MALLORCA LA CARTA

PASION POR LA GASTRONOMIA Enero 2012 - NUM 63

o W Nny

-

- '

Especial:
ROSCON DE REYES

peso neto 77g €

Menus

horeze COMIDA GALLEGA 7(d90€

a elegir )
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EL SALERO

na de las cosas que ha
l | cambiado radicalmente

en el ceremonial gastro-
nomico es la forma de presentar
lo que se va a comer: hoy suele
llegar a cada comensal su racion
debidamente emplatada, y ya es
rarisimo que comparezca en la
mesa una pieza entera, majes-
tuosa, que haya que repartir.

Se ha perdido, sin duda, espec-
tacularidad. No hace falta re-
montarse a los tiempos en que
los dugques de Borgoria celebra-
ban el voto del faisan y servian
esas aves enteras y revestidas
de su bello plumaje; hasta no
hace mucho tiempo, llevar a la
mesa un solomillo de buey en-
tero, un capodn sin trinchar, un
salmon de cuatro o cinco kilos...
era normal, y vestia mucho.

Pero esas cosas las hacia quien
podia, y no quien queria. O bien
el amo de la casa habia adqui-
rido las necesarias habilidades
para practicar el nada sencillo
arte del trinchado, o se contaba
con un servicio capaz de hacer-

Menu del mes oo

1o, al estilo de esos mayordomos
britanicos que ahora vemos en
series de television.

Se presentaba el ave, el asado o
el pescado, enteros, en la mesa,
para despertar la admiracion
y se supone que el apetito de
los convidados, y se retiraba la
bandeja a la cocina, donde se
procedia al trinchado, lejos de
la vista de los comensales.

Hoy nadie ensefia a nadie a trin-
char. Antes, los libros de cocina
incluian un espacio dedicado
a ese arte, al que en el siglo XV
dedicd todo un libro Enrique de
Villena. Hoy se presupone que
todo se trocea y se raciona en la
cocing, y asi es, en efecto. ;Mas
codmodo para el comensal y, so-
bre todo, para el anfitriéon? Seguro.

Pero es que, ademas, la sensibi-
lidad general ha cambiado. Va-
yamos al caso mas notorio: los
pescados. Hoy a casi nadie le
gusta que aparezca en la mesa
el pescado entero, con su cabe-
Za y sus ojos tristes de besugo

mustio. Por otro lado, se tiende
a servir los pescados sin el me-
nor estorbo, es decir, sin mas
espinas que las casi inevitables;
y hacer ese proceso en la mesa,
en pie, no es sencillo.

Yo, por si acaso, y aunque en
la cocina publica he visto a
verdaderos maestros del arte
cisoria, que es como se llama
esta habilidad trinchante, tengo
siempre presente lo que cuen-
ta Mariano José de Larra en “El
castellano viejo” sobre los apu-
ros y vicisitudes del anfitrion
puesto a trinchar, en la mesa,
un capon: “Este capon no tiene
coyunturas..”, decia.

Repetiré que, en efecto, se
pierde espectacularidad. No
es lo mismo que le presenten
a uno un rodaballo de siete u
ocho kilos que traerlo ya ra-
cionado. En algunos sitios
lo que hacen es enseniarle al
cliente la pieza antes de coci-
narla, lo que estd muy bien si
la receta no lleva mucho tiem-
po y los comensales lo tienen.

Para presentar estas piezas en-
teras hay que dominar el arte,
no hacer trozos (normalmente
destrozos) de cualquier mane-
ra. Hay quien lo pasa fatal para
distribuir un cuarto de cordero;
las articulaciones de un ave le
parecen, como al personaje de
Larra, inexistentes; y lo de lim-
piar y repartir una lubina de seis
kilos.. como hacer dos o tres
ochomiles sin oxigeno.

Cada cosa tiene, tuvo y tendra
su tiempo. Y no es éste uno en
el que el marqués de Cambace-
res, provisto de dos enormes
esturiones que no podia servir
juntos, porque quedaria feo,
hizo servir el primero en fuente
llevada a hombros por sus laca-
yos. Uno tropezd, y el esturion,
entero, rodo por los suelos, ante
la consternacién general.

Sin inmutarse, Cambaceres se
limitd a ordenar: “Que sirvan
otro’. Asi se las gastaban (quie-
nes podian) en aquellos prime-
ros anos de la Francia posrevo-
lucionaria. Hoy... es otra época.
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NOTICIAS ACTUALES COCIDAS A FUEGO VIVO

BODEGAS JOSE L. FERRER
4 NUEVAS MEDALLAS DE ORO

“Dues Sirah Callet 2009°, “Veritas Dol¢ 2010, “José Luis Ferrer Crianza 2008" y “José Luis Ferrer Reserva 2005°, han merecido la medalla de oro en

el evento de cata CINVE-SEVILLA 2011 que se celebrd en la ciudad de La Giralda del 15 al 17 de noviembre pasado. DESCUBRELOS

JOSE L. FERRER CRIANZA 2008 [Tint
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D.O.: Binissalem

Variedades de Uvag 60% Man-
tonegro, siendo el resto Caber-
net Sauvignon, Tempranillo,
Callet y Syrah.

ELABORACION
Seleccién de las uvas proce-
dentes de los mejores vifiedos
de nuestras fincas en la D.O.
Binissalem. Refrigeracion
de la uva en cdmara fri-
gorifica a 2°C. Fermen-
tacién a 26°C durante
15 dias. Acabada la
fermentacion se deja
en contacto con los
hollejos para incre-
mentar la extracciéon
de taninos, hasta un
total de 21 dias. Des-
pués de finalizar la
fermentacion malolac-
tica, se trasiega el vino
a las barricas de roble
americano y francés
donde  permanecera
durante 12 meses has-
ta la realizacion del
ensamblaje para su
embotellado final.

PRESENTACION
DEL PRODUCTO
Tipo de botella y capa-
cidad: Disponible en
75cl, 50 cl ,150 cl (Magnum) y 300 cl.

NOTAS DE CATA

o Aspecto: Rojo intenso con reflejos viola-
ceos. Lagrima persistente.

o Aroma: Aromas a frutas rojas silvestres,
matices balsdmicos y torrefactos. Recuerdos
a notas de cacao, frutos secos.

o Gusto: Equilibrado y fresco. Evolucién en
boca donde se aprecian las notas afrutadas y
balsdmicas. Bien estructurado, carnoso con
un final de boca donde destaca por las sen-
saciones especiadas , tostadas y recuerdos a
regaliz.

o Edad ideal para su consumo: Durante los
proximos tres afos, siempre que se tenga en
un ambiente adecuado de temperatura y hu-
medad, sin luz ni vibraciones.

DUES SIRAH CALLET 2009 [Tinto

VI DE LA

TERRA

DE MALLORCA

Tipo de Vino: Tinto
envejecido en barrica.
Zona de Producci6n:
Vifledos que rodean
nuestra bodega.
Variedades de Uva:
Callet 50%, Sirah 50%

ELABORACION
Seleccion de las
mejores uvas de
Sirah 'y Callet
de los vinedos
de la bodega.
Fermentacién en
depésitos de ace-
ro inoxidable a
unos 28° C.

Crianza en barri-
cas de roble fran-
cés y americano
durante unos
diez meses. Pos-
terior seleccion
y ensamblaje de
los vinos para su
embotellado.

PRESENTA-
CION DEL
PRODUCTO
Tipo de botella 'y
capacidad: Bor-
delesa 75 cl.

NOTA DE CATA

o Aspecto: Color rojo violeta, intenso,
limpio y brillante.

o Aroma: Aromas complejos, florales,
frutos del bosque junto a aromas de
vainilla, canela, torrefacto y ahumado.
o Gusto: Entrada en boca agradable,
taninos dulces que contribuyen a man-
tener una buena estructura, notas de
regaliz, largo y persistente, con una
agradable retronasal.ldeal para acom-
pafiar arroces y carnes.

o Temperatura de Servicio: 15° - 17° C.
Se recomienda consumir en sus préxi-
mos tres anos.

RESERVA 2005 |Tinto

D.O.: Binissalem
Variedades de Uva: 60
% Mantonegro, Callet,
Cabernet Sauvignon.

ELABORACION

Fermentacién y poste-

rior maceracién duran-

te 21 dias en depdsitos

de acero inoxidable
a 32° C. Enveje-
cimiento en ba-
rricas nuevas de
roble americano
durante 21 me-
ses.

Tiempo de crian-
za en botella: Mi-
nimo 15 meses
antes de su co-
mercializacién.

NOTAS
DE CATA
o Color: Rojo
Cereza-Rubi con
ribete teja de me-
dia capa, brillan-
te y glicérico.
o Aroma: Man-
tiene los aromas
a fruta madura,
perfectamente
ensamblados con
la vainilla, los
lacteos y el coco
del roble americano, y los de reduccién
de su estancia en botella, cuero.
o Gusto: Equilibrado, estructura marca-
da por unos taninos propios de la uva
y de la madera, largo y duradero, en
el retrogusto vuelve la armonfa de los
aromas de la crianza. Ideal para acom-
pafar platos de carnes rojas.
o Temperatura de Servicio: 18° C.
o Edad ideal para su consumo: En la
actualidad y al menos en los préximos
cinco afios, siempre que se tenga en
un ambiente adecuado de temperatura
constante e inferior al 18° C, sin luz ni
vibraciones.

VERITAS DOLC 2010

D.O.: Binissalem

ﬁ 1 Variedades de Uva: 100
% Moscatel de grano
menudo.

ELABORACION
Maceracién pelicular en
frio para potenciar la
extraccion de aromas.
Obtencién del mosto
a baja presion me-
diante prensado
neumatico. Fermen-
tacién a temperatu-
ra controlada a unos
12° C en depésitos
de acero inoxidable.

snitadw Wilbra

M; Parada de la fer-

T mentacién a 0° C.

VERITAS ,
DOLC - PRESENTACION

DEL PRODUCTO
Tipo de botella y ca-
pacidad: Bordelesa
blanca 50 cl.

NOTA DE CATA

o Aspecto: Amarillo
pajizo con reflejos
verdes, brillante,
lagrima persistente.
o Aroma: Predomi-
nan las notas flora-
les, rosas, geranio,
flor de naranjo, aro-
mas de miel, junto
con ligeros aromas

de frutas maduras.

o Gusto: Dulce, fresco, fruto de una aci-
dez equilibrada, paso de boca intenso,
dejando esas sensaciones afrutadas,
melosas. Persistencia gustativa larga.

o Temperatura de servicio: 5 - 6° C.
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BODEGAS JOSE L. FERRER
Conquistador, 103 Ctra. Palma
- Alcudia (Binissalem)

971 511 050
www.vinosferrer.com




Reportaje F Galindo

TIEMPO DE

Jeaujolais

el vino joven ﬁ’ances

El "Beaujolais” es uno de los vinos de Francia mas conocidos en todo
el mundo, aungue no el mejor desde luego. Se trata de un caldo joven
procedente de la region del mismo nombre en el sureste del pais europeo,

de un sabor ligero, con un cierto gusto afrutado y con un precio mas asequible que un
Borgoria o un Burdeos, por ejemplo. Japon y China se han convertido en los principales
consumidores foraneos de este vino.
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El “Beaujolais”, el famoso vino joven de cesas en 1937 no fue hasta catorce afios  vados costes de produccién.
esa regién del sureste de Francia, se ha mas tarde que la Administracién autorizéd
convertido para sus productores tanto en su comercializaciéon semanas antes de la Existen tres tipos de “Beaujolais” que se
un fenémeno cultural como en un nego- fecha del 15 de diciembre que se mantie- corresponden con los distintos tipos de
cio. En la tercera semana de noviembre ne con caracter general para los vinos con tierra de la region donde se cultiva, que
suele iniciarse la distribucién en el pafs y denominacién de origen controlada. ocupa una extensiéon de unas 22.000 hec-
el resto del mundo, de acuerdo con una tareas y se extiende a lo largo de 50 kil6-
tradicién iniciada en los afos 50 del siglo Aquella decisién dio paso a un auténtico metros de norte a sur, y de 15 de este a
pasado y que se ha consolidado como una fenémeno de mercadotecnia en las déca- oeste. El epicentro de la produccién es el
cita para muchos amantes del vino sin un das posteriores, que hizo del “beaujolais” pueblo de Beaujeu.
paladar exquisito. un producto esperado y consumido, a pe-

sar de que los amantes del buen vino ig- Los vinos mas ligeros proceden del bajo
La uva empleada en la produccién de este noran, cuando no desprecian, este caldo “Beaujolais”, donde los suelos son arci-
vino procede de una cepa llamada gamay joven y sin mucho relieve. Illosos-calizos. También ligeros pero con
negra de mosto blanco, una variedad pro- mas cuerpo son los caldos procedentes del
pia de la regién de Beaujolais. Los racimos - medio “Beaujolais”, debido a la existencia
son introducidos enteros en las cubas, in- “Comienza a distribuirse de granito en la zona. Y en al alto “Beau-
cluido el tallo (para compensar la falta de en la tercera semana de jolais”, como consecuencia de la altura y

tanino de la uva), lo que constituye la 5l cter [i de la presencia de terrenos pizarrosos se
principal particularidad de este vino, y hoviemore y Su caracter Hgero producen vinos mas complejos y poco o
tiene un proceso de maceracion extraor- y afrutado lo nada afrutados.

dinariamente corto: un maximo de cinco han convertido en caldo

CIEDRP CTBIeS 2y el b W LS ideal para los consumidores
tarde, terminada la fermentacion, el vino . ”
se saca de la cuba, se filtra y queda listo poco exigentes

para ser embotellado. -

“En Japdn y China es donde el
“beaujolais” tiene mds éxito
GUSTO AFRUTADO Sin perder su componente comercial, en la mientras que en Estados Unidos se

actualidad la cita ha adquirido un caréacter i las fech .
mds social. Es una excusa mas para que comeicializa en las techas proximas

Los endlogos han dictaminado que las

dltimas afiadas del “beaujolais” denotan un grupo de amigos se junten para beber al Dia de Accién de Gracias.”
que se trata de un caldo ligero, con un una botella.
“bouquet” nada agresivo, y con un gusto ®
Rt final afrutado mas bien tirando a fresa, =~ No obstante, el nuevo “beaujolais” tiene o
Nﬂu?ﬂau grosella o frambuesa, una propiedad que que luchar en el mercado internacional f‘Be?UJQIaIS Pilmeur—Noveau” y “Beau—
le viene muy bien a este producto con vis- contra los precios y la calidad de otros jolais-Villages” son las marcas principales
2004 tas a satisfacer los gustos de unos consu- vinos jévenes de aroma y sabor similares, ~ de este tipo de vino, que debe consumir-
* M ol d o prppelil® midores poco exigentes. como los procedentes de América y Suréa- se a una temperatura no superior a los 12
i '.L‘_":_‘_’_'_:'_':,'_'_:,“"m___, frica. Uno de los grandes problemas de los ~ grados y antes de que cumpla un afio en
B L et Aunque la denominacién “beaujolais” vinos franceses, en general, es su precio, ~ botella, pues de lo cqntrario se puede pi-
& bl fue reconocida por las autoridades fran-  debido tanto a su calidad como a los ele- ~ cary perder sus propiedades.




EL MESON CASTELLANO MODERNO

Su magnifico espacio, su tradicional linea gastrondmica, su moderna, decoracion enmarcada por Sus zonas verdes..razones para sitar Sa
Tanca hay muchas; aungue la principal es degustar sus tipicas recetas castellanas y descubrir con ellas el sabor del mesoén moderno.

| restaurante Sa Tanca ofrece su
Eelaborada cocina tradicional como

en casa de la abuela: cocina casera
de siempre en un entorno rustico y agrada-
ble. Asf es el mesén Sa Tanca; un mesén
en el que se cocinan platos que merecen su
tiempo; tiempo de elaboracién y disfrute.
Platos de los que en esta época del afio nos
alegran el dfa. Asados castellanos en horno
de lefia, especialidades de cocina mallor-
quina, carnes a la parrilla, estofados...un
plato como el “rabo de buey” hecho con el
buen hacer de la cocina de Sa Tanca, es
un placer. Sobre todo porque para ellos la
calidad de la materia prima es un pilar ba-
sico. “El cochinillo por ejemplo es segovia-

ey X
SCALA

no y el cordero burgalés, lo principal es el
sabor de la materia prima, no camuflarlo
con nada, hacerlo en su punto de elabo-
racién y poniendo atencién a la tempera-
tura y tiempo que requiere cada carne”,
explica Jose Manuel Ripoll, chef del
restaurante: amante de lo antiguo y tra-
dicional, con profundo respeto a la base
de los productos y su pureza; ha viajado y
aprendido para buscar la mejor forma de
presentar ese sabor tradicional. “Siempre
me ha gustado preguntar a los cocineros
clasicos, y por supuesto a mi madre, suegra
y abuelas; no me importa preguntar ni pro-
bar, al final a esos conocimientos le sumas
tu propia personalidad”, afirma.

Fl cochinillo por gjemplo es se-
goviano y el cordero burgalés, 1o
principal es el sabor de la, materia
prima, no camuflarlo con nada, ha-
cerlo en su punto de elaboracion y
poniendo atencion a, la temperatura,
Vv tiempo que requiere cada carne.

MUCHO MAS SA TANCA
DE LO QUE PARECE

Pero no todo es carne en Sa Tanca; to-
das las verduras y frutas que se pueden co-
mer en el restaurante son cultivadas en un
campo cercano. Y no sélo eso, también se
puede disfrutar de los populares y sabrosos
platos de cuchara como el “cocido madri-
lefio” o “judiones de granja”. Y entre tanta
potente receta castellana, no podian faltar
tampoco las representaciones de la cocina
mallorquina como el “frit” o los “caragols”.
Postres caseros como la “tarta de queso
con ardndanos” o el “ponche segoviano”:
un bizcocho con mazapén, licor de cerezas

ALLA SCALA

ITALIA EN EL CORAZON DE PALMA

y azlcar quemado, que se muestra en todo
su esplendor para que el cliente pueda ele-
gir a través de sus 0jos Y, por supuesto, su
boca. Y ademas de los sabores; disfrutar
también del aire libre y las zonas verdes.
Aprovechar esos reformados y agradables
ambientes para ir a comer, cenar o por
supuesto, celebrar un evento en sus mag-
nificos espacios degustando sus completos
mens; es ademas una propuesta econémi-
ca y adaptada al panorama actual.

SA TANCA
Ctra. Palma-Marratxf, km 10,9
T. 971 620 999

Caterina, Michele,
Fernando y Cesare,
la familia que forma el equipo
del restaurante ALLLA SCALA,
les desean un feliz afio 2012.

Placeres gustativos
para los amantes

de la culinana italiana.

Fettuccine al Porcini, Lasagna
Bolognesa, Burrata,
Crostata Ricotta e Chocolate
y una extensa carta de clasicos
italianos, todo artesania
gastronémica con producto
de primera cahdad.




Gourmet Trotter

R. Santaularia

ueron

los romanos los

que llevaron el vino a Europa

central, pero no fue hasta fi-
nales del siglo XVIII que el empera-
dor José 1l dicté una ley para proteger
al sector vitivinicola y permitirle que
pudiera vender el vino propio unas se-
manas al afo en locales rudsticos.

En aleman, estas tabernas se conocen
con el nombre de “Heuriger” (hoga-
o), una palabra que significa simul-
tdneamente el local en cuestién y el
vino joven o del afio, que deja de serlo
en noviembre del afio después de la
cosecha.

Ha llovido mucho desde que esta
tradicién, hace mas de ciento treinta
afios, comenzé a afianzarse gracias a
un decreto imperial. Lo que antes era
la venta de vino en mesas y bancos
muy rudimentarios se ha convertido
hoy en una costumbre mucho més
refinada en algunos establecimientos
vieneses.

Originalmente, la tradicién exigia que
los visitantes se llevaran la comida
al local, pero ahora se ofrecen a los
turistas musica, platos delicados de
la cocina autéctona y un vino de alta
calidad que con frecuencia ya no es
de la cosecha propia, como exigian los
cénones de antafo.

EL TURISMO,
RESPONSABLE DE
LA METAMORFOSIS
DE LOS

"HEURIGER.

Esta metamorfosis
no impide que los
comensales aus-
triacos o venidos

de muchos
paises

En las regiones vinicolas de Austria, al este del pais, las tabernas de vino joven forman parte
del paisaje gastronomico. Disfrutar de un vino blanco ligero y refrescante mientras se escucha

europeos, y también de Esta-

dos Unidos y Japdn, gocen en

las terrazas de las tabernas viene-

sas del trato agradable de camareros y

musicos en las noches de primavera y

verano, y que disfruten de variedades

de vinos blancos ligeros y refrescantes,
que se cosechan en estas latitudes.

Originalmente, la tradicion
exigia que los visitantes
se llevaran la comida al local,
pero ahora se ofrecen a
los turistas miisica, platos
delicados de la cocina
autéctona y un vino

de alta calidad que con
frecuencia ya no es de la
cosecha propia, como
exigian los cdnones
de antafo.

Para hacer la estancia mas atracti-
va, se introdujo la masica a mediados
del siglo XIX con temas que hoy son
recurrentes: el vino, las mujeres y
la muerte. En los establecimientos
mas originales y auténticos se pue-
de escuchar ain la melodia plaiide-
ra, acompafnada de instrumentos de
cuerda y acordedén, que hace honor a
estos topicos, pero las tabernas mas
comerciales han ajustado su reperto-
rio al gusto de los turistas y no es
extrano escuchar “Qué serd, serd” y
otros temas clasicos, en lugar de las
tristonas baladas autéctonas.

Para dar una idea, en Viena hay unos
300 viticultores que cultivan 700
hectareas de vifiedo con una produc-
cién anual de 30.000 hec-
tolitros, cuyo 90 por
ciento es para
vino blanco,

ante todo de

la musica del acordedn se impone en verano.

Las tabernas de Aulstria,
VINO JOVEN Y MUSICA

la variedad autdctona “Griiner
Veltliner”, un caldo seco con
tonos ligeramente perfumados.

En Viena, la zona mas tipica
para los “Heuriger” es Grinzing,
donde se dan cita clientes locales

y turistas de medio mundo. Los
vieneses deploran que con el tu-
rismo de masas se haya perdido el
caracter original de estas tabernas
y se haya comercializado hasta el
exceso el consumo de vinos de alta
calidad para paladares ignorantes.

Pero estas tabernas de Grinzing de-
penden hoy de las grandes masas de
turistas que, camara en ristre, entran
en los locales para ser servidos en las
mesas con una oferta gastronémica
muy completa, lo que ha dado paso
a la expresion de “Heuriger noble”,
en lugar de los establecimientos mas
sencillos en los que uno debe ir a
buscar la comida, generalmente em-
butidos, queso y ensaladas y algunos
platos calientes, a un mostrador.

En Austria hay una superficie total
de vifedo de unas 52.000 hecta-
reas, de las que el 70 por ciento es
de uva para vino blanco y el resto
para tinto, con una produccién
anual de cerca de 2,5 millones de
hectolitros. Se trata de caldos de
alta calidad, ya que después del
escandalo surgido en el pais alpi-
no por la mezcla de un anticon-
gelante en los vinos en

1985, los
viticul-
tores op-
taron por
centrarse

en los cal-
dos de alta
calidad,
cuya casi to-
talidad  son
consumidos
en el mercado
nacional, sien-
do la
exportacién

practicamente irrelevante.

En las zonas donde se encuentran
estas tabernas son, l6gicamente, las
productoras de vino: Viena y alrede-
dores, asi como los Estados federa-
dos de Baja Austria y Burgenland vy,
en menor medida, también las regio-
nes surefias de Estiria y Carintia.




Reportaje

Empezd a hacerse un hueco en nuestro memoria hace ya mas de 30 anos; algunos comenzaron a disfrutar de su cocina auténtica
italiana en el pequeno local de la plaza Gomila...esos mismos, y muchos otros, disfrutan ahora de toda la tradicion, historia, experiencia

y buen hacer en el local de La Trattoria de Cala Major.

y

» -

Sy

ueron pioneros en introducir la
F cocina italiana en un momento

en el que en Mallorca se consi-
deraba casi una cocina exdtica; poco
a poco, sus pizzas y demas recetas
comenzaron a enamorar a los ciuda-
danos. 29 anos después, el personal
fundador sigue en activo: los pizzeros
y sus ayudantes siguen siendo los mis-
mos que en aquel complicado princi-
pio. “El personal es el de siempre y es
como una gran familia, los que ahora
son mayores venian de crios y algunos
de nuestros clientes mas fieles, venian
al local de adolescentes y ahora traen
a sus nietos.”, explica la directora de
La Trattoria, Gloria Massana, re-
cordando con carifio a alguno de sus
muchisimos clientes fieles. Genera-
cién tras generaciébn que mantienen
LLa Trattoria como su lugar de reu-
nién, diversién, gastronomia, placer,
conversacion y distension; un maravi-
lloso rincén que se mantiene inaltera-
ble a través de las lineas del tiempo; y
es que cuando, a pesar del viento y la
marea, se conserva la calidad, el buen
hacer y el sabor de siempre se nota el
esfuerzo y sacrificio de todo el equipo
que trabaja en el popular restaurante.

Profesionales y personas,
la gran familia de La
Trattoria

Carlos, el pizzero oficial y el més an-
tiguo, lleva desde 1975 en la empresa;
su forma de hacer las pizzas no ha
cambiado y el cliente vuelve precisa-
mente para encontrar ese sabor Unico
y de toda la vida. Felix Linde es el

encargado del establecimiento, co-
noce a los clientes y sus deseos a la
perfeccion; y trabaja duro para mante-
ner ese impecable trato. “Los clientes
repiten porque les gusta y vuelven...y
si vuelven a por algo que hemos te-
nido siempre...;por qué deberiamos
cambiarlo?”, reflexiona Linde; y tiene
toda la razon. La Trattoria ha conse-
guido mantener una linea de trabajo
muy estable luchando por ofrecer una
ajustadisima relacion calidad-precio;
todo ello, sin bajar un dpice en la ca-
lidad del producto. Uno de los ejem-
plos més populares es su demandada
mezcla de quesos para las pizzas; una
combinacién Unica que diferencia en
el plato la autenticidad y buen trabajo
de la pizzeria. Y no sélo eso, detalles
como elaborar el pesto cada primave-
ra trabajando codo con codo con un
payés que siembra la albahaca o €s-
tar ubicados en uno de los peculiares
edificios regionalistas conﬁ?uidos en
San Agustin entre los afios 30 y 50
convierten a LLa Trattoria en un lugar
lleno de magia y tradicion.

El arte de la cocina italiana
. bien hecha:
disfrutar comiendo

Y para disfrutar es ne-
cesario que se con-
juguen  varias
cosas; entre
ellas el
sa-

bor, el buen trato, los aromas...
pero...;y los precios? Mantener un
precio tan ajustado ofreciendo la
méaxima calidad es uno de los mayores
logros de La Trattoria. A mediodia
ofrecen un completisimo menu de tan
s6lo 8,80 euros (primer plato, segun-
do plato, bebida y postre). Ademads,
ofrecen un ment infantil por 7,50 eu-
ros (media racién de pasta, escalope
y bebida); y si lo que quieres es elegir
entre las multiples opciones de carta
puedes hacerlo con el ment de 11 eu-
ros mediodias y noches o eligiendo a
tu gusto entre entrantes, ensaladas,
focaccias, pastas secas y rellenas, mas
de diez tipos de salsa, platos al horno
y la variedad de sabrosas pizzas. Eso
si, entre ellas, la “calzone” es la estre-
lla; pruébala con gambas y espinacas
por86lo 10,50 euros. Y sin olvidar las
sugerencias semanales ni los sabrosos
postres: tartas artesanas, tiramisd...
delicias ﬂara compartir tanto en vera-
no como en invierno en los distintos
ambientes del local: terraza descu-
bierta y cubierta con vistas al mar o

‘ la agradable y calida atmdsfera que

crean las chimeneas en el interior de
la sala.

LA TRATTORIA

Joan Mir6, 309. San Agustin
(Palma) - T. 971 401 755
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ﬁ Siguenos en Facebook

www.mallorcalacart

Actualidad gastronomica actualizada diariamente
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El placer del (buen)

S'Agla,

Lo dicen las estadisticas, lo dicen quienes visitan nuestras tierras, y lo dicen quienes viven en ellas. En definitiva, lo
dice todo el mundo: el jamon ibérico es un elemento crucial e imprescindible en la buena mesa, y no solo eso, sino
gue ademas ha generado toda una cultura en torno a él que hace que no todos los jamones ni mucho menos sean
lguales. Y para orientarse en semejante marasmo de marcas y distinciones, de tipologias y de sensaciones, no hay
nada mejor que dejarse asesorar por un profesional.

ebastia Rojas Comas, responsable del

puesto nimero 11 del palmesano Mercat

de I'Olivar (una tienda de productos es-
pecificos donde por supuesto destaca el jamoén
ibérico y que lleva el nombre de S’Agla), lo tie-
ne muy, muy claro: “el jamén ibérico no sélo es
jamén, sino que hay una auténtica cultura del
producto. Por ejemplo, sélo hace falta fijarse
en estos que estdn expuestos aquf: jincluso a
simple vista se puede notar la diferencia!”. Y es
rigurosamente cierto: las seis variedades de ja-
mon ibérico que exhiben su corte en el mostra-
dor, y que van desde los 69’75 € por kilogramo
a los 210€, no se parecen en nada las unas a las
otras. Una de las patas muestra una carne mas
veteada, otra un color oscuro mas acusado, otra
una textura que se adivina mas suave... “Aho-
ra mismo, estoy trabajando con una variedad
de entre seis y treinta jamones diferentes, sin
contar los deshuesados”, nos explica Sebastia
mientras sefiala unas y otras de las que cuelgan
en su pequefio pero muy bien surtido puesto.
“Tengo jamones de los mejores sitios: Sevilla,
Cérdoba, Extremadura, Guijuelo, Jabugo...”

EL INICIO DE
UN BUEN NEGOCIO

El puesto en el mercado lleva abierto poco
més de un afo, y cada vez son mas las perso-
nas que se acercan a comprobar las delicias que
“S’Agla” puede ofrecerles, ya que a pesar de
estar evidentemente especializado en jamones
ibéricos de bellota, también ofrece otro tipo de
embutidos y de quesos, pero siempre del pais.
“Nosotros estamos especializados en producto
nacional de calidad”, comenta Sebastia, sefialan-
do su muy surtido mostrador. “Como ves, tam-
bién ofrezco queso de la variedad grana padano,
pero eso apenas es un extra.”

La pregunta, desde luego, es obligada: ;de
doénde surge una idea como esta, tan distinta
a las demés? “Bueno, es bastante I6gico: mi
padre era el duefio de una distribuidora, luego
pasamos a tener una tienda en El Arenal, y
hace unos meses yo decidi dar el salto a este
mercado”, explica Sebastia. “Y la verdad es
que estoy contento, aunque es cierto que
es un poco arriesgado. Pero qué le voy a
hacer: la diferenciacion es la clave, porque

es la tnica forma de competir.”

Desde luego, viendo la mano maestra
con la que Sebastia comienza a cortar
una pieza y la
convierte poco
a poco en fini-

simas lonchas,
es facil entender
que se haya dedi-
cado a una cosa
asi: “bueno, no creas, uno aprende un poco
por presion, como digo yo. Estds de cara al
publico, y eso hace que seas mds perfeccio-
nista, y que td mismo quieras hacerlo mejor.
Esa es también una de las claves de mi ne-
gocio: absolutamente todos mis productos,
todo lo que ofrezco en mi tienda, los tengo
aqui porque conozco personalmente a todas
las empresas. Para mi, lo mads importante de
todo era entenderme bien con los proveedo-
res, porque a fin de cuentas es con ellos con
quien tengo el compromiso. Y con mis clien-
tes, claro.”

IR DE TAPEO

Precisamente, uno de esos aspectos de la dife-
renciacién que mas llama la atencién de este es-
tablecimiento, es la posibilidad de tapear en él
directamente, es decir, de degustar unas cuantas
porciones del jamén que elijamos.

“Si, el asunto de las tapas en los puestos del
mercado se estd empezando a animar, porque
es un sistema de lo mds practico. Un jamon,
sin ir mds lejos, es un producto que cuesta
un dinero, y de esa manera, puedes pedir una
tapa y probarlo para ver si te convence. Y eso,
por no decir lo mucho que el tapeo ayuda a
difundir la cultura del jamén. jAdemds, a to-
dos nos gusta ir de tapas!”, se rie Sebastia.
“Yo pienso que es una muy buena iniciativa:
hace que el mercado esté mucho mds vivo,
y con eso llamamos también a la gente
Joven, un tipo de clientela que pa-
rece que no estd muy asociada
al ambito del mercado.”

EL MEJOR
CLIENTE

Sabiendo

esto, no po-
demos
dejar

todo

“El jamon serrano no sslo
es jamon, sino que hay una
auténtica cultura del producto”

de preguntarnos cudl es el tipo de publico que
pasa por un establecimiento tan particular, y
su duefio no tarda en aclarérnoslo: “pues bas-
tante heterogéneo, la verdad, desde una ama
de casa que busca un buen producto, hasta el
turista que se detiene a probar y acaba com-
prando una buena cantidad.”

IY en cuanto a la valoracién del trabajo en si,
refiriéndonos al corte y a todo lo que conlleva
el trato con el jamén ibérico? “Pues para mi,
mi mejor cliente, es decir, el que valora mds
mi trabajo, es el cliente espafiol peninsular,
aunque desde Iuego
el cliente mallorquin
estd empezando a va-
lorarlo cada vez mads.
Y los extranjeros, cla-
ro, para quienes es
muy importante el he-
cho de que se lo cortes a cuchillo.”

Y por si todo esto fuera poco, Sebastia re-
calca que uno de los tépicos méas tdpicos, es
decir, aquel que dice que el buen jamén sélo
es apreciado por entendidos que ya tienen una
cierta edad para disfrutarlo, es también sélo
€so, un tépico: “cada vez hay mds gente jo-
ven que valora todo este mundo, precisamente
porque buscan cosas diferentes. Los sabados,
por ejemplo, se nota muchisimo la afluencia
de gente joven. Quizds esa es una de las dificul-
tades del sistema de mercado en si mismo: el
mercado es un dmbito que muchas veces esta
anclado en estructuras antiguas, y es necesario
cambiar ciertas cosas, porque hay que darse
cuenta de que todo estd cambiando mucho.
Hay gente joven que esta cambiando las cosas,
y eso es bueno.”

Aunque sin duda, lo que nunca cambia es el
gusto por la calidad y los buenos productos, y
eso es algo que en “S’Agla” tienen muy claro.

S'’AGLA, TALLAT A MA
Mercado del Olivar (Palma)
Puesto 11 T. 971 728 384

Formentera, 5 (s’Arenal de Llucmajor)
T. 971 430 402




UN VIAJE PARA LOS SENTIDOS

o

a

Tras poco mas de dos anos, el restaurante Sambal ha conseguido abrirse hueco en los corazones de sus clientes a través de
la calidad, sabor y aromas de su cocina pura tailandesa y el buen hacer del propietario, Marc Herzog y su equipo, que juntos,

han conseguido ofrecer un auténtico viaje de emociones por Tailandia sin moverse del plato.

o

ocina tailandesa

auténtica hecha con la pasién

y tradicién de quien lleva mas
de 25 afios en el mundo de la gastrono-
mia: dos cocineros tailandeses son los
encargados de llevar el peso de la coci-
na del popular restaurante Sambal, y
en sala, Marc Herzog, el artifice de la
evolucién y cambios en el carismatico
local. “Queremos que la gente venga
y realice un viaje culinario a Tailandia;
escucho a menudo entre los clientes
que nuestro sabor se diferencia, que
no adaptamos el gusto a los europeos
sino que hacemos la receta tal y como
debe ser”, ex-
plica Marc. Y
es que la inten-
sidad tailandesa
de la concentra-
cién de especias
o el picante ha
hecho que en
muchos  otros
lugares se adapten los gustos a los pala-
dares europeos.

El objetivo del restaurante Sambal es
ofrecer las recetas auténticas
que se podrian degustar

en su pais de origen; por
ello, uno de los pilares de la filosofia de
trabajo de Sambal es su materia pri-
ma; siempre de origen tailandés y de la
mejor calidad, incluso en muchos casos
Sambal ofrece productos tailandeses
que ni siquiera se encuentran en la isla.
Mucho esfuerzo y sacrificio para traer a
los platos un poquito de la Tailandia mas
auténtica como en la receta del “Tai Cu-
rry Paneng”, pato crujiente y salsa cre-
mosa de cacahuetes molidos.

"La cocina tal es
distinta, tiene
millones de aromas
y sabores diferentes’

LO MEJOR DE TAILANDIA
AL MEJOR PRECIO

Tanto si eres un apasionado de la ver-
dadera cocina tai como si nunca la
has probado, Sambal colma las ex-
pectativas con la oferta de sus mends
degustacién: un menu cerrado consis-
tente en 7 cursos por s6lo 29,90 euros
y otro de 9 platos por sélo 34,90 eu-
ros; para quedar satisfecho, sin ham-
bre y con un agradable sabor tnico
en la boca. Sobretodo por la calidad
del producto, algo que a pesar de las
cotidianas dificultades de los nego-
cios, Herzog no ha querido mover
ni un apice: “Utilizamos los mejores
langostinos, las mejores
verduras...los mejores
productos en general; Ila
materia prima es de mu-
cha calidad, no son pro-
ductos muy buenos...son
los mejores”, afirma.
Asimismo, para
acompafiar  los

menus podemos degus-

tar la cerveza tailandesa

Singha, vinos mallor-

quines o un mai-tail,

el famoso coctel del

pais. Ademés a la

exquisita y funcional

carta de mediodia

en la que podemos

elegir la combinacién

que mas nos guste, sus

opciones para grupos, la

continua informacién de su

web y demads servicios del res-
taurante incorporan un pionero
servicio a domicilio para poder lle-
gar cada vez a mas gente en Palma.

ESCONDIDO
TRAS LOS POSTRES

Pero aln hay mas sorpresas...y es que
detras de recetas como las “natillas de
mango, coco y citronela”, un delicioso
postre del restaurante, se encuentra la
creatividad del mismisimo propietario,
Marc Herzog, enamorado de la co-
cina tailandesa. “Para mi, la cocina tai
es distinta, tiene millones de aromas
y sabores diferentes; tiene mezcla de
todos los sabores: 4cido, dulce, pican-
te, salado; es una cocina riquisima en
elementos y ademds hay que encontrar
el equilibrio justo en el que los sabo-
res confluyen a la perfeccion”, define
Marc.

Ademas, cada plato se

hace individualmente y al momento y
no se usa ningun tipo de potenciador
de sabor como el glutamato. Un tipo
de cocina muy sano y sabroso del que
ademas el equipo del restaurante pue-
de aconsejar y orientar al cliente. Y no
s6lo eso, en Sambal ya estdn pensan-
do en ofrecer algunos de los ingredien-
tes tailandeses méas buscados, en su lo-
cal...para que asf, tengamos un poquito
mas cerca ese viaje culinario al extraor-
dinario pais de Tailandia.

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



Xisco Fuster

Sabores del Mundo:
kuropa

emos reunido, experimentado y testado algunas mezclas
europeas y las hemos adecuado al paladar mallorquin. Las
"europeas” son:

aceite de oliva, crea una salsa ideal para acompafiar pescados y
mariscos, conejo a la brasa, untar sobre una rebanada de pan,
afiadir en la ensalada o para mojar en ella nuestros “calgots”.

Especias Bravas. Mezcla de especias con pimiento dulce y

* picante, de tap de corti y cirereta respectivamente. Las patatas
jamas serfan bravas sin este adobo. ¢Pafs de origen? Adivinelo.

¢"Brava" {Espafiola!

Mojo de cilantro canario, con cilantro (claro), ajo, comino y perejil.
Los canarios (y todos aquellos que quieran emular su clima) los utilizan
en guisos de carne o pescado o para las famosas “papas arrugadas”.

Condimento “Café de Paris”. Esta mezcla francesa compuesta por
més de doce especias y hierbas, acompafia maravillosamente verduras,
pescados y carnes, siendo el plato mas conocido, el “entrecot Café de
Paris".

Especias Hingaras. Indicadas para hacer el famoso Goulash hidngaro
(guiso con carne de ternera de morcillo con pimentén y cebolla),

contiene clavo, una especia muy apreciada en estos dfas que escasea su
produccidn.

Recefa de Gales (
relienos de espinacas,
ricoffa y pinones

reparacion en 4 pasos:

- 15 Kg de galets

- 2 manojos de espinacas

- 2 dientes de ajo picado

- 200g de ricotta o requesén

- 3 cucharadas soperas de aceite de oliva
- Sal, pimienta

- Una cucharada de pifiones

1. En una cazuela poner el aceite a calentar y - Queso parmesano rallado, al gusto

echar el ajo picado, afiadir las espinacas picaditas,
cocer 5 minutos y a continuacién afiadir el queso
ricotta y los pifiones, removiendo 5 minutos més. Salpimentar. Reservar y dejar enfriar.

2 - Cocerla pasta (galets) con abundante agua y sal segtin las indicaciones del
fabricante restando 2 minutos. Escurrir y dejar enfriar. Rellenar los galets con la
pasta del paso 1y colocar en una bandeja de horno.

3 - Verter aceite y mantequilla en una cacerola. Cuando la mezcla esté caliente,
afiadir la harina y remover con unas varillas tipo globo (imprescindible)

hasta que esté dorado (2 minutos), afiadir la leche y las "especias Café Pars".
Remover hasta que espese.

4. Regar con la salsa bechamel la pasta rellena, espolvorear con el queso
parmesano rallado y darle un toque de horno (precalentado) hasta que
esté dorado.

PARA LA SALSA BECHAMEL AL CAFE PARIS

- 1 cucharada sopera de aceite de oliva

- 40g de mantequilla

- 40g de harina de reposterfa

- 600ml de leche

- 1 cucharada sopera de especias Café Paris
- Saly pimienta Cati Aguil
“Mestra Cuinera”

LaRutabelasEspe
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GASTRONOMICO

DISENO Y MAQUETACION @2011 COMPARINI ASOCIADOS

aunque nos parezca un nombre de mujer (y un oficio
de mujer para los mas carcas), este sefior francés dedicé
su vida a cocinar para reyes después de crecer con 24
hermanos. A los 10, por necesidades obvias, puesto
que su padre era estibador, Marie Antoine entré a
trabajar para un reputado pastelero. Aprendié a leer y
escribir solo. Y su aficién a la arquitectura le condujo
a construir edificios de azicar y darle més fama al
reputado pastelero, ¢se imagina? Fue cocinero del
Zar Alejandro I, del rey Jorge IV, de lords, princesas, \
principes y barones. “Cocinero de reyes, o el rey de los s
cocineros”. I

4 especias

stamos hablando de una mezcla de especias muy
arraigada en Mallorca (imprescindible en el arrds
brut) pero que proviene de Francia. La combinacién
de especias sufre muchisimas modificaciones en
diversas partes del mundo. Sin ir muy lejos, entre
las 4 especias de Sa Pobla y las de Muro ya hay dife-
rencias. En el primero es més picante y en Muro se
afiade clavo en vez de nuez moscada. La mezcla de
Especias Crespi se acerca a la tradicién mallor-
quina. Cuenta con canela, clavo y nuez moscada,
pimienta negra y, ademds, Jamaica de Kingston,
una ‘frivolidad’ que seguro satisfara su paladar de
gourmet cuando lo afiada a su arrds brut.
Entre en la pagina web larutadelasespecias.com y
consulte la receta de un postre cuyo condimento es
las "4 especias”.
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<Sabia usfed
" qUe...

...la sobrassada es
un producto “auto
digerido” porque una
vez embutida la pasta
durante la curacién
(entre 14y 16°C) un
grupo de bacterias
digieren y asimilan las
grasas y las proteinas de
la mezcla, acidificindola
y, consiguientemente,
dificultando la
proliferacién de bacterias
nocivas para la salud
(patégenas). Esta guerra
bacteriolégica confiere el
color, olor, sabor y textura
de este tesoro gastronémico
balear.

Festes de Sani Anfoni
I Sanf Sebasfia

abré fiestas populares arraigadas a la
tradicién, pero ninguna de ellas tendré
como protagonista la vianda esencial
en esta isla desde tiempos inmemoria-
les. En plenas matanzas, la sobrassada,
la llonganissa o el botifarré no pueden
faltar sobre las ascuas de encina, pino
o carbén, la fiesta, llevarse a la boca la
vianda deshecha entre el calor de un
jugo rojo que nos caracteriza desde
que se inventd nuestro pebre bord.




Aceite Predio Son Quint

(N

Santi Taura

COCA DE VERDURAS Y GAMBAS DE SOLLER
GRATINADA CON ALLIOLI

PARA LA MASA

o 2 medidas de agua (una medida mas o
menos, es un vaso de agua normal)
o 1 1/2 medida de aceite de oliva Predio

o La harina floja que absorba

o sal y pimienta
o aceite de oliva Predio Son Quint

DE LA MASA

En el agua tibia diluir la levadura e ir mez-
clando todos los ingredientes menos la

S‘;“nggzinée levadura prensada harina, por Ultimo ir afadiendo la harina
® . .
o 1 huevo P hasta tener lista la masa. Dejar reposar DEL ALLIOLI

hasta que doble su volumen, amasar otra
vez y estirar, una vez estirada dejar reposar

En un chorro de aceite saltear los ajos con
una punta de guindilla, afiadir las cebolle-

pag.11

DE LAS GAMBAS

Pelar las gambas y salar, en el aceite ca-
liente saltear muy brevemente y reservar.

En un vaso de tirmix poner dos dedos de

PARA LO SUSTANCIOSO ) N leche entera, dos ajos pequefios (0 uno
e ajos un p]o comasy tl(})]me;]ar a unos 160° hasta grande) sal y pimienta, y dar turmix has-
o guindilla que la masa este hecha. ta triturar todo muy bien, ir afiadiendo el
o cebolletas . .. . L

o perejil aceite de oliva sin dejar de dar tirmix hasta
o eSPinaCaS PARA LO SUSTANCIOSO obtener la textura deseada, ni muy liquida
o acelgas

ni muy espesa, tiene que napar el producto.

tas tiernas cortadas a aros finos y seguida- MONTAJE FINAL

o sal
o pimienta
o leche

MAS mente el resto de verduras también corta-  En una porcién de coca se ponen por este
° galmbas das en juliana, saltear brevemente y poner  orden; las verduras ligeramente escurri-
:Zieite de oliva Predio Son Quint a gusto de sal y pimienta. das, tapando casi la totalidad de la coca, i
las gambas y napar las gambas (solamen- 3 @
ALLIOLI te) con el allioli, poner en el horno con el i,‘-:'
° ajos grill al maximo y gratinar, servir tibia. o
o aceite de oliva Predio Son Quint rj]
i..
g
&

-

PREDIO SON QUINT
prediosonquint@gmail.com
www.prediosonquint.es - Tel. 629 677 420

SANTI TAURA

Ctra. Joan Carles, 48 (Lloseta)
C/ Guillem Santandreu, 38

T. 971 514 622

NUEVO CONCURSO DE RECETAS

BUSCAMOS aspirantes a cocinillas, aficionados a los fogones domésticos
y demas amantes del riesgo entre sartenes

iPARTIGIPA!

Empieza el afo poniendo a prueba tu imaginacion

Este mes...

RECETAS PARA ENAMORAR

Envia tu receta mas sugerente, descarada, picante, atractiva, osada, afrodisiaca, sensual o simplemente
pensada para compartir en una noche de amor. ;,Como sabe o podria saber el amor? Sorpréndenos y veras publicadatu | «
receta en el Especial MC de San Valentin 2012

2“ S
Este \MJ
mes...

x o Tema: RECETAS

PARA ENAMORAR
La receta finalista sera premiada con una GENA GOURMET para dos personas ; ;hgredieme
en el exclusivo restaurante SON QUINT. 52% EfSZiTB'XD

Todas las recetas recibidas se colgaran en www.mallorcalacarta.com

Envianos tu receta original a recetas@mallorcalacarta.com. Imprescindible incluir fotografia del plato y como minimo una del autor junto al nombre completo y nimero de teléfono para que po-
damos contactar contigo en caso de que seas el ganador. El jurado estara constituido por un grupo de especialistas que sera desvelado mes a mes, en cada namero. Asi mismo los participantes

podran seguir los comentarios de los técnicos y valoraciones via facebook. Se valoraran todo tipo de recetas sin exclusion de aperitivos y postres. Fecha limite de recepcion: 20 de enero 2012.




PARFAIT DE FOIE GRAS
CON CHOCOLATE, ALMENDRAS E HIGOS

Elaboracion
Limpiar de venas el foie gras y macerar durante 24 horas en la cdmara con los

demas ingredientes , cocinar en el horno en vapor a 75 g° durante 5 minutos
vigilando porque no se nos pase de coccién ,dejar enfriar formar un una placa y
enfriar moldear sobre el mazapan y napar con chocolate negro.

Guarnicién
Peras salteadas, pan de higos , vinagreta de chocolate y hojas de perifollo.

Ingredientes

PARA EL PARFAIT DE FOIE GRAS OTROS INGREDIENTES
2 Piezas de Foie gras de pato o 4 Almendras

o

o Sal (A gusto) ’ o 4 Higos frescos
o 1 cucharadita de Azicar o 1 Escarola
o

Pimienta (A gusto) 1P
. . o era
o Pan de higos (El necesario para envol- o Vinagreta de Chocolate
ver) . Hoias d rifoli EL OLIVO
o 2 cucharadas de Armafiac B R D CID HOTEL LA RESIDENCIA
CAMI SON CANALS S/N, DEIA
971 839 011

Méndez desde el Olivo.

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

La Vila es magia en el valle del azahar

HOTEL - RESTAURANTE

Plaga Constitucio, 14 - Soller (Mallorca) - Tel. 971 634 641 www lavilahotel.com . toni@lavilahotel.com




Esta muy claro, y es una de esas cosas en las que parece que todo el mundo esta de acuerdo: el inicio de un nuevo afo, por mucho que las
previsiones no sean del todo optimistas y que el futuro a corto plazo esté oscurecido por algun que otro nubarron, siempre es un momento
especial. Es como si el cambio de fecha se llevase consigo desilusiones y desasosiegos, y las nuevas e inmaculadas hojas en blanco ofreciesen
siempre perspectivas de lo mas tentadoras. Y para celebrar un evento de tal magnitud como se merece, nada mejor que acudir a los profesio-
nales cualificados, que nos aconsejaran acerca de la mejor manera de festejar este afo recién nacido que ahora mismo nos acompaiia.

EL ARROZ NO ES SOLO PARA LAS BODAS

“/Algo especial para iniciar el afio?”,
pregunta Maria lzquierdo, la res-
ponsable de La Boutique del Buen
Comer, bien conocido puesto del
palmesano Mercat de Santa Catalina
que se ha ganado a pulso su fama
de lugar que siempre sorprende al
paladar: “;y por qué no un buen
arroz? Después de todo, la mayoria
de la gente siempre se

queja de que las fies-
tas navidenas les de-
Jjan empachados y sin
ganas de comer, asi que
podemos pensar en un plato

ge—

ARROCES Y ARROCES

“Es que hay arroces, y arroces”, se rie
Maria, sefialandonos uno de los
estantes de la tienda, en el que se
apilan unas cuantas bolsitas que
muestran a las claras su transpa-
rente contenido. “Estos de aqui,

por ejemplo, son preparados que

ya vienen listos para elaborar un ri-
sotto: los hay con trufa, con tomate y al-
' bahaca, con gambas y calabacines, con
azafran y salchicha... Y por supuesto,
no estamos hablando de sabores qui-
micos ni nada parecido: sencillamente,
es arroz de muy buena calidad al que
se le han anadido esos elementos dese-
cados. Es decir, que por supuesto uno
puede prepararse el risotto como mejor
le parezca, seleccionando tanto las can-
tidades como los ingredientes a utilizar,

mas ligero sin renunciar en absoluto a
la calidad y al buen gusto.”

Desde luego, es una idea magnifica:
no en vano, lo que queremos es feste-
jar el inicio de un nuevo afio y formu-
lar los correspondientes deseos, por lo
que un simbolo de felicidad y de bo-
nanza como es el arroz ya desde tiem-
pos muy antiguos, resulta de lo mas
apropiado para eso. Aunque después
de todo, la pregunta es obligada: ;tan-
to da de si el arroz como para otorgar-
le un lugar especial en la mesa en una
fecha tan sefalada?

pero estas bolsitas ya estan listas para
ser cocinadas y consumidas.”

Examinando el contenido de ellas, ve-
mos que por supuesto no se trata de un
plato precocinado, sino mds bien de una
base magnificamente elaborada, como
bien explica Marfa: “no, no, de preco-
cinado aqui no hay nada. Lo que ocurre
es que los risottos ya vienen preparados,
y como hay de muchos tipos, lo que se
ofrece aqui son varias opciones: lo que
yo recomiendo es usar uno de estos
preparados, saltearlo con mantequilla,
afadir un vaso de vino blanco, y acabar
de cocerlo con un caldo. Lo cual, como
ya he dicho antes, no significa que tu
no puedas afiadirle lo que quieras a esa
base que tenemos aqui.”



Si somos mas atrevidos, y queremos
hacer directamente un risotto por
nuestra cuenta y sin una base preesta-
blecida, en La Boutique del Buen
Comer nos ofrecen nada menos que
cuatro tipos distintos de arroz para
elaborarlo, o mas bien tres tipos mas
uno, tal y como enumera Maria: “aqui
nosotros vendemos el Arborio, el Car-
naroli, y el Vialone Nano, por supuesto,
y todos ellos de Italia y con su corres-
pondiente Denominacién de Origen.
Pero sin embargo, tenemos también un

magnifico Carnaroli al que no pode-
mos denominar asf, pero que es exac-
tamente ese mismo tipo de arroz: lo
que ocurre es que estd cultivado en Ta-
rragona, en llla de Riu, y por cuestiones
legales no puede llamarse asi. Aunque
en mi opinién, es incluso mejor que el
original italiano: yo le recomiendo a
todo el mundo que lo pruebe.”

Y si ya tenemos el arroz per-
fecto, cudl seria entonces la receta per-
fecta? “jBueno, la receta perfecta es la
de cada uno, ahi yo no puedo ayudar!”,

;Y QUE ARROZ ES MEJOR?

vuelve a reir Maria. “Yo, lo dnico que
puedo hacer, es recomendar: en mi
opinion, cuando se haya escogido un
buen arroz para la base del risotto, se le
puede anadir cualquier tipo de fresco,
vy una buena mezcla de hierbas donde
no falten ni el orégano ni la albahaca.
Y en el dltimo momento, justo después
de servirlo en el plato, un chorrito de
aceite de oliva, un poco de parmesano
recién rallado, y una pizca de sal. jPara
bajar la sobrecarga de turrones, es un
plato ideal!”

MAS ALLA DEL RISOTTO

Sin embargo, la manera italiana
mas internacionalmente conocida
de preparar el arroz puede no ser
plato de gusto para todos los co-
mensales, asi que, si tenemos que
recurrir a otras cosas que vayan
mas alla de él, ;hacia donde po-
demos dirigirnos? “Pues tenemos
unos arroces estupendos para
paella, o por ejemplo, uno largo y
perfumado cultivado en Italia que
es una verdadera delicia... pero
que, otra vez por cuestiones de
denominacién oficial, no puede
llamarse Basmati aunque técni-
camente lo sea. Y para los sibari-

tas mds especiales, tenemos algo
verdaderamente espectacular: el
arroz de Tarragona del que habla-
ba antes, pero ahumado, y ahu-
mado nada menos que por Carlos
Piernas. ;Se puede decir con toda
Justicia que es un arroz de autor!”

Sin saber ya muy bien
qué escoger entre un surtido tan
variado, Maria se encarga de ha-
cer un apunte para quienes pre-
fieren el arroz en su forma inte-
gral: “claro que tenemos también
arroz integral de calidad, pero, ay,
el asunto es que ese es un arroz
que necesita mds tiempo de coc-

cién que el normal, asi que con las
prisas de hoy en dia, pues muchos
optan por uno mas rapido. Aun-
que después de todo, si lo que
queremos es celebrar un aconte-
cimiento, digo yo que podremos
dedicar un buen rato a cocinar,
;no?”

Indudablemente,  hay
muchas maneras de empezar el
nuevo afio con una mesa bien
surtida y un mend més que
atractivo... y una vez mas, las
propuestas de La Boutique
del Buen Comer resultan
irresistibles para ello.

ARROZ A BANDA cON AIRE DE LIMON Y TINTA DE CALAMAR

INGREDIENTES

= 2 sepias del litoral

= Dos tomates

= Una cabeza de ajos

= Pimentén y azafrén

= lkg. de arroz bomba de
Sa Pobla

= 2| de fumet de pescado

= Aceite de oliva

= Zumo de limoén

y agua mineral

= Lecite

= Tinta de las sepias

= Un poquito de patata
hervida

= /> kg Galeras

= 1 Pimiento rojo
= 1 cebolla

= | tomate

Con el aceite de oliva, sofreiremos en
un paellero la sepia cortada en troci-
tos rectangulares, y afadiremos los
ajos picados, la sal y el tomate tritu-
rado. Cuando el sofrito esté a punto
pondremos el arroz bomba que tam-
bién sofreiremos, afiadiremos el fu-

met y dejaremos que cueza unos 20
minutos variando la intensidad del
fuego.

El aire lo conseguiremos turbinando
100gr de zumo de limén, 150 de agua
mineral y 3cc de lecite. La tinta de la
sepia, un poco del fumet caliente y la

Para el fumet de pescado:

= 1kg Pescado de roca

ELABORACION

= Pimentén y perejil.
= Aceite de oliva

= 1 Cabeza de ajos
= 3] de agua

= sal

Chef Miquel Gelabert
Rte. Can March

patata hervida nos serviréd para reali-
zar la crema de tinta triturando todos
los ingredientes.

Del fumet: Sofreiremos en aceite de
oliva las galeras junto con el pimien-
to, la cebolla, los ajos y el tomate, una
vez sofrito le afadiremos el pimentén

y seguidamente el agua aproxima-
damente unos tres litros. Dejaremos
que hierva una media hora y afiadi-
remos el pescado y el perejil dejando
que siga hirviendo media hora mas.
A continuacién apagamos el fuego y
dejamos infusionar unas dos horas.
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D4 Qj_q La Clite del “ourmet
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“ RO
?
Chef Vicente Fortea i
AR ROZ AH U MADO Rte. Son Termens . Chef L,zga\d(grnB’:ﬁg
CON PULPO A LA BRASA . PAELLA CIEGA
. DE VERDURAS FRESCAS DEL DIA
INGREDIENTES
: = 500gr arroz bomba valenciano Calasparra Para el caldo:
E = Espérragos trigueros = Trozos sobrantes de las verduras
! = Brécoli = Una carcasa de gallina de granja
E = Coliflor = Un puerro
' = Alcachofa = Un poco de repollo o col blanca
; = Col de bruselas.
. 2 =] T , ' = Pimientos rojos y verdes Otros:
' e " C *Zananors Ssadecoc
. -.{ 3 t ] f_ 1 ; = Espinacas = Tres dientes de ajo
3 . . . . : = Judia fina y judia plana = Dos tomates maduros rallados.
: 1 = Guisantes
- _.f_.l M‘A - ' = Habitas baby
i = Garbancitos tiernos A
E = Judiones de la granja Bz
INGREDIENTES E
Para el arroz meloso de verduras Para el pulpo:
= 250 gr. Arroz Bomba “llla de Riu” ahumado = 300 gr. de pata de pulpo ' i
= 1 manojo de sofritos = aceite, sal y pimienta. ELABORACION
= /2 diente de ajo = Ajoy laurel :
3 alleadholis i Cortaremos las verduras en trozos mas o En una paellera con fuego alegre, po-
= 40 gr puerro Para el aire de piment6n: + menos regulares del tamafio de un cen- nemos un buen chorro de aceite virgen
= Aceite oliva virgen, sal, pimienta. = 250 ml. De caldo de pescado y marisco ' timetro y medio en forma de cubos o lo y sofreimos el ajo y los tropezones de
= Caldo de pescado y marisco = 2 cucharas de piment6n de la Vera i mas parecido posible, lavamos y aparta-  verduras con un poco de sal buena de
= Pimentdn de la vera = 3 gr. Lecitina de soja ' mos. coco para que suden su sabor. Afiadi-
R T 46 el plato: Ponemos agua de bqena calidqd a her~vir mos el arroz, el tomate rallado y saltea-
= Espinas y despojos de rape. = brotes de salicornia ep una cacerola y mlentras. calienta afia- Mmos. .
« 1 cebolla,1 zanahoria, 2 ajos it g e sl i diremos los huesos de gallina, el puerro  Agregamos mas o menos un litro dos-
=5 vaso vino blanco + troceado, el repollo, las peladuras de to- cientos de caldo, dejamos reducir unos
= 2 litros agua. + mate y el resto de sobrantes de las ver- quince minutos a fuego medio y luego
= Sal y pimienta + duras cortadas, un poco de sal, pimentén dejamos reposar unos minutos mas.
i de la vera. Se deja hervir hasta que forme Servimos acompafado de limén, ra-
i un buen caldo. Ponemos en una red las banitos y trocitos de verduras frescas.
. ' verduras mas duras para que hiervan un Maridamos con un fresquisimo Mollet
ELABORACION rato antes de ponerlas en la paellera Blanc De Ca Sa Padrina.
Sofreimos bien las cebollas y los ajos, Turbinaremos la mezcla de caldo, espe-
picados finamente. Luego, una vez cias y lecitina, hasta obtener una espu- :
bien sofrito, afadimos las verduras y ma espesa. :
rehogamos 5 minutos y finalmente las Acabaremos el plato con una cucharada |
alcachofas en juliana. de arroz en medio del plato, la pata de !
Una vez todo esté rehogado, anadire- pulpo a la brasa encima del arroz y el !
mos el arroz y una cucharada de pi- aire de pimenton.
mentén. Encima colocar los brotes de salicorniay !
Iremos ahadiendo el doble de caldo que  a un lado el concentrado de tinta. ;
de arroz, pero poco a poco. De esta manera hemos intentado plas-
Cuando le quede 1 minuto aproximada- mar en Son Termens un plato de pulpo :
mente al arroz para cocerse, apartare- con los sabores del pulpo a la gallega. !
mos del fuego y los iremos emulsionan- Por una parte el toque ahumado se lo !
do con el aceite virgen extra. damos con la brasa y potenciamos con !
Limpiar las patas del pulpo e introducir este tipo de arroz (Carpier). El caldo lo
en una bolsa de vacio junto con el aceite, infusionamos con un poco de pimentén !
ajoy laurel. Cocer a baja temperatura. que ird colocado en la parte superior. En
Una vez esté cocido cortar y marcar en este caso hemos sustituido la fécula de :
una parrilla. la patata por un almidén del arroz. E
L}

Cueserin

canadera
7

carpler

humados

M. Gtxenike

ELABORADOR ARTESANO

Productos derivados del Pato




LA ZARANDA DE ARELLANO

Fernando

Perez Arellano

Chef del Restaurante Zaranda

on la llegada del frio se abre la

veda para cazar varias especies

de gran interés gastronémico.
Algunas de ellas, como la becada, habi-

tan nuestros bosques de forma temporal,

tras haber realizado un desplazamiento
de miles de kilémetros, lo que genera
una gran expectacion entre cazadores y
sibaritas de medio mundo.

Hay pocos ingredientes con una
personalidad

tan definida

como la caza.
Cada pieza es
Unica en funcién
de donde y en qué
momento ha sido aba-
tida, desde donde
ha desarrollado
su migracion o

a base de qué

se ha alimen-
tado. Todo lo
contrario que sucede con
los animales de granja
cuya principal ventaja reside

do aplicar pardmetros de manipulacion,
coccion, etc.,estandar.

Es por ello que la caza necesita, una
sensibilidad especial de cada cocinero
desde el momento en que se seleccionan
las piezas a adquirir, sin codgulos de

RESTAURANTE ZARANDA. Cami de Sa Torre, km. 8'7. (Llu

@h:'? ~

ensu
mayor uniformidad y regularidad, pudien-
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sangre ni huesos rotos, pasando por su

reposo o “faisandaje”, si fuese necesario,

marinada segun el caso y, por supuesto,
su ejecucién final.

Mi forma de entender la cocina ha fijado

siempre mis prioridades en “exprimir” in-

tegramente cada producto para alcanzar

su maxima expresion y complejidad

aromatica. Es por esta razén
por lo que me gusta, en
especial, trabajar
Y con aves y caza
menor. Las
pechugas al

W

3

los estofados,
un fondo con
sus huesos,
un paté con
sus tripitas,
y todo ello
perfectamente
ensamblado en
un mismo plato.
interés por las carnes

Este
derivadas de la actividad cinegética, nos
ha valido una invitacién a participar en
el congreso gastronémico Madridfusion
donde presentaremos a finales de mes
nuestro trabajo en torno a la materia.

i Aprovechemos la temporada
para disfrutar de estos manjares!

-T. 971 010 450

punto, los mus-
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CARTAS GOLOSAS

GRIMOD DE LA REYNIERE

AFORISMOS DE UN
CINICO GASTRONOMO

(1759 - 1837) es el

fundador de la sociedad y autor del Almana-

que de los golosos,

una obra sobre costumbres

y gustos culinarios de la Francia de mitad del

suglo XVIIT,

en el gque deja constancia de las 1li-

bertinas costumbres parisinas del momento.

pesar de sus estudios
juridicos en los je-
suitas, o quizas por

ello mismo, su vocacidn se
decanta hacia lo senso-
rial. Buenos ejemplos son
sus maximas o aforismos, de
entre los que encontramos
perlas como éstas:

En ninguna parte -dice Gri-
mod- el hombre culto debe
elegir con mé&s prudencia
sus conversaciones que en la
mesa. Si durante la comida se
habla con la hermosa vecina
de la belleza de otra mujer;
con un poeta, o musico, del
talento de su competidor; con
un general, de las victorias
de otros militares; o con un
periodista, de los numerosos
lectores de la prensa rival,
a estos pobres diablos se les
estropea el apetito y hasta
se puede despertar en ellos
la sospecha de que uno es un
malandrin o un botarate.

El mayor pecado que un “gour-—
mand” puede cometer con-
tra los deméds es quitarles
el apetito. El apetito es el
alma del goloso, y quien in-
tenta estropearlo comete un
asesinato moral, un asesinato
gastronémico, y por lo tanto
merece que se le condene a
trabajos forzados.

Una persona estlpida Jjamés y
en ningun sitio se compor-
ta més neciamente que en la
mesa, mientras que una per-
sona con agudeza de ingenio
tiene en la mesa la mejor
ocasién para lucir sus facul-
tades. E1l huésped que habla
mal de su hostelero antes de
que hayan transcurrido tres
horas, debe ser castigado. La
gratitud del estémago debe
durar por lo menos tanto como
la digestién de lo ingerido.

La mayor virtud del verdade-
ro goloso es: no comer nunca

méds de lo que se pueda di-
gerir con dignidad, ni beber
méds de lo que se pueda so-
portar con plena conciencia.
Solamente el filisteo necio se
estropea el estdémago, se em-
borracha y luego tiene que
echarse a dormir la mona.

Una comida sencilla, servida
en una mesa bien iluminada,
sabe mejor que el manjar mas
rico que haya que tragarse a
oscuras. La luz es el destello
de Prometeo, lo que infunde
un apetito acelerado inclu-
so al estémago més perezoso.
iQué 1imbéciles gastrénomos
deben ser los que anuncian a
gritos que hacen servir una
buena comida a la débil luz
de las velas y qué “enten-
didos” seran los que creen
deleitarse al resplandor de
luces vacilantes y tristes!.

E1l huésped advertido no em-
pezard conversacién algu-
na hasta después del primer
plato. Hasta entonces, la co-
mida es un asunto grave del
cual nadie debe distraer con
ligereza la atencién de los
demas.

Y después de los postres, y
para acabar, nada hay que
ayude tanto a la digestidn
como una buena anécdota de
la que uno pueda reirse con
toda el alma.

Dicen que Grimod de la Rey-
niere murié de una indiges-
tién de foie-gras, plato del
que era especialmente devo-
to. Tuvo su propio restau-
rante y se arruind con él.
Antes de acabar sus dias,
vividé en un convento, ddén-
de escribidé sobre la cocina
monacal, vy éstas reflexio-
nes sobre el anfitrién, toda-
via hoy actualisimas y, por
lo que podemos comprobar a
diario, no suficientemente
divulgadas.
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no falte la ilusion.

Feliz y prospero 2012

PACK HOGAR PACK AUTOMOCION
Extintor
Extintor +
+ sopfrte

Manta ignifuga chaleco reflectante

*Valido hasta el 31 de enero 2012

Oficina y taller. C. Cos, 92 (Son Servera) - T. 971 817 069 / 618 449 805
www.nifocnifum.com - seguretatdellevant@nifocnifum.com
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ROSCON DE REYES

El postre de la Navidad e

Con las Manos en la Masa

Redaccion MC

El Dia de Reyes no se concibe sin el tradicional y exquisito bollo en forma de
anillo. Su origen se remonta al Imperio Romano, como ofrenda al dios Jano.
Su mayor promotor fue el Rey Luis XV de Francia y fue en la Corte francesa
donde se inicio la costumbre de introducir en el roscon una moneda de la
suerte.;Qué seria de la jornada del seis de enero sin el tradicional Roscén?.

DESDE EL IMPERIO
ROMANO

u antigiedad y origen son algo
S inciertos, aunque se dice que

data del Imperio Romano, ya era
consumido por los Césares. Esos pasteles
redondos y circulares, elaborados con ar-
tesania, eran ofrecidos al dios Jano, dios
de la suerte, para implorar su proteccién
durante el nuevo afo.

Segun la Asociacion Empresarial de Pas-
teleria de la Comunidad de Madrid, el
mayor promotor de este dulce fue el Rey
Luis XV de Francia. Cuenta la historia
que el cocinero de la Corte de Versalles
obsequié al Monarca, en el dia de la Epi-
fania, seis de enero, con un roscon tradi-
cional de su tierra, pero con la sorpresa
de introducir un regalo, en aquel caso un
diamante, para el Rey.

Desde entonces, se inicia la costumbre de
introducir una moneda, una figura o un
objeto en el pastel como simbolo de la
buena suerte. Luis XV quedé encantado
con el invento y se dedicé a propagarlo
por otras Cortes europeas con una mone-
da en su interior como sorpresa.

El roscén hizo furor entre las Monarquias
y la aristocracia europea. Asi fue como
en el siglo XVIII llegarfa Espafa, donde
de inmediato tuvo una excelente acogida.
Pronto la costumbre pasarfa de la noble-

EL ROSCON DE REYES PASO A PASO

1 . Lo primero que hay que hacer es preparar la pasta, que esta
hecha de harina, leche, aztcar, mantequilla, huevos, levadura,
canela, ralladura de limén, y un poquito de agua de azahar.

za al pueblo llano, siendo Madrid y Sevi-
lla los mas importantes baluartes de esta
obra maestra de la reposteria.

DE ESPANA
A MEXICO

Poco a poco se consumié por toda Es-
pafia y se extendié por ende a América,
y en especial a México, donde el roscon
goza también de gran tradicion.

En otros paises como lItalia, la celebracion
de Reyes se acompaiia de un roscén con
un haba o legumbre en su interior. La ju-
dia representa, seguin los artesanos paste-
leros, una especie
de regeneracion, el
resurgir de la vida,
el brote germinal,
en definitiva, el
ano nuevo.

En Espafa la tra-
dicién se cifie a
una figurita den-
tro del pastel. Asi,
la persona que la
recibe en su peda-
zo de Roscon, ten-
dré suerte durante
el afo nuevo, pues
los Reyes Magos le conceden su protec-
cién. A su vez, y como agradecimiento,
la persona obsequiada ha de pagar el
postre.

“La judl'a representa,
segun los artesanos masa de bollo
pasteleros, una especie
de regeneracion, el
resurgir de la vida, el
brote germinal, en
definitiva,
el aN0 NUevo”

Aunque la original forma de anillo se
mantiene, su elaboracién ha ido cambian-
do con el paso de los tiempos. Prueba de
ello son los diferentes rellenos. Junto a
la masa tradicional se introducen relle-
nos de nata, crema pastelera, cabello de
angel o crema de castafias, el exquisito
“marrén glacé”.

Segtn los entendidos, un treinta o cua-
renta por ciento de roscones se venden
rellenos, sobre todo, de nata, que es el
favorito de los consumidores. También se
decora con frutas escarchadas y naranja
confitada de colores variados.

Los pasteleros advierten también de la
proliferacion  de
roscones  falsos,
elaborados  con

suizo, mucho
mas barata y con
menos sabor que
la del Roscon de
siempre.

Por ello, las paste-
leras de prestigio,
como la Pastisse-
ria Trias, acompa-
fian al roscon con
una certificacion
de calidad auténtica, que garantiza la pu-
reza y degustacion deliciosa de este au-
téntico “manjar de Reyes”.

2. Cuando esta en su punto, la estiramos y la rellenamos de
turrén (que a su vez esta hecho de almendra molida, aztcar, y
huevo), y por supuesto, colocamos el Haba y el Rey. Después, lo

enrollamos sobre sf mismo, le damos forma, y unimos los extre-
mos procurando que la juntura quede lo més disimulada posible.
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EL ROSCON DE REYES
DE PEP TRIAS

para conocer un poco mas los secretos
Y de este singular postre navidefio, Pep

Trias, el duefio y maestro artesano de la
Pastisseria Trias (ubicada en el nimero 64 de la
avenida del Cister de El Secar de la Real), nos pre-
para uno ante nuestros 0jos un auténtico roscon.
Y lo hace encantado, con sus manos de artesano
que sabe lo que hace, y siempre de buen humor.

“Es importante decirle algo a la gente”, remarca
Pep, mientras da los ultimos toques de decora-
cién al Roscon, colocando la corona de Rey y la
tarjetita en la que se explica la tradicion de este
postre y el porqué del Haba y el Rey: “estos ros-
cones, es decir, los roscones artesanos, no tienen
absolutamente nada que ver con los industriales.
Muchas veces, la gente se queja de que el Roscon
de Reyes es demasiado seco, de que es gomoso y
que su consistencia es extrafa... jClaro, si el Ros-
cén es industrial, fabricado en serie de cualquier
forma, y lleva hecho més de una semana, qué
esperas! Por eso estos son diferentes: aqui hay
mimo, hay calidad, hay buenos ingredientes...”

“Los roscones artesanos,
no tienen absolutamente
nada que ver con los

industriales”

Y comprobamos que Pep tiene toda la razén
en cuanto probamos el que ha hecho para noso-
tros, y nos maravillamos tanto con su dulce sa-
bor como con la jugosidad de la pasta, tanto que
ciertamente es muy distinto a otros que hemos
probado a lo largo de nuestras vidas. Y preci-
samente por eso, este artesano tan preocupado
por su trabajo se despide con una frase catego-
rica: “es necesario decir una cosa: si el Roscon
de Reyes es seco, es que esta mal hecho. Punto.
Y el consumidor debe saberlo, y exigir que se le
trate bien, aunque este producto sea algo que se
consuma una Unica vez en todo el afio.”

3. Una vez preparado, hay que dejar que fermente. Ese 4. cuando la pasta ya estd en su punto, pasamos a deco- 5. Luego, un poco de azicar espolvoreado por encima,

proceso puede durar entre una o dos horas, dependiendo  rarla con fruta confitada de distintos colores: por ejem- y al horno, donde tiene que estar entre 20 y 30 minutos,

del calor, la humedad, etcétera. plo, yo uso calabaza roja y verde, naranjas, y cerezas rojas  vigiando que se tueste bien por todos lados. Y en cuanto
y verdes. Hay que colocarla por todo el Rosc6n de forma  esté listo y sale del horno, le afiadimos un poco de aztcar
bonita, porque la estética también es importante. perlado. Y listo!.
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EL PAN NUESTRO DE CADA DIA
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" El Forn Canet, situa-
do en el numero 16 de

la palmesana calle Cor-
deria, es uno de esos hor-

nos que muestran una apa-
riencia discreta e incluso un poco

disfrazada, pero que sin embargo escon-
den en su interior todo un universo de insospechadas sorpre-
sas, muchas de ellas relacionadas con el pan y su elaboracién.

C armen Oliver, la mds joven
de la familia que regenta el
establecimiento, nos cuenta
que fueron sus abuelos quienes co-
menzaron el negocio, hace méas de
sesenta afios, y que desde entonces
sus descendientes han continuado
con la tradicién, sin variar absoluta-
mente nada de todo lo cldsico. Y esa
precisamente es una de las claves de
excelencia que tiene ese especial pan
suyo, conocido en todo el barrio.

“/El secreto? Pues que, para empezar,
mdquinas, ni una: incluso amasamos
nosotros a mano. A veces, han veni-

M3és info: Cordeleria, 16 (Palma). T. 971 721 824 / Mercado del Olivar - P. 17 (Palma). T. 971 723 387
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El Chocolate

Antes inclus© d

do panaderos que se han quejado de
tener que hacer un trabajo tan abso-
lutamente artesanal, pero asi es como
funcionamos nosotros”, afirma Car-
men con rotundidad. “Serfa mds féacil
hacerlo con méaquinas, supongo, pero
es que no es eso lo que queremos,
y sobre todo, no es lo que quieren
nuestros clientes. Ellos quieren el pan
de siempre, como lo han consumido
siempre y como siempre lo han cono-
cido: y como yo digo, son ellos quie-
nes nos dan a nosotros el pan nuestro
de cada dfa, asf que lo mas importan-
te es que estén satisfechos.”

Y desde luego, algo debe de tener el
elaborar el pan a la manera mas tra-
dicional, puesto que son ellos quie-
nes, ademas de tener una clientela de
lo mas habitual que se remonta inclu-
SO a generaciones atras, surten prac-
ticamente a todos los negocios de la
zona (y no son pocos). “También es
importante la variedad, claro”, nos
aclara Carmen: “ofrecemos los ti-
picos pan moreno, pan blanco, pan
integral, llonguet, viena, magraneta,
panet d’oli... pero también cosas més
modernas, como pan de centeno o
de cereales, baguettes, panecillos...”
Su hermano Toni Oliver, quien ha
aprendido a las 6rdenes del maestro
panadero Manuel Burgos, quien a su
vez fue discipulo del padre del pro-
pio Toni, lo tiene muy claro: “la ha-
rina que utilizamos se la compramos
al mismo proveedor de siempre, no
la hemos cambiado jamds, precisa-
mente porque él tampoco. Y la rece-
ta del pan es la de nuestros abuelos.
jPor eso vienen las sefioras mayores
a decirnos que se acuerdan de nues-

EL PAN DEL MES

“jAlgunas veces, incluso quienes no
nos conocen llegan a quejarse de la
forma de los llonguets, porque como

estan hechos a mano, son todos dife-
rentes unos de otros! Pero asf es el pan
artesanal, y por eso la gente lo prefiere
mucho més que el industrial.”

e adquiri”
o en los ri-
sos de Ma-
como be-

protagonism
tuales religlo
tecas;
as y Az . S
1i)'da dadiva de dioses; lo
i
cacao ya eran
e cambio (caca-

nico instrumern”

fru’[OS del
moneda d
huat)) y U
to disponible para Page

de impuestos:

INGREDIENTES:
Harina, agua y llevat.

PESO 'Y PRECIO:

Pan moreno de 700gr. 2 €
Pan integral de 500gr. 2,40 €
Llonguet (grande) 0,75 €
Llonguet (pequefio) 0,50 €

D = = mm e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e

tros abuelos, y que el pan continda
igual de bueno a pesar de todos los
afios que han pasado!”. Por lo tanto,
y como ocurre en tantas otras oca-
siones, a veces lo Unico que hay que
hacer es mantenerse fiel a unos va-
lores que siguen tan vigentes como
hace décadas, y eso es algo que en el
Forn Canet tienen muy claro.

“iAlgunas veces, incluso quienes no
nos conocen llegan a quejarse de la
forma de los llonguets, porque como
estdn hechos a mano, son todos di-
ferentes unos de otros! Pero asi es
el pan artesanal, y por eso la gente
lo prefiere mucho mds que el indus-
trial.”

INGREDIENTES:

Como todo buen pan artesano que
se precie, agua, masa madre, “y al-
gun toque particular”, como bien
dice Carmen con una sonrisa.

El resto de panes varia seglin tamafio
y tipologia.

SABIAS QUE...

CHICLE o... goma de mascar

Su nombre procede se la traduc-
cion literal del término ingles
chewing gum.

En su origen se trataba de una
goma natural procedente del arbol
zapotillo, de los bosques de Amé-
rica central, que los mexicanos
solian dejar al sol y cortar en tiras
para posteriormente, masticarlo.
Con el tiempo, y gracias a la me-
jora que sufrié tras mezclarlo con
un jarabe de glucosa aromatizado
con menta, el chicle seduciria al
resto del mundo.

Los primeros chicles sin aztcar da-
tan de 1918.

El chicle se elabora calentando y
trabajando una mezcla de gomas
naturales o sintéticas y de resinas,
a las que se le afiaden azicares o
edulcorantes, glicerina y lecitina,
aromas, colorantes y aditivos. Para
darle forma a la pasta se utiliza el
sistema de laminacién o bien el
de extrusién. Y posteriormente,
se deja reposar de 6 a 48 horas en
condiciones de humedad y tempe-
ratura especificas.
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EL ARTESANO Y SU OBRA

No falla: la palabra “polvorones” siempre
hace pensar a la gente en las fechas na-
viderias... pero esto no siempre es asi, ya

que los habitantes de Vall-
demossa (y sus numerosi-
simos visitantes, que son
miles y miles cada afno) sa-
ben de sobra que hay un
lugar en el que los polvo-
rones se cocinan y se ven-
den durante todo el ano,
porque ademas tienen
poco que ver con lo que la
gente asocia a ese produc-
to: estamos hablando del
legendario Ca'n Molinas, el
horno situado en el nume-
ro 15 de la calle Blanquer-

na de dicho pueblo y regentado por las
socias Antonia Torres Morell y Margarita
Vicents, y que es una verdadera institucion
en lo que se refiere a sus famosas cocas de
patata, entre muchas otras cosas.

{ { Que yo tenga recuerdo,
siempre hemos hecho
polvorones”,  rememo-

ra el maestro artesano Miquel

Angel Canyelles, nieto del fun-

dador del horno alld por 1920,

nada menos: “antes, las cosas

eran distintas. No habia tanta
variedad de productos, y los
polvorones que hacemos noso-
tros siempre han tenido mucha
aceptacién, porque no se pasan,

y conservan mucho tiempo sus

propiedades.”

Los polvorones de Ca’n Molinas
son, ciertamente, muy distintos
a cualquier otros: alejadisimos
de los industriales (y por lo tan-
to, de los mas comunes), su tex-
tura debe su fluidez a la man-

PASTELERIA Y PANADERIA CA'N MOLINAS: Blanquerna, 15 (Valldemossa). T. 971 612 247

teca de cerdo que se usa en la
elaboracién de los mismos, y el
sabor de fuego de lefia (ya que
el horno donde se cuecen es de
los antiguos, es decir, alimenta-
do con fuego de lefia) le ofrece
un toque absolutamente Gnico a
todo el conjunto. De hecho, el
producto final est4 a caballo en-
tre el polvorén y el mantecado,
pero el sefior Canyelles no se
preocupa de asuntos tan bana-
les: “hay personas que diferen-
cian entre polvorones y mante-
cados, pero a mf esas cosas no
me interesan. Yo sigo la receta
de mi abuelo, en la que por
ejemplo, no tostamos la hari-
na, sino que la ponemos cruda.
Quizés por eso nuestros polvo-
rones tienen otra consistencia. Y

Con las Manos en la Masa

también tengo que decir que yo
no he cambiado absolutamen-
te nada: quiza las calidades de
los ingredientes hayan podido
variar un poco, porque légica-
mente tenemos varios provee-
dores y las cosas han cambiado
desde hace cien afios, pero eso
es todo.”

Por eso se siguen vendiendo
mas los polvorones clasicos, y
por eso se siguen vendiendo a
granel, que es como se ha he-
cho siempre: “lo suyo es comér-
selos recién hechos, aunque yo
aconsejo a la gente que espere
a que el producto se enfrie du-
rante un rato, para que puedan
apreciarse todos los matices del
sabor. Y los cldsicos son los mas

demandados, si, pero también
los hacemos de avellana, de al-
mendra, de canela... El polvorén
es bastante agradecido, y com-
bina perfectamente con muchi-
simas cosas.”

Asf pues, y definitivamente, ni
mucho menos hace falta espe-
rar a la Navidad para ir a dis-
frutar de los polvorones de Ca'n
Molinas, que muy poco tienen
que ver con lo que los consu-
midores puedan asociar a este
postre tan sorprendente.

INGREDIENTES:
o Harina (sin tostar).
o Azicar.
o Manteca de cerdo.
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CHURROS GENERACIONALES PARA EMPEZAR EL ANO

Bar y Automaticos Moncadas sigue enamorando a cientos de clientes por su popular ambiente, trato fami-
liar, buenos precios y ofreciendo sobretodo la mejor calidad en los productos que mas nos gustan y ellos,
mejor conocen. Churros y porras para todos.

Un domingo por la mafana el barrio
de La Vileta rebosa vida y alegria.
Cientos de personas se retdnen alrede-
dor del conocido establecimiento de la
familia Moncadas para disfrutar del
aroma y sabor de sus churros y porras.
Una receta ligera y tnica que Monky,
el patriarca de este local ha sabido
evolucionar y mejorar con los afios
hasta convertirse en “los mejores
churros de Mallorca”. Aunque el ma-
yor logro de esta familia ha sido con-
seguir que el agradable y calido am-
biente que se respira en el bar los fines
de semana...se produce de la misma
forma entre-semana complementado
con la variada oferta de snacks propia

de un establecimiento de estas carac-
teristicas: bocadillos, hamburguesas,
tapas...opciones que mantienen al
cliente fiel al local. Algo que sdlo pasa
en los lugares auténticos y sin secre-
tos...por ello, la familia Moncadas
siempre ha manejado la masa y hecho
sus churros frente al cliente, que tan-
to puede elegirlos para llevar como
para comer alli mismo. Una férmula
perfecta, ligera y etérea que quizas si
guarde un Unico secreto y es el que
Monky ha transmitido a su hijo...a pe-
sar de su jubilacién, el patriarca sigue
muy pendiente de los deseos de sus
clientes y ha intentado comunicar a su
hijo toda su entrega y pasién. “El me

lo ha ensefiado todo, es muy dificil
sacarle de la churrera, de la harina
y el aceite...le gusta controlarlo todo
y aunque yo he aprendido mucho...
él sigue haciéndolos mejor que yo”,
explica su hijo con carifio. Y es que
MonKky es, sin duda, el alma del Bar
y Autométicos Moncadas; feliz, es-
pontdneo, natural y muy intuitivo;
el sefior Juan y familia nos esperan
siempre con una sonrisa y una bolsa
de churros esperando a ser disfrutada.

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

___________________________________________________________________________________________________________________________________ a

e GUIA DE PASTELERIAS .

CASA CANET

CA NA CATI PASTELERIA

”””””””” conese estﬂU mconfundlbie “una personahsrma Tnanera de elabo— -

_ 1l

/ /Tremta y tantos afios han pasado desde que Catalina
7 Bordoy abrié su primera pasteleria. Ahora, con tres
,/ establecimientos en Palma, el pan artesano, los paste-
Ies las tartas, cocas, cocarrois, ensaimadas, cruasanes, todo

rar el producto y de tratar al piblico que Cati ha sabido imprimir
en sus establecimientos.

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

Oms, 34 (Palma) — 971 919 905

PASTISSERIL

(A NA CATI

CON FITERIA CAN FRASQUET

y Documentado como horno desde 1697, Can Fras-
/quet, ha ido evolucionando desde los Gltimos 110 afios
= / de la mano de la familia Casasayas, hasta convertirse en
“un templo de la artesania del aztcar, que ahora regenta Jordi
Casasayas, maestro confitero que cuenta entre sus clientes con la
familia real. Cuartos embetumats, frutas confitadas, bombones,
turrones, caramelos, confites, todo un universo para los paladares
mas golosos.
Orfila, 4. (Palma) — T. 971 721 354

S P

b FORN DE SAN ELIAS

.;_‘1 - Regentado desde hace dos afios por la familia
: /Piccone, el homo de San Elfas se caracteriza por la
- / elaboracién del pan artesano, donde sobresalen los

IIonguets 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

?ﬂ!  C'AN OLIVARET

/Horno y pasteleria familiar, donde todos sus produc-

£ by 'tos son artesanos y de fabricacion propia. Destaca

sobremanera el pan payés que elaboran, auténtico,

— perfectamente texturado, con una densidad y sabor que

- -realzan -cualquier acompafamiento, y que es una delicia para

consumir a diario. Ensaimadas, tartas, cocas variadas, cocarrois,

empanadas y pasteles son también una garantia de

calidad.

Juan Riutort , 5 (Esporlas). T. 971 610 838
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'ES FORN DE SA PLACA

Ennque Fortea, maestro panadero, es un especia-

A /lista consumado en el Ilonguet panecillo palmesa-

/ no por antonomasia, de miga suave y ligera con un

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

Acécia, 6 — Establiments (Palma). T. 971 768 627

ES FORN DE
8A PLACA

\‘FORNET DE LA SOCA

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

Foimed &0 Lis Soca

b ‘LA MADELEINE DE PROUST
F !’;fJunto al mercado de Santa Catalina, este horno y
i»p/ pasteleria artesanos, evoca la gran experiencia de Te-
= / cht Laurent, maestro panadero que conoce los gustos
~— mallorquines porque lleva en Mallorca més de 20 afios. Pas-
teleria francesa. Especialistas en pan, 40 especialidades entre las
que sobresalen el pan francés, curry, nueces, aceitunas, y ajo y
perejil. Salén de degustacion. Julio y agosto: abierto
todos los dias de 7 a 14'30. De lunes a viernes, ade- §
maés, abierto por las tardes de 18’30 a 2230.
Anibal, 17 (Palma) — T. 971 912 926

LA PAJARITA BOMBONERIA Y CHARCUTERIA

y 'Fundada en 1872, goza de un gran prestigio en-
Y tre los establecimientos que despachan productos
de alta calidad. Regentada por los hermanos Mulet,
"la tercera generacién de los fundadores, es Javier Mu-
let quien estd continuamente vigilante para que sus exquisitos
bombones y turrones, el magnifico marrén glasé, los fiambres
caseros, el jamén ibérico y la charcuteria mallor-

quina mas selecta, mantengan el sello de distin- | | , \ PAJAR ol
cién de su marca, La Pajarita.
San Nicolas, 2 -4 (Palma) T. 971 716 986

="

rﬂi_‘-‘-\
Horno y pastelerfa familiar, donde todos sus produc-

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

“fectamente texturado, con una densidad y sabor que realzan
cualquier acompafamiento, y que es una delicia para consumir a
diario. Ensaimadas, tartas, cocas variadas, cocarrois, empanadas y
pasteles son también una garantia de calidad.

Cordeleria, 16 (Palma). T. 971 721 824 Pttt + Plmnds
Mercado del Olivar - P. 17 (Palma). T. 971 723 387 | {ha Canel

'FORN DE BAIX

y Pedro Coll, maestro pastelero famoso por el suculen-
7 1o Pastel de Cardinal que elabora, también nos ofrece
% ~ una excelente calidad artesana en el pan blanco, pan

~ moreno, las cocas, los cocarrois, las ensaimadas, los paste-
les y las tartas. En esta época, la excelente ensaimada de sobrasa-
da y albaricoque es una propuesta que no se puede olvidar.

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

" FORN FONDO

' Abierto desde 1742 y regentado por la familia Llull

/ durante los Ultimos 100 afios, ahora es Pau Llull,

/ maestro pastelero y chocolatero, quien se encarga de

" preservar los valores de uno de los homos mas paradigmé-

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

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

teles, mousses y tartas son algunas especialidades

que conmemoran el arte y las raices de la pastele-

ria artesanal.

Unid, 15_(Palma) T. 971 711 634

________________________________________________________ a

'LA DELICIOSA, HORNO Y PASTELERIA

Antomo Roca, dirige esta conocidisima pasteleria,
donde desde hace muchos afos, Isabel Roman, la

¥ // entrafable dependienta despacha el pan moreno; los

——— cremadillos de cabello de angel, crema o chocolate; las

empanadas de carne, guisantes o pescado; las ensaimadas de
crema, chocolate, cabello de dngel, 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



Con las Manos en la Masa

Hoy... Mantecados y Polvorones artesanos con Estiven Arraez

MANTECADOS POLVORONES

o Harina de media o Sal 2gr :

fuerza 1kg o Rallagura de limén c/s o 350 gr. de harina o 110 gr. de manteca

o Manteca de cerdo o Azicar glass para o90grde o 90 gr. de aziicar glass
650 gr rebozar anacardos molidos (sin o Azlcar glass para

o Vino blanco 2 dI sal) decorar

PROCEDIMIENTO

Se echan en la méaqui-

PROCEDIMIENTO

El dia anterior juntamos en
una bandeja de horno la harina

déndole un grosor de 2 Elaboramos una unica bola y

na todos los ingredien-
tes a excepcién de la
harina, que se ird afia-
diendo poco a poco,
sin trabajar en exceso
hasta conseguir una
masa homogénea. Se
deja reposar en frio.

cm. Las piezas se cor-
tan con un corta pastas
y se colocan en una
placa.

Se cuecen al horno a
200 grados durante 10
minutos al salir del hor-
no se pasan por azucar

Se estira con el rodillo, en grano.

(tamizada) con los anacardos,
introducimos la bandeja en el
horno a 130°, media hora, remo-
viendo de vez en cuando.
Cuando nos pongamos “manos
a la obra”, echamos la harina en
un bol grande, realizamos un
crater en el interior donde colo-
caremos el resto de ingredientes.
Mezclamos hasta que conseguir
una masa homogénea.

la guardamos tapada con pa-
pel film, en la nevera una hora.
A continuacién moldeamos
los polvorones o mantecados.
Posteriormente colocamos so-
bre una bandeja de horno con
papel de estraza y los dejamos
reposar otra hora. Horneamos
sélo con grill, quince minutos
a 200°. Una vez frios les espol-
voreamos con azuicar glass.

o

TESEm.S LOZANO, PANADERIA DE GALICIA

/ La sensacion al entrar en la panaderfa y pasteleria
)/ Lozano es que estamos en Galicia. Tartas enormes,
1" de sabores muy sugerentes, con una presentacion ar-
~ tesanal, que se pueden despachar en porciones; expuestas
en un mostrador parecen una procesion de entusiasmo goloso. El
pan gallego de trigo, maiz, centeno, multicereales, semillas, etc.
Empanadas gallegas de mariscos, carne o pescado. Todo elabo-
rado por ellos de forma totalmente artesanal.
Oms, 38 (Palma) - T. 971 919 880

'PASTELERIAS JOSE ARROYO

) Calldad ante todo es lo que ofrece el maestro pastelero
/ ’ chocolatero, José Arroyo, en sus exquisitos bombones
¥y en sus gratisimos pasteles y tartas. José logra con el
“chocolate auténticas creaciones de autor. Sus pasteles y tar-
tas son un paraiso para el paladar goloso. Ademas, en Pastelerias

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

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

'Desde hace muchos anos, Jaime Llull elabora un
4

producto que no falla nunca. El pan con el sabor
# que seduce y la esponjosidad justa. Los cocarrois, em-
" panadas y cocas dulces y saladas, con la pasta en su punto
y el relleno majestuoso. Con los pasteles, bombones, reposteria
fina y ensaimadas, Jaime logra deliciosos homenajes a la mejor

tradicién pastelera de Mallorca.
31 de Diciembre, 27 (Palma) T. 971 750 159 ‘Mﬂm "
—

)PASTISSERIES POMAR

=t

jPASTELERI'A Y PANADERIA M. LLULL

' Pastisseries Pomar es uno de los templos mallorqui-
"4 nes de la masa artesana. Hoy Francesc Pomar, re-
/ presentante de la tercera generacion, goza de un gran

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

= iy
Manacor, 3 (Palma) T. 971 467 951 M
Bar6 Sta. M. Sepulcro, 12 (Palma) T. 971 724 635
_ Plaga, 2022 (Campos)/ T. 971 650 606 oo

o GUIA DE PASTELERIAS .

PANADER{A LA MISION

' El maestro panadero y pastelero Luis Brunet es un
profesional conocido por el gran pablico, porque, a
// los muchos afos que lleva en la profesion, se une que
" suele protagonizar programas gastronémicos en las televi-
siones de nuestra comunidad. “Es Forn de la Misig”, es sinénimo
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 estd repleto de sabor artesanal.
Misién, 36 (Palma) T. 971 724 491

i

Eﬂ \j PASTELERIA Y PANADERIA ALBA

E} 7 Mientras, Eduardo elabora los productos con el sello

"'* J 4" inconfundible del artesano, Marfa, su esposa, despa-

" cha desde los sabrosos cocarrois y empanadas, con sus

~ diferentes rellenos, todos ellos recordando el sabor ancestral

de las cosas bien hechas. El pionono, bizcocho borracho tipico de

Granada, con licor de anis, canela y crema quemada, y el mil hojas

de merengue, son algunas de las especialidades de la

casa. Disponen de salén de degustaciones. ALB A

Llampugol, 7 bajos (Palma). T. 871 948 812
PASTISSERIA C'AN SION

Melchor Ensefiat y su hijo Jerénimo, ambos en pose-
7/ sion de la Carta de Maestro Artesano Pastelero, se en-
/ cargan de trasvasar a sus productos toda la sabiduria de

"~ los muchos afios que llevan dedicandose al oficio, siendo
en sus tartas donde muestran un trabajado homenaje al mundo de
los golosos. Pasteles, empanadas y cocas, en Can Sion, también
tienen el sello de la pasteleria més selecta.

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

—

,ﬁ;
Juan Ferrer y Antonia Gelabert contintan, en el co-
/ queto local de Costa de la Pols, en la mejor tradicién
/ de los excelentes churros que antafio elaboraba Xisco
Bonnln el fundador. En Xurreria Rosaleda, nos presentan
un chocolate con excelente cremosidad y generosa espesura, por
lo cual las delicias que se mojan resultan ain més exquisitas. No
faltan los helados artesanos, de diferentes sabores, para acompa-
fiar con ensaimadas, cuartos y tartas.
Costa de la Pols, 12 (Palma) T. 971 710 326

PASTELERIA CLADERA

j Horno y pasteleria de gran reputacién en Mallorca.
Pan artesano, cocas, cocarrois, empanadas, bombone-
ria, tartas y pasteles que son un homenaje para los sen-
tldos con el toque de juventud carismatica de los hermanos
Cladera. Fanny de cara al publico, en la regencia, y Miguel Angel
en la produccién de sus exquisiteces. Para este verano aconsejan:
Tejas, cigarrillo ruso, pastas de té para acompanar el

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

jPASTELERI'A Y PANADERIA 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
" Marfa Pilar Cafiellas quienes contintian fabricando artesa-
nalmente tanto su producto estrella, como las ensaimadas, cre-
madillos, empanadas, cocarrois, tartas, pasteles, cocas variadas
y, sobre todo, sus también famosisimos polvorones. Obtuvo el
Premio Ramén Llull 2007.

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

j

E\PASTISSERIE TRIAS

| Pep Trias, maestro artesano pastelero, nos ofrece los
f' grandes clasicos de la pasteleria mallorquina, trata-
/ dos con el mimo de quien siente como suyo al pala-
dar mas exigente. Ensaimadas en su punto mas exacto de
suntuosidad, palos de una crema pastelera acertadisima, y tartas
personalizadas para eventos, son algunas exquisiteces de los pro-
ductos dulces. Cocarrois y empanadas con el relleno sabroso e
ideal, encabezan la oferta salada.

G

L= .“q‘-\
Av. Cister, 64 - L.3 (Palma). T. 971 765 517 %

Mas info en:
www.mallorcalacarta.com

-0



Guia gastronémica

BAR D'ES MERCAT

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

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

Bar D’'es

Concha Espina, 2 (Palma)
T. 971791 051

Mercat

BARY AUTOMATICOS MONCADAS E

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

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

ESPAZO ENXEBRE

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

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

BASMATI

Shahin Awal, después de 22 afos en Espafia, sabe
perfectamente cOmo presentar sus platos para que
resulten creaciones con la esencia de la India y el
toque personalisimo que Shahin les da. Culinaria
creativa casera, concretada en los excelentes me-
nus degustacién que componen su oferta. Ment
Degustacién: (9 platos y bebidas), IVA incluido,
28’77 euros. Otras opciones: MenU
degustacion pequefio y mediano.

S F

Industria, 12 (Palma)

ECO-VEGETARIA o7
La familia Arés llevan 9 afos ofreciendo a sus clientes
los mejores platos de la cocina vegetariana con produc-
tos frescos y saludables. Oferta especial 2011: mend
mediodia 3 platos y postre 6,75€. Misma promocién si lo
pasas a buscar por el restaurante. Men viernes y sabado
noche 10€. Ment a domicilio 9€ con transporte inclui-
do. ler restaurante en Palma con certificacién del Consell
Balear en todos los productos ecolégicos.
Consulte Industria, 12 (Palma) condico-
nes. Econémico y ecolégico.

T. 971 282 562

Jafuda Cresques, 6 (Palma)

RACO DE LABONA CUINA Kk

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

de cabra gratinado (7’5); Carrillada | s s
ibérica (9); Leche frita, (3'5).)

T. 971 904 492

— | { LA TRATTORIA

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

Alfonso el magnanimo, 51-A

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

chantilly y melocotén). Mend me- | oo
diodfa: con postre y bebida (8'80). | /¢ '

b e
g
Fgrras

GAMBRINUS CERVECERIA 15¢

Cada rincon de Gambrinus, con una deco-
racion Unica e inimitable, ofrece magnificos
elementos para disfrutar de la Cruzcampo de
barril bien fria y tirada a la perfeccién, acom-
pafiada de un amplio surtido de tapas, plato
del dfa y creaciones de temporada.

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

vl

Crambrinu

(Palma) T. 971 919 940




B i S HOLA... ;QUE TAL? 15€

Bonaire,14 (Palma)
T. 971 711 540

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

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

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

DE CANET

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

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

LA BODEGA D'ES PORT 20¢€

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

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

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

LAVILLA 20€

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

Magnifico local ubicado en el corazén del paseo
maritimo de Palma. Estupenda terraza para degustar
una cocina mediterranea de mercado.

Menu mediodia: entrante, principal y postre (10).
Fin de semana: paella de bogabante (15). De la
carta: Chuletén de buey a la piedra, 1/2 kilo, (17).
Tarta de chocolate rellena de trufa (4'5). Pizzas va-
riadas, pasta fresca y arroces. Maestro
coctelera. Piano bar.

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

BISTRO RAMBLA 10 e

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

El plato estrella del verano es el Entrecot Café de
Paris (12,5). De la Carta: Ternera de

strogonoff (14,7); Pastel de manzana

con hojaldre al estilo vienés (3).

Guia gastronémica

IL FORNO

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

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

UBLO CARNES 18¢

Placa Progrés, 23 (Palma)

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

T. 670 603 360 ‘

CAN PELUT R

Paseo Maritimo, 29 (Palma)

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

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

T. 971732 600

canoli a la naranja relleno de choco- e
late blanco (4,60). Q
SON QUINT 20¢ |

Carretera Son Vida, S/N

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

(Palma) T. 971 799 363

EL GALLEGO —

Carme, 16 (Palma)

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

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

{

T. 971710 313




LAS OLAS BISTRO

Can Fortuny, 5 (Palma)

En el corazén de Palma, Evelyne y John ofrecen un
atractivo y sugerente mestizaje de cocina asidtica
(vietnamita-camboyana). Los mediodia encontra-
mos un menu de corte mediterraneo-francés.
Menuis: del dia (13,55).

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

T. 971 214 905

MISA A

Carrer Can Macanet, 1 (Palma)

Marc Fosh, el conocido virtuoso de los fogones,
nos ofrece una cocina clasica resentada con un
toque moderno con una 6ptima relacién calidad-
precio, todo ello en una elegante terraza con el
encanto de los espacios urbanos mds acogedores.
Menu del dia: entrante, principal y postre, (16).
Menu degustacion: entrante, principal, postre,
vino y agua, (24). Dela carta: suquet

con mejillas de rape y mejillones de ‘E‘n
roca. Marquesa de chocolate.

T.971 595 301

misa

EL CONVENT DEL MARQUES

Plaza Hostals, 30 (Santa Maria)

Benedikt, en la direccién de sala, y Andrés, en los fogo-
nes, se encargan de que este romantico restaurante ofrez-
ca en sus cuidados jardines, en sus célidos comedores y,
cémo no, en el espectacular claustro del siglo XVII, una
cuidada seleccién de platos con lo mejor de la cocina tra-
dicional mallorquina. Menu degustacion: aperitivo,
entrante, pescado, carne y postre (25). De la carta: Se-
leccion de tapas del chef (11,75); Bandeja
de pescado de lonja (p.s.m.); Creppe relle-
no de helado de turrén flambeado (9,5).

lll:-rr-*Hh

T. 971 140 271

LA BOTTEGA DI MICHELE

Fabrica, 17 (Palma)

Michele Caporale nos ofrece producto de tempo-
rada y de calidad, en una cocina donde se fusionan
lo mejor de la gastronomfa italiana con los sabo-
res imponentes de nuestro Mediterraneo y todo
ello con un trato carifioso y muy familiar. Menu
degustacion: (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).

T. 971 454 892

SAMBAL e

Plaza Progreso, 15 (Palma)

Marc Herzog, en su restaurante Sambal, nos permite
viajar al corazén de Tailandia, con sus mejores recetas
tradicionales. Los platos del Sambal son auténticos ho-
menajes a la culinaria thai.

Menu degustacién: 7 platos (29,90); 9 platos
(34,90) Menu diario (9,5). Plato del dia (8). De la
carta: Langostinos, rabano, cacahuetes, aztcar de
palmera (9,9) ; Pad Kapraw, de carne,
calamar o langostinos (14,9) ; Banana
frita en funda de coco y sésamo (6,9)

T. 971 220 122

ASADOR BOLIXE

Eusebio Estada, 33 (Palma)

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

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

T. 871 949 447

| ASADDR BOALE |

ALLA SCALA E
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Pas D'en Quint, 2 - (Palma)

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

té. Café llly. Desayunos con bolle-

ria artesanal

T. 971 227 264

Cotoner, 27 (Palma)

ESSENCIA E3

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

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

T. 971 577 039

SA CUINA DE N'AINA 23€

Rafal, 31 (Sencelles)
T. 971 872 992

Horitzo, 21 (Caimari)

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

CA NA TONETA

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

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

(@) |

T. 971 515 226
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Valencia, 7 (Manacor)
T. 971 550 002

CA'N MARCH M

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

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

De la carta: Carabineros envueltos con fideos de
arroz y chutney de albaricoque (12); Ciervo, miel y
sobrasada, shitake y chips de puerro

(17); Helado de sobrasada con ensai- | cuiiany

mada y dulce de albaricoque (6). m

SES COVES S0€

Barranc, 45 (Génova)
T. 971 402 387

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

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

y miel (5) E

Restaurant

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

SES COVES

Polias e b

MESON SA TANCA W

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

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

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

Wmﬂ_ilm

ES BALUARD E

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

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

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

LA VILA

Placa Constitucio, 14 - Soller
T. 971 634 641

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

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

Roses, s/n (S'Arenal)
T. 971 440 427

CLUB NAUTICO ARENAL

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

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

Union, 2 (Palma)
T- 971 906 060

y lubina con huevas de trucha salvaje [~*="===]
(22); torrija caramelizada (5,50). A e
SUSHI CLUB 30¢

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

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

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

ARUME

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

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

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

LA GALLEGA

Isaac Peral, 52 (Pto. Andratx)
T. 971671 338

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

SA PUNTA

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

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

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

-
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S'ARC

D’en Serra, 22 (Alcudia).

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

T.971 548 718

CAN TITO s

Paseo del Borne del Molinar, 2

Restaurante marinero con barca propia, donde los pes-
cados y el marisco fresco son el eje central de la carta
que exhibe este clasico del Portixol. Recomendables
los raors, las parrilladas de marisco y el gallo frito con
cebolla. Especialidad en arroces. Tiene parking propio.
Comidas para grupos. Abierto todas las fiestas.

Sélo carta: frito marinero (14); parrillada mixta de
pescado y marisco (28); gaté especial
de la casa con helado (6,50).

CA'WTITD

(Palma) - T. 971 271 016

D

SA PEDRISSA 43¢

Ctra. Valldemossa-Deia, km 64.5-

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

LA S

5A PEDRISSA

B3 ETTTIRL AL

Deia - T. 971 639 111

sada caramelizada (10).
JARDIN

Tritones, s/n (Port d’Alcudia)

Macarena de Castro firma una suculenta cocina de sa-
bores arraigados, perfecto equilibrio entre tradicion y
vanguardia. Toda una experiencia. S6lo menu de-
gustacion: (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 maiz y trigo sarraceno.
Pomada; Quesos de las Islas; Tatin.

T. 971 892 391

ZARANDA

Cami de Sa Torre, km. 87

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

Llucmajor -T. 971 010 450

SIMPLY FOSH

Missio, 7 - (Palma)
T.971 720 114

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

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

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

MOOD BEACH 40€

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 clasicos e in-
ternacionales y el pescado fresco es una opcién disponi-
ble todos los dias. Sunday Lunch con msica en directo
y posibilidad de comer el ment de tres platos con vino
por solo (40). Todos los viernes noche de salsa desde las
23h. A partir de octubre: Menu eje-

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

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

3165 SON BRULL s

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

Menus: del dia (61), degustacion corto (75).
De la carta: Terrina de pintada con foie-gras y pera
de San Juan (18); Arroz caldoso de langosta con ju-

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

dia verde (39); Coca caliente de melo-
}—‘
EL OLIVO

cotén y helado de lavanda (12).

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

Ctra. SEsdlaieta - Santa Maria, km 1,8
(Bunyola) - T. 971 617 745

chén mallorquin en salsa de hierbas (36'5); (5?
Nuestra naranja (13'5). T"’-\\I‘
SON TERMENS **€

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

** S6lo menus: concertados (precio a consultar).
Especialidades: sopa fria de esparragos con
cigalas cocidas ligeramente en citricos; secreto
ibérico a baja temperatura; praliné
de avellanas, cremoso de chocolate m
blanco y bizcocho de Amazonas.

S
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‘Ganar la Tapa preferida
! del Pablico en Tapalma nos ha
dado fuerza para seguir lu-
chando por nuestros
ideales gastrondmicos'

PROTAGONISTAS

CLAUDIO VARGAS, el legado

No nacié con una cuchara sino con un balén en los pies. Claudio Vargas futbolista pro-
fesional alla en Chile, C laudio Va 'gas cocinero aqui en Mallorca. Ser cocinero no
era su suefio, pero algo le aparté de poder seguir como futbolista y un suefio frustrado
desveld otro. Y tal vez podria no haber sido la cocina...pero ademds de jugar al balén,
Claudio jugd también entre cocinas como el que mas. El legado familiar del chileno
es de esos que impresionan, toda la familia hasta sus bisabuelos formaban parte de la
tradicion culinaria. Y eso, quizas, fue la clave. Para él, es un honor continuar el legado
de su familia, y nunca olvida sus raices chilenas, unas rafces ocultas y fusionadas con
otros sabores del mundo entero. No tiene miedo a probar, mezclar e investigar. No tiene
miedo a nada. Es un ciudadano del mundo con un corazén integramente chileno. Es un
cocinero que defiende, con ufias y dientes, su legado.

&

Receta del mes

RABO DE TERNERA GUISADO

. P Desde la cocina del restauran-
@l te-cerveceria Gambrinus, nos
% llega este consistente segun-
do plato; una receta muy sa-
brosa, perfecta para evitar el
frio y aprovechar los entresijos
de la cocina tradicional elabo-
rada. Una receta de siempre
de manos de Maria Jose Va-
lenti, cocinera apasionada y
respetuosa a cada paso.

INGREDIENTES

= 1 kilo de rabo de ternera
= 750 miligramos

de caldo de carne

= 1/2 litro de vino tinto

= 2 hojitas de laurel

= 4 dientes de ajo

= 1 puerro

= 3 zanahorias

= 5 gramos de jengibre

= 1 pimiento rojo

a 1 ldmina de chocolate negro
= Pimienta / Sal

LES INVITAMOS A
QUE CONOZCA
“NUESTRA NUEVA
TIENDA EXPOSITORA”

Cocinas - Planchas - Freidoras - Barbacoas - Aire acondicionado -
Sistemas de refrigeracion - Calefaccion exterior - Hornos pasteleros
y pizzeros - Camaras frigorificas - Armarios de refrigeracién
y congelacion - Vitrinas expositoras - Campanas extraccion -
Mesas y encimeras de Acero inox - Fregaderos - Armarios -
Lavavajillas, y mucho mas.

EQUIPAMOS: HOTELES,
RESTAURANTES, CAFETERIAS,

BARES, CATERING,
COLECTIVIDADES, Erc.

T. 871 703 024 - 647 256 004 FAX; 971 701 839
balearfresh@yahoo.es

OFICINAY TIENDA AVD. 16 DE JULION°52C
POLIGONO SON CASTELLO - PALMA

PROCEDIMIENTO

1. Salpimentamos el rabo de ternera y se enharina.
2. Se dora en cazuela. 3. Al mismo aceite de

la cazuela; se incorporan todas las verdu-
ras y también las especias. 4. Se dejan
ablandar las verduras. 5. Se incorpora
el rabo, el caldo de carne y el vino
tinto. 6. Se deja cocer a fuego lento
durante tres horas en la cazuela.

e
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GAMBRINUS CERVECERIA

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



Propuestas

apetitosas,
estupenda relacion
calidad - precio
en un entorno exclusivo

Para bodas,
comuniones
y eventos

Estiven Arrdez prepara
un delicioso menu
a la medida de

tus posibilidades

Menu diario de
cocina de mercadoa | 5€

Sabados buffet de

creaciones Son Quinta 2Z0€

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, -a

Por Hazael Gonzalez

o
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Ahora que comenzamos a salir de las fiestas navidenas, y que tal vez muchos de los que nos leen hayan
consumido respetables cantidades de pan de jengibre (es decir, galletas en forma de hombrecitos, abetos,
casas, o cualquier otra cosa, puesto que enlos ultimos afios es algo que se ha puesto muy de moda incluso
ennuestras latitudes), no esta de mas detenerse un instante en las beneficiosas propiedades que presenta
estaplantatan particular, muchas de las cuales se adscriben directamente al terreno que a nosotros nos in-
teresa. Después de todo, voces tan acreditadas como la delmonarca inglés Enrique VIl le daban al jengibre

uninequivocovalorafrodisiaco, porloquenoserdnnadanuevaslastesisque expongamosacontinuacion...

[.as bien conoci

das virtudes del

JENGIBRE

unque después de todo, y tras
este comienzo, vale la pena
aclarar que al pan de jengibre

(0 lo que es lo mismo, a la galleta de
jengibre), nadie le ha atribuido jamas
dichos efectos: ese tipo de postre tan
tipico de latitudes del Norte de Euro-
pa y por extension del mundo anglo-
sajon americano, parece ademas haber
sido el invento nada menos que de un
religioso (el monje armenio Gregory
Makar, o Gregory de Nicopolis, quien
cred su receta alld por el siglo X y que
no tardé nada en popularizarse por
todo el continente), el cual no es pro-
bable que estuviese muy interesado en
la busqueda de semejantes propieda-
des (y también es necesario decir que
tanto la cantidad como el proceso de
cocinado al que es sometido el jengi-
bre cuando se hornea, mitigan sustan-
cialmente sus efectos y su sabor), por
lo que es necesario decir que, en este
caso, las populares galletas son com-
pletamente inofensivas (y tomadas en
exceso, lo maximo que provocaran sera
una bonita indigestion).

Pero al mismo tiempo, todo ello no es
obice para que el jengibre sea, efecti-

vamente, una planta muy recomendada
para ayudar mas que efectivamente en
los lances carnales y amorosos, ademas
de estar muy recomendada por la me-
dicina tradicional gracias a sus multi-
ples propiedades terapéuticas: en efec-
to, esta de sobra comprobado que el
jengibre es un excelente es-
timulante de la circulacién
sanguinea, ademas de tam-
bién un natural tonificante
que ha sido utilizado por
los chinos como mas que
eficaz dlgeStIVO (perfectamente
indicado para tratar mareos y nduseas,
y también dispepsias y malestar abdo-
minal). Y si a todo eso le afiadimos su
especialisimo sabor picante, veremos
que tenemos entre manos un ingredien-
te que no conviene pasar por alto.

Porque si bien el jengibre es conside-
rado una especia, y como tal puede
ser consumido (es decir, acompafan-
do de forma muy efectiva a carnes
y pescados y guisos de toda clase),
e incluso algunas fuentes llegan a
recomendarlo directamente crudo
(aunque no es ese un plato para todos
los gustos ni mucho menos), sin duda
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la mejor forma de aprovechar todos
sus efectos amorosos y potenciales es
consumiéndolo en infusién... y cual-
quiera que venza el ligero vértigo que
produce una taza de infusién de jen-
gibre, sabré de inmediato el porqué.

Y es que la infusion de jengibre no
es precisamente facil de apreciar en
un principio, ya que el marcado (y del
todo diferente a cualquier otro) pican-
te de la planta hace que las primeras
ingestas puedan a veces convertirse en
una dificil batalla... pero sin embargo,
en cuanto nos acostumbremos a sus
particularidades, nos daremos cuenta
de que el calor proporcionado por ella
y que recorre todos los resquicios de
nuestro cuerpo es un excelente vigori-
zante, que no tardard en darnos ideas
de lo mas suculentas para rematar
ademds la que haya sido una genero-
sa comida (puesto que, como ya he-
mos dicho, la infusion de jengibre es
también un digestivo excelente), em-
barcandonos en lo que sin duda sera
una fantéstica hinchazén de mucosas
bien irrigadas (y por lo tanto, muy bien
dispuestas) gracias a los efectos de tan
salvaje (en todos los sentidos) planta...



Estando como estamos en época navideria, y teniendo en cuenta que hasta no hace tanto tiempo lo unico de lo que disponiamos para realizar las decoraciones
de las casas eran las plantas y los ingredientes autoctonos de cada region, vale la pena que nos detengamos este mes en un aparentemente humilde arbusto cuyos
multiples usos culinarios son mas que dignos de mencion. Hablamos, naturalmente, del madrorio, planta mas que asociada al final de ario por razones obvias.

es que lo primero que conviene
Yaclarar es que el Arbutus unedo

(nombre oficial del madrofio), es al
parecer original de nuestras tierras y no
importado de ningtin otro lugar (es decir,
su origen esta adscrito al ambito medi-
terrdneo oriental, a pesar de que se haya
extendido tan espectacularmente que hoy
en dia sea popular en lugares tan lejanos
como Panama, Honduras o Estados Uni-
dos, donde incluso llegan a hacer arcos
con su madera). De esa forma, y aunque
sean muchos los que piensen inmedia-
tamente en otra comunidad auténoma
mas céntrica, es curioso advertir que ese
simbolo tan internacional del oso y el ma-
drofo que refleja el escudo de Madrid sea
maés bien alegdrico que real, ya que parece
que no hay constancia de que dicha planta
pueda encontrarse en aquellas tierras en
estado silvestre... lo cual si puede decirse
(y de manera mucho mas abundante de lo
que pueda pensarse) en las islas en las que
vivimos.

Pero més alld de paradojas histoéricas y

Alimentos senci-
llos, naturales y
sin ostentacion,
pero con imagina-
cion. Eso es lo que
venimos a buscar y en-
contramos en el Clivia, un restau-
rante ubicado en una casa ma-
¢ llorquina del centro histérico de
Pollenca, que trabaja desde hace
. mas de dos décadas con tesén,
. regularidad y dedicacion.

Los ninos son bienvenidos en esta casa, a
la que se va a comer cocina de la tierrg,
de toda la vida, con detalles de imagina-
. clony originalidad. Elentorno es apacible y
t convida a disfrutar de una carta basada en

productos locales, frescos y de temporada,

Mesas Encantadas

temporales, lo que es incontestable es que
el madrofio y sus frutos han formado (y
forman, aunque ya no tanto) parte activa
en la decoracién navidena de las Baleares,
y también en su mesa. Porque a pesar de
su humilde apariencia, no hay nada mas
bello y mds natural que unas cuantas ra-
mas de madrofio con sus rojos y esféricos
frutos maduros decorando las mesas y las

“El Arbutus unedo (nombre oficial
del madrotio), es al parecer
original de nuestras tierras y no
importado de ningun otro lugar.”

ventanas, y tampoco hay nada mejor como
postre 0 como aperitivo que unas cuantas
de esas bayas, consumidas de forma natu-
ral y directamente de la rama.

Y es que los frutos del madrofio son sabro-
sos de una forma muy particular, porque
su ligero punto de dulzor permite apreciar
muchos matices en su ingesta cruda, pero
también los hace ideales para la elabora-

ciéon de mermeladas y confituras, cuyo
sabor resulta particularmente agradable a
quienes son amigos de la suavidad dulcife-
ra. Aunque también es cierto que los fru-
tos del madrofio son de facil fermentacion,
por lo que no son pocas las veces que su
contenido en alcohol hace desaconsejable
la ingesta de grandes cantidades... lo cual,
paraddjicamente, significa que es bastante
sencillo extraer de ellos distintos licores de
una mas que alta calidad, como el que se
lleva a cabo en tierras alicantinas (el cono-
cido “licor de madrofio”), o el vino que de
ellos se obtiene en la vecina isla de Cor-
cega y también en Argelia, que a su vez
permite obtener un brandy que goza de
amplio prestigio entre los entendidos. Y
si a esto se le afiade que durante mucho
tiempo se utilizaban para hacer con ellos
una melaza dulce, y que también sirven
como tinte natural (muchas eran las telas
mediterrdneas que debian su color rojo a
los frutos de esta planta), veremos que el
madrofio ha estado mucho més presente
en nuestras vidas de lo que crefamos en un
principio...

Aunque como ha sucedido tantas y tantas
otras veces, tanto la eterna globalizacién
como el olvido de las antiguas costumbres
(ayudado por el desconocimiento de las
nuevas generaciones), ha llevado a esta
bella y sabrosa planta hasta un dificil calle-
jon sin salida, puesto que aunque (afortu-
nadamente) no se encuentra en peligro de
extincion ni nada parecido, sf es cada vez
maés dificil disfrutar de sus conocidas vir-
tudes tanto en fiestas navidefias como en
cualquier otro momento del afo... lo cual,
desde luego, no deja de ser un tanto triste.

"Los frutos del madrofio son
sabrosos de una forma muy
particular, porque su ligero punto
de dulzor permite apreciar
muchos matices en su ingesta
cruda, pero también los hace
ideales para la elaboracion de
mermeladas y confituras.’

CLIVIA ROJA Y SANGUINARIA

Por Juan Pasarén

una circunstancia que afortunadamente es
cada vez mas habitual Hay dos salas para
eleglr, y un patio exterior, profusamente
adormados por la flor de la casa. Junto a la
amabilidad del personal, la atmosfera rela-
jada del comedor conduce a una velada
de las que luego se recuerdan.

La carta presenta una base de cames vy
pescados, entre los cuales hay que desta-
car la Lubina al horno, la Paletilla de corde-
ro lechal, ... Otras especialidades dependen
de la disponibilidad del dia y la temporada,
como el rape, el mero, el lenguado, el ro-
daballo, la dorada, la anguila, el calamar de
potera o el samon, hormeados en costra
de sal, o preparados como ingredientes
de la suculenta parrillada. Langostas, ciga-
las, gambas, copifias y bogavantes en las

mesas vecinas, llenas a rebosar en un do-
mingo de esta primavera de I'hivern inter-
minable de la que hemos disfrutado prac-
ticamente todo el otoro. Todos 1os platos
vienen acompanados de una profusion de
verduras, entre las que los esparragos y las
espinacas marcan la diferencia.

Antes, para empezar en caliente, podremos
haber elegido una Sopa de Peix, unos Ca-
lamares salteados, e incluso la tradicional
Paella, 0 una variedad de arroces al gus-
to. También podemos probar la Parrilada
de pescado y marisco, segun la oferta de
mercado y del dia. Y entre los postres, la
Crema catalana con una crujiente capa de
caramelo, el Biscuit de higos, la Panna cotta
con frutos del bosque o el clasico Soufflé
Alaska, tambien conocida como Omelette
surpirse, no en valde es una creacion fran-

cesa, un chaud-froid de helado cubierto de
merengue hormeado y/o luego flambeado
con el licor de preferencia. !

Ya se sabe que, en materia de cocing, :
como decla Caréme, no hay principios ex-
cluyentes, solo uno fundamental, cual es el
de dar satisfaccion a aguellos a los que se
sirve. ;

No recuerdo el autor de esta reflexion,
gue me vino a la memoria de regreso
a casa: ".bajan al mar los pinos en esta
tarde humeda, de luz difusa y verde. No
cambiaran los dioses el jardin mineralde
clivia y sanguinaria, de crestas afiladas y
a acantilados concavos. Los dias depo-
sitan sus rescoldos amargos en la cima
fugaz de espuma de las olas”

Via Pollentia s/n T. 971 533 635 Pollenca [k
L]
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DELICIAS GALLEGAS EN EL
CENTRO DE PALMA

Espazo Enxebre
y su menu a la carta

24 platos para que personalices tu menu

4 I

MENU EXPRESS 7,90€
24 platos a elegir

Plato del dia o primero, bebida, postre o café.

. /
4 I

MENU DEL DIA 11,90¢
42 platos a elegir

Plato del dia o primero, segundo, bebida, postre o café.

N

ESPAZO ENXEBRE AR [SPAZO ENXEBRE
PALMA CENTRO Sk SON BERGA

e C/ Velazquez, 14 (Palma) R f’“ Cami dels Reis. s/n - Génova
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