toda la 
uva está recogida, pero es ese “casi” 
lo que preocupa a un perfeccionista 
como él, y más teniendo en cuenta que 
es aún un tercio de la producción total: 
“en este año de tanto calor, estamos 
vendimiando un poco más tarde de lo 

normal, pero tampoco mucho. Esto 
es como tener un hijo y verlo crecer: 
tú puedes tener muchas ganas de que 
crezca y de verle hecho un hombre, 
pero no puedes tirarle del pelo. Con la 
uva, pasa lo mismo: es la naturaleza la 
que manda”. Abre los brazos con gesto 
satisfecho y sin perder la sonrisa, cons-
ciente de que esa misma naturaleza es 
la que, con sus variaciones y oscilacio-
nes de temperatura y precipitación, es 
la que otorga al vino sus matices más 
delicados y que lo convierten en un te-
soro inconfundible.

Elsecretopág.8
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secreto
Este mismo año se cumple el 80 ani-
versario de las bodegas José L. Ferrer, 
lo que significa también que esta ven-
dimia es nada menos que la octogési-
ma. ¿Han cambiado muchas cosas des-
de aquel entonces? “Mira: cambiar, han 
cambiado muchas cosas, y sin embar-
go, no han cambiado tantas. Tenemos 
más tecnología, sí, y esa tecnología nos 
ayuda muchísimo a la hora de elabo-
rar nuestros vinos. El año pasado, sin 
ir más lejos, recogimos la última uva 
el último día en que la climatología era 
propicia para ello, antes de que cayese 
una gran tormenta... y lo sabíamos por 
un programa informático de meteoro-
logía que es una maravilla. ¡No falla 
nunca! Para eso, mi abuelo tenía que 
fiarse de su propio instinto y de la suer-
te, y no siempre acertaba, claro... Pero 
por otra parte, la vendimia sigue siendo 
la vendimia: hay que mimar la uva, hay 
que comprobar que esté en su punto, 
hay que recogerla con delicadeza y con 
firmeza... y eso es vendimiar, igual que 
lo era hace ochenta años”, insiste con 
firmeza José Luis.

Desde la Moscatel más pequeña, que es 
la primera variedad de uva que se ven-
dimia al principio de la temporada (este 
año ha sido el 18 de agosto), hasta las 
últimas cepas cargadas de Mantonegro 
y Cabernet (las más tardías, que proba-
blemente aguarden hasta el 6 o el 7 de 
octubre, si el tiempo lo permite), hay 

un largo camino que recorrer, que se 
resume en paciencia, y buen hacer: son 
las mismas uvas las que indican cuán-
do deben ser recogidas y cuándo no, y 
teniendo en cuenta la cantidad de varie-
dades que se cultivan en estas bodegas, 
es necesario estar muy atento a lo que 
sucede o deja de suceder con ellas. 

Se analiza el porcentaje de azúcar 
y de acidez, se comprueba el gra-
do alcohólico... “Por supuesto, hay 
mucha ciencia detrás, pero lo me-
jor que se puede hacer es probar-
las”, sentencia de nuevo José Luis, 
sin dejar de sonreír: “te acercas a la 
viña, arrancas un grano de uva, y lo 
pruebas. Te fías del sabor, de la tex-
tura, y sobre todo, del aspecto de las 
semillas: si tienen motas verdes, es 
decir, si aún no son de un color ma-
rrón oscuro uniforme, es que todavía 
no están maduras. Pero eso no quie-
re decir que no haya que recogerlas, 
ojo: piensa que cada variedad es un 
mundo, y que, por ejemplo, hay al-
gunas que se recogen en verde para 

hacer un vino blanco que quedará 
un poco duro, como decimos noso-
tros. Sin embargo, si lo que quieres 
hacer es un crianza, necesitas una 
uva bien madura.”

Y si de lo que queremos hablar es 
de cantidad, ¿de cuánta uva recogi-
da (y por supuesto, de cuánto vino 
resultante) estamos hablando en 
concreto? José Luis hace un rápido 
cálculo sin necesidad de consultar 
los datos, y echando mano simple-
mente de su memoria: “como te he 
dicho antes, ahora mismo lo que 
queda sin vendimiar es más o me-
nos un tercio del total, y de momen-
to, llevamos recogidos seiscientos 
mil kilos de uva.” ¿Seiscientos mil? 
Ante una cifra tan apabullante, no 
podemos por menos que asombrar-
nos, pero él se muestra tranquilo 
y confiado, acostumbrado a esas 
grandes cifras: “date cuenta de que 
todavía no está todo vendimiado, 
así que es bastante seguro que lle-
garemos sin problemas a los ocho-
cientos mil. Parece mucho, pero no 
es tanto, te lo aseguro: ¡si el año pa-
sado llegamos al millón de kilos!”

Mareados todavía por la enormidad de 
las cifras, no podemos evitar preguntar 
qué significan todos esos kilos de uva 
vendimiada traducidos en vino líquido, 
y José Luis nos lo aclara de inmedia-
to: “prácticamente, a botella por kilo. 
Bueno, es un poco menos, en torno al 
setenta por ciento.” La cifra sigue sien-
do mareante, y es entonces cuando en-
tendemos por qué esta bodega es una 
de las de mayor producción.

“La vendimia es un momento muy im-
portante para todos nosotros, no te voy 
a mentir. Porque la vendimia significa 
mucho, muchísimo más que recoger la 
uva. Nosotros somos una bodega, lo 
cual quiere decir que nuestro cometido 

es el de producir vino, y vino de cali-
dad. Sí, de acuerdo, pero, ¿cómo vamos 
a prescindir de los festejos que acom-
pañan al final de la vendimia, y sobre 
todo en un pueblo como Binissalem, 
que se vuelca en ellos desde tiempo in-
memorial?” Ciertamente, el ambiente 
festivo que se vive tras la vendimia en 
este pueblo mallorquín es algo único 
en su género, y el fervor con el que la 
gente lo vive es sin duda significativo, 
empezando por la decoración de calles 
y casas para la cena de la vendimia, en 
la que participan todos los habitantes 
del lugar.

Pero además de eso, las bodegas José 
L. Ferrer no se conforman con partici-
par de la fiesta sin más, ya que siempre 
han patrocinado todo tipo de eventos 
(regatas, o campeonatos de golf, por 
ejemplo), así que sin duda no pueden 
quedarse al margen en cuestiones vi-
nícolas y fiesteras: “este año, nosotros 
llevaremos a cabo la primera Cursa per 
ses Vinyes, es decir, una carrera que an-
tes se celebraba en el pueblo pero que 
ahora se hará a través de nuestros viñe-
dos. ¡Y coronaremos al vencedor con 
pámpanos, desde luego! Hay casi 200 
inscritos, así que será algo precioso. Y 
por supuesto, antes de que la vendimia 
en sí finalice, está el concurso de corta-
dores de racimos: es por parejas, y tie-
nen veinte minutos para cortar cuantas 
puedan.”

Así es la fiesta del vino, y así es la ven-
dimia: un momento especial, donde 
confluyen tradición y modernidad, con 
el objetivo de conseguir lo que siempre 
se ha perseguido. Y ese algo es un vino 
único, con carácter, con personalidad 
y con una presencia que no puede ser 
descrita con palabras...

Sin duda, son muchas las cosas que de-
penden de una buena vendimia, y eso 
es algo que en las bodegas José L. Fe-
rrer se sabe de sobra.

BODEGAS JOSÉ L. FERRER
Conquistador, 103 

Ctra. Palma - Alcudia (Binissalem)
971 511 050 - www.vinosferrer.com

Así es la vendimia: un momento especial, donde con-

fluyen tradición y modernidad, con el 

objetivo de conseguir lo que siempre se ha perseguido.
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Chef Núria Arbona

Pez loro, lorito, raor, 

galán, raón, rason o 

pampano, le pongan el 

nombre que le pongan 

este delicado pescado 

de incomparable belleza 

se hace con el protago-

nismo de los paladares 

más exigentes durante la 

breve apertura de veda. 

Cañas en mano, el equi-

po de neo-grumetes de 

Son Termens sale, con 

Chente al frente, a por el 

codiciado pececillo en 

una aventura marinera 

que termina por llevar 

varios ejemplares “del 

mar al plato”. Cuatro 

cocineros, cuatro 

formas de interpretar

 un mismo producto. 

             Otra receta de los huevos fritos con pescado o marisco, ya sea con Langosta de 
Menorca, o con chanquetes o angulas en Andalucía. En este caso adaptamos la receta con 
nuestros apreciadísimos raors. Una receta buenísima, fácil y que nunca falla!

 2 huevos camperos muy frescos
 150 g patata
 2 raors
 2 dientes de ajo

 5 pimientos de Padrón 
 Aceite de Oliva
 Flor de Sal

1. Pelar y cortar la patata en bastones. Freír 
en aceite abundate con los ajos.

2. Salpimentar y enharinar los raors. Sacu-

dirlos bien para eliminar el exceso de hari-

na. Freír en el mismo aceite de las patatas, 
bien caliente para conseguir una textura 
crujiente.

3. Disponer en una fuente las patatas fri-
tas, los raors, y los huevos y los pimientos 

previamente fritos.
Finalizar con generosa flor de sal.

           Con “Utiliza tus manos” le damos sentido a la cocina mediterránea mallorquina de temporada, utilizando todos los produc-
tos frescos y que encontramos en estas fechas en el mar o en la tierra. Con mayor importancia al raor, de esta manera logramos 
un montadito divertido.

Para el Raor:
 Un raor con los dos lomillos sacados y 

desespinados.
 Sal y pimienta.
 Aceite de oliva.
 Sarmiento de viñas mallorquinas
 Ahumamos el raor con el sarmiento.

Para la escalibada:
 ½ pimiento rojo
 ½ berenjena
 ½ cebolla
 ½ cabeza de ajos.
 Sal, pimienta y perejil picado.

Para la crema de aceite:
 100g. de aceite de oliva extra virgen 

mallorquín.

 100g de yogur cremoso mallorquín.
 50g de azúcar.
 50g de agua.

Para el crujiente de Llonguet:
 llonguet.

Para la uva confitada:
 1 uva
 Almíbar de 50%

1. Salpimentamos el raor y lo untamos en 
aceite, marcar el raor en una sartén antiad-
herente solo por la parte de la piel.

2. Elaborar una escalibada de la manera 
tradicional .Una vez pelado, cortamos, aña-
dimos el perejil picado y salpimentamos.

3. Con el agua y el azúcar hacemos un al-
míbar. Lo reduciremos hasta llevarlo al pun-
to de hebra.  Seguidamente añadiremos el 
resto de ingredientes y los mezclaremos con 
la ayuda del túrmix, consiguiendo así una 
crema homogénea y densa de aceite. 

4. Cortamos el llonguet en la corta fiam-
bres. Dar un  golpe de horno para que quede 
crujiente 

5. Confitamos la uva en el almíbar durante 
4 min.
 
Presentación:  En el fondo del plato hace-
mos una lágrima de la crema de aceite. 
Encima ponemos el crujiente de llonguet y  
colocamos la escalibada y el raor, tapar con 
otra rebanada de llonguet. Decoramos con 
perejil seco y germinados.

DEL
MAR
A LA
MESA

 2.   Utiliza tus manos: Raor, escalibada y uvas Chef Jordi Cantó

  1.  Huevos rotos con raors

Patrocinado por: Son Termens

SON TERMENS
Ctra. S’Esglaieta 
Santa María, km 1,8
(Bunyola) - T. 971 617 745
www.sontermens.com
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 4.   Raor en dos cocciones con su suquet
           Esta receta está inspirada en poder dar a este ingrediente una magnitud mayor, controlando la cocción, primero al vapor y a continuación con una aceite caliente 
para que las escamas se vayan levantando. Con las espinas del raor y parte de la pesca elaboramos este suquet. Queremos trasladar en una receta toda la vivencia de 
un día de pesca. Al salir a pescar, aparte de raors pescamos otro tipo de pescaditos, con ellos elaboramos el caldo, normalmente en casa se le ponía algo de calamar 
y de ahí el poner una esferita de tinta para que el comensal se divierta al teñirse su suquet.

Para el raor:
 4 raors
 Aceite 

 Sal y pimienta

Para el suquet:
 1 Kg. morralla 
 8 gambas
 1 calamar
 3 tomates maduros
 1 unidad cebolla
 5 dl. de agua

 500 gr. de patatas

Para la picada 
 50 gr. de almendras tostadas
 2 rebanadas de pan

 Perejil
 2 ajos
 Unas hebras de azafrán

 Sal, pimienta y aceite de oliva

Para la 

salsa de tinta:
 3 cebollas 
 Recortes del calamar 
 Aceite de oliva 

 Vino blanco 
 Hebras de azafrán

 Tinta de calamar

Para la esfera de tinta:
Para el baño

 1 l agua

 6 gr. calcio 

Para la crema 
 200 gr. de salsa de tinta
  0,75 xantana

 1, 25 gr. alginato 

Para los tallos frescos:
 ½ cebolleta
 2 chalotas
 ½ puerro

 Cebollino

Para la patata confitada:
 3 unid  patata

 Hebras de azafrán
 Aceite oliva

 Sal y pimienta

1. Sacar los lomos del raor con mucho 
cuidado e ir desespinándolo. Una vez lo 
tengamos lo envasamos al vacío junto 
con unas gotas de aceite de oliva, sal 
y pimienta. Le damos una cocción de 
1 min. a 60ºC para reafirmar el lomo. 
Justo antes de servir abrir la bolsa y con 
aceite muy caliente tirar por encima 
para que las escamas se levanten y den 
un toque crujiente a esta receta. Nor-
malmente el raor se come frito y una de 
las ventajas es el crujiente de su piel.

2. Dentro de una cacerola se incorpora 
el aceite para elaborar el sofrito, añadi-
mos la cebolla cortada a brunois, cuando 
empiece a dorarse añadimos los tomates 
pelados y también cortados finos. Lo de-
jamos sofreír unos 3-4 minutos.  Pasado 
ese tiempo se le añaden los diferentes 
pescados y las gambas, sofreímos y ver-
temos  el agua.  Removemos y añadimos 
las patatas peladas y cortadas en rodajas 
de medio centímetro. Pasados unos 25 
minutos se le añade  a la picada 

3. En una cazuela con aceite de oliva, 
sofreímos todos los ingredientes de la 
picada durante 2-3 minutos hasta que 
se doren. Los pasamos a un mortero 
o bien en la thermomix machacando 
hasta obtener una pasta. Reservamos

4. En una sartén con aceite se saltea 
la cebolla picada; cuando comience a 
pochar, se añaden los recortes de ca-
lamar, se salpimienta y cuando estén 
a medio a hacer, se riegan con vino 
blanco. Esperamos a que se evapore 

el alcohol. Se añade la tinta del ca-
lamar, Se cuecen entre media hora y 
tres cuartos, se les añade el azafrán 
pasado por una sartén en seco. Una 
vez tengamos la salsa la pasamos por 
la thermomix para texturizarla. Recti-
ficar y reservar.

5. Limpiar las diferentes verduras y 
marcarlas en una sartén antiadheren-
te.

6. Pelar y cuadrar la patata en rectán-
gulos de 7 cm * 4 cm, introducir en 
una bolsa de vacío junto con el aceite 
y las hebras del azafrán. Cocer a 98ºC 
durante 20 min

Presentación: En la base de un plato hon-
do poner el rectángulo de patata confita-
da en azafrán, encima los lomos del raor 
bañados en un aceite humenate para que 
las escamas se levanten. Alrededor del 
plato pondremos los tallos de cebolleta, 
un cuarto de chalota, el trozo de puerro y 
unas almendras rotas rodeán- d o l o . 
La esfera de tinta también irá a 
un lado. Los camareros 
con la ayuda de una 
jarrita irán tirando el 
suquet. 

  3.   Raor, trampó con aceite virgen y albahaca

 2 Raors.
 1 tomate mallorquín
 1 cebolla blanca
 1 pimiento verde mallorquín

 Alcaparras
 Aceite oliva virgen extra
 Albahaca fresca
 Maltodextrosa

 Sal y pimienta.

 1,5gr lecitina de soja.

          Este plato esta inspirado en una ensalada de trampó y “arengada” que solemos comer en casa en verano.

Chef Pep Lluís Maimó

Chef Vicente Fortea

1. Limpiamos y sacamos los lomos e 
introducimos en una pequeña salmuera 
durante 15 minutos, escurrimos y reserva-
mos para marcar a la plancha al final.

2. Elaborar un trampó junto con un poco 
de puré de tomate y de albahaca picada.Ali-
ñamos con aceite virgen y un poco de sal

3. Mezclamos 50 gr. de aceite virgen y 

maltrodextrosa, con ayuda de unas varillas 
batir hasta crear una crema dulce de aceite 
de oliva 

4. Escaldar la albahaca y enfriar , triturar 
con el aceite, dejar reposar y colar por una 
estameña. 

5.  Licuar los tomates y colar, introducir la 
lecitina y turbinar.

Presentación: Dibujar una espiral 
con la crema de aceite y dentro la 
regaremos con el aceite de alba-
haca. Pondremos una cucharada 
de tramó  y encima los lomos del 
raor acabados en la plancha. Tur-
binamos el aire de tomate y coloca-
mos un poco. Finalmente sacamos 
una pequeña bola de helado para aca-
bar el plato. Decoramos con trozos de 
tomate y alcaparras, 

SON TERMENS. Ctra. S’Esglaieta - Santa María, km 1,8. (Bunyola) - T. 971 617 745
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CARTAS GOLOSAS

En promedio, un europeo 
cocina sólo un día de 
cada tres, y nunca más 

de media hora. La literatura 
culinaria está en un momen-
to desbordante, pero el con-
sumidor parece no encontrarse 
a sí mismo. Hoy, cocinar es un 
fenómeno mediático, tal es la 
cantidad de programas televi-
sivos, suplementos gastronómi-
cos y publicaciones especiali-
zadas. Los cocineros estrella 
lo han comprendido y explotan 
el filón de los libros de co-
cina caros y de los productos 
exóticos patrocinados. Por un 
lado, tenemos a los artistas, 
los alquimistas de la cocina 
molecular, los genios moder-
nos, y por otro, los que si-
guen cursillos para aprender a 
cortar cebolleta… 

¿Por qué tanto furor por, y 
devoción a, la cocina? La 
causa podría ser, una vez 
más, emocional. Cocinar nos 
evoca nuestra infancia; es en 
la cocina donde hemos creci-
do, colgados de las faldas de 
nuestras madres, o de las de 
la cocinera. Las emisiones de 
TV transmiten una sensación 
de seguridad y despiertan en 
nosotros ciertas emociones. 
Eso es lo que se busca mi-
rándolas, sin contar que los 
sentidos de la cocina nos 
evocan nuestra identidad so-
cial y nuestra infancia. 

Y con la crisis que arrasa, 
refugiarse tras los fogones es 
una solución. Entre gran co-
cina y fast food, el cocoo-
ning culinario reafirma y, tal 
y como van las cosas, tiene 
una perspectiva estupenda. 
Por eso, los programas televi-
suales tienen tanto éxito. La 
gente prefiere pasar media hora 
viendo la tele sin oir nada de 
los problemas cotidianos, es-
cuchando a gente simpática que 

habla de productos regionales 
y pollos de granja, todo tan 
biológico y natural…

¿Se han fijado en que todas las 
emisiones de cocina usan prac-
ticamente las mismas o simila-
res recetas? El prototipo del 
cocinero artista, el presun-
tuoso, fanfarronea para ha-
cerse pasar por un verdadero 
experto, por ejemplo utilizan-
do ingredientes que la gente 
no conoce. Al final, el limón 
verde del Caribe no es tan 
diferente de los nuestros, y 
por supuest mucho más barato. 
La mayor parte son faroles y 
vanidad. A su relato, siempre 
añade alguna anécdota que no 
tiene nada que ver con la re-
ceta, alguna gracia chistosa o 
autoaduladora. Y para rematar, 
degusta el plato finalizado 
ante las narices absortas del 
telespectador, que nunca sa-
brá a qué sabe realmente aque-
llo. Eso sí, mirando fijamente 
a la cámara para ganarse la 
confianza de la gente diciendo 
“mirad que bueno soy; vosotros 
también lo podéis lograr con 
mis consejos…”.

Durante siglos, comer ha sido 
una necesidad, pero a par-
tir de los años 60-70, se ha 
convertido además en un lujo 
al alcance de cualquiera: se 
está asistiendo a una eclo-
sión de  la cocina, un fe-
nómeno que se ha expandido 
universalmente gracias a los 
medios de comunicación y al 
soporte publicirario de la 
industria alimentaria. Sin 
embargo, cada vez comemos 
más veces fuera de casa, con 
prisas, cualquier cosa, y va-
mos perdiendo el gusto, el 
sabor y el saber tradicional, 
cautivados por el empaquetado 
multicolor de la cocina pre-
parada. ¿Estamos asistiendo 
al fin de la cocina familiar?.

FUROR POR LA COCINA

Por J. Pasarón

La cocina no ha apasionado nunca tanto a 
tanta gente. ¿Estamos viviendo una revo-

lución culinaria? Se habla mucho de alimen-
tación, de comer bien, y en la televisión nos 

ofrecen programas sin parar. Y sin embargo, 
nosotros mismos cocinamos muy poco. Miramos los 
maravillosos platos preparados en la televisión, 
asistimos a su preparación y degustación, mientras 
continuamos picoteando chocolate u otras golosi-
nas delante de la pantalla.

pág.12

OPINIÓN

NO DIGAN RUEDA… DIGAN BELONDRADE

Por Joan Arboix Roura 
SUMILLER RESTAURANTE AROLA- HOTEL ARTS

Para quien desconozca Rueda, les contaré 
que fue, con el permiso de Rías Baixas, la 
denominación de moda en vino blan-
co que más en boga de todos estuvo 
en los 90 y 00. Fueron unos pocos 
pioneros de la enología moderna 
española, junto a Emile Peinaud, 
quien en los 70 vieron en los 
viejos viñedos de Rueda, 
la posibilidad de hacer 
hermosos vinos blan-
cos con la uva autóc-
tona Verdejo. Y hasta 
aquí la bucólica histo-
ria de la región.

L
a realidad hoy en día es que 
entre todos, viticultores, bo-
degueros y especuladores 

del ladrillo hemos abusado tanto de 
la marca Rueda que finalmente se ha 
desvirtuado notablemente la esencia 
de la región y de la uva. Rendimientos 
elevados, vinos hechos por encargo 
por grupos bodegueros que ni tan si-
quiera invierten en la zona, devalua-
ción del precio de la uva, consejos re-
guladores que viven encorsetados en 
el pasado y una crisis económica de 
por medio han hecho que una de las 
mejores regiones vitivinícola, llamada 
a ser la esperanza nacional del vino 
blanco, se haya quedado en una sim-
pática y “pintoresca postal” de vinos 
frutosos, facilones, demasiado “suda-
dos” y excesivamente tropicales (des-
pués de 25 años haciendo pruebas 
con Sauvignon Blanc, quizás algunos 
deberían darse cuenta que aquí, esta 
casta difícilmente funciona, decepcio-
na y no transmite nada).

Afortunadamente para nosotros (y 
por el bien de la región) existen al-
gunas bodegas que contra viento y 
marea han llevado el nombre de la 
Verdejo a cotas muy altas de cali-
dad. Una de ellas es Belondrade. Al 
frente del proyecto está su propie-
tario Didier Belondrade. Bordelés 
enamorado de España que en 1994 
parió este proyecto y que hoy en día 
es un referente vinícola español por 
estilo, personalidad y calidad.

Hace apenas unas horas que he re-
gresado de pasar dos días en La Seca 
viendo como se desarrollaba la tem-
pranísima vendimia 2011.

Adelantándose hasta dos semanas 
respecto a otros años, la calidad que 
se aprecia en los viñedos es muy alta. 
La vid no ha sufrido nada de stress y 
los racimos que ayudé a vendimiar 

eran maduros, sanos 
y muy sabrosos. Quien me 
instruye entre las filas es Paqui, 
responsable de congregar y adiestrar 
al personal que vendimia año tras año 
estas tierras y que goza de la expe-
riencia de haber trabajado con nom-
bres tan importantes del país como 
Peter Sissek. Me afirma que nadie en 
Rueda cuida las viñas como Didier y 
que ya nadie recoge a mano por los 
costes que supone.

El equipo humano de Belondrade 
esta formado por tres pilares bien 
definidos. Macario González, res-
ponsable de viñedo y quien lleva 
más años en la casa. Marta Baque-
rizo enóloga y gran comunicadora 
que no para ni un segundo. Félix 
Crespo enólogo y guardián de la bo-
dega que imprime un carácter muy 
profesional en su labor. Los tres for-
man un equipo perfecto en bloque.

Belondrade es un puzzle de puzzles. 
No es un simple verdejo prensado, 
fermentado y embotellado… es un 
vino muy pero que muy meditado, 
compuesto por 19 parcelas, 4 tonele-
rías de diferentes años y un coupage 
final muy estricto que descarta lotes 
de vino para crear el vino inicial de 
la casa; Quinta Apolonia.

He tenido la suerte de seguir desde 
hace años sus vinos y es asombroso 
ver el recorrido que aun tienen añadas 
como 99, 03 o 06. En cada una de ellas 
se aprecia una tesitura casi mística del 
poder de la verdejo y que nada tiene 
que envidiar a otras grandes castas fo-
ráneas endiosadas por medio mundo. 
Así que ya saben, si quieren disfrutar 
realmente de un Rueda, prueben un 
Belondrade. 
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Reportaje: Rte. Misa Redacción MC

LA SOFISTICACIÓN DEL POLLO ASADO

Un plato tan conocido como el pollo asado adquiere una dimensión comple-

tamente distinta en el nuevo establecimiento de Fosh, Misa Brasserie. 

Un rincón en el que las recetas más queridas de la cocina clásica se rein-

ventan a un precio sorprendente.

U na de las mayores virtudes 
del chef Marc Fosh, además 
de su exquisita forma de co-

cinar, es su pasión por compartir sus 
conocimientos y su filosofía; llegar a 
todos los públicos y regalarles un po-
quito de Fosh adaptado a las necesida-
des de cualquier perfil. El restaurante 
Misa es su tercera andadura en Palma 
tras la Tasca de Blanquerna y el Sim-
ply Fosh; y precisamente ha querido 
encontrar el punto medio dentro de su 
concepto de la gastronomía. 

La relación calidad-precio es uno de los 
pilares básicos del nuevo y encantador 
rincón de Fosh. Un espacio amplio, 
luminoso, relajado y con un servicio 
excelente; eso sí, dominado además 

por la sofisticación 
de lo que cono-

cemos como 
más rústico. 

“Quiero ofrecer una cocina que re-
cupere la pureza de la cocina clásica, 
respetando las recetas originales pero 
con un toque de gracia que lo haga 
diferente”, explica Marc. Por eso, la 
receta del “pollo asado” es de las más 
demandadas. “Quería una cocina muy 
honesta, sin parafernalia pero usando 
un producto muy bueno; cuando me 
preguntan cual es mi plato preferido 
siempre digo el pollo asado porque es 
un plato muy digno, muy bueno pero 
hay pocos sitios donde lo puedes co-
mer bien hecho”, explica Fosh.

José Manuel Bellido, chef a la cabeza 
de la brasería, prepara un pollo de 
excelente calidad, cocción lenta y 
fantástico sabor que sale entero para 
dos personas. Con una cocina tan 
sabrosa y bien hecha es difícil ele-
gir, platos desde  la exquisita Rillete 
pasando por un solomillo cocido en 

heno y hierbas o unas tapitas 
acordes a nuestra 

copa que po-

demos encontrar en el bar del esta-
blecimiento; un amplio abanico de 
sofisticadas opciones que no pierden 
ni por un segundo su sabor a campo, 
rusticidad, pureza y verdad. 

DE LA GRANJA A LA CIUDAD, 

EL TOQUE FOSH
Sólo piensa en una cosa: que su clien-
tela esté siempre a gusto. Por ello, 
además del complicado equilibrio 
entre el toque sencillo y campesino 
junto a la cocina más clásica elabo-
rada con las últimas técnicas; Fosh 
también ha trabajado la decoración 
y el ambiente de su nuevo local. 
Agradable, cosmopolita, divertido, 
cálido, rústico y moderno; adjetivos 
que definen a la perfección tanto el 
divertido espacio interior en el que 
hay colgadas a modo de decoración 
cartas de otros restaurantes; como la 
terraza íntima y urbana en la que co-
mer o tomar algo. 

Opciones que a partir de ahora es-
tán al abasto de todos ya que la 

balanza calidad-precio es difí-
cil de mejorar. Misa ofre-

ce un menú clásico 
de 28 euros consis-

tente en cuatro pla-
tos y vino incluido; un 

menú de 24 euros en el  

que podemos degustar entrante, se-
gundo y postre; y otro menú de día 
por sólo 17,50 euros. Eligiendo el 
menú; platos como el “Bourguignon 
de buey” o el “Jarrete de ternera le-
chal” o cualquier otra receta clásica 
más elaborada que hasta se puede 
encargar con antelación; la cocina del 
Misa nos sorprenderá como nunca. 
“La fuerza está en la cocina, es nues-
tro impulso, hay que complementar-
lo con muchas cosas pero el cliente 
vuelve cuando come bien, hay que 
aprovechar la calidad mediterránea, 
ofrecerles hospitalidad, conexión...
quiero que el restaurante esté vivo, 
que interactúe y crezca”, remata el 
chef. Y estamos seguros de que así 
será.   

MISA

MISA BRASERÍA + BAR
Hotel Misión de San Miguel

Can Maçanet, 1a
971 595 301
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Reportaje: Rte. El Olivo Redacción MC
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d Si su reconocido chef, el solleric Guillermo Méndez, ya es auténtico y autóctono; todo aquello que surge de las entra-

ñas de la cocina de El Olivo, lo es aún más. La pasión por la recuperación de nuestras raíces y el afán por volver a dar 

protagonismo a los productos que tenemos más cerca, convierten al encantador restaurante ubicado en el maravilloso 
hotel La Residencia de Deià, en un enclave único para disfrutar de una experiencia que no tiene precio.

“
Hay lujos que no se pagan 
con dinero”, afirma el chef. 
Y tiene toda la razón. Sobre 

todo porque ya de camino a Deià 
nos embarga el sen-

timiento de entra-
da al paraíso; allí 
donde es impo-
sible distinguir 
la línea que se-

para el mar y el 
cielo; envueltos 

en el carisma 
de sus ca-

lles y 

su magia. 
La magia de Mallor-

ca. Pura y poderosa. Eso se 
respira. Entrar en La Resi-

dencia es hacer un alto en el 
tiempo; congelar su paso para 
disfrutar de la verdadera esen-
cia de la isla en el restaurante 
El Olivo. La apuesta es clara: 
echar la vista atrás y recupe-
rar los tesoros que siempre 
ha tenido Mallorca; trabajar 
con los productos que te-
nemos más cerca, con la 
pureza y verdad de ofre-
cer experiencias reales 
que respetan el entorno 
y la propia historia de la 
isla. “El aceite de Sóller, 
la maravillosa sal d’es 
Trenc, la naranja de For-
nalutx...al final, el cliente 
lo que quiere es autenti-
cidad”, afirma Méndez 
contundente. 

El sabor 
más autóctono
“Hemos querido darle 

más protagonis-
mo a los pro-

ductos que 

tenemos más cercanos, como la 
naranja de Fornalutx; por eso la 
hemos incorporado en dos nuevas 
creaciones de la carta”, explica el 
chef. Dos platos diferentes, traba-
jados con maestría y cuidados al 
milímetro en el que la naranja se 
coloca en el lugar que merece. El 
primero: “Tártaro de sir-
viola con piel de naran-
ja, dátiles y guisantes de 
tirabeques” es simple 
y llanamente, un deli-
rio gastronómico. Un pescado 
de la tierra combinado a la perfec-
ción con diferentes gustos y textu-
ras que se funden en la boca en 

absoluta armonía; y la naran-
ja con su sutil 
p r e s e n c i a 

dejando la 
intensi-
dad de 

su sa- bor en 
la jus- ta medida 
p a r a lograr el equilibrio. 
El segundo es un magnífico postre 
que además representa un toque 
de atención al Govern Balear, un 
plato en el que reina una naranja, 
una naranja cubierta por una fi-
nísima capa y rellena de delicado 
mousse de chocolate posada en 
un suelo de pistacho. Una sabro-
sísima naranja que representa un 
fruto caído, una reivindicación 
a las necesarias ayudas para los 
payeses. “Hay que saber levan-
tar nuestros productos, darles su 
lugar; al fin y al cabo parece una 
apuesta arriesgada pero no lo es; 
el éxito está en la recuperación, los 
clientes quieren probar de verdad 
aquello que podemos ofrecerles 
aquí y que es diferente a los demás 
lugares”, afirma.

Una tendencia que ya está tenien-
do mucho éxito entre los clientes 
del restaurante; y es que no es 
sólo en los platos; el lujo de la au-
tenticidad se puede encontrar en 

muchos más rincones; como en el 
huerto propio del restaurante en el 
que cultivan sus propios tomates, 
berenjenas, judías...o la excursión 
a la montaña que se puede llevar 
a cabo en burro y culminar con 
la elaboración, explicación y de-
gustación de un delicioso pa amb 
oli. Además, la zona de la piscina 
se ha convertido en un auténtico 
puesto de mercado en el que en-
contramos un horno de leña, una 
báscula, la vidriera del pescado...y 
tal y como si fuéramos a comprar,
podemos elegir nuestra cena, pe-
sarla y ver como nos la cocinan. 
Una experiencia que Tom Hanks 
ha sido de los primeros en probar 
en los días que ha estado de gra-
bación en Mallorca. “Ha estado 
unos días con nosotros y le ha en-
cantado comer en ese puesto”, nos 
cuenta Guillermo Méndez.  

El Olivo 
nunca deja de crecer

Están en constante movimiento; 
buscan la forma de mantenerse 
como la referencia gourmet en 
la que se han convertido; poten-
ciando sus virtudes y ofreciendo 
al cliente cada vez más opciones 
apetitosas. Las cenas temáticas 
son uno de los ejemplos; se llevan 
a cabo durante todo el año y ha-
cen referencia a diversas partes de 
la gastronomía; la última celebra-
da, haciendo gala a la recupera-
ción de los productos del campo, 
se ha dedicado al huerto. Ahora 
quieren que en un futuro próxi-
mo las cenas tengan la opción de 
mantenerse más en el tiempo para 
estar al abasto de más gente. Otra 
de las cosas que también ocupa la 
mente del equipo de El Olivo es el 
Jardí de l’Art, en el que ya trabajan 
escultores con su propio taller ubi-
cado en el mismo hotel. El nuevo 
paso será proponer un recorrido 
artístico – gastronómico por to-
dos los enclaves del hotel; para ver 

arte...y para saborearlo. “No que-
remos dejar de innovar o pensar 
en nuevas ideas y recursos, somos 
un sitio gourmet y tenemos esas 
expectativas y esa presión, hay 
que cambiar, arriesgarse, no pa-
rar de ofrecer opciones nuevas al 
cliente”, afirma el chef. “Esta es mi 
casa, mi segunda familia; es muy 
complicado y a la vez muy grati-
ficante; aquí tengo la opción de 
hacer cocina y arte, me permiten 
crear en la cocina; y además tengo 
la suerte de contar con un equipo 
impresionante, sin ellos, ni yo ni El 
Olivo seríamos nadie”. 

La misma pasión que se lee en los 
ojos de Guillem Méndez cuando 
habla, se nota en sus platos; no 
sólo en la fabulosa carta sino en 
las sugerencias diarias con pro-
ductos de temporada, con la carta 
vegetariana, los postres y el menú 
gastronómico. Todo acompañado 
por la máxima excelencia del mun-
do de los vinos, ya que es el no-
veno año que el restaurante recibe 
el premio “Wine Expectator” por 
su espectacular carta de vinos con 
más de 450 referencias. 

Casi un libro de vinos en el que 
Mallorca tiene mucha presencia, 
como en todo lo demás. Y es que 
conocer el entorno, respetarlo y 
exprimirlo al máximo para dar a 
conocer su belleza y riqueza en 
todo su esplendor es una tarea ar-
dua y complicada; un trabajo de 
años, de búsqueda del kilómetro 
cero, del producto más fresco, de 
la sencillez de la máxima calidad; 
del sabor más excelente; de aque-
llas cosas que sólo se encuentran 
el paraíso de la autenticidad: el 
restaurante El Olivo del Hotel La 
Residencia, Deià. 
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EL OLIVO
Camí Son Canals s/n (Deià)

T. 971 639 011
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Fernando
Pérez Arellano
Chef del Restaurante Zaranda

REST. ZARANDA. Camí de Sa Torre, km. 8’7. (Llucmajor) -T. 971 010 450LA ZARANDA DE ARELLANO

“Oliaigua” 
de llampuga escabechada

PARA LA LLAMPUGA
EN ESCABECHE:

  Una llampuga de 800 gr.
  500 gr. aceite de oliva
  65 gr. vinagre de jerez
  65 gr. manzanilla de jerez
  25 gr. ajo laminado
  250 gr. cebolla en juliana
  50 gr. zanahoria
  6 gr. sal
  0.3 gr. azafrán ligeramente 

tostado
  0.7 gr. pimentón
  ½ hoja laurel
  1 ramita de tomillo
  5 gr. de pimienta negra rota

PARA LOS PIMIENTOS DEL 
PIQUILLO CONFITADOS:

  Pimientos del piquillo
  Aceite de ajo

PARA EL PURÉ UNTUOSO 
DE PIMIENTOS:

  300 gr. de pimientos rojos 
mallorquines

  200 gr. cebolla blanca
  50 gr. de pimiento blanco 

mallorquín
  7 gr. de ajo
  55 gr. aceite de oliva

PARA EL “OLIAIGUA” DE 
PIMIENTO ASADO:

  1500 gr. de pimiento rojo 
sin pepitas y a trozos

  300 gr. de cebolla roja 
cortada en 8 trozos

  75 gr. de aceite de oliva
  38 gr. de ajo entero (una 

cabeza pequeña) cortado ala 
mitad

  50 gr. de azúcar
  ½ litro de agua

PARA EL RELLENO DE 
PIMIENTO:

  100 gr. de desmigado de 
llampuga escabechada

  100 gr. del puré untuoso 
de pimientos

  1 cuch. De cebolla blanca 
picada finamente

OTROS:
  Pimiento blanco mini frito 

con fécula de arroz
  Tostadas finas de pan hor-

neadas con aceite de ajo

DE LA LLAMPUGA EN ESCABECHE:
Dorar los ajos en una parte del aceite y 
añadir el resto de la verdura junto con los 
aromáticos y rehogar despacio durante 
10 min. Añadir el resto del aceite, dejar 
confitar algún min. más e incorporar el 
vinagre y el fino o manzanillo fuera del 
fuego. Filetear la llampuga, desespinarla 
y cortar cada lomo en 4 trozos. Salpimen-
tar y disponerlos en una bandeja metálica 
gastronorm 1/2 sobre papel sulfurizado. 
Cubrir con el escabeche caliente y dejar 
tapado durante 15 min. aprox. Controlar 
la cocción del pescado dándole un leve 
golpe de salamandra si fuese necesario.

DE LOS PIMIENTOS DEL PIQUILLO 
CONFITADOS:
Quemar con soplete los pimientos del 
Piquillo. Enfriarlos en agua y hielo y pe-
larlos completamente. Secarlos bien e 
introducir en aceite de ajo a 85ºC. con-
servándolos en el mismo aceite hasta el 
momento del uso.

DEL PURÉ UNTUOSO 
DE PIMIENTOS:
Laminar el ajo y cortar la verdura 
en paisana. Rehogar el conjunto sua-

vemente hasta que esté tierno (aprox. 20 
min.). Procesar en termomix, ajustando 
la sazón, y pasar por tamiz fino.

DEL “OLIAIGUA” DE PIMIENTO ASADO:
Mezclar todos los ingredientes, excepto el 
agua, en una sartén e introducir al horno 15 
min. a 220 ºC. Dar la vuelta al contenido y 
dejar asar 15 min. más hasta que presente 
una caramelización uniforme. Añadir el 
agua, cubrir con papel de aluminio y cocer 
25 min. más. Filtrar por doble estameña ex-
primiendo al máximo para extraer todo el lí-
quido que pesaremos y reduciremos ( si fue-
ra necesario) hasta obtener 300 gr. de caldo.

DEL RELLENO DE PIMIENTO:
Mezclar el conjunto de 
ingredientes y 

reservar.

ELABORACIÓN

Reflexiones entre fogones…
  Si bien muchos consideran la coci-

na como un arte, a mi entender solo se 
convierte en tal al ser interpretada por 
el talento de esos contados colegas to-
cados por el don innato de la genialidad.

Lo que es incuestionable es que la co-
cina es una actividad artesanal, de un 
marcado carácter socio-cultural, ligada 
al hombre desde el descubrimiento del 
fuego y que transforma la básica nece-
sidad de alimentarse en un acto placen-
tero. Como ha sucedido con las demás 
actividades, las diferentes civilizaciones 
desarrollaron sus repertorios culinarios 
y dejaron su impronta gastronómica allá 
donde fueron, a la vez que asimilaron 
y adaptaron sus gustos y preferencias a 
los ingredientes y a las costumbres po-
pulares del territorio al que habían llega-
do. Este intercambio social y cultural es 
el responsable de la riqueza culinaria de 
occidente,  y ha dado lugar a variopin-
tos recetarios con vínculos y elementos 
comunes, a la vez que marcados rasgos 
territoriales que preservan su identidad, 
trascendiendo, a al vez que reinventán-
dose, de generación en generación. La 
gastronomía es, por tanto, un testigo 
vivo de nuestra historia.

Hoy en día, la visibilidad y repercusión 
mediática que tenemos los profesiona-
les de la materia, unido a la progresiva 
disminución  de la actividad culinaria en 
gran parte de los hogares, nos convierte 
en responsables de la transición. Hemos 
de ser conscientes de que, en buena 
parte,  en nuestras manos está el testigo 
a pasar a las generaciones venideras y 
que debemos ser, por tanto, muy res-
petuosos con la tradición culinaria del 
territorio en que oficiamos, sin que eso 

implique dejar de ser fieles a nuestro es-
tilo personal o receptivos  ante nuevas 
técnicas o ingredientes. 
 
Creo absolutamente en que los mejo-
res ingredientes son aquellos que no 
han viajado, así como en la búsqueda 
de inspiración en mi entorno más cer-
cano. Dicho esto, no pretendo conver-
tirme en un defensor a ultranza de la 
cocina de kilómetro “0”, pues entiendo 
que las comunicaciones han evolucio-
nado y limitarse puede resultar frus-
trante. De hecho, entre las propuestas 
de Zaranda, estos días encontramos 
ingredientes con los que me familiari-
cé oficiando más allá de nuestras fron-
teras como la trufa blanca de Italia, el 
grouse escocés o las ostras norman-
das, al lado de gamba roja, calamar de 
potera, raón, llampuga, espardenyas y 
demás delicias del mercado local. 

Siendo madrileño de origen y ejercien-
do de mallorquín por elección personal, 
no es mi pretensión tampoco asumir 
un rol de abanderado de la coquinaria 
balear. Sencillamente entiendo que la 
cocina, como la vida, es cuestión de 
vínculos; Un cocinero no puede ser 
hermético a su entorno. No se puede 
cocinar en Mallorca de la misma for-
ma que en Madrid, o que en Londres o 
Berlín; ni puede cocinarse en invierno 
igual que en verano. Encuentro en el 
mercado y en su estacionalidad la fuen-
te de inspiración que genera el dina-
mismo en nuestras propuestas. Porque 
siento que nuestro trabajo ha de ser el 
fruto de la sinergia entre nuestro estilo 
personal y el producto y tradición que 
nos rodea. Al final  un cocinero es él y 
sus circunstancias.

RECETA
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inmersa en la campaña de piquillo de Lodosa
La firma 

navarra de 
conservas 
vegetales 

emplea todos 
sus esfuerzos 

en mante-
ner intacto el 
sabor de las 

verduras 
frescas. 

A 
más de 500 kilómetros de 
Palma de Mallorca, en la 
ribera navarra del Ebro, 

está el pueblo con más denomi-
naciones de origen de España. Su 
nombre es Mendavia, y la excep-
cional fertilidad de sus tierras tiene 
mucho que ver con la cercanía del 
río, la abundancia de agua y las 
temperaturas extremas.

Ahora mismo, el pueblo está in-
merso en la campaña del pimiento 
del piquillo D.O. Lodosa, que se 
caracteriza por ser pequeño, de 
color intenso y sabor dulce. Los 
frutos visten de rojo sus campos 
y sus mesas, y el olor a pimiento 
recién asado impregna sus calles.

Es una lástima 
que estemos 
tan lejos, 

porque la 
d i s t a n -
cia nos 
i m p i d e 
a los 

b a l e a r e s 

darle ese placer a nuestro sentido 
del olfato. Pero de eso se encarga 
La Catedral de Navarra, una em-
presa de conservas vegetales que 
lleva más de 70 años dedicándose 
a preservar toda la autenticidad de 
los sabores, aromas y texturas de 
los vegetales de la ribera navarra.

Además del piquillo D.O. Lo-
dosa, La Catedral de Navarra 
trabaja con otras tres denomina-
ciones de origen: Espárrago de 
Navarra, Alcachofa de Tudela 
y Aceite de Navarra, así como 
con otros productos vegetales 
de alta calidad, como las habitas 
baby, los puerros o el tomate.

Con más de 50 Has de tierras pro-
pias, la marca navarra solamente 
recibe productos de aquellos agri-
cultores cuyos cultivos ha super-
visado muy de cerca, con visitas 
continuas al campo y exhaustivos 
controles de calidad.

La recolección, selectiva y ma-
nual, se realiza sólo en el mo-

mento óptimo. Cada producto se 
cultiva únicamente en su tempo-
rada: los espárragos de abril a ju-
nio, los pimientos de septiembre a 
noviembre, etc. De este modo, la 
fabricación se amolda siempre a 
los ciclos naturales de las plantas 
para sacar lo mejor de ellas.

Además, el proceso por el que se 
envasa cada uno de los produc-
tos está diseñado especialmente 
para mantener todas sus propie-
dades en fresco. Por ejemplo, en 
el caso del piquillo se evita que el 
fruto entre en contacto con agua 
en ningún momento, para pro-
teger la intensidad de sabor del 
pimiento recién asado.

Cada uno de los pasos, desde la 
propia plantación, es sometido 
a estrictos controles de calidad, 
tanto propios como desde las dis-
tintas denominaciones de origen. 
Además, el cumplimiento de nor-
mas internacionales como IFS (In-
ternational Food Standard) o BRC 
(British Retail Consortium) supone 

aún una mayor garantía de calidad.

El respeto por la materia prima 
y ciertos usos tradicionales, no 
obstante, no supone ningún obs-
táculo para que la firma apueste 
cada vez más por la innovación, 
el diseño y las nuevas tecnologías.

Así, hace tres años La Catedral 
de Navarra llevó a cabo un cam-
bio de imagen radical, con el 
objetivo de situar su diseño a la 
altura del producto de alta cali-
dad que estaba ofreciendo. Con 
este fin, la marca está trabajan-
do también en nuevos packaging 
más atractivos, ha remodelado 
recientemente su web para do-
tarla de más contenidos y se ha 
abierto a las redes sociales, uti-
lizando Facebook para informar 
de todas sus novedades y mejo-
rar la comunicación directa con 
el cliente final (facebook.es/laca-
tedraldenavarra).
www.lacatedraldenavarra.com

LA CATEDRAL 
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LA CATEDRAL DE NAVARRA
“PEBROTS DE PIQUILLO 
AMB BRANDADA DE BACALLÀ”

COCKTAIL TEMPLADO DE PIQUILLOS, 
LENGUA DE BOU Y 
GAMBAS SOLLERIQUESReceta catalana por excelencia cuya protagonista 

es la ligereza. Un plato de familia y de casa, con 

intenso sabor pero olvidando la sensación de pe-

sadez en el estómago. Un primer plato exquisito 

en el que tanto los pimientos como el pescado 

marcan la diferencia. 

INGREDIENTES

INGREDIENTES

   300 gramos de “bacallà remullat”
   Una patata hervida. 

   100 gramos de nata. 
   12 pimientos de piquillo. 

   Pimientos de Piquillos asados a la leña
   Gambas de Soller
   Setas “Lengua de Bou”
   Sofritos
   Ajos pelados
   Aceite de Oliva
   Moraduix
   Sal y pimienta

PROCESO 
Se sofríe el bacalao con un poquito de 
aceite. La patata también se hierve apar-
te. Se une todo y se chafa, se le añade la 
nata hasta crear una pasta homogénea. 
Se rellenan los pimientos de piquillo. 

SALSA: Se cogen algunos trocitos de 
pimiento rojo torrados y un poquito de 
nata. Se tritura con la batidora. 
Una vez añadida la salsa a los pimientos, 
debe estar al fuego unos dos minutos an-
tes de estar listo para servir. 

PROCESO 
Saltear en un poco de aceite los piquillos 
cortados en brunua con las gambas   y las 
setas. Poner a punto de sal y pimienta. Re-
tirar del fuego y separar los ingredientes. 
Sofreimos en el mismo aceite el sofrito y 
los ajos finamente cortados.

MONTAJE: Depositar en la base de 
la copalos pimientos cortados sin 
mezclar. Incorporar las gambas 
cortadas en láminas y terminar 
con las gambas.

DECORACION: Deco-

ramos con el sofrito, los ajos 
y con un langostino abierto 

hasta la mitad, terminamos con 
unas gotas de aceite y las ramitas 

de moraduix

Carme Roura
Rte. Ses Coves

Barranc, 45
(Génova)

T. 971 402 387 Andrés Pérez
Rte. El Convent 

del Marquès
Plaza Hostals, 30 

(Santa María)
T. 971 140 271

pág.17



LA TRADICIÓN MALLORQUINA 

a través de ojos contemporáneos

Cenar y dormir
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pág.18

No hay palabra mejor para definir Son Brull que “paraíso”; un edén paisajístico 

y gastronómico que colma las expectativas de sus visitantes y les traslada al 

mundo de la “pagesia” y la tradición con todo tipo de lujos. Un equilibrio entre 

contemporaneidad y tradición que nos sumergirá en unos días de ensueño.

E
s un momento único para la 
vista. Ver como se alza el edi-
ficio del siglo XVIII, su ma-

jestuosidad como antiguo convento 
jesuita ahora convertida en una mara-
villosa, elegante y lujosa finca rural; 
sobre el camino que nos conduce a 
los magníficos jardines de Son Brull, 
es ya el billete de entrada a un mun-
do de placer. Los hermanos Suau han 
cuidado cada detalle para conseguir 
ese equilibrio entre lo histórico y lo 
moderno que tanto atrae a residentes 
y turistas. Pero si el paraje es impre-
sionante; la gastronomía que se ofre-
ce en su renovada carta está más que 
a la altura. 

Rafel Perelló, 
un chef sincero y coherente

Lleva ya años metido en la cocina 
de Son Brull pero coger las riendas 
del proyecto gastronómico del ho-
tel le ha motivado e ilusionado aún 
más. “Hemos intentado trabajar en 
la línea de una cocina más purista, 
de producto, una cocina coherente 
y responsable; utilizando productos 

locales y ecológicos y sin excesivas 
extravagancias”, explica el chef. 

En la cocina también es notable el 
equilibrio entre tradición y moderni-
dad; cada receta se balancea entre el 
toque de la cocina mallorquina más 
rústica y familiar con la búsqueda 
de la perfección en la combinación 
de sabores y en el nivel de cocción. 
Ejemplos como “alcachofa a la brasa 
con gambas y emulsión de pimientos 
torrados” o “Raviolis de manitas de 
cerdo y rabo de buey” o “sopa de fre-
sa con bonito” hacen las delicias de 
todos los visitantes del magnífico ho-
tel; “cada plato tiene un porqué y un 
gusto, esto es importante, hay que ser 
responsable  y coherente con el pro-
ducto y los sabores”, afirma Perelló.

En la carta también encontramos 
pescado fresco como el “moll de ver-
duras de temporada” o platos con-
feccionados con verduras cultivadas 
en el huerto ecológico de Son Brull. 
Y es que otra de las apuestas de los 
hermanos Suau es la recuperación 
de variedades autóctonas, semillas y 
con ellas, aumentar la presencia del 
producto mallorquín. Sólo con esa 
pasión por la tierra es posible llevar 
a cabo las recetas que encontramos 
en la carta, y qué decir de los postres 
“mousse de almendra torrada con 
sorbete de plátano”, “Pastel de queso 
y naranja”; todos ellos caseros 
y con un punto creativo absoluta-
mente delicioso. 

Un turismo que 
aprecia el lujo

de las pequeñas cosas

En Son Brull lo tienen claro; marcar 
la diferencia necesita de atención 
y mucho trabajo. Sus propietarios 
han sabido transmitir a su equipo la 
importancia de satisfacer al cliente 
desde el menor detalle hasta el ma-
yor; por ello el hotel propone una al-
ternativa turística en la que también 
se puede formar parte del entorno y 
de la historia de la pagesia. 

Conocer las antiguas herramientas 
de trabajo integradas en un elegan-
tísimo y moderno bar; pasear por 
los jardines rodeados de los cam-
pos trabajados de sol a sol y vivir 
la Mallorca de otra época con todas 
las comodidades. Mallorquines y ex-
tranjeros disfrutan enormemente de 
la gastronomía y demás servicios del 
hotel, y más aún, cuando tienen la 
tranquilidad de poder dormir en un 
lugar de ensueño. 

Habitaciones para 

reír y soñar
Son Brull es un lugar para pasear, ena-
morarse, comer bien, disfrutar, nadar, 
respirar aire puro y 
sobretodo 

descansa r. 
Sus 23 sofis-
ticadas habi-
taciones ofre-
cen al cliente 
la posibilidad de 
descansar en un 
entorno único y 
también disfru-
tar del mara-
villoso spa; 
un conjunto 
de placeres 
para des-
conectar de 
la vida real 
e interactuar 
con la máxi-
ma pureza 
que ofrece 
la isla. Un 
paraíso que 
con el paso del 
tiempo se va rein-
ventando sin perder 
el sello mallorquín y 
regalando los placeres 
contemporáneos que tanto 
necesitamos hoy en día.

HOTEL Y RESTAURANTE 
SON BRULL
Ctra. Palma - Pollença, km 49,8
T. 971 535 353 - www.sonbrull.com



Con las Manos en la Masa
Redacción MC

Pistas Pistas 
Alemán, negro, moreno, ecológi-
co… de ajo  y perejil, de queso, de 
pimientos, de curry, de frutos se-
cos, de tomate... con pipas de cala-
baza, con avena, con sésamo… cru-
jiente, de miga prieta, de pueblo…  

La reina de la multiplici-
dad de panes se llama 

MADELEINE DE 
PROUST o, dicho 

de otra 
ma-

nera, la “evocación el tiempo pasa-
do o búsqueda del tiempo perdido”. 
Con más de 42 variedades, a cual 
más apetecible, esta curiosa tienda 
al más puro estilo francés, exhibe 
orgullosa tal abanico de sabores pa-
nificados que no puede menos que 
atrapar en el deleite hasta al más 
tosco de los paladares.

	 Una manera muy aconse-
jable de probar un poco de todo o 
decorar tu mesa 
con atractivos panes de colores y 
sabores, son los retales. Nos re-

ferimos a los restos de diferen-
tes panes que con sus formas y 

tamaños va-
riopintos pre-
sentan una 
suculenta al-
ternativa para 
navegar por la 
amplia gama de 
productos que la 
encantadora tiendeci-
ta catalinense ofrece. Me 
gustan especialmente por el 
crujiente rabioso y agresivo que en 
su mayoría ofrecen, al contener me-
nos agua.

  Panes variados y retales: 
7’50€ el kilo

  

  Muy recomendable también la va-
riada selección de repostería francesa y 
elegantes dulces.
Sígue el rastro en: 
LA MADELEINE DE PROUST
Annibal, 17 (Palma) - 971 912 926

S ilvio Castagnotto, maestro he-
ladero desde 1972 (el momento 
en el que el mercado del helado 

artesano comenzaba en su país natal, Ita-
lia), fundador de la marca registrada Dol-
ceFreddo, y dueño de las franquicias que 
reparten su excelente producto por todo el 
mundo, lo tiene bien claro: lo que importa 
es hacer un helado de calidad, ofreciéndole 
al cliente un resultado que no sólo acepta 
desestacionalizaciones, sino que además 
no tiene competencia de ningún tipo, a 
pesar de la aparente variedad de la oferta. 
“La competencia del helado industrial es 
algo que ha existido siempre, y esa no debe 
preocuparnos, porque el consumidor sabe 
de sobra la diferencia. La mala competen-
cia son precisamente las heladerías que se 
anuncian como “artesanas” y en realidad 
no lo son: es ese tipo de establecimiento el 
que daña nuestra imagen”.

Desde luego, esa diferencia es 
algo que se nota en el sabor 

del helado ya nada más pro-
barlo, pero también es bas-
tante acusada desde el pun-

to de vista visual: en las 
cubetas de uno 

de los es-
tableci-

mien-
t o s 
d e l 
s e -

ñ o r 
C a s t a g -

notto podemos 
encontrarnos toda 

clase de cremosos 
manjares en su 

punto justo de congelación, y ya desde el 
primer golpe de vista sabemos que la de-
nominación “artesano” es en este caso la 
más correcta. Y eso, claro está, por no ha-
blar de los sabores, desde su famosísimo y 
personalísimo helado de yogur (que puede 
ser de yogur natural o de yogur con frutas 
del bosque, entre otros muchos) hasta los 
más clásicos de fresa, vainilla, chocolate, 
pistacho, o cualquiera que se nos antoje: 
no en vano, tienen ahora mismo en cartel 
nada menos que 72 sabores distintos, y la 
variedad sigue aumentando.

Porque además, en este lugar se cuida el 
helado no sólo desde la calidad, sino tam-
bién desde la más vanguardista innova-
ción: exclusiva creación de Castagnotto es 
por ejemplo el “Tramontana”, un helado 
de nata veteado con dulce de leche al que 
se han añadido galletas rellenas de choco-
late. O también otro helado de chocolate 
sin leche y de sabor muy fuerte, ideal para 
los más golosos. Y para los paladares más 
atrevidos, contamos con helados de sabo-
res tan curiosos como el de té verde, el 
jengibre, o el sésamo: “hay gente que los 
toma en cucurucho, pero está claro que 
son para consumir de otras formas dife-
rentes. Por ejemplo, el de té verde combi-
na muy bien con una tarta de higos, y el de 
jengibre, es ideal para servirlo junto a una 
tarta de manzana caliente”, nos aclara. 
“Es lo mismo que ocurre con los sorbetes: 
claro que podemos tomarnos un sorbete 
de mango, limón o fresa, que siempre son 
los más clásicos y los más vendidos, pero 
también hay cocineros que crean platos de 
alta cocina con ellos, o que los usan por 
ejemplo para separar unos platos de otros 
en un menú.”

Y es que, cuanto más tiempo pasamos en-
tre ellos, más nos damos cuenta de que los 
helados en general, y éstos en particular, 
son mucho más que una golosina pasajera 
o un capricho puntual. “El helado puede 
ser un postre, sí, pero también una comi-
da”, nos dice Silvio mientras nos muestra 
otra de sus creaciones que tiene un tremen-
do éxito en verano, precisamente como 
alimento completo: el “Supersano”, consis-
tente en helado de yogur al que se añaden 
cereales, frutas, yogur, y miel, todo natural. 
Ante una combinación semejante, y en es-
tos días de calor, ¿quién puede resistirse?

“El helado, de Dolce Freddo, por favor.”
Estamos en verano, y el verano 

es sin duda alguna la estación 

por excelencia para disfrutar de 

los helados. ¿O tal vez no, des-

pués de todo? ¿Por qué no nos 

sorprende que los helados arte-

sanos (los que verdaderamen-

te lo son) se consuman en los 

últimos años incluso durante el 

más frío de los inviernos? Qui-

zás sea debido a que los gustos 

y las modas están cambiando, 

pero sin duda, la producción ar-

tesanal y la diversidad existente 

han ayudado a crear una nueva 

tendencia, sin olvidar que la ca-

lidad del producto final es algo 

que tiene mucho que ver.

HELADO DEL MES

Helado de yogurt
Primera de todas, y quizá la más perso-
nal de las creaciones de Silvio Castag-
notto, puede consumirse perfectamente 
durante todo el año, y es ideal para ser 
degustado solo o como acompañante 
de postres o incluso platos ligeros. L a 
variedad de sabores de su pale-
ta atestigua que Castagnotto 
ha trabajado mucho des-
de que patentó esta 
creación, pero 
a pesar de 
eso, el 
helado de 
yogur con-
tinúa siendo en 
sí mismo un sabor 
único.

Calle de la Riera, 3 (Palma) T. 971 721 023. 
Ctra. Arenal, 5. (Palma) T. 971 268 226



Con las Manos en la Masa

INGREDIENTES

₧1. Chafar las patatas  previamente hervidas y dis-
poner en un lebrillo junto con la leche. 

2. Disolver la levadura en un poco de agua tibia don-
de se han hervido las patatas y agregar a la mezcla. 

3. Mezclar los ingredientes y añadir poco a poco la 
harina. Amasar bien. 

4. Hacer cuatro bolas con la masa de tamaño simi-
lar. Dejar lardar hasta que la masa doble su volumen. 
Romper el leudo volviendo a amasar y volver a darle 
forma redonda de bollo. Dejarlas volver a doblar su 
tamaño. 

5. Hornear. Vigilar la cocción, evitando que se 
cuezan demasiado.

  400gr. de harina

  80 gr. de leche

  120 gr. de patatas peladas 

y hervidas

  Levadura panadera 

Hoy... COCA DE PATATA 
PROCEDIMIENTO

un sabor diferente

P orque para empezar, la historia 
empieza muy lejos tanto en el 
tiempo como en el espacio, con-

cretamente en la Galicia de 1870, donde 
los bisabuelos de José fundan el que se 
convertirá en el próspero negocio fami-
liar. Y más concretamente, en el pueblo 
coruñés de Carral, lugar emblemático 
donde el pan formaba (y forma) parte 
muy importante de la cultura local: “hoy 
en día, el pan de Carral no tiene denomi-
nación de origen, porque ya se sabe cómo 
son esas cosas de los políticos y todo eso. 
Pero puedo asegurarte que lo de las de-
nominaciones no es algo que le importa 
a nadie, porque todo el mundo conoce de 
sobra su calidad”, asegura José con co-
nocimiento de causa. Y con una sonrisa 
orgullosa, me enseña la colección de fotos 

antiguas que decoran su establecimiento, 
donde se ve a su abuela luciendo sonrisa 
y vendiendo las enormes hogazas corona-
das por una bola de masa que les da un 
aspecto de lo más característico: “es el 
distintivo del pan de Carral, porque anta-
ño las hogazas se cocían en hornos comu-
nitarios, y entonces para distinguirlas unas 
de otras se les hacía esa especie de moños 
en distintos lugares y con distintas formas, 
y por supuesto nosotros lo hemos respe-
tado”, continúa explicándonos.

Y desde luego, no es eso lo único que 
este matrimonio gallego tan emprendedor 
(abrieron el establecimiento hace exacta-
mente un año, después de haberse recorri-
do todos los mercados y ferias habidos y 
por haber de la isla, cosa que aún siguen 

haciendo) ha respe-
tado del pan, puesto 
que su truco es de 
lo más simple, vis-
tos los tiempos que 
corren: “¿el truco? 
¿Qué truco? Mira, el 
truco es hacerlo todo 
igual que siempre, sin 
más ni más: nosotros 
no usamos levaduras 
para la masa del pan, 
sino la fermentación 
con ayuda del maíz, 
igual que hacían 
nuestros mayores. Y 
usamos las mejores 
materias primas, está 
clarísimo: traemos de 
Galicia las harinas, y 
todo lo que haga fal-
ta... bueno, menos la 
almendra para la Tar-
ta de Santiago, claro, 

que esa sí que la compramos aquí, ¡falta-
ría más!”, se ríe José. “Por eso te digo que 
nosotros, ni mejores, ni peores: vendemos 
pan gallego, repostería gallega, y empana-
das gallegas, no ensaimadas ni cosas de 
aquí. ¡Para eso ya están los hornos de aquí, 
los que ofrecen producto autóctono! Noso-
tros no pretendemos competir con nadie, 
sino ofrecer otra variedad: todo lo que se 
vende aquí es producción nuestra.”

Y ciertamente, esa diferencia se nota 
antes de nada y de forma más eviden-
te en el pan (un pan gallego, de miga 
esponjosa y aspecto y sabor comple-
tamente distintos al mallorquín, y que 
se vende al peso, como antaño), pero 
también en las curiosidades que pue-
blan el escaparate de la tienda, desde 
las gigantescas tartas elaboradas por 
estos maestros reposteros hasta las em-
panadas, donde podemos encontrar de 
las más clásicas (empanada gallega, de 
atún, de verdura...) a las más curiosas 
(de pulpo, de zamburiñas, y de cosas 
aún más sorprendentes).

“Mira, la calidad es calidad, y eso ya lo 
sabían hace más de cien años, y lo siguen 
sabiendo ahora. El consumidor quiere 
calidad, porque el consumidor no es ton-
to: y si las cosas se hacían así y funcio-
naban tan bien en aquel entonces, ¿por 
qué las vamos a hacer nosotros de otra 
manera? ¡Hombre, una amasadora sí te-
nemos, porque no vamos a amasar el pan 
a mano! Pero todo lo demás, pues igual 
que antes: trabajar, y trabajar bien, para 
ofrecerle al cliente un buen producto.”

PANADERÍA LOZANO
Oms, 38 (Palma) - T. 971 919 880

“Mejor no, ¿eh? Dife-

rente. Que quede claro. 

Aquí nosotros no somos 

ni mejores ni peores 

que nadie: simplemente, 

ofrecemos un producto 

distinto en un mercado 

distinto, eso es todo.” Así 

de rotundos se expresan 

José Lozano y Fabiola, 

dueños de la palmesa-

na Panadería Lozano, y 

tienen razón en lo que 

dicen, desde luego. Aun-

que por supuesto, la rea-

lidad es un poco más 

compleja que eso.

Panadería Lozano:
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Pecaditos que todos 
debemos permitirnos de 

vez en cuando.

No importa entender de por-
centajes de cacao, ni de cali-
dades de chocolate, ni siguie-
ra distinguir entre una simple 
mousse y una crema, para 
captar la sublimidad de esta 
tarta de exquisitez absoluta.

La magnificiencia de la Tarta de choco-
late al té del artesano José Arroyo, no 
reside tanto en su conceptualización 
como en la perfección técnica que ex-
hibe. El maestro clava las diferentes 
ejecuciones que conforman la obra: so-
bre una base amable de bizcocho tipo 
Sacher, se elevan colosalmente dos  pi-
sos de mousse de chocolate con leche 
al té, áureo paso en boca de soberbia 
elegancia y sutilidad, cortados por una 
fina capa de crepitante praliné a base 
de avellanas caramelizas y una especie 
de barquillo crujiente impasivo  ante la 
humedad del mousse. Enfaja lateral-
mente la ejecución una fina lengua de 
bizcocho “tipo cuarto” con destellos de 
cacao que comprime y recoge la reful-
gencia del contenido. Delicados matices 
que se alargan y perduran para gozo del 
paladar, que encuentra entre la acertada 
plasmación de texturas, un exclusivo bi-
llete sin retorno hacia la magia de la alta 
repostería, primorosamente contempo-
raneizada.
Si pecar es sucumbir a lo  exquisito… 

¡Dolce
 pecatto!

DOLCE PECATTO

El incitador: José Arroyo.
El nombre del pecado: Tarta de chocolate al té.
Precio del billete hacia el gozo: Individual, 2´35€; Pe-
queña (4 pax), 14€; Mediana (6-8 pax), 23€; Grande 
(10-12 pax), 30€;  Extra grande (+12 pax), 35€.
Dónde reside la tentación: 
PASTELERÍAS JOSÉ ARROYO
Niceto Alcalá Zamora, 8-10 (Palma) 
Blanquerna, 64 (Palma)
Fco. Fiol y Juan, esquina Fco. Suau (Palma)
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Hace ya bastantes años que es común escuchar a los 

más aficionados al dulce hablar de un postre denomi-

nado “cardinal”, y más concretamente de un “cardinal de 

Lloseta”, como si el postre en cuestión tuviese una deno-

minación de origen indiscutible e indisociable. Y preci-

samente, lo que nosotros queríamos hacer era saber qué 

se ocultaba y se dejaba de ocultar tras un nombre tan 

sugerente... y no cabe duda de que, con mayor o menor 

fortuna, hemos podido desvelar el secreto. O al menos, 

una parte importante de él.

Con las Manos en la Masa

“
¿El secreto? Ah, no, 
no, de eso nada”, se 
ríe Pedro Coll mientras 

nos atiende en el FORN DE 
BAIX de Lloseta, mostrándo-
nos los entresijos de la pro-
ducción de su pastel más fa-
moso. Pero entonces, ¿no hay 
manera de saber de dónde 
salió el cardinal? “Sí, claro, 
eso sí que os lo puedo decir 
sin ningún problema: fue mi 
suegro, Gabriel Pou Mairata, 
quien empezó a hacerlos hace 
ya medio siglo por lo menos, 
y yo lo retoqué hace ya más 
de veinticinco años.” Pero, ¿y 
la receta? ¿Es cierto que el 
cardinal es un postre clásico 
y popular, o es una creación 
de alguien en concreto?. Por-
que son muchísimas las histo-
rias que se cuentan acerca del 
cardinal: que si es un invento 
propio e indiscutible, que si ha-
bía un maestro pastelero aquí 
en Mallorca que daba clases y 
que guardaba celosamente la 
forma de prepararlo...

“La cosa es más sencilla que 
todo eso”, añade la propia 
hija de Gabriel Pou, zanjan-
do el asunto: “mi padre era 
repostero, y conocía la receta 
de la antigua repostería cata-
lana. La trajo aquí, y empezó 
a hacer cardinal y a comer-
cializarlo.” Y después de eso, 
fue Pedro Coll quien ayudó a 
convertirlo en lo que es hoy 
en día, “básicamente utilizan-

do otros tipos de merengues, 
pero sin desvirtuar la esen-
cia. Es gracioso cuando ahora 
te viene alguien a decir que 
quiere un cardinal de trufa, o 
de crema, o de qué sé yo más: 
¡oiga, señora, que cardinal, lo 
que se dice cardinal, sólo hay 
uno!”, se ríe él.

Y es muy cierto: por eso Pe-
dro Coll y el FORN DE BAIX  
de Lloseta tienen legalmente 
registrado su cardinal, y por 
eso el que hacen ellos es in-
discutiblemente único. Por-
que son muchas las tiendas 
y establecimientos que lo 
ofrecen, y por supuesto, al 
ser una receta relativamente 
sencilla de elaborar, son mu-
chos más los cocineros que 
quieren hacerlo y venderlo al 
público asegurando que es el 
auténtico y genuino... pero sin 
embargo, quien haya proba-
do uno de los del FORN DE 
BAIX  sabrá que tienen algo 
muy distinto a cualquiera de 
los demás, ya sea la suavidad, 
el toque de dulzura, o esa 
sensación de ligereza. “Si es 
que la receta es sencilla, apa-
rentemente: harina, huevos, 
azúcar, un toque de licor... 
pero claro, luego están los se-
cretillos de los que te hablaba 
antes, y la mano del maes-
tro pastelero”, añade Pedro, 
sin perder la sonrisa. “Antes, 
nadie lo hacía, y ahora de re-
pente todo el mundo se ha 

apuntado a hacerlo, pero el 
cliente sabe de sobra lo que 
busca: este horno tiene más 
de ciento cincuenta años, y ni 
siquiera voy a decirte cuántos 
cardinals despachamos en un 
día normal... pero sí más de 
cincuenta, te lo puedo asegu-
rar. ¡Y no te hablo ya de los 
días de fiesta!”
 
Estamos pues de acuerdo en 
que el “cardinal de Lloseta” 
elaborado por Pedro Coll tie-
ne algo especial, empezando 
por ese toque único de maes-
tría que él le otorga. ¿Pero 
qué es lo que lo hace tan po-
pular entre la gente de todas 
las edades y de gustos tan 
variados? “Eso es lo más fácil 
de comprender: el cardinal es 
un postre que no empacha, es 
bastante ligero y nada empa-
lagoso, se funde en la boca... 
incluso es ideal para después 
de una comida muy abundan-
te, no es como otros dulces o 
tartas”.

Antes de despedirnos de él, 
nos cede un último secreto: 
“tiene que estar frío, y por 
eso ahora en verano es im-
prescindible servirlo recién 
salido de la nevera. Probadlo 
así, y ya me diréis qué os pa-
rece.”

FORN DE BAIX
De l’Església, 8 (Lloseta)
T. 971 514 107



CA NA CATI, PASTELERÍA 
Treinta y tantos años han pasado desde que Catalina 
Bordoy abrió su primera pastelería. Ahora, con tres 

establecimientos en Palma, el pan artesano, los pas-
teles, las tartas, cocas, cocarrois, ensaimadas, cruasanes, 

todo con ese estilo inconfundible, una personalísima manera de 
elaborar el producto y de tratar al público 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

FORN DE SAN ELÍAS
Regentado, desde hace dos años por la familia 
Piccone, el horno de San Elías se caracteriza por la 

elaboración del pan artesano, donde sobresalen los 
llonguets integrales y el pan moreno. Es de los pocos que 

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

HELADERÍAS DOLCE FREDDO 
Para el maestro heladero, Silvio Castanotto es un pla-
cer ofrecer sus helados artesanos, fabricados con pro-

ductos naturales, al público mallorquín. En la  extensa y 
deliciosa oferta de helados entre los que nombraremos los 

de frutas exóticas, frutos secos y chocolate en varias versiones, des-
taca el de yogur,  una receta exclusiva de Silvio y el primer helado de 
yogur natural que se elaboró en Italia.  
Calle de la Riera, 3 (Palma) T. 971 721 023. 
Ctra. Arenal, 5. Balneario 13 (Palma) T. 971 268 226 

CONFITERÍA CAN FRASQUET
Documentado como horno desde 1697, Can Fras-
quet, ha ido evolucionando desde los últimos 110 

años de la mano de la familia Casasayas, hasta conver-
tirse en un templo de la artesanía del azúcar, que ahora 

regenta Jordi Casasayas, maestro confitero que cuenta entre sus 
clientes con la familia real. Cuartos embetumats, frutas confita-
das, bombones, turrones, caramelos, confites, todo un universo 
para los paladares más golosos. 
Orfila, 4. (Palma) – T. 971 721 354 

FORNET DE LA SOCA 
Tomeu Arbona elabora, a la vista de los clientes, es-
pecialidades de la repostería ancestral de las islas, 

rescatando recetas de casas señoriales, monasterios, 
familias de Palma y de la payesía.. 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 más señero 
del mundo de la masa balear. Todo se elabora con 
productos autóctonos y de alta calidad.
San Jaime, 23 (Palma) T. 676 620 342

LA MADELEINE DE PROUST  
Junto al mercado de Santa Catalina, este horno y 
pastelería artesanos, evoca la gran experiencia de Te-

cht Laurent, maestro panadero que conoce los gustos 
mallorquines porque lleva en Mallorca más de 20 años. 

Pastelería francesa. Especialistas en pan, 40 especialidades entre 
las que sobresalen el pan francés, curry, nueces, aceitunas, y ajo y 
perejil. Salón de degustación. Julio y agosto: abierto todos los días 
de 7 a 14’30. De lunes a viernes, además, abierto 
por las tardes de 18’30 a 22’30. 
Aníbal, 17 (Palma) – T. 971 912 926

FORN DE BAIX 
Pedro Coll, maestro pastelero famoso por el sucu-
lento Pastel de Cardinal que elabora, también nos 

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

FORN FONDO   
Abierto desde 1742 y regentado por la familia Llull 
durante los últimos 100 años, ahora es Pau Llull, 

maestro pastelero y chocolatero, quien se encarga de 
preservar los valores de uno de los hornos más paradig-

máticos de Mallorca. El pan en sus diversas versiones, la repos-
tería fina, los bombones, la variedad de ensaimadas, cruasanes, 
pasteles, mousses y tartas son algunas especialidades que conme-
moran el arte y las raíces de la pastelería artesanal. 
Unió, 15 (Palma) T. 971 711 634 

LA PAJARITA BOMBONERÍA Y CHARCUTERÍA 

Fundada en 1872, goza de un gran prestigio en-
tre los establecimientos que despachan produc-

tos de alta calidad. Regentada por los hermanos 
Mulet, la tercera generación de los fundadores, es 

Javier Mulet quien está continuamente vigilante para que 
sus exquisitos bombones y turrones, el magnífico marrón 
glasé, los fiambres caseros, el jamón ibérico y la charcutería 
mallorquina más selecta, mantengan el sello de 
distinción de su marca, La Pajarita. 
San Nicolás, 2 -4 (Palma) T. 971 716 986

C’AN OLIVARET
Horno y pastelería familiar, donde todos sus pro-
ductos son artesanos y de fabricación propia. Desta-

ca sobremanera el pan payés que elaboran, auténtico, 
perfectamente texturado, con una densidad y sabor que 

realzan cualquier acompañamiento, y que es una delicia para con-
sumir a diario. Ensaimadas, tartas, cocas variadas, cocarrois, em-
panadas y pasteles son también una garantía de calidad.
Juan Riutort , 5 (Esporlas). T. 971 610 838

CASA CANET
Los hermanos Oliver, tercera generación de Casa Canet, 
se encargan de conservar su tradicional calidad en este se-

ñero horno y pastelería de Palma. Desde el pan, en su justa 
esponjosidad, hasta las ensaimadas en sus distintas presentacio-

nes, pasando por los cremadillos y sus diferentes rellenos, deliciosos palos, 
merengues y tartas, en cuanto a las delicias dulces, y las empanadas, co-
cas y cocarrois en representación de las suculencias saladas, son grandes 
representaciones dentro de las especialidades de la casa.
Cordelería, 16 (Palma). T. 971 721 824
Mercado del Olivar - P. 17 (Palma). T. 971 723 387

ES FORN DE SA PLAÇA
Enrique Fortea, maestro panadero, es un especialis-
ta consumado en el llonguet, panecillo palmesano 

por antonomasia, de miga suave y ligera con un pe-
culiar enrollado que crea una abertura central aún más 

ligera y suave al tacto. Empanadas, cocarrois, ensaimadas y cocas 
variadas son otras especialidades de este entrañable horno del ba-
rrio de Establiments.
Acácia, 6 – Establiments (Palma). T. 971 768 627

GUÍA DE PASTELERÍAS

Con las Manos en la Masa

EL PAN NUESTRO DE CADA DÍA

V enciendo la tentación de se-
guir hablando del chocolate y 
de todas sus especialidades, 

insistimos en la elaboración de su pan, a 
lo cual Fanny resta importancia tal como 
hacen las personas que saben hacer las 
cosas de la manera correcta: “bueno, qué 
te puedo decir. Mi abuelo, Miguel Clade-
ra montó este horno para su hijo Fran-
cisco, mi padre, allá por 1960, y desde 
el principio tuvo muy claro que el asunto 
del pan era importante. ¿Cómo iba a ser 
de otra manera? Nosotros hemos conti-
nuado con esa filosofía, y ya está”.
Desde luego, y dicho así, suena sencillo, 
pero hay que objetar que hoy en día no 
son ni mucho menos todas las panade-

rías las que hacen el pan de una forma 
clásica y artesana... y de nuevo, de boca 
del mismísimo maestro panadero del 
Forn Cladera escuchamos una respuesta 
que ya habíamos oído antes: “¿el pan? 
Harina, agua, y masa madre. Sin nada 
de sal, ojo: lo dejas fermentar, y ya está”. 
Desde luego, ni él ni nadie del Forn quie-
ren oír hablar de química o de fermentos 
artificiales: ellos hacen pan, y el pan sólo 
puede hacerse de una única manera po-
sible.
“Lo que sí es verdad es que nos gustan 
las cosas bien hechas, y también las co-
sas clásicas”, sigue diciendo Fanny: “por 
ejemplo, hacemos llonguets, los llonguets 
típicos de toda la vida, que de ninguna de 

las maneras se pueden hacer con masa 
precocinada. O los haces bien, o no hay 
otra forma. Y eso vale también para las 
vienas, las magranetas... y por supuesto, 
para las barras y las hogazas, claro. Y no-
sotros lo hacemos absolutamente todo: 
amasamos, damos forma, cortamos, co-
cemos... Por eso no hacemos chapatas, 
porque vienen ya precocinadas”.
En definitiva, y como tienen bien claro en 
el Forn Cladera, a veces lo único que hay 
que hacer es continuar las tradiciones 
de quienes nos precedieron, y procurar 
mantener viva la esencia de un arte fácil 
de pervertir como es el de hacer un buen 
pan, y que debería conservarse por enci-
ma de todo.

PASTELERÍA CLADERA
Obispo Campins, 8 (Palma)
971 710 599

Plaza Olivar, 7 (Palma)
971 723 930

“¿Pan? ¿Eso es lo que más os interesa? Que conste que aquí tenemos muchísimas especialidades en repostería, y sobre todo, en chocolate”, nos dice 
Fanny Cladera, la encargada del palmesano Forn Cladera cuando conoce nuestras intenciones. Y ciertamente, es fácil sucumbir ante el escaparate 
tan bien presentado y tan repleto de especialidades en las que el chocolate es el gran protagonista, como el imponente surtido de bombones o las 
tartas, desde la clásica Sacher hasta otras creaciones más ambiciosas y personales: “estas de aquí, son las llamadas tartas de mármol, y estas otras, 
las que nosotros llamamos tarta de virutas, hechas completamente de chocolate. Es decir, relleno de chocolate, cobertura de chocolate, baño de 
chocolate, y virutas de chocolate hechas por nosotros. ¡Toda una fiesta para los más golosos!”

EL PAN DEL “FORN CLADERA”
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LA DELICIOSA, HORNO Y PASTELERÍA

Antonio Roca, dirige esta conocidísima pastelería, 
donde desde hace muchos años,  Isabel Román, la 

entrañable dependienta despacha el pan moreno; los 
cremadillos de cabello de ángel, crema o chocolate;  las 

empanadas de carne, guisantes o pescado; las ensaimadas de 
crema, chocolate, cabello de ángel, albaricoque o higos, y los pas-
teles variados, todo ello haciendo honor al nombre del estableci-
miento: LA DELICIOSA.
Blanquerna, 15 (Palma) T. 971 290 036

PASTELERÍA CLADERA
Horno y pastelería de gran reputación en Mallorca. Pan 
artesano, cocas, cocarrois, empanadas, bombonería, 

tartas y pasteles que son un homenaje para los sentidos, 
con el toque de juventud carismática de los hermanos Cla-

dera. Fanny de cara al público, en la regencia, y Miguel Ángel en la 
producción de sus exquisiteces.  Para este verano aconsejan: Tejas, 
cigarrillo ruso, pastas de té para acompañar el helado. Gató, ensai-
madas varias. 
Obispo Campins, 8 (Palma) 971 710 599
Plaza Olivar, 7 (Palma) 971 723 930

PASTISSERIES POMAR  
Pastisseries Pomar es uno de los templos mallor-
quines de la masa artesana. Hoy Francesc Pomar, 

representante de la tercera generación, goza de un 
gran prestigio en el sector. Pionero en exquisiteces, tales 

como cruasanes, roscón de reyes, tarta sacher, pastel de cardinal, 
ahora sigue las evoluciones de la quinta generación, sus nietos, 
para seguir siendo marca indiscutible en el mundo 
del horno, pastelería y bombonería de alta calidad.
Manacor, 3 (Palma)  T. 971 467 951
Baró Sta. M. Sepulcro, 12 (Palma) T. 971 724 635
Plaça, 20-22 (Campos)/ T. 971 650 606

PASTISSERIES TRIAS
Pep Trías, maestro artesano pastelero, nos ofrece los 
grandes clásicos de la pastelería mallorquina, trata-

dos con el mimo de quien siente como suyo al paladar 
más exigente. Ensaimadas en su punto más exacto de 

suntuosidad, palos de una crema pastelera acertadísima, y tar-
tas personalizadas para eventos, son algunas exquisiteces de los 
productos dulces. Cocarrois y empanadas con el 
relleno sabroso e ideal, encabezan la oferta salada.
Av. Cister, 64 - L.3 (Palma). T. 971 765 517

PASTELERÍA Y PANADERÍA CA’N 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 
María Pilar Cañellas quienes continúan fabricando arte-

sanalmente tanto su producto estrella, como las ensaimadas, cre-
madillos, empanadas, cocarrois, tartas, pasteles, cocas variadas 
y, sobre todo, sus también famosísimos polvorones. Obtuvo el 
Premio Ramón Llull 2007.
Blanquerna, 15 (Valldemossa). T. 971 612 247

LOZANO, PANADERÍA DE GALICIA
La sensación al entrar en la panadería y pastelería 
Lozano es que estamos en Galicia. Tartas enormes, 

de sabores muy sugerentes, con una presentación ar-
tesanal, que se pueden despachar en porciones; expuestas 

en un mostrador parecen una procesión de entusiasmo goloso. El 
pan gallego de trigo, maíz, centeno, multicereales, semillas, etc. 
Empanadas gallegas de mariscos, carne o pescado. Todo elabora-
do por ellos de forma totalmente artesanal.
Oms, 38 (Palma) - T. 971 919 880

PASTELERÍAS JOSÉ ARROYO
Calidad ante todo es lo que ofrece el maestro pastelero 
chocolatero, José Arroyo, en sus exquisitos bombones 

y en sus gratísimos pasteles y tartas. José logra con el 
chocolate auténticas creaciones de autor. Sus pasteles y tartas 

son un paraíso para el paladar goloso. Además, en Pastelerías Arro-
yo se ofrece cátering de alta calidad para fiestas y eventos. 
Niceto Alcalá Zamora, 8-10 (Palma) T. 971 452 197 
Blanquerna, 64 (Palma) T. 971 293 676 
Fco. Fiol y Juan, esquina Fco. Suau (Palma) T. 
971 299 752 

PASTELERÍA Y PANADERÍA ALBA
Mientras, Eduardo elabora los productos con el sello 
inconfundible del artesano, María, su esposa, despa-

cha desde los sabrosos cocarrois y empanadas, con sus 
diferentes rellenos, todos ellos recordando el sabor ances-

tral de las cosas bien hechas. El pionono, bizcocho borracho típico 
de Granada, con licor de anís, canela y crema quemada, y el mil 
hojas de merengue, son algunas de las especialidades de la casa. 
Disponen de salón de degustaciones.  
Llampugol, 7 bajos (Palma). T. 871 948 812 ALBA

PASTISSERIA C’AN SION
Melchor Enseñat y su hijo Jerónimo, ambos en po-
sesión de la Carta de Maestro Artesano Pastelero, se 

encargan de trasvasar a sus productos toda la sabidu-
ría de los muchos años que llevan dedicándose 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 pastelería más selecta.
Juan Riutort nº 24-A (Esporlas). T. 971 611 176 

XURRERÍA ROSALEDA   
Juan Ferrer y Antonia Gelabert continúan, en el co-
queto local de Costa de la Pols, en la mejor tradición 

de los excelentes churros que antaño elaboraba Xisco 
Bonnin, el fundador. En Xurrería Rosaleda, nos presentan 

un chocolate con excelente cremosidad y generosa espesura, por 
lo cual las delicias que se mojan resultan aún más exquisitas. No 
faltan los helados artesanos, de diferentes sabores, 
para acompañar con ensaimadas, cuartos y tartas. 
Costa de la Pols, 12 (Palma) T. 971 710 326 

PANADERÍA LA MISIÓN 
El maestro panadero y pastelero Luis Brunet es un 
profesional conocido por el gran público, porque, a 

los muchos años que lleva en la profesión, se une que 
suele protagonizar programas gastronómicos en las tele-

visiones de nuestra comunidad. “Es Forn de la Misió”, es sinónimo 
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 está repleto de sabor artesanal.
Misión, 36 (Palma) T. 971 724 491

PASTELERÍA Y PANADERÍA M. LLULL
Desde hace muchos años, Jaime Llull elabora un 
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 pun-

to y el relleno majestuoso. Con los pasteles, bombones, repostería 
fina y ensaimadas, Jaime logra deliciosos homenajes a la mejor 
tradición pastelera de Mallorca. 
31 de Diciembre, 27 (Palma)  T. 971 750 159 

GUÍA DE PASTELERÍAS

Con las Manos en la Masa

LOS PANES DEL MES

ISABEL Román. 
“La calidad de las harinas ha cambiado, el pro-
ducto de antaño prácticamente ha desapare-
cido.  Digan lo que digan ya no es lo mismo. 
Nosotros sólo trabajamos con harina de calidad, 
pero aun así ha habido un cambio cualitativo. Si 
hablamos del resto de harinas que utiliza la pa-
nadería industrial y algunos hornos que quieren 
o necesitan minimizar costes, entonces sí que ya 
no hay parangón respecto a la calidad del pan 
artesano que aún retenemos en la memoria mu-
chos de nosotros.”

LUIS Brunet
“Nosotros ofrecemos al consumidor un pan ar-
tesanal, un pan que nunca es igual, y que ha-
cemos individualmente y respetando siempre 
su calidad. Tenemos panes de todo tipo, desde 
blanco hasta moreno, y también barras, pero 
eso sí: cuando se acaba, se acaba, y hasta el día 
siguiente. No hay otra manera de hacer pan ar-
tesano y de ofrecérselo al consumidor que esa.”

Peso: 750 gr. 
Precio: 2€

LA DELICIOSA
Blanquerna, 15 - (Palma)
T. 971 290 036

Peso y precio: la estrella del horno y el ma-
yor de todos es el llamado “pan de kilo”, 
que en realidad pesa 700 gramos, y vale 2 
euros. El resto, se reparte en distintos tama-
ños y formas que varían según su tipología.

FORN DE LA MISIÓN
Misión, 36 (Palma) T. 971 724 491

Peso: Variedad de panes entre 300gr y 1’5k.
Precio: Según peso, desde 1’20€ a 3´30€.

PASTISSERIES POMAR
Manacor, 3 (Palma)  T. 971 467 951
Baró Sta. M. Sepulcro, 12 (Palma) 
T. 971 724 635
Plaça, 20-22 (Campos)/ T. 971 650 606

Peso y precio: 
Barra normal de 270 g.: 1€ / Barra especial 
de 270 g.: 1’30€ / Hogaza pequeña de 300 
g.: 1€ / Hogaza mediana de 500 g.: 1’40€
Hogaza grande de 800 g.: 1’95€

PASTELERÍA CLADERA
Obispo Campins, 8 (Palma) 971 710 599
Plaza Olivar, 7 (Palma) 971 723 930

PAN BLANCO ARTESANO PAN MORENO

CATI Pomar 
“El secreto de nuestro pan moreno no es otro 
que el de dejar que las levaduras proliferen de 
forma natural. Para ello, no hay que tener prisa, 
hay que darle a la masa madre el tiempo nece-
sario para que fermente de forma natural. Una 
vez conseguida la masa madre, elaboramos el 
pan añadiendo agua y harina. El pan mallorquín 
no lleva sal, y en ese sentido elaboramos un pan 
muy purista, que respeta la tradición. Para no-
sotros también es importante dejarlo reposar en 
tabla un mínimo de dos horas y media, para que 
termine de fermentar, ahora ya como pan, antes 
del hornearlo”.

FANNY Cladera
“En nuestro establecimiento, el pan sale del 
horno a las 8 o a las 9 de la mañana, y si 
hay que hacer más, pues hacemos más, pero 
siempre al momento. Lo que no se puede 
hacer es hornear a las dos o a las tres de la 
mañana y vender ese pan a las diez, porque 
hay muchísima diferencia. No basta que el 
pan sea artesano: tiene que venderse fresco, 
como se ha hecho siempre.”



Concha Espina, 2 (Palma)
T. 971 791 051

BAR Y AUTOMÁTICOS MONCADAS

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. Además 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, 
sábados, domingos y festivos.

8€

Jaime II, 17A (Palma)
T. 971 725 270

SUB SEA

Comida rápida de calidad, servida en cucuruchos, 
a precios sin competencia. Todo el producto es 
100x100 italiano, traído directamente de Sicilia. 
De la carta: Anillas de calamar, gambas peladas, 
arancini de salmón, bolitas de mozarella con baca-
lao, todo a 4 euros. Calabacines rebozados, alca-
chofas rebozadas, tortitas de calabacín, salvia re-
bozada, todo a 3 euros. Desayunos 
con café, tartas y bollería sicilianos.
Abierto desde las 8:00h.

5€

Cami dels Reis (Palma)- T. 971 738 261
Velázquez, 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 ecológica, carnes autóctonas, empanadas 
de la tierra, mariscos y pescados del mar y la Ría galle-
ga. Un espacio pensado por y para el cliente que, con un 
poco de suerte, podrá incluso conseguir que la cena le 
salga gratis. Menús: Express (7,9); Menú del día (11,9) y 
Menú ejecutivo (20,9). De la carta: pulpo 
a feira con cachelos (14); parrillada de ma-
riscos (29,9); filloas crema caseras (5,5)

10€

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

RACÓ 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. Menú diario: Entrante, primero, segundo, 
postre y bebida (8’75). Domingos y festivos: 4 
platos con paella a elegir y servida individualmen-
te (10’95). Noches: Menú de tapeo personaliza-
do. De la carta: Ensalada de queso 
de cabra gratinado (7’5); Carrillada 
ibérica (9); Leche frita, (3’5). 

8,5€

LA TRATTORIA

Un restaurante pizzería, muy conocido en Pal-
ma, famoso por la calidad de sus productos, 
donde, además, se disfruta de una terraza pa-
radisíaca, tanto al mediodía como a la noche. 
Ofrece pizzas, con la calzone como estrella; 
pasta fresca, escalopines, ensaladas, pesto ar-
tesano, y vitello tonato. Postre caseros como 
tiramisú o tarta chaja (merengue, 
chantilly y melocotón). Menú me-
diodía: con postre y bebida (8’80).Joan Miró, 309. San Agustín, 

(Palma) - T. 971 401 755

14€ GAMBRINUS CERVECERÍA
Cada rincón de Gambrinus, con una deco-
ración única e inimitable, ofrece magníficos 
elementos para disfrutar de la Cruzcampo de 
barril bien fría y tirada a la perfección, acom-
pañada de un amplio surtido de tapas, plato 
del día y creaciones de temporada.
Plato del día: (8,50); cerveza y tapa (1,70).

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

15€

GUÍA GASTRONÓMICA MC
www.mallorcalacarta.com

ECO-VEGETARIA

La familia Arés llevan 9 años ofreciendo a sus 
clientes los mejores platos de la cocina vegetaria-
na con productos frescos y saludables. 
Oferta especial 2011: menú mediodia 3 platos y postre 
6,75€. Misma promoción si lo pasas a buscar por el restau-
rante. Menú viernes y sábado noche 10€. Menú a domi-
cilio 9€ con transporte incluido. 1er restaurante en Palma 
con certificación del Consell Balear en 
todos los productos ecológicos. Consulte 
condicones. Económico y ecológico. Industria, 12 (Palma)  

T. 971 282 562

6,75€

BAR D’ES MERCAT

En el puesto 45 del mercado de Santa Catalina, 
Toni Campaner ofrece una gran novedad. Su pro-
puesta consiste en preparar, cocinar y servir el pro-
ducto que el cliente compre en el propio mercado. 
Así, nosotros compramos unas gambas o un chu-
letón o unas verduras y en el Bar d’es Mercat nos 
las preparan a nuestro gusto por 3 euros y el coste 
de la bebida que tomemos.

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

3€
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DE CANET
Casa de comidas al más puro estilo mallor-
quín. Tolo Colera en cocina y su esposa Apo-
lonia en sala, dotan a esta casona de un espí-
ritu singular donde destaca el trato cercano y 
las raciones generosas.
Sólo carta: caracoles (8,5); frito mallorquín 
(7,50); arroz brut (8,5); pudin (3)

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

18€

HOLA... ¿QUÉ TAL?

El magnífico gusto con que está decorado el res-
taurante, rivaliza con su sabrosísima cocina. Tapas 
de calidad, como el pulpo encebollado; plato del
día, tal el exquisito rabo de toro; carnes a la pa-
rrilla, y los diferentes arroces, componen algunas 
muestras de su apetitosa oferta.
Plato del día: carnes y variedad de arroces 
(9 a 12). De la carta: Pulpo en-
cebollado  (3,85); Rabo de toro 
(12); Banofee (4).Bonaire,14 (Palma) 

T. 971 711 540

15€

MAMMA ITALIA

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.
Sólo carta: carpaccio de champiñones 
(7,50); tallatela con porcini, gambas y trufa 
negra (13); tiramusú con tropezones de cho-
colate Belga (3,50).

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

15€ CAN PELUT
Un clásico de la ciudad. En verano, su terraza, en 
pleno Paseo Marítimo, presume de ser una de las 
más concurridas. Oferta gastronómica esencial-
mente italiana, destacando pizzas y amplio surtido 
de pastas.Horario de cocina ininterrumpido.

Sólo carta: un po di tutto (17,50 / 2 personas); 
pappardelle con bogavante (11,40); 
canoli a la naranja relleno de choco-
late blanco (4,60).Paseo Marítimo, 29 (Palma)

T. 971 732 600

20€

LA BODEGA D’ES PORT

En el Puerto de Alcudia, la Bodega des Port es un 
clásico de cocina mediterránea y especialidades 
mallorquinas tradicionales, todo ello con un toque 
personalísimo y a unos precios muy equilibrados.
Menú de medio día: (10).
De la carta: frito marinero (11); bacalao al alioli 
(18); arroz brut (12,25); biscuit de turrón (5); soué 
Alaska (7, mín. 2 personas).

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

20€

LAS OLAS BISTRÓ

En el corazón de Palma, Evelyne y John ofrecen un 
atractivo y sugerente mestizaje de cocina asiática 
(vietnamita-camboyana). Los mediodía encontra-
mos un menú de corte mediterráneo-francés.
Menús: del día (13,55).
De la carta: nems fritos: rollo primavera vietnami-
ta (5,50); amok de pescado con arroz blanco: flan 
de leche de coco y cúrcuma con pes-
cado, gambas y hoja de limón (16); 
tarta de limón floridiana (5,50).Can Fortuny, 5 (Palma) 

T. 971 214 905

22€

BISTRÓ 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 
menú 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 
París (12,5). De la Carta: Ternera de 
strogonoff (14,7); Pastel de manzana 
con hojaldre al estilo vienés (3).Rambla dels Ducs de Palma, 10

(Palma) T. 971 425 213

22€

EL GALLEGO

Hace muchos años que Juan y ahora también su hijo 
Mauri compran a diario en el mercado del Olivar, los 
productos más 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. Menú diario: 
primero, segundo, postre y bebida, por (9’9).
De la carta: Pulpo con cachelos, 
(15); Merluza de pincho a la gallega 
(15,5); Cañas de crema pastelera (2,8).Carme, 16 (Palma)

T. 971 710 313

22€

SON QUINT

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

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

20€
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IL FORNO
Coqueto establecimiento especializado en pastas 
y pizzas artesanas horneadas al horno de leña. Va-
riedad de recetas al más puro estilo italiano, con 
vistas panorámicas. Pantalla gigante para retrans-
misión de partidos.
De la carta: antipasto di mare (9,50); pizza Italia 
(11,50); tarta de arándanos (3,90).

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

15€



SA CUINA DE N’AINA

La familia González-Carbonell presenta, desde su 
acogedor y coqueto restaurante, una cocina mallor-
quina, mediterránea y de autor, firmada por Aina 
Carbonell. Platos para celiacos y carta en braille.
Menús: empresa (desde 30). De la Carta: frito 
de lechoncita y cordero lechal (8,50); lechoncita 
al horno de leña (16,10); solomillo de ternera al 
manto negro dulce (19,75); greixone-
ra de brossat con miel y helado de 
canela (6).Rafal, 31 (Sencelles) 

T. 971 872 992

25€

SAMBAL

Marc Herzog, en su restaurante Sambal, nos per-
mite viajar al corazón de Tailandia, con sus me-
jores recetas tradicionales. Los platos del Sambal 
son auténticos homenajes a la culinaria thai. 
Menú degustación: (29,29). Menú diario 
(9,5). Plato del día (8). De la carta: Langosti-
nos, rábano, cacahuetes, azúcar de palmera (9,9) 
; Pad Kapraw, de carne, calamar o 
langostinos (14,9) ; Banana frita en 
funda de coco y sésamo (6,9) Plaza Progreso, 15 (Palma)

T. 971 220 122

25€ CA NA TONETA

Las hermanas Solivellas practican una cocina de 
temporada, basada en los productos de su entorno 
–muchos de ellos ecológicos– y en la que priman
los sabores naturales. Abierto: viernes noche. Sá-
bados, domingos, festivos y vísperas mediodía y 
noche. Sólo menús: seis platos (28). Cambia cada 
semana. Especialidades: Coca de sardinas; Tum-
bet con huevos fritos de corral; Oliai-
go con higos; Brownie de algarroba 
con helado de albaricoque.Horitzó, 21 (Caimari)

T. 971 515 226

26€

LA BOTTEGA DI MICHELE

Michele Caporale nos ofrece producto de tempo-
rada y de calidad, en una cocina donde se fusionan 
lo mejor de la gastronomía italiana con los sabo-
res imponentes de nuestro Mediterráneo y todo 
ello con un trato cariñoso y muy familiar. Menú 
degustación: (17) para probar lo esencial de La 
Bottega di Michele. Especialidades: Tallarines 
con setas de temporada; Macarrones
con frutos del mar en cazuela; Carne 
de ternera Vacum (Castilla).Fábrica, 17 (Palma)

T. 971 454 892

25€ LA VILLA

Carlos Jesús Rodríguez dirige este magnífico local 
ubicado en el corazón del paseo marítimo de Palma. 
Estupenda terraza para degustar una cocina medite-
rránea de mercado.
Menú mediodía: entrante, principal y postre (13’5) 
euros. De la carta: Zamburiñas plancha, una doce-
na, (18). Chuletón de buey a la piedra, 1/2 kilo, (17). 
Tarta de chocolate rellena de trufa 
(4’5). Pizzas variadas, pasta fresca y 
arroces. Maestro coctelera. Piano bar.Av. Gabriel Roca, 31 (Palma)

T. 971 284 424

25€

PICASSO

En el Rest. Picasso, Michael Reijic, director y 
propietario, se afana en crear platos partiendo 
de la culinaria thai, fusionándolos con producto 
y elaboración de los cuatro conos del planeta.
De la carta: Queso de cabra al horno con 
ensalada de recula y jengibre (9,5). Filete de 
ternera con verduras salteadas al wok (24,5). 
Fondue de chocolate con fruta va-
riada y helado de coco (6,5).

Plaza Progreso, 9 (Palma)
T. 971 731 495

25€
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ALLA SCALA

En el corazón de Palma, con Caterina en los fogo-
nes, y Michela de cara al público, se levanta este 
restaurante familiar en el que la filosofía es pro-
ducto de calidad 100x100 italiano. De la carta: 
Burrata para dos personas (19’5); Spaguetti Ca-
cio e Pepe (11); Parmegiana de berenjena (13’5); 
Ensalada Plazza dé Spagna (12’5);
Snack con 18 tipos de chocolate 
caliente y 48 tipos de té. Café Illy. 
Desayunos con bollería artesanal.Pas D’en Quint, 2 - (Palma)

T. 971 227 264

25€ASADOR BOLIXE

“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.
Menús: Esencial (9); Diario (11,50); Degustación (30). 
De la carta: Alcachofas al estilo Don Pedro (12); Bife 
porteño de Angus irlandés (15); Puré de 
plátano con dulce de leche (5).

Eusebio Estada, 33 (Palma)
T. 871 949 447

24€

ESSÈNCIA

Espacio moderno y expositor de obras de arte 
cuya cocina dirige el chef Claudio Vargas. Practica 
cocina fusión de autor con productos de tempo-
rada y apostando siempre por la máxima calidad.
Menús: Menú de mediodía (13,50) (1º, 2º y postre 
a elegir). Menú degustación: (18). A la carta: 
Ensalada con crujiente de queso de cabra y reduc-
ción de mango y miel (9.50); Atún 
rojo con rissotto oriental y reducción 
de soja (15) Postre chocolatísimo (6).Cotoner, 27 (Palma)

T. 971 577 039

25€EL CONVENT DEL MARQUES

Benedikt, en la dirección de sala, y Andrés, en los fogo-
nes, se encargan de que este romántico restaurante ofrez-
ca en sus cuidados jardines, en sus cálidos comedores y, 
cómo no, en el  espectacular claustro del siglo XVII, una 
cuidada selección de platos con lo mejor de la  cocina  tra-
dicional  mallorquina. Menú degustación: aperitivo, 
entrante, pescado, carne y postre (25). De la carta: Se-
lección de tapas del chef (11,75); Bandeja 
de pescado de lonja (p.s.m.); Creppe relle-
no de helado de turrón flambeado (9,5).Plaza Hostals, 30 (Santa María)

T. 971 140 271

25€



MESÓN LOS PATOS

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

(Bahía d’Alcudia) - T. 971 890 265

30€ PALADAR

Los arroces, servidos sólo por encargo, son una de 
las especialidades de este restaurante dirigido por 
Antonio Ripoll. Su cocina de aire internacional y 
según mercado, basa su éxito en productos fres-
cos y de calidad que cuentan con un gran número 
de adeptos. 
Sólo carta: huevos 007 (12); carrilleras de buey 
estofadas (12,95); cremadillos de 
crema y cabello de ángel (1,50). 

Miquel Arcas, 2 (Palma)
T. 971 296 016

30€

SES COVES

Carme Roura, cocinera y propietaria de este es-
tablecimiento que debe su nombre a las cuevas 
que posee en sus entrañas, practica una coci-
na de tradición catalana respetando siempre el 
producto y la temporalidad. Afamadas son sus 
jornadas de calçots, bacalao y setas. 
Sólo carta: caracoles a la llauna (17,50); ma-
nitas de cerdo con pasas y piño-
nes (13,50); requesón con nueces 
y miel (5)Barranc, 45 (Génova)

T. 971 402 387

30€ SUSHI CLUB

Urbanita y moderno, ofrece una cocina fusión 
oriental-mediterránea. Su decoración, entre blan-
cos impolutos y naranjas, acompañada de una car-
ta tan sugerente como actual hacen de este sitio 
uno de los más chics de la ciudad. 
Menús: mediodía (19); sólo sushi (23).
De la carta: Palma roll (12/ 8 ud); niguri de atún 
rojo (9/ 5 ud); cheese cake con salsa 
de frutos rojos (3).

Unión, 2 (Palma)
T· 971 906 060

30€

BAISAKHI

Bhupendra Gupta ofrece una experiencia gastro-
nómica basada en su enorme conocimiento de la 
gastronomía hindú. El menú cambia según los pro-
ductos de temporada.
Sólo menú degustación: (32,90).
Especialidades: pierna de pollo al horno con tan-
dori; curry de plátano en yogurt; tarta casera de 
higos con queso.

Av. Gabriel Roca, 8 (Palma)
T. 971 736 806

32€

ARUME

Tomeu Martí practica una cocina sintética y de-
purada, mezclando con buen criterio y sentido de 
la creatividad la tradición japonesa con la medi-
terránea.
Menús: 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); 
Coco y cítricos (7).

Sant Miquel, 83 (Palma) 
T. 971 214 121

35€

MESÓN SA TANCA

El carismático Valeriano Calle, nos ofrece una 
gastronomía de Castilla, basada en carnes de ca-
lidad suprema y creaciones típicas castellanas, en 
el marco muy acogedor de su restaurante, rodeado 
de jardines y con aparcamiento exclusivo.
Plato del día: 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).

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

32€
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CÁ N MARCH

Miquel Gelabert firma ejecuciones con sello pro-
pio, inspirándose en el extranjero sin olvidar la co-
cina tradicional mallorquina.
Menús: 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).Valencia, 7 (Manacor)

T. 971 550 002

30€ CLUB NÁUTICO ARENAL
En la carta de Luís Garza convive un apartado 
gourmet de cocina mediterráneo - asiática que 
varía cada temporada con otro tradicional dónde
priman los arroces y picadas.
Menús: diario con opción vegetariana (11); fin 
de semana (14). De la carta: medallones de viei-
ras al grill sobre parmentier de trompetas negras 
(12,75); tártaro de salmón ahumado 
y lubina con huevas de trucha salvaje 
(22); torrija caramelizada (5,50).Roses, s/n (S’Arenal)

T. 971 440 427

30€

ES BALUARD

Pionero de la nueva cocina mallorquina, Joan To-
rrens ahonda en su estilo neotradicional, adaptan-
do las nuevas técnicas a los sabores de siempre.
Menús: ejecutivo de mediodía (27); gastronómico 
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).Pl. Porta de Sta Catalina, 9 

(Palma) - T. 971 719 609

35€



SIMPLY FOSH

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. 
Menús: diario de mediodía (18); degustación no-
che (52). De la carta: raviolis de pollo y maíz con 
jamón, guisantes y trufa (10,50); merluza con qui-
noa mediterránea y ragú de tomates 
raf, mejillones y azafrán (23); trufa 
de chocolate y aceite de oliva (8).Missió, 7 - (Palma)

T. 971 720 114

35€S’ARC

Luciano Cappiello regenta un local con una deco-
ración que mima los detalles. Su cocina creativa de 
fusión internacional, está pensada para satisfacer 
los paladares más exigentes. Menú de medio-
día: (12’5). Menú degustación 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 música en directo.

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

35€

MOOD BEACH

Elegante y exclusivo en un ambiente informal y relajado; 
Mood Beach es famoso por sus espectaculares vistas al 
mar. El nuevo chef ofrece deliciosos platos clásicos e in-
ternacionales y el pescado fresco es una opción disponi-
ble todos los días. Sunday Lunch con música en directo 
y posibilidad de comer el menú de tres platos con vino 
por solo (40). Todos los viernes noche de salsa desde las 
23h. A partir de octubre: Menú eje-
cutivo de lunes a viernes 2 platos (15). 

Ctra. Palma - Andratx Km 11 
T. 971 676 456

40€

SA PEDRISSA
Desde un paraje exclusivo, el joven Víctor Artigues 
ofrece platos típicos de la cocina mediterránea y 
mallorquina ligeramente actualizados, elaborados
con productos de la isla y de la finca propia.
Menús: degustación corto (43); largo (62). De la 
carta: bacalao a temperatura ambiente (12,50); 
chuletas de cordero lechal con guarnición (18); 
mini tarta de albaricoque con sobra-
sada caramelizada (10).

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

45€

CAN TITO
Restaurante marinero con barca propia, donde los 
pescados y el marisco fresco son el eje central de 
la carta que exhibe este clásico del Portixol. Reco-
mendables los raors, las parrilladas de marisco y el 
gallo frito con cebolla. Tiene parking propio.
En agosto abierto domingos noche.
Sólo carta: frito marinero (14); parrillada mixta 
de pescado y marisco (28); gató es-
pecial de la casa con helado (6,50).

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

40€

3|65 SON BRULL

El chef Rafel Perelló ofrece una sabrosa cocina 
de producto y temporada basada en los recursos 
locales y ecológicos. Auténtica cocina autóctona 
con sutiles toques de modernidad.
Menús: del día (61), degustación corto (75).
De la carta: Terrina de pintada con foie-gras y pera 
de San Juan (18); Arroz caldoso de langosta con ju-
día verde (39); Coca caliente de melo-
cotón y helado de lavanda (12).

Ctra. Palma - Pollença, km 49,8
T. 971 535 353

70€
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LA GALLEGA

En el Puerto de Andraxt, La Gallega ofrece 
bandejas de marisco y pescado, todo fresquí-
simo, a 25 euros por comensal. No faltan los 
clásicos gallegos, como el pulpo a feira, roda-
ballo, ostras de Arcade y almejas de Carril.
Menús: primero, segundo y postre, con be-
bida incluida (15). De la carta: pulpo a la 
gallega (11); bandeja de mariscos 
(25 por persona, min. 2 personas); 
leche frita (4).Isaac Peral, 52 (Pto. Andratx)

T. 971 671 338

35€ LA GRAN TORTUGA

En un maravilloso enclave, a la orilla del mar, 
Agustín Durán, nos ofrece una cocina mediterrá-
nea de calidad, basada en creaciones clásicas con 
un toque personalísimo.
Menú degustación diario: Aperitivo y 4 en-
tregas, (25). De la Carta: Sardinas marinadas con 
frambuesas y queso de Mahón, (9’8). Lomo de 
bacalao gratinado con alioli de miel, 
(21’8). Cremoso de chocolate con sal 
y aceite, (7’9).Aldea Cala Fornells, 1.

(Paguera). T. 971 686 023

35€

LA VILA

Cocina mediterránea de autor en un establecimien-
to decorado de época modernista, donde todo el 
bellísimo y de un gusto exquisito. Hotel: habitación 
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).Plaça Constitució, 14 - Sóller 

T. 971 634 641

35€ SA PUNTA

Espectacular enclave. Tras los fogones los herma-
nos Luís y Pedro Martín, quienes sin renunciar 
a algún coqueteo con la cocina fusión, trabajan 
esencialmente una carta mediterránea evoluciona-
da con pinceladas de creatividad.
Menús: 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).

Plaza Port Verd s/n (Son Servera) 
T · 971 585 378

35€



EQUIPAMIENTO INTEGRAL PARA LA HOSTELERÍA. 
Frío industrial. Extracciones de humo. Bufet. 
Show cooking. Vestuario. Calzado.
Menaje…
TODO PARA LA HOSTELERIA

SON TERMENS

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

** Sólo menús: concertados (precio a consultar). 
Especialidades: sopa fría de espárragos con 
cigalas cocidas ligeramente en cítricos; secreto 
ibérico a baja temperatura; praliné 
de avellanas, cremoso de chocolate 
blanco y bizcocho de Amazonas.Ctra. S’Esglaieta - Santa María, km 1,8 

(Bunyola) - T. 971 617 745

**€

JARDÍN

Macarena de Castro firma una suculenta cocina de sa-
bores arraigados, perfecto equilibrio entre tradición y 
vanguardia. Toda una experiencia. Sólo menú de-
gustación: (70). Cambia quincenalmente. Especiali-
dades: Crema de bacalao; Crujiente de gamba blanca; 
Ensaladita de pepino de mar al hinojo; Verduras; Calamar 
de  potera; Yuca frita con huevo y trufa; 
Corvina; Pato con maíz y trigo sarraceno. 
Pomada; Quesos de las Islas; Tatin.Tritones, s/n (Port d’Alcúdia) 

T. 971 892 391

70€

EL OLIVO

En el paradisíaco 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 clásico con toques de fusión y aliños intensamente 
mediterráneos. Menú degustación: (92). Menú degus-
tación vegetariano : (72).  De la carta: Tartar de serviola 
con piel de naranja (28,5) ; Paletilla de le-
chón mallorquín en salsa de hierbas (36’5); 
Nuestra naranja (13’5).Camí Son Canals s/n (Deià)

T. 971 639 011

80€

ZARANDA

El gran chef Fernando Pérez Arellano, poseedor de 
una estrella Michelín, ofrece todo su arte culinario en 
la maravillosa finca del hotel Hilton Sa Torre, donde 
está ubicado su Zaranda, más que un restaurante, un 
templo gastronómico. Entrante y plato principal 
(60). Plato principal (40). Menú Table d´hote, 
(65). Menú Zaranda: 73 euros (con la propuesta 
de vinos del sumiller (110). Menú 
Arellano: (85) con la propuesta de 
vinos del sumiller, (135).Camí de Sa Torre, km. 8’7. 

Llucmajor -T. 971 010 450

90€

NUEVA TIENDA EXPOSICIÓN DE BALEAR FRESH
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En los ojos de Aina Carbonell se leen muchísimas cosas, desprende ilusión 
y pasión a pesar de los años que lleva cocinando, tanto en casa, como en 
el restaurante. Está llena de fuerza y constancia, de respeto y conocimien-
to de la cocina mallorquina, de energía para emprender nuevas técnicas, 
emana gastronomía por todos lados. Ella dice que es por casualidad, que 
al final toda la familia se encuentra trabajando en el sector por puro azar...
pero es demasiada casualidad que su marido e hijos compartan con ella una 
ilusión que tuvo desde el principio. Su sueño: ser pionera y montar un res-
taurante de calidad, moderno y tradicional a la vez en un municipio como 
Sencelles. Años más tarde y después de haber enamorado a la clientela con 
el trato y recetas, tras divertirlos con jornadas de producto, catas y un sin-
fín de actividades, son muchos los que acuden a visitar el lugar. Un rincón 
en el que el nombre lo dice todo: ‘Sa Cuina de N‘Aina‘, su cocina, el lugar 
donde ha conseguido unificar sus dos pasiones, la cocina y la familia. Un 
lugar en el que deja el absoluto protagonismo a los demás. Como matriarca 
que es, vela por los suyos. 

“La cocina, aparte de dar de comer, 

es una relación social 

con la gente”
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C/ 16 de Julio, 52C. 
(Polígono Son Castelló).
Palma de Mallorca.
T. 871 703 024 - 647 256 004. 
www.balearfresh.com



Propuestas 
apetitosas, 

estupenda relación
 calidad - precio

 en un entorno exclusivo

Para bodas, 
comuniones

 y eventos 

Estiven Arráez prepara

 un delicioso menú 

a la medida de 
tus posibilidades

Carretera Son Vida, S/N / 07013 

Palma (Mallorca) - 971 793 005

Menú diario de 
cocina de mercado a 15€
Sábados buffet de 

creaciones Son Quint a 20€

Por Házael GonzálezFogones al rojo vivo

De vez en cuando, son las páginas de 

un libro las que nos dan alguna sorpre-

sa gastronómica. Y también de vez en 

cuando, son las páginas de un libro las 

que nos dan alguna sorpresa gastronó-

mica que además es afrodisiaca. En esta 

ocasión, esa sorpresa tiene un nombre 

y un apellido de sobra conocidos: Bond, 

James Bond.
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P
ero aunque pueda parecerlo a 
primera vista, y como ya hemos 
dejado entrever, no estamos ha-

blando aquí de películas, sino de li-
bros. Y en este caso (y en muchísimos 
otros de idéntica especie, qué duda 
cabe) es esa una diferencia importan-
te, ya que si bien el agente 007 con 
licencia para matar que aparece en las 
pantallas es un tipo bien conocido por 
todo el mundo, el personaje que le dio 
origen (es decir, el Bond literario, que 
nació en las páginas de una novela) es 
bastante diferente de su versión fíl-
mica en muchísimos aspectos. Y uno 
de esos aspectos es precisamente su 
pasión por la buena (y peculiar) gas-
tronomía.

Para empezar, es necesario recordar 
que Ian Fleming, el creador original de 
Bond, era un hombre de lo más refina-
do que entendía maravillosamente de 
vinos y licores y también de manjares, 
una pasión que cultivaba sin descuidar 
jamás su principal afición: las muje-
res hermosas. Y esa explosiva com-
binación (es decir, la de alguien que 
disfruta con una buena mesa como 
entrante y/o acompañamiento de pla-
ceres carnales) fue una de las carac-
terísticas más extraordinarias que legó 
a ese longevo personaje suyo, el cual 
sin duda alguna nunca podrá resistirse 
a una combinación tan sugerente (al 
menos, si quiere lucir el nombre del 
agente secreto más famoso del mun-
do, y no otro).

Ahora, ha sido el estadounidense 
Jeffery Deaver el encargado de reto-
mar el legado literario de Fleming, 

con la nueva novela protagonizada 
por James Bond que lleva por título 
“Carta Blanca”. Y lo hace no ya con 
evidente profesionalidad, sino tam-
bién con evidente gusto: gusto por 
los coches y por los viajes exóticos, 
por los artilugios imposibles y por la 
acción más trepidante, por la intriga 
más intrigante y por los villanos más 
esperpénticos... y también, desde lue-
go, por la buena mesa. Y no por una 
buena mesa cualquiera, sino por una 
buena mesa sugerente, intrigante, inci-
tante, que hace salivar de lujuria ante 
las descripciones tan pormenorizadas 
que Deaver utiliza magistralmente.

Porque Deaver no sólo tiene tiempo 
de recrearse en ello, sino que además 
consigue despertar los apetitos de 
cualquiera de sus lectores insistiendo 
en menús europeos que constan de 
rodaballo a la plancha con un entran-
te de paté, o en langosta cocida con 
judías verdes y patatas tempranas a la 
que ha precedido una ensalada de rú-
cula y parmesano con pera (todo ello 
regado por ejemplo con un chardon-
nay fermentado en barriles de acero 
inoxidable procedente de Napa, Cali-
fornia), especialidades árabes de Du-
bái de lo más selecto (kofta, aceitunas, 
hummus, queso, berenjena, nueces y 
pan plano, este último “el mejor que 
Bond había comido en su vida”), o la 
combinación más acertada para una 
velada que promete ser de lo más in-
tenso: sardinas a la brasa seguidas de 
un entrecôte asado con el hueso pero 
sin más acompañamiento que la sal y 
la pimienta, con un exquisito vino tin-
to sudafricano de la variedad cabernet 

(un menú que, a juzgar por los inme-
diatos resultados, es del todo aconse-
jable). Incluso llega a permitirse el lujo 
de explicarnos por qué 007 prefiere el 
martini agitado pero no revuelto: sen-
cillamente, porque un paladar como el 
de Bond sabe de sobra que el martini 
bien agitado no sólo enfría 
más el vodka que revuelto, 
sino que también lo gasifica y 
mejora el sabor de forma con-
siderable.

Y todo eso, por su-
puesto, tiene impor-
tancia. Porque la 
buena mesa tiene 
mucha impor-
tancia en asuntos 
amorosos, y 
eso es algo 
que Bond, 
J a m e s 
B o n d , 
sabe de 
sobra.

Un placer 
para el paladar llamado Bond... 

James Bond



P
ara empezar, y por si hay alguien 
que no lo sepa, la horchata de 
chufa es una bebida dulce de 

aspecto blanquecino que recuerda a la 
leche (de ahí que a veces se hable de “le-
che de chufa” para referirse a ella), que 
se obtiene precisamente de las chufas, 
pequeños tubérculos que tienen forma 
de avellana y proceden de las raíces de la 
planta llamada “juncia avellanada”. Esos 
pequeños tubérculos de agradable sabor 
(que también pueden consumirse cru-
dos) se exprimen hasta obtener el líquido 
necesario, al que se añade agua y azúcar 
hasta que la mezcla quede en su punto.

Sin embargo, hay que decir que la mis-
ma etimología de la palabra “horchata”, 
unida a su uso generalizado para la de-
signación de bebidas similares (puesto 
que es posible encontrar horchata de 
almendras, de arroz, y de varias cosas 
más), nos da una pista importante a la 
hora de valorar su amplísima trayectoria: 
parece ser que dicha palabra deriva del 

vocablo italiano “orzata” (que a su vez 
deriva de la palabra latina “hordeata”), 
que significa “hecha con orzo” (es de-
cir, con cebada, ya que parece ser que 
ese era el primero de los ingredientes 
principales que contenía la bebida). A 
eso hay que sumarle que son varias las 
regiones en las que se elaboran bebi-
das que pueden ser consideradas como 
una genuina “horchata” a pesar de las 
diferencias de ingredientes, como es 
de sobra sabido que, por ejemplo y sin 
ir más lejos, la horchata obtenida de la 
chufa se elabora principalmente en la 
Comunidad Valenciana.

Sin embargo, hablábamos antes de ru-
mores y de leyendas y de nuestras islas, 
y es que parece ser que hace ya mucho 
tiempo que circula la historia de que el 
nombre de “horchata” se debe nada más 
y nada menos que al rey Jaume I “el Con-
queridor”, quien después de beber un 
vaso de tan refrescante bebida de manos 
de una aldeana que le había explicado 

que aquello era leche de chufa, exclamó: 
“açò no és llet, açò és or, xata!”, origi-
nándose un juego de palabras que acabó 
convirtiéndose en el vocablo valenciano 
“orxata”, que la designa.

Pero como en las leyendas históricas no 
es precisamente oro todo lo que re-
luce, lamentablemente tenemos que 
desmontar un tanto dicha teoría apo-
yándonos precisamente en fidedignos 
datos contrastados, que nos dan la pri-
mera referencia escrita de la horchata 
bastante más tarde: a finales del siglo 

XVIII, en el libro “Alcaldes de Casa y 
Corte”, donde se proporciona una re-
ceta de la bebida. Precisamente, otra 
referencia histórica todavía más curio-
sa es la de un documento fechado en 
1824, en el que se prescribe al primer 
Alcalde Constitucional de la ciudad de 
Alicante, el II Conde de Soto Ameno, 
la ingesta de la llamada “leche de chu-
fa” como medicamento para aliviar los 
síntomas de su enfermedad.

Sea como fuere, y dejando aparte 
rumores y leyendas de toda clase, lo 
que es incontestable es que la hor-
chata de chufa goza de una excelen-
te salud como bebida refrescante y 
también alimenticia, y que a pesar 
de su aparente sencillez (o tal vez 
precisamente por ella misma) sigue 
ocupando un lugar insustituible en el 
paladar de muchísimos consumido-
res de todas las partes del mundo, ya 
sean valencianos, isleños, o de otros 
lugares más lejanos.

Por H. G.Historias de cacerolas

La refrescante horchata de chufa

A estas alturas, ya hemos dejado atrás el caluroso verano, pero como veremos, esa no es excusa para dejar de disfrutar de una de las bebidas 

con más personalidad de todos los tiempos, y que además está relacionada con nuestras islas aunque sea de forma tangencial y por un rumor 

muy histórico aunque no del todo confirmado. Hablamos de la horchata de chufa, valenciana por excelencia, pero balear por habladuría...

“El rey Jaume I “el Conqueridor”, 

después de beber un vaso de tan 

refrescante bebida de manos de 

una aldeana que le había explicado que 

aquello era leche de chufa, exclamó: 

“açò no és llet, açò és or, xata!”
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Mesas Encantadas Es Ví de Son Vida

RESTAURANT ES VÍ 
Hotel Castillo de Son Vida  

Raixa, 2.  (Palma)
971 606 136

Por Juan Pasarón

La cocina del 
Hotel Son Vida 

cuenta con Caty 
Pieras, una mallor-

quina joven, trabajadora, 
entusiasta, generosa, humilde 
y sobre todo muy profesional. 
Estas cualidades, difíciles de en-
contrar reunidas en la misma 
persona, dan como resultado, 
a efectos gastronómicos, una 
propuesta muy interesante, una 
carta de temporada con produc-
tos locales en su mayor parte, y 
una imaginación desbordante, 
que se manifiestan cuando el 
plato llega a la mesa.

Para los que creemos en las casuali-
dades, con una empezó esta pequeña 
historia. Una mañana de hace quince 
años, Caty fue a la UIB para informarse 
de las carreras que podía estudiar, Filo-
sofía, Geografía, Historia... Al pasar por 
delante de la flamante Escuela de Turis-
mo, se dijo que por qué no preguntar, 
y allí nació su vocación culinaria, para 
gran satisfacción de los comensales 
que hoy pueden disfrutar de sus habili-
dades y exquisiteces.

El talento de Juan Romero y Juan Car-
los Azanza –entrañables maestros- fue 
así a depositarse en Caty, que lo asimiló 
y, con el paso del tiempo, lo amplió en 
casas de tan reputado prestigio como el 
Sant Pau de Carme Ruscalleda, El Racò 
d’en Freixa, el Espai Sucre de Barcelona, 
el Cavall Bernat de Cala San Vicenç, y 
Can Jubany, entre otros. Para Caty su 
equipo es muy importante, un cuarteto 
muy bien afinado que trabaja en una 
cocina con sugerentes vistas al mar: 
Carmen Mulet, desde hace cuatro años 
juntas, se encarga de los segundos pla-
tos, William Rodríguez de los entrantes, 
y Pedro Jaume de la pastelería. 

Buscar y encontrar buenos productos 
es quizás lo más difícil. Para explicar de 
donde proceden, Caty tiene colgada en 
la web del restaurante, y ofrece a los 
clientes, un curioso mapa, con su car-
tografía: los pescados vienen de Sóller 
en su mayor parte: caballa, denton, ne-
gret, gamba roja; los mejillones de roca 
y las langostas, de Menorca; las carnes 
como el cabrito, de Felanitx, los terne-
ros de siete meses, de Binifela, una finca 
que los cría por encargo; los pichones, 
de una granja de Campos; verduras, 
frutas, aceites, sal, casi todo procede 

de la isla. A Caty le gusta trabajar este 
magnífico producto preservando sus 
cualidades y, a ser posible, mejorándo-
las.

El servicio comienza con un snack, algo 
para picar cuando te sientas a la mesa y 
mientras lees la carta, un aperitivo: tres 
aceites y una mantequilla, sales aroma-
tizadas, polvo de tomate, macadamias 
fritas, aceitunas líquidas, amaranto cru-
jiente, un pa amb oli original, con un 
poco de jamón “Joselito”. Un menú de 
degustación de cuatro platos, con con-
vinación de vinos, o una carta  de la 
que destacamos el Esturión ecológico 
ahumado y marinado con su Caviar Río 
Frío, o el sabroso Negret con algas Ko-
dium de Galicia, o el Denton al aroma 
de Kaffir y carpaccio de calabacín, entre 
los pescados; y un Cerdo ibérico con 
albaricoques y aroma de cacao, o Ter-
nera ecológica con Tabouleh Mallor-
quín y Sobrasada, entre las carnes. De 
postre, no conviene perderse la Sangría 
blanca al ví de gel y satin de chocolate 
y coco efervescente,  los Cítricos sobre 
naranja sanguina, o la Crema de higos 
frescos flambeados con Palo, ésta últi-
ma de curiosa preferencia masculina. 
Esta columna se queda pequeña para 

explicar todas las excelencias de Caty. 
Y además, en noviembre cambiará la 
carta, como corresponde a una cocina 
de temporada. Así que apresúrense, si 
les apetece degustar estas sugerencias. 
Laura y Félix Granado en la sala les pro-
pondrán los vinos más adecuados.



COMER NATURAL Y ECOLÓGICO NO ES MÁS CARO... ¡ES MÁS SANO!
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