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OCTUBRE

RESTAURANTES MUY RECOMENDABLES

AIRES DE JAPON,

Sushi, cocina japonesa y asidtica

en una fusion muy bien ejecutada

Iberto Martin, chef, y Quique Vazquez, sushi men,

son los propietarios de Aires de Japén, un restau-

ante que nos atrevemos a recomendar desde que

hemos probado su cocina y comprobado las maneras pro-

fesionales y humanas que demuestra este dao de profesio-

nales que se han empefiado en convertir su restaurante en
un referente de la cocina de fusién en la Isla.

Aires de Jap6n esta situado en Soéller, frente al mercado, el
local hace esquina y dispone de una terraza en la parte pos-
terior; su decoracioén no sobresale, pero tampoco desento-
na; sin embargo, la disposicién en el comedor de las mesas
y la colocacion de la vajilla y la cristaleria, ya introducen
pistas al comensal, que después se convertiran en hechos
probados o, mejor, disfrutados dentro de una propuesta
gastronémica de lo mas evocadora.

Efectivamente, Alberto y Quique consiguen un lugar en
donde se come bien mediante un estilo de fusion que ellos
elaboran con materia prima muy escogida, con mucho
mimo, mucha ilusién y, sobre todo, con esa gran habilidad
artesanal, cuasi artistica, que se requiere en este tipo de
cocina. Con una bodega corta pero muy seleccionada, solo
faltaba que ambos tuvieran la costumbre de transmitir al
comensal que se sienta como en su propia casa, cosa que
ocurre, para que Aires de Japon complete una propuesta
altamente interesante.

Mas info: Carrer de sa Romaguera 17 | Soller.
T: 655 66 30 02

¢¢ Precio medio del
cubierto, sin bebida ni
postre: 25 a 30 euros. 99

SUGERENCIAS DE
LA EXTENSA Y VARIADA CARTA

ENTRANTES:

SOPA DE PESCADO Y MISO; TARTAR DE
ATUN O SALMON; CEVICHE DE MERO;
DIM-SUM DE LANGOSTINOS CON CREMA DE
CALABAZA.

PRINCIPALES:

ARROZ FRITO JAPONES CON TERNERA
ADOBADA; TEMPURA VEGETARIANA
TATAKI DE ATUN O SALMON; TATAKI

CRUJIENTE DE SOLOMILLO DE TERNERA
CON PISTACHOS.

SusHI/SASHIMI:

ROLL TIBIO DE ATUN PICANTE; ROLL
CALIFORNIA CON CANGREJO REAL;
HOSOMAKI DE ATUN, SALMON,
LANGOSTINO O VEGETARIANO; NIGUIRI DE
ATUN, SALMON, NEGRET O LANGOSTINO.
SASHIMI, ATUN, SALMON O MIXTO.

POSTRES:

VARIADO DE MOCHIS;
ESTOFADO DE FRUTAS
CON PANACOTA DE COCO;
HELADO DE TE VERDE.

PRECIO MEDIO DEL CUBIERTO,
SIN BEBIDA NI POSTRE: 25 A 30 €

>> Quique y Alberto elaborando sus exquisitas propuestas a la vista
del cliente.

>> El sushi es una de los grandes propuestas de Aires de Jap6n.
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SELECCION DE RESTAURANTES

Seleccion de restaurantes, donde encontrard el que se ajuste a su gusto y medida. Haga su reserva con suficiente

antelacion y mencione que es lector de Calle Gastronomia, seguro que se lo tendrdan en cuenta.
Pida informacion para comidas 'y cenas con menus personalizados.

Guia Michelin 2018

Cocina creativa

Pérez Arellano estd posicionado entre los mejores chefs de
Espana. Académico y perfeccionista, su inspiracion le llega como
un homenaje a la historia gastrondmica mallorquina, a la que
viste de gala para acudir a un evento sensorial de una admirable
ejecucion técnica.

Distinciones: 2 estrellas Michelin. Horario: Martes a sébadode 19.00 h a
2 Soles Repsol 22.00h

Chef: Fernando Pérez Arellano Q Ctra. Capdella - Galilea Km. 1.7
Director de Sala: Itziar Rodriguez CapdellaT. +34971138627 - Castell de

Son Claret
zaranda@zaranda.es
www.zaranda.es

Sumiller: Sebastidn Longo
Propuesta: Menu Degustacion

Cocina creativa

Eljoven cheffirma una cocina vibrante y evocadora, producto de una mente
inquieta y evolutiva. Genestra es pasion y técnica al servicio de una cocina
de fuerte caracter mallorquin, absolutamente reivindicadora del producto
autoctono y ecoldgico, mucho de €l surgido de los 6,000 m? de huerto sito
junto a su restaurante.

Distinciones: 1 estrella Michelin a22.00h.

2 Soles Repsol Martes cerrado.

Chef: Andreu Genestra Q Carreta Cala Mesquida, km. 1.
Director de Sala: David Serrano 07580, CapdeperaT. 971 565 910
Sumiller: Joan Arboix reservas@andreugenestra.com

Propuesta: Carta y Menu degustacion | www.andreugenestra.com
Horario: 13.00ha 15.00 h y de 19.00 h

Cocina creativa

Maca propone una gﬁastronomia profundamente arraigada a Mallorca.
Firme defensora del producto autoctono, primera chef mallorquina
con estrella Michelin, pertenece al grupo de grandes chefs que estan
posicionando nuestra Isla como un referenté gastronémico que no
para de crecer.

Distinciones: 1 estrella Michelin. Horario: Jueves de 19.30 h - 22.00 h, Viernes
2 Soles Repsol adomingo de13.30h-15.00 hy 19.30 h -
Chef: Macarena de Castro 22.00 h.

Director de Sala: Daniel de Castro Q Calle Tritons, s/n. 07400 Alctdia
Sumiller: Guillermo Lucas T.971 892 391

Propuesta: Menu Degustacion info@restaurantejardin.com

www.restaurantejardin.com

Bistro con firma

Cocina mercado inspirada en la cocina mallorquina y productos del mar

La cocipa de este bistro se deja inspirar por el producto mallorquin y
especialmente por los alimentos del mar. Creada y supervisada a diario por
Maca de Castro, su oferta recoge algunos de [0S platos relevantes en su
trayectorja. Elaboraciones sencillas, inmediatas, frescas y con todo el encanto
de'la tradicion culinaria insular.

Chef: Macarena de Castro Horario: Marzo - Octubre, Lun a Dom 13.00 h a
Propuesta: Carta 22.00 h Noviembre - Febrero, Jue a Sdb de 13.00 h a
MC Recomienda: Steak tartar cortadoa | 16.00hy19.00ha2230h
cuchillo. Huevos de la abuela con trufa. Domingo 13.00h a 18.00h

Q Calle Tritons, 4.- 07400, Alctdia

T.971893126

info@macadecastro.com
www.bistrodeljardin.com

Cocina creativa

Marc Fosh fue el primer chef britanico en recibir una estrella Miche-

lin en Espana. Su cocina creativa, moderna y mediterrdnea refleja la
asion de Marc por los ingredientes locales, frescos%/ de temporada.
enu del dia cambia cada miércoles,3 platos por 27,50 € o 5 platos

por3950€.Lacenaes | )

mas sofisticada, tres menus degustacion (68 €, 79 € y 89 €),

de los cuales uno es vegetariano.

Distinciones: 1 estrella Michelin Horario: 13.00h -15.00 h,

Chef: Marc Fosh 19.30h-22.00 h

Director de Sala: Ignacio Riera Feliu | @ Carrer de la Missio, 72 Palma de
Sumiller: Gabriel Lucas Dimmock MallorcaT: +34 971720 114
Propuesta: Menu Degustacion info@marcfosh.com

www.marcfosh.com

Cocina de mediterranea con toques de autor

Adrian propone una cocina de altas revoluciones sensoriales y la pre-
tende socializar mediante dos menus que cambia cada mes, uno al
mediodia (33€) y otro por la noche (50€), que dados su gran calidady

su precio, se antojan fuertemente interesantes.

Distinciones: 1 estrella Michelin a23.30 h, domingo y lunes cerrado
Chef del afio 2016 en Moscu Q Paseo Mallorca, 20. Palma
Restaurante revelacion 2015 en Baleares | T:97178 11 19

Chef: Adrian Quetglas reservas@adrianquetglas.es
Director de Sala: Diego Plata www.adrianquetglas.es

Sumiller: Victorino Codesal
Propuesta: Menu degustacion
Horario: 13.00ha 1530 hy de 20.00 h

Cocina clasica de autor

Sauerschell brinda una experiencia Uinica desde suidflicorestaurante de Deia.
Platos soberbios de corte clasico razonablemente contemporaneizados
que se nutren de producto cercano, de aguas mediterraneas y campos
proximos. Hablamos de una cocina de fuertes fundamentos que denota
reminiscencias francesas. Una experiencia gastronomica solida, sabia y
templada.

Distinciones: 1 estrella Michelin Horario: Lunes y martes cerrado. Miércoles @
1 Sol Repsol domingo de 13.00 h a

Chef: Josef Sauerschell 15.00hy19.30ha2230h.

Director de Sala: Leonor Payeras Q Calle Vinya Veia, 6 - 07179 Deia
Sumiller: Juliana Gonzdlez T.971 639501

Propuesta: Carta y Menu info@esracodesteix.es

www.esracodesteix.es

Cocina mediterranea

El gran chef Gerhard Schwaiger propone una cocina con esencia
mediterranea, abierta al mundo. Producto autoctono en las manos
de un auténtico genio de los fogones. Menu del dia, 18,50€. Carta de
creaciones Schwaiger.

Chef: Gerhard Schwaiger Horario: Lunes a viernes 13.00 h a
Director de Sala: Cristina Pérez 1530 h/19.30 ha23.00 h. Sdbados 19.30 h a
Sumiller: Cristina Pérez 23.00 h. Domingos cerrado.

Propuesta: Menu del dia y Carta de Q Camino de la Vileta, 39, 2° piso, Palma.
creaciones. T:971 666 819

MC Recomienda: Seleccion de tapas reservas@schwaiger.es

Schwaiger www.schwaiger.es
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Mesas gastronomicas con encanto

Cocina local de autor

Sobrecogedora experiencia la que brinda este balcén anfiteatro de uno de los ocasos
més bellos del planeta. Bario de luz mediterrdnea subliminado por una gastronomia
que profusa técnicay oficio en perfecta simbiosis con talentoy sensibilidad. Benet sella
platos bien reflexionados, comprometidos con el recetario local y ahora crepitantes de
ganas, consecuencia del tindem generacional.

Distinciones: 1 Sol Repsol Horario: 13.00 h-1530 h

Chef: Benito Vicens y Jaume Vicens Cifre Q Ctra. Soller-Deia, , s/n.. 07100, Soller
Director de Sala: Catalina Cifre T.971632 381

Sumiller: Catalina Cifre info@bensdavall.com

Propuesta: Carta y Menu degustacion www.bensdavall.com

Mediterranea Gourmet

Rodeado de bellisimos jardines, Olivera, de la mano del chef Pep Forteza,
abarcalascocinasde todoel mediterraneo, personaljzarecetas tradicionales
con ligeros toques de vanguardmg meticulosas elaboraciones a base de
productos de la zona, de témporada y las mejores materias primas.

Chef: Pep Forteza Horario: Lunes—domingo de 07.30 h a 00.00 h
Director de Sala: Roberto Gotelli Castell Son Claret Carretera Es Capdella-Galilea
Sumiller: Sebastian Longo Km 1,7 Es Capdella, Calvia

: 9 Tno: 971 138 637
(Galardon Mejor Sumiller Islas Baleares 2017) Olivera@castellsonclaret.com
Propuesta: Ala carta wwwi.castellsonclaret.com/es/restaurante-olivera/

Cocina creativa

En fera restaurant & bar, desde la decoracién, las obras de arte, servicio,
vajilla. .. hasta la cocina muy bien ejecutada por el chef Simon Petutschnig,
representan una experiencia sensorial de aﬁos vuelos. 3 tipos de menus
degustacion y menu degustacion vegetariano. Menu de mediodfa, 22'90
euros. Disponen de una carta muy escogida.

Chef: Simon Petutschnig Horarf}o: Abiertg dle 12.00 h—c1|7.00 h yhde
Director de Sala: Mike J i 19.00h—0000hylacocinade 13.00ha
Sumillors ity e 1530 hy de 1930 h-22.30 h Direccion: carter

: . B Concepcié, 4 T971595301 reservations@
Propuesta: Cartay menu degustacion ferapalma.com

www.ferapalma.com

Cocina creativa de mar

Riccardo Di Loreto, chef y propietario, propone un concepto de frutos de
mar reconducidos por €l mismo y su segundo, Francesco Giorgio, hasta
lograr auténticas creaciones gastronomicas. Menu del dia, 1690 euros.
Menu degustacion: 5 pases, 39'90; 8 pases, 48. Disponen de una cocteleria
de autor también para maridar con los platos.

Chef: Ricardo di Loreto Horario: 13.00ha 1530hyde 1930 ha

. ’ ” 23.00 h. Domingo cerrado
Propuesta: Carta y menu degustacion 17071789 375

Carrer de Cotoner, 54, Palma.
reservas@tallerdemar.com
http://www.tallerdemar.com

Fusion internacional

En cuanto a la gastronomia, el club ofrece una cocina fusion internacional
de autor, de la mano del chef chileno Claudio Vargas. "Azar" es su apuesta
para esta temporada. Una suculenta carta con platos como la Ensalada de
pollo tandoori tempurizado con sweet chili, cilantro y jengibre, el Kefta de
cordero con salsa de salsiki o el Bacalao en tempura con alioli de naranja,
gue son una delicia.

hef: Claudio Vargas Horario:bl 38;) h-21 .OO/h - Abril a
Director de Sala: Noviembre C/Tintorera, s/n - 07157,
rec or' € Cala Llamp (Port d ‘Andratx) - T. +34 971
Sumiller: 671094
Propuesta: info@beachclubgranfolies.com

www.beachclubgranfolies

Cocina mediterranea

Aurelio Ucendo en sala y Pedro Martin en cocina apuestan por la
cocina de temporada donde buscan el mejor producto con toques de
autor. Carnes Premium, pescados de lonja y en la carta las conocidas
especialiadades de Pedro. Proponen un ment degustacién adaptado
a cada cliente.

Chef: Pedro Martin Horario: Lunes cerrado. 11.00 h - 23.00 h

Director de Sala: Aurelio Ucendo Q Avenida del pinar, 43, Costa de los pinos.
: Son Servera.

Propuesta: Carta 1971 816 685

mail: aurelioucendogrande@gmail.com
web: www.facebook.com/CanAurelio/

Cocina creativa de mercado

Gastrobeach Club, con una maravillosa ubicacién junto al mar, desde
donde se aprecia una espectacular panordmica de la bahia de Ciutat.
Proponen una carta a base de producto autoctono de alta calidad,
donde tradicion ?{ vanguardia aparecen en ejecuciones sencillas,
frescas y con mucho fundamento gastrondmico.

Propuesta: Carta y pizarra son Horario: Desayunos:9.00 ha 12.00 h

sugerencias de mercado Restaurante: 13.00 h a 23.00 h. Cocktail Bar:
9.00 h a 1.00 h @ Passeig Portixol s/n.T: 971
359633

reservas@assaona.com
Www.assaona.com

Cocina mediterranea y mallorquina

Dirigido por Manuel Lopez, este restaurante se ha especializado en una
exténsay variada carta donde el concepto engloba la calidad del producto,
un servicio diligente y profesional y todo elloa un precio muy interesante.
Tapas clasicas, entrantes, pastas, paellas, pescados, camnes, especialidades
mallorquinas y postres, todo convive dentro de una propuesta altamente
sugestiva.

Chef: Horario: 01/05 al 31/10 - Lunes a domingo de
Director de Sala: 11000 a00h

- : 31/10 al 30/04 - Lunes cerrado
Sumiller: Martes a domingo 11.00 h-16.00 h & 18.00
Propuesta: h-23.00 h

Qc/Destren, 1,Artd T: 9718362 93
WWW.Ca-Nostra.es

Cocina mallorquina

Restaurante y cafeterfa con una oferta de profundas raices en la culinaria
mallorquina y propiamente de la comarca. Alcachofas rellenas de bacalao,
zanahoria frita con verduras, perdiz Es Brollador, lechona frita con ajos,
entrecot de agnus. Coca de patata y helado, gaté de nueces con helado de
almendra.

Chef: Maria y Joan Nadal Horario: Cocina abierta de 11.00 h a 23.00 h
Director de Sala: Rafael Nadal Q Passeig de Rei 10, Esporles

Propuesta: Carta T.9716105 39

MC Recomienda: Perdiz Es Brollador. www.esbrollador.com

Lechona frita con ajos. No dejar de probar
las manitas de cerdo.

Cocina vegetariana

Primer restaurante en Palma con opciones ecoldgicas certificadas por la
CBPAE. Ment mediodia de lunes a viernes, 8'75€, bebidas aparte. Mend
de noche y sdbado mediodia, 12€, bebidas aparte. Tienda herbodietética.
alimentos ecéldgicos y suplementos nutricionales.

Propuesta: El mend consiste en una ensalada 0| Horario: Lunes a sabados mediodia de
zumo nutritivo y natural de primero, dos platos 13 15 h 2 16.00 h ; lunes a sébados noche
de cuchara frio o caliente segun la temporada | de 20.30h. a 23.00h.
y dos platos principales, a elegirunode caday | @ Conde de Barcelona, 26, Palma.
sabrosos postres caseros T:971 28 25

mail:

www.ecovegetaria.es

Mediterranea & Fusion

Arroces y cocina mediterranea

Onofre, chef y propietario, propone una cocina mediterrdnea especializada
en arroces secos (mixto, de seforito, negro, payés...) y caldosos (marinero, de
bogavante, langosta...), fideuds y calderetas (de bogavante y langosta, por
encargo). Divertidos y suculentos entrantes para compartir. Postres caseros.

Chef: Onofre Diaz Horario: 1245ha 1600 hy de
Propuesta: Carta 19.00ha23.00h
Q Estrella de mar, 5, Colonia de sant Jordi.
T:971 656 432

https://www.facebook.com/pg/
arrosseriacoloniasantjordi/

Cocina marinera y pescado

Restaurante marinero con barca propia donde los pescados y el
marisco son el eje central de la carta de este local tipico del Portitxol.
Especialidad en arroces. Comidas para grupos..Solo carta: frito
marinero, parrillada mixta de pescado y marisco, gato especial de Ia
casa con helado.

Propuesta: Cartay menu Horario: Martes a Domingo de 13.00 h
MC Recomienda: Raors, en temporada. | a 16.00h yde 20.00 ha 2330 h Cerrado:
Conejo con Iangosta (por encargo), Lunes todo el dia y dom\'ngo noches
Q Paseo del Borne del Molinar, 2 - Palma. T,
971271016

cantito2005@telefonica.net
www.restaurantecantito.es

Cocina hindu

Shahin Awal es el chef y propietario del restaurante Basmati,
donde propone una cocina de India con recetas rescatadas de su
propia familia, no utiliza colorantes ni conservantes y confiere a sus
platos un inconfundible toque personal.

Propuesta: Menu degustacion Horario:

Mend diario a mediodia. Q Caro, 7, Palma.
Mencién especial para vegetarianos T.971710387
Precios especiales para grupos.

Cocina japonesa fusion

Alberto y Enrique se conacieron en el mercado de Santa Catalina donde
gasado un tiempo decidieron abrir su primer restaurante japonés en

Oller. Aires de Japon se cred gracias a las experiencias e ilusion de sus
dos apasionados propietariosy sus deliciosas elaboraciones partiendo
de base japonesa con sabores del resto del mundo.

Chef: Alberto Martin Horario: 12.00 h a 15.00 h'y 19.00h a 22.00 h.
Sushiman: Enrique Vazquez Domingo y lunes mediodia cerrado.
Propuesta: Carta Q Calle Romaguera ne 17, 07100 S6ller

T. 65566 30 02
www.airesdejaponsoller.com

Bufet y parilla grill

Felipe de la Cruz propone un abanico de posibilidades para todos
los bolsillos. Buffet libre diario de lunes a viernes, 10€, sabados
12'50€ y domingos por 15€. Parrilla grill con las mejores carnes y
verduras. Parking privado, terraza.

Propuesta: Buffet y parrilla Horario: Todos los dias de 9.00 h a
18.00 h
Q Carretera Manacor, km 4, Palma.
T:971427 320

https://www.facebook.com/pages/
Restaurante-Can-Matias-I-Miguel

Cocina mediterranea

Restaurante a la orilla del mar, que propone una extensa carta donde
sobresalen divertidos entrantes y ensaladas, pescados frescos y
mariscos de vivero propio. Carnes selectas. Especialistas en arroces
secos y caldosos y calderetas.

Chef: Domingo Ramos Sdnchez Horario: Cocina abierta

Propuesta: Carta ininterrumpidamente de 12.00 h a 23.45
h. Lunes cerrado.
Q Passeig Mar, 3. Palma Nova. Calvia.T:
971681052
info@restauranteciros.com
Www.restauranteciros.es

Cocina local de autor

Taberna-restaurante que cuenta con un equipo muy profesional dirigido
por Tiago Silva, que propone una cocina mediterranea elaborada con una
buena dosis de creatividad. La relacion calidad & precio es muy interesante.
Plato del dia, pinchos, tapas y platos clésicos y de temporada. Con grandes
salones y parking propio, es un punto de encuentro ideal.

Propuesta: Carta y menu Horario: Abierto todo el dia.
Q Cami dels Reis, 138,Palma.
Teléfono: 871 90 66 20
www.facebook.com/
lacerveceriapalmamallorca/

Cocina a la brasa

Josep Joan dirige este restaurante de montafia, con vistas panoramicas,
sito junto a las cuevas de Campanet. Propone una carta basada en
entrantes para compartir, carnes, pescados y verduras a la brasa, y
pambolis. El que lo prueba, repite.

Horario: Martes a sabados, ambos
inclusive, abierto desde las 18.30 h. @
Cami de Ses Coves, junto a las Cuevas de
Campanet. T: 610 07 93 63
info@covesdecampanet.com
www.covesdecampanet.com/eventos/
ses-coves-cafe-grill/

Propuesta: Cocina a la brasa

Cocina mediterranea y mallorquina

En primera linea de Pto. de Alcudia, la Bodega d'es Port es un clésico de
cocina mediterrdnea y especialidades mallorquinas tradicionales, que
propone precios muy equilibrados. En su variada oferta sobresalen los
pescados y mariscos recién llegados del puerto, verduras y frutas de
temporada. Paellas, arroces y carnes al grill. Riquisima oferta de 20 postres
de elaboracion casera.

Propuesta: Carta Horario: 1200 ha24.00 h
Q Teodor Canet, 8 (Pto Alctidia)
T:971 549633
info@bodegadesport.com
www.bodegadesport.com

Cocina de producto

Toni dirige este restaurante donde la materia prima es de altisima
calidad. Concepto km0, para compartir comida y una experiencia
emocionante. Mariscos y pescados de nuestro litoral y también
de Galicia; sushiy tdrtaros; carnes Premium y una propuesta que
cambia cada semana para sorprender al comensal.

Horario: de Lunes a Jueves

18:30h a 00:30h Viernes, sabado y domingo
13:30h a 16:30h y 18:30h a 00:30h Martes
cerrado.

Q Mariners, 2, Pto. de Alcudia.

T:971 092019

info@thewineside.es

www.thewineside.es

Propuesta: Carta
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VII locuras gastronomlcas
del Quijote, en Ca’n Aurelio

>>Un faccién del numeroso grupo de profesionales que acudieron al evento. Abajo en el centro, Aurelio Junior, hijo del gran Aurelio Ucendo.

El pasado 1 de octubre, en Ca’n Aurelio, el muy recomendable restaurante sito en la Costa de los Pinos, en Son
Servera, tuvo lugar, como cada anio, las Locuras Gastronomicas del Quijote ya en su séptima edicion, que resultoé
ser un evento gastronomico multitudinario, todo un homenaje a los productos y tendencias punteros en nuestro
pats, que, ademas, puso énfasis en los productos de nuestra Isla.

Ast, se reunieron mas de treinta profesionales de la gastronomia, chefs, bodegueros, distribuidores y fabricantes
de productos, de Mallorca y venidos de otros lugares de Espania, para mostrar sus elaboraciones en torno a una
fiesta de degustaciones elaboradas por chefs de mucho prestigio, pinchos, quesos, el primer jamoén de porc negre
mallorquin, sobrasada de Xesc Reyna, embutidos y, claro estd, buenos vinos, es decir, todo con el denominador
comun de una calidad singular.

( jon el restaurante lleno hasta la bandera y la calle
repleta de casetas y convertida en un bulevar de
grandes condiciones sensoriales, los mas de 600

invitados pudieron degustar una gran variedad de elabo-

raciones muy sorpresivas y tremendamente acertadas en
sus combinaciones, que salian recién hechas de la mano

del elenco de chefs que alli mostraban sus habilidades : B Y AV M o~

El vino corri6 a cargo de Microvinos, distribuidora ma-
llorquina de vinos singulares, cuyos propietarios Israel
Ruiz y Pilar Torrecillas ofrecieron una seleccién de sus

mejores caldos. I N - B 7 Micrp =
. oY

Solo queda felicitar al equipo de C’an Aurelio, por tan
acertada iniciativa, ademas de recomendar el sitio, para
todos aquellos que quieran disfrutar de una cocina de
producto, de producto y de producto y, eso si, con el to-
que personalisimo de Pedro en los fogones y de Nicole y
Aurelio en la comanda.

Mas info: Can Aurelio. Costa de los Pinos. Son Servera.
T: 971 816 685

>> Aurelio le hace entrega del reconocimiento a Julio Lucas, del >> Xesc Reyna, el maestro charcutero, recibe su reconocimiento de
restaurante Don Quijote, de Bucarerst. manos de Nicole de Ucendo.

>> Julio Lucas, Emili Garcia, Pedro Martin, Rafel Calle, Mar Garcia, Nicole de Ucendo y Aurelio Ucendo

y Antonio Marimén.

de los vinos singulares.

>>Uno de los varios estands que Microvinos instalé en la fiesta gastronémica, para disfrute de los amantes

>> Aunque todo el dia amenaz6 con llover, al final escamp6 y la fiesta estuvo muy animada con cerca de

500 invitados

________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Empresa que aporto el vino para las
VII Locuras Gastronomicas del Quijote

crovmos, recibe su reconocimiento de manos

Israel Ruiz, d
de Aurelio y Nicole,’ por su gran labor en pro de los vinos desbaja
-!.'produccmn y smgulares 1

microvinos
COOSINGULAR WINES

Microvinos es una compaifia joven y dinimica con una
dilatada experiencia en el sector de la distribucion de
vinos de calidad. Creada hace diez afios con base ope-
rativa y logistica en la zona de Llevant, su ubicacién
estratégica le ha permitido crecer y prestar un servicio
excepcional a sus clientes.

El portfolio se basa en la combinacién de vinos singu-
lares y exclusivos de microelaboradores como Ratl Pé-

rez, Rodrigo Méndez, Vicente Inat o Maria Rigol Ordi
entre otros. Vinos ecoldgicos, naturales, vinedos cen-
tenarios, técnicas de cultivo ancestrales, etc., dan lugar
a este tipo de vinos tnicos y especiales.

Marcas comerciales reconocidas a nivel nacional e
internacional como Pago de Carraovejas, Marqués de
Murrieta, Juan Gil o Habla, que aseguran a sus clientes
todo su apoyo comercial y la seguridad que proporcio-
na una gran marca.

Mas info: www.microvinos.com / info@microvinos.
com Teléfonos: Manacor, 971 84 50 42. Cala Millor,
971 58 '72 89. Son Servera, 9’71 81 ‘74 58

_________________________________________________________________________________________________
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Béns d’Avall, emocionante
menu de otono

Benet y Jaume Vicens proponen para este otorio un menu degustacion que contiene todos los
atributos que su restaurante Béns d’Avall ha cosechado durante casi medio siglo de cocina
mallorquina con raices. Su menu degustacion es un dechado de creatividad, de providencial
ejecutoria y de grandes dosis de ilusion en unos profesionales que cada dia se reinventan.

&

MENU DEGUSTACION

También proponen una carta muy escogida a base de
las grandes creaciones de Benet y Jaume Vicens.

SOPA DE PESCADO AL ESTRAGON

% %k 3k

COCA PICANTE DE LECHONA
CON CAQUIS

% sk ok
NUESTRA ESPINAGADA
sk k k
LAMPUGA AHUMADA Y GAMBA BLANCA
sk k k
RAOR EN SU HABITAT

enet, considerado uno de los maximos exponentes
Bdel transito de la cocina mallorquina hacia la mo-
dernidad, ahora trabaja junto a su hijo Jaume en pos
de pasarle el testigo que a €l le entreg su madre. Nacido
en Soller en 1963, Benet tenia diez aflos cuando sus padres ® ok ¥
ALCACHOFAS Y CALABAZA CON JA’M(’)N DE
CERDO NEGRO MALLORQUIN
el mar y uno de los ocasos mas hermosos de Mallorca. ) O

abrieron el restaurante Béns d’Avall sobre un acantilado de
la costa de Alconasser, en una ubicacién desde donde se ve

CALAMAR DE BOU TORRAT CON JUDIAS
DE SANTA PAu

% %k 3k

ARROZ DE PAYES CON COSTILLA DE
CERDO NEGRO A LA BRASA

En palabras de Benet: “Cada cliente valorard de diferente
manera la experiencia y esto implica que saber leer lo que la
sociedad quiere es fundamental para adaptarse a tiempo. El
cliente como destino, las ganas de gustar y acoger, constan-
clay coherencia, en fin, saber emocionary buscar la excelen-
cta. No es indispensable que un restaurante sea caro, puede
tener todos estos atributos pero no necesariamente caro, pue-

* %k K

PARGO CON MALLORQUINA DE OTONO Y

) i BROU DES CAP
de haber tantas cocinas como restaurantes... pero honestas’

* % %
Mzs info: Urbanizacién Costa Deya, Carretera de Deya NIEVE ARABE
km.36, Soller. T: 971 63 23 81 % %k %

EL CORDERO DE LA SIERRA DE
TRAMONTANA EN DOS COCCIONES CON
FRUTAS Y VERDURAS DEL OTONO

>>Benet y Jaume Vicens.

% ok %k
OLIAIGUA CON QUESO MAHONES
% ok ok
REBENTAT D’AMAZONAS
% ok ok

PETITS FOURS

MENU 13 PLATOS * 98€
MENU 9 PLATOS - 68€

2018 9 - CG
°o 7 sovraves
Restauracion MO MACIA

LA ASOCIACION MALLORQUINA DE CAFETERIAS,
BARES Y RESTAURANTES

HALLOECA 1RS&

EL SECTOR DE RESTAURACION TENDRA POR FIN,
SU PROPIA VOZ EN EL CONVENIO DE HOSTELERIA

Restauracion Mallorca, presidida por Alfonso Robledo
acordo el pasado septiembre suscribir el convenio de
hosteleria firmado en septiembre del pasado ano,como
parte de los acuerdos alcanzados con la conselleria de
Trabajo, Comercio e Industria y los Sindicatos .

Se ha estado trabajando de manera conjunta en
diferentes ambitos durante los ultimos meses con
el objetivo de disehar mecanismos que contribuyan
a dignificar el sector de la restauracion. Entre los
acuerdos alcanzados, se encuentran diversas acciones
que permitiran mejorar la competitividad y la calidad

raind
00000
®0605"

Coneurso, dia 26.11
Ruta, del 28.11 al 2.12

NUEVA FECHA

]bl tienes un bar o restaurante, inscribete 3':11 tapalma@agenciacom.com 971 43 22 20

T | (ST

—-‘ : ’ ({4
P&;negq;ﬁ-;;u’mrwu Auntament 4 de Palma m m :}

LAS PROMOCIONES DE RENTABILI

en las actividades relacionadas con el sector de la
restauracion. Se ha acordado el refuerzo de la vigilancia
delascondicionesdemercadoenelambitodepanaderia
y pasteleria, con el objeto de pagar salarios inferiores
a los establecidos, asi como la competencia desleal.
Ademas, las tres partes han acordado incrementar su
compromiso por la seguridad y la salud laboral, con
el objetivo de reducir la siniestralidad en el trabajo a
través de la mejora de las condiciones de seguridad
y salud, asi como abordar con caracter especifico la
actividad de sector de restauracion de cara la proxima
negociacion del convenio.

CALVIA

PAPEL Y CARTON
13.00 15.00 16.30 17.30 18.30
151018 N/MA8  LMX3IV a a a a a
14.00 16.00 17.30 18.30 19.30
13.00 14.00 15.00 16.00 17.00
12/11/18 311218 LX,V a a a a a
14.00 15.00 16.00 17.00 18.00
RECHAZO RECOGIDA DIARIA
VIDRIO
RECOGIDA DIARIA
15/10/18 1n/mns
PERIODO D
LUNES, MIERCOLES Y
VIERNES 12/11/18 31/12/18

PERIODO A (2)

SON MAS QUE UN REGALO ®____

Si eres cliente de Mahou San Miguel, tienes mucho que ganar. Entra en WWW.RENTABILIBAR.ES y sigue estos pasos:

>> Espinagada. >>Raor en su habitat.

Recibiras puntos que
podrds cambiar por
magnificos regalos

como estos. |Sin sorteos!

. —— 1 Entra en la seccién
— www.rentabilibar.es de promociones y
Ry desde cualquier 9‘ aplntate a la que

dispositivo y registrate. te interese.
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COMER Y CONTAR

Es Raco d’es Teix,

disfrutando de Sauerschell y su excepcional cocina en
un entorno cautivador

En Deia, uno de los pueblos mas her-
mosos de Mallorca, se encuentra Es
Racé d’es Teix, el sanctasanctérum del
aleman Josef Sauerschell y su esposa
Leonor Payeras (Nori). En 1985 y tras
trabajar en prestigiosos restaurantes
europeos, Josef se traslada a Mallor-
ca y comienza como chef en El Olivo,
restaurante gourmet del exclusivo ho-
tel La Residencia. Es alli donde conoce
a Nori, la metre deianenca del local, y
donde comienza una fructifera relacion
laboral y personal, gracias a la cual han
llegado a lo mas alto de la gastronomia
balear y, lo que es mas importante, a
formar una gran familia que es el ver-
dadero motor de Es Racé.

Tras conseguir una estrella para El Olivo, en el afio
2000 deciden independizarse y abrir su propio res-
taurante donde la familia Sauerschell Payeras logra
hacer realidad todos sus suefios. Haciendo honor a
su nombre ocupa un precioso rinconcito de acceso
poco transitado a los pies del Puig des Teix. Ubica-
do en una tradicional casa de piedra, el encanto del
restaurante y la exquisitez en los detalles supera
cualquier expectativa; su comedor se reparte entre
un acogedor salon de estilo rustico, su agradable
porche y una bonita terraza que ofrece una insuper-
able panoramica del valle de Deia. También dispone
de un pequerio espacio chill out ideal para rematar
la estupenda experiencia gastronémica tomando un
espirituoso mientras se disfruta de la tranquilidad
que respira el pueblo y de la espectacular vista de
la Serra.

La extraordinaria labor de Josef en su restaurante
fue reconocida con una nueva estrella en el 2002,
galardén que han sabido mantener con su buen
hacer culinario y el magnifico trato propiciado por
Nori en sala, que no por cercano y sencillo es menos
profesional. Su cocina, fundamentada en la tradicio-
nal, incluye brillantes toques innovadores que real-
zan sabores y texturas respetando el producto por
encima de todo. El chef consigue una estética impe-
cable jugando con formas y colores que guarnecen
el plato sin recargarlo y sin desviar la atencion de lo
esencial; detras unos emplatados a la altura de su

El equipo de Es Racé6 d'es Teix sobresale por ser muy profesional y una gran familia.

deleitable degustacion se adivina el mimo y la dedi-
cacion de todo su equipo. Sus exquisitas recetas son
puro equilibrio, ningin sabor enmascara a los protag-
onistas y todos los ingredientes tienen un sentido, en
especial las hierbas que Nori recoge a diario en su
huerto y que les proporcionan un fresco y aromatico
toque mediterraneo.

La carta se escribe con productos de temporada
y varia en funciéon de lo que haya en el mercado,
aunque hay algunos clasicos que se mantienen por
aclamacion popular de su fiel clientela: lubina al hi-
nojo silvestre, carré de cordero con costra de oliva o
algunos platos de caza que el aleman borda, dado el
peso que la misma tiene en el recetario de su pais.
Ademas de un par de opciones para el menu degus-
tacion, que cambia regularmente, a mediodia dispo-
nen de un insuperable menu maridado por 38 euros:
un lujo al alcance de todos los que quieran conocer
el excelente trabajo del laureado cocinero y disfrutar
de la gran hospitalidad de la familia y de su cautivador
restaurante. La carta de vinos, muy completa, cuenta
con una buena seleccion de referencias mallorquinas,
nacionales e internacionales.

Aunque es dificil elegir emplazamiento optamos por
la bella terraza que regala una inmejorable vista del

valle repleto de pinos, olivos y cipreses. Los sencillos
centros de limones en las mesas y unos sombreros
de payeés colgados del emparrado fueron toda una
declaracion de intenciones en cuanto al peso que la
gastronomia mediterranea y el producto local tienen
en la carta.

Nos adentramos en el mundo Sauerschell con una
gustosa vichyssoise brillantemente combinada con
unos “tropezones” de llampuga marinada y la apeti-
tosa variacion de salmones (ahumado y marinado
con las omnipresentes “hierbas de Nori") con reduc-
cion de higos que, junto con una completa seleccion
de aceites mallorquines (a destacar por su potencia
Jardin de Pedrissa), resultaron un aperitivo ideal.

Pazo de Barrantes, la estupenda sugerencia de Juli-
ana Gomez, evidencié su buen criterio como sumiller.
Un fresco y elegante albarifio de intensos aromas
florales y frutales; un blanco muy versatil debido la
textura y complejidad que le confieren los dos meses
de contacto con sus lias y que maridé perfectamente
todo el menu en un caluroso dia otofal.

La ensalada de bogavante y llampuga se podria
definir como una verdadera obra de arte gastronémi-
ca. A una presentacion de diez se sumaba un plato

que rozaba la perfeccion: la llampuga marinada y
pasada por soplete compartia protagonismo con un
fresquisimo bogavante perfecto de punto. Pimiento
asado y unos bocados de nectarina y aguacate lig-
eramente caramelizados completaban la deliciosa en-
salada. Redondeando el vistoso plato con un artistico
toque de cremosidad unos topos tricolores de puré
de pimiento, nectarina y aguacate.

Siguié un impresionante rodaballo con costra de
limén servido con un jugoso risotto de tomate y una
intensa salsa de albahaca. Como guarnicion, unas lig-
eras verduras: calabacin y coliflor al dente, hinojo y to-
mate Cherry. Tamara Sauerschell Payeras nos detallo
paso a paso la elaboracién de la costra con miga de
pan y zumo de limon, demostrando su dominio sobre
los entresijos de la cocina ademas de su habilidad
en sala. Supuso un verdadero goce la degustacion
de esta fresca creacion, que desprendia sabores y
aromas mediterraneos por los cuatro costados

Sorprendente y suculenta fue la variacién de ternera
y setas: lomo, rifién y molleja de ternera blanca a la
plancha, y un taco rebozado de su cabeza deshue-
sada y prensada. Unas setas frescas con su ravioli
acompariaban el genial despliegue de vacuno mien-
tras que la potente salsa unificaba el conjunto ana-
diendo sabor y jugosidad. Una verde pincelada en
la base del plato servia para incluir las aromaticas e
imprescindibles hierbas. Dificil quedarse con una de
las elaboraciones de la ternera, pero las visceras y la

cabeza eran sin duda las mas sabrosas.

Aunque todos los platos tenian una cuidadisima pre-
sentacion, la entrada del postre puso nuevamente de
manifiesto el exquisito gusto del chef a la hora de em-
platar. Una colorida presentacion nos anunciaba una
variacion de chocolate y melocotén: tarta, helado y
lamina de chocolate con daditos de melocotén confita-
dos, parfait de melocotodn y su puré. Aportando aroma,
color y frescura, unas frambuesas y su delicado hela-
do. Los distintos elementos, texturas y preparaciones
convivian en magistral armonia en un delicioso dulce
que puso el broche final a tan agradable experiencia.

Durante de la comida nos ilustraron las amenas ex-
plicaciones de Nori y su hija Tamara, que evidencia la
soltura gracias a los muchos veranos que ella y sus
dos hermanas han pasado echando una mano en sala,
cocina o donde fuera preciso. La complicidad entre
madre e hija y la cercana relacion de la familia con su
joven y preparado equipo explican por si solos el buen
funcionamiento del restaurante.

Muchas gracias a Josef, Nori, Tamara y a todo el per-
sonal por tanto disfrute, con especial mencion a Juliana
que sobrepasando su responsabilidad como sumiller
resolvio, junto a nuestra competente camarera Rosa,
las distintas dudas que surgieron a lo largo del menu.

La magnifica cocina de Josef no se saborearia igual
en ningun otro entorno por maravilloso que este fuera:
Sauerschell y Es Raco d'es Teix estaban destinados

a encontrarse y encajan de tal forma que es dificil
imaginar el uno sin el otro, al igual que ocurre con
sus entusiastas propietarios. Para deleite de sus
seguidores la genialidad del germano aterrizo en
Deia, la joya de la Tramuntana, y esperamos que
siga alli mucho tiempo regalandonos momentos tan
inolvidables como este.

iEnhorabuena familial Que la “buena estrella” siga
acompanando vuestro estupendo trabajo, merecido
fruto de una entrega ejemplar.

Mas info: Calle de Sa Vinya Vieja, 6, Deia.
T: 971 63 95 01 esracodesteix.es

" Sus exquisitas recetas son puro
equilibrio, ningliin sabor enmascara
a los protagonistas y todos los
ingredientes tienen un sentido, en
especial las hierbas que Nori recoge
a diario en su huerto y que les
proporcionan un fresco y aromatico
toque mediterraneo. "

Rodaballo con costra de limon, risotto de tomate y salsa de albahaca: mediterraneo en estado puro.

Variacion ternera y setas: ternera blanca, cabeza, rinén y molleja, setas y su ravioli.

Deliciosas variaciones de chocolate, melocoton y frambuesa.
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Restaurante fera,

REFERENCIA Y PROYECCION
EN EL CENTRO DE PALMA

Ya lo dije hace unos aiios. Los que sois o fuisteis asiduos a mi blog, recordaréis mi relato acerca de Quadrat, el
restaurante del Hotel San Francesc. Por entonces el chef ejecutivo era Stmon Petutstchnig y su cocina desperto
mi atencion e interés. En aquel momento en el titulo de mi cronica inclui la siguiente frase: “cuando el servicio
no esta a la altura del cocinero’. Ciertamente, esa noche disfruté de lo que para mi podia ser uno de los mejores
restaurantes de Palma, gracias a la propuesta de un chef que aposté por la minuciosidad, la materia prima y
la técnica en sus creaciones. La otra cara de la moneda fue el servicio que, en mi opinion, no estaba a la altura
del nivel que desprendia el trabajo en cocina. Poco conocimiento sobre los platos que se servian y la pasion que
Simon y su equipo imprimia en cada plato.

e llevé una gran alegria, como aficionado a la
‘ \ / I gastronomia y como socio del Circulo Mallor-
quin, cuando me enteré de que el protagonis-
ta de esta cronica se ponia al mando de un nuevo proyec-
to que llevaba tiempo pensando que era muy necesario
tanto para el Circulo Mallorquin, como para el propio
edificio que ocupa en la calle Concepcién. Ahora si
que hay un equipo que acompaiia. Fue lo primero
que observé la primera vez que fui a comer. Pocas
veces he escrito de un restaurante habiendo ido a
probar su propuesta tantas veces. En todas y cada
una de mis visitas he podido constatar una cosa, la
buena organizacion de los espacios y ambientes y la
trabajada atencién que dedica el personal de sala a
los comensales.

Lo primero que destacaria es la gran evolucién de

la cocina de Simon, ya no solo desde la época de

Quadrat, sino también desde mi primera visita a los

pocos dias de su inauguracién. En algiin momento, hace
algo menos de un afio, tuve la sensacién de que la pro-
puesta de la carta de fera se habia quedado estancada con
platos extraordinarios, como sus ya famosas Gyozas, pero
sin mas recorrido. Sin duda alguna este planteamiento ya
es historia. La realidad de lo que os encontraréis en fera
es una carta bien trabajada, con platos muy equilibrados
y una seleccién de ments degustacién que van mas alla

>> Fantastica apertura del menu con el Nori Son Mayol.

de una simple propuesta ordenada de platos. Una armo-
nia comun en todos los pases con emplatados originales,
juegos de texturas y contraste de sabores. Este podria ser
el resumen del mend Gourmet que degusté en mi dGltima
visita. Un total de ocho pases y una auténtica montafia
rusa de sabores y texturas, empezando por un fantastico

¢ ¢ Una armonia comtn en todos los pases
con emplatados originales, juegos de texturas

y contraste de sabores. Este podria ser el

resumen del menu Gourmet que degusté en

mi tltima visita. 99

tartar de angus de la finca Son Mayol cuya nota mas des-
tacada fue la profundidad del sabor de la carne y sobre
todo su textura suave, casi cremosa en contraste con el
punch crujiente de la alga nori que lo envolvia. Todo con
un sutil aire a trufa solo superado por la extraordinaria
puesta en escena del conjunto.

Como nota a destacar el extraordinario maridaje plan-
teado, que empez6 con un sake con mucho cuerpo y una

>> Inigualable mar en concha de una ostra.

acidez que contrastaba el punto de grasa del angus. A

continuaciéon una ostra con caviar ecoldgico, gengibre y

manzana. Grandes notas de sabor a mar, fresco, al igual

que un blanco elaborado 100% a base de Pedro Ximenez

que me pareci6 ideal para maridar el plato. El dltimo de

los entrantes fue un atan bluefin con mojo picante, cocay
shiso. Un cocinado atrevido, con toques ahumados,
que es cada vez la nota més genuina de la cocina de
Simon, experimentando combinaciones de sabores
pero con fundamento y sobre todo, una gran materia
prima. Muy destacable también el maridaje, con un
increible “La Bastida”, un blanco a base de Garnacha
y Miura, con un toque ahumado fantéstico en conso-
nancia con el sabor del atin, presentado en forma de
niguiri. Sin duda alguna, una propuesta que pone de
manifiesto la unién de Asia y el Mediterraneo tanto
en sabores como en producto.

Una vez finalizada la primera parte del mend, el co-
rolario lo pusieron los dos entrantes. En primer lugar, un
rodaballo con un suave toque de hinojo, dashi y lima en
forma de una espectacular salsa verde cuya cremosidad
me dej6 impresionado. Finalmente, el que para mi fue, en
sabor, el mejor plato del ment: una ternera simmentha-
ler con setas, patata y perejil. Increible desde el corte,
pasando por el sabor, el gusto que deja en la boca y que
permite enlazar con una sinfonia de sensaciones al mari-

>> Impresionante este Rodaballo, Hinojo, Yuzu.
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dar con un F2 cupage con notas interesantes de Petit verdot y unos ajustados 12
meses de barrica, embotellado especialmente para fera. Una auténtica delicia.

La nota dulce de la noche la puso una sandia maridada en fresa, ideal para tomar
con el vermu rosé, infusionado también en esta misma fruta, y que planteé un
conjunto de postre muy interesante y fresco. Un vino dulce Dol¢ Mataré cerr6 el
elenco de vinos de manera perfecta. Sus notas a ciruela y cereza combinaron a
la perfeccion con el segundo postre y dltimo plato del menu, chocolate con haba
tonka y kalamasi.

Antes de que llegaran el macaron, la trufa y la gominola para cerrar el festin ya
dejé anotado en mi libreta mi veredicto final: un lugar de referencia y proyecciéon.
Una proyeccion que a buen seguro sera reconocida en breve por el Olimpo de la
gastronomia que tanto gusta premiar tltimamente a restaurantes de montajes
de mesa sencillos, sin manteles, al natural... Gustaran mas o menos pero sus pro-
puestas gastronomicas no dejan indiferente a nadie y la de fera, es una de ellas.

Mas info: Carrer de la Concepcid, 4, Palma. T: 971 59 53 01

>>Un gran colof6n con el Chocolate, kalamansi, kumquat.

Detalle del imponente local de La Cerveceria.

restaurante
y punto de encuentro ideal

En un imponente local con terraza
cubierta, planta noble, altillo y
parking privado, La Cerveceria es
una taberna-restaurante que tanto
sirve para un roto cuanto para
un descosido o, lo que es lo mismo,
es ideal para tomar el aperitivo,
picar entre horas y, por supuesto,
para comery cenar estupendamente
degustando sus sabrosas propuestas
acompaiiadas de su seleccion de cervezas
y de su escogida carta de vinos.

(44 Pregunten por sus
opciones personalizadas
de menus para grupos
a precios realmente
sorprendentes. 99

or otra parte, Tiago Silva, profesional que domina los recovecos de la restauracion,
dirige un equipo en sala que se muestra diligente y muy atento, y en cocina con una
estupenda propuesta de gastronomia mediterranea y de mercado.

Croquetas de gambas; mejillones; tabla de quesos; tortilla al minuto; bocata de calamar; steak
tartar; ceviche de pescado...son algunas estupendas opciones, todas ellas elaboradas con pro-
ducto muy bien elegido y de alta calidad, que nos dan una idea de la excelente propuesta de La
Cerveceria, ademas, la relacion calidad&precio despunta claramente como otro factor diferen-
cial de este sitio destinado a convertirse en un punto de encuentro ideal en Palma.

Cami dels Reis, 138, Palma. Teléfono: 87190 66 20

El variado de croquetas en su punto de cremosidad Tab Station es una estupenda opcién para probar
y sabor. varios tipos de cerveza.
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Assaona Gastrobeach Club

El féniz de las delicias resurge en el Portizol, de la mano de César Soto. Se eleva
y domina el panorama de las terrazas del paseo maritimo de Palma, tras una
reforma_faraonica que ha dejado un bombon de local con tres terrazas y zona

beach club, pleno de imaginacion, buen gusto, modernidad y ambiente chic. La
competencia se habrd de poner en marcha para intentar estar a la altura de este fantdstico Assaona, (assaonar,
sazonar) dirigido porun equipo tan cualificado como el nombre queinspira su oferta gastronomica, Gerard Schwaiger.

>> La terraza de Assaona es tan bella como evocadora.

ésar ya trabaj6é con Schwaiger en el inolvidable
Tristan de las dos estrellas Michelin y ahora di-
rige un equipo fijo, de cocina y sala, joven y muy
profesional, entusiasta y dispuesto a marcar la diferencia,
como ya ha demostrado este verano, desde su apertura el
pasado mayo. Desde el desayuno a la dltima copa de la
noche, se sirven aqui toda una diversidad de almuerzos,
cockteleria creativa, comidas, cenas y fiestas privadas, a
peticién y segun los deseos mas exquisitos de los clientes.

Camas balinesas y sombrillas en verano, en la agradable y
sofisticada playa a sus pies, y chimenea acogedora y calida
en la temporada invernal que se nos echa encima, junto
con la seleccionada musica chill-out, hacen de esta proa a
labahia de Palma un lugar que hay que conocer y disfrutar.

Una de las excelencias de la casa es la degustacion de cham-
pagne o vodka y caviar, ni mas ni menos: Laurent Perrier
ultra brut y vodka ruso Beluga noble, por ejemplo, con las
variedades Baikal, Persika o Asietra gold. El precio se ajusta
al capricho para celebrar esos momentos personales tan es-

peciales, o simplemente porque si, alguna vez se ha de rega-
lar uno con estas delicias. ¢Imaginan un comienzo mejor?.

Del chiringuito, no en vano asi llamado aunque pleno de
lujos y comodidades, para una comida rapida e informal,
se sugieren platos ligeros y playeros, como el Fish and
chips o las salchichas Currywurst Assaona, con patatas
fritas de s’Horta, o la Tarta fina con crema de cebollino
y Jamon ibérico. También hay pa amb olis, ensaladas,
pastas, arroces, y lo mejor que puede venir de la lonja de
pescados y mariscos, o de las carnes mejor sazonadas

Mientras esperamos nuestra cena, el maitre nos propone
un coctel Assaona Spritz, copa frizante de cava, chartreu-
se verde y licor de satico. Alguna cosa mas tiene, pero no
descubrimos cudl, esta bebida estimulante y acondicio-
nadora del paladar. La noche, veraniega y calida, invita a
libar lenta, parsimoniosamente, para recibir el exquisito
Ceviche de vietras con hummus y leche de tigre, cuya tersa
y sutil carne, de excepcional delicadeza, se aprecia mejor,
gracias al contraste de las salsas.

>> Pulpo a la plancha con patata de Felanitx y pimientos de padron

El Sashimi de rodaballo en salsa japonesa con wasabi y
Jjengibre nos trae a la memoria un deseo: que no se acabe
nunca. Hay en este plato un punto picante que resalta la
calidad del pescado, sin esconder sus matices marineros,
ni amagar su fina textura. Estamos bebiendo un Castell
Miquel sauvignon blanc, con estructura y acidez bien
compensada, que resulta ideal para la variedad de los
platos, y especialmente para el Pulpo a la plancha con
patata de Felanitx y pimientos de padron, auténticamen-
te cocido al dente, fibroso y sabroso, firme y tostado, con
matices mas de brasa que de plancha.

El culmen del mend es el plato de Carrilleras de cerdo
ibérico estofadas en vino tinto, con toda la melosidad y
untuosidad deseables, napadas en una salsa casi choco-
late, y una nube de contraste feliz. Estamos entregados
al deleite de afrontar el postre: Helado de bayas de A¢ai
con pina, platano y coulis de fruta de la pasion, dulces,
acidos, crujientes, melosos, con sus frutos secos, semillas,
fresas y un coulis de fruta de la pasion.

2018
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>> Sashimi de rodaballo en salsa japonesa con wasabi y jengibre.

Conviene hacer un inciso y repasar la sofisticada lista de
vinos, coctels y bebidas. La de vinos es panoramica, desde
los champagnes Don Perignon, Krug, Méet, Laurent Pe-
rrier, Ruinart y Luis Roederer, hasta los cavas catalanes,
pasando por una muy selecta seleccién de bodegas ma-
llorquinas y espafiolas, francesas, pero también italianas,
de Sudafrica o neocelandesas. Los tintos alcanzan el supe-
rior nivel de los Vega Sicilia Unico, Flor de Pingus, Alion
o Prior Scala Dei, y s6lo citamos algunos de ellos. La lista
de coctels incluye los principales histdricos, como el Dry
martini clasico, el Spritz veneciano, el Cosmopolitan, y la
inacabable seleccién de mojitos, caipirinhas, margaritas
y daiquiris. Interesante es la inclusiéon del céctel La Me-
norquina, tipo pomada, con puré de pifia, albahaca y li-
monada. El Assaona detox vendra a compensar todos los
excesos, a base de frutas y algo mas. Y la lista de bebidas

>> Ceviche de vieiras con hummus y leche de tigre.

¢ ¢ Desde el desayuno a la dltima copa
de la noche, se sirven aqui toda una
diversidad de almuerzos, cockteleria
creativa, comidas, cenas y fiestas privadas,
a peticion y segtn los deseos mas
exquisitos de los clientes. 99

>>Helado de bayas de Acai con pina, platano y coulis de fruta de la pasion.

empieza con el agua de la casa, el Assaona agua feliz, y se
completa con los tradicionales combinados, whiskies de
Malta, selecciones de vodcas, rones, gins, cofiacs, bran-
dys, cervezas, carajillos, irish coffee incluido y grappas,
calvados y armagnac. Seguro que se me olvida alguno.

El Assaonahace honor a su divisa y sazona nuestras emo-
ciones, nos hace sentir a gusto con la humanidad, a pesar
de los actuales tiempos de mudanza. Cuando sea publica-
do este articulo, la carta habra cambiado para ofrecer las
delicias otonales, en la que algunos de sus platos se man-
tienen, pero otros esperan nuestra siguiente visita para
continuar disfrutando, con mucho gusto.

Mas info: Passeig Portixol s/n Palma T: 971 359 633

Onofre, cocinero y propietario del lugar.

n la escogida carta de S’Arrosseria conviven en-
Etrantes muy apetitosos, tales como los calamares
rebozados, pimientos del padrén, frito mallor-
quin, croquetas, gambas de Soller... ideales para com-

partir mientras esperamos el delicioso arroz, la fideua o
la caldereta.

En las carnes, el solomillo con huevos y patatas fritos, foie
y reduccion de vino tinto; el entrecot con salsa de setas y
alcachofas, y el cochinillo asado, son excelentes proposi-
ciones.

Entre los pescados, destacan el bacalao en diversas pre-
sentaciones y los calamares a la plancha sobre verduritas
salteadas con soja. Imprescindibles, cémo no, las suge-
rencias del fresquisimo pescado del dia.

Un buen surtido de postres caseros entre los que nom-
bramos el gaté de almendra mallorquina con huevos
ecoldgicos (sin gluten), los muses de chocolate al estilo
francés y de chocolate blanco con fresas; los brownies,
bien con helado o con frutos secos; los sorbetes y los he-
lados que pondran el inmejorable epilogo a la fiesta gas-
trondmica que ofrece Onofre en su restaurante.

S’arrosseria, arroces inolvidables

Como su propio nombre indica, este restaurante estd especializado en arroces secos,
caldosos, fideuas y calderetas, que sin duda son muy aptos para ser recomendados. Por
lo demdas, SArrosseria propone una cocina que transmite la exuberante personalidad de

Entre los arroces secos sobresalen el mixto, de carne,
de marisco, de sefnorito, de payés, negro, de verduras,
de langosta... todos ellos con el grano entero, suelto,
perfecto de textura, lleno de untuosidad, ingredientes
bien texturados y con sabores reconocibles.

En los arroces caldosos despuntan el payés de carne y
verduras, el marinero, el de bogavante y el de langosta,
con aromas, texturas y sabores realmente penetrantes.

66 Ofiecen por encargo,
la caldereta de langosta
o de bogavante, el mero

a la mallorquina y el
guisado de pescado, que
son un auténtico lujo de

los grandes productos

del mar. 99

>> Onofre, chef y propietario de S' Arrosseria, es un gran experto en
arroces secos y caldosos, fideuas y calderetas, les da un toque muy personal.

>> Aunque los platos se sirven colmados, en la paellera siempre
aguarda un segundo plato para que el comensal pueda repetir.
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Maca De Castro, nueva vocal de la
junta directiva de Euro-Toques

Con el nombramiento como vocal de una institucién de tanto prestigio, en la que
estara rodeada de los grandes chefs de momento, Maca de Castro, nuestra chef
mas carismatica, enriquece un ano de una actividad profesional tan intensa como
exitosa, como ella misma se encarga de explicarnos en la entrevista que sigue.

* Lo primero, nuestra mas cordial enhorabuena por
su nombramiento como vocal de la junta directiva de
Euro-Toques. ¢Qué siente ante tan espléndida buena
nueva?

Muchas gracias, Rafel. Este nombramiento es muy gra-
tificante y, desde luego, implica mucha responsabilidad,
ante los importantes cambios que se avecinan en la Co-
munidad. Con trabajo y constancia espero estar a la altu-
ra del importante reto que me ha venido de la mano del
nuevo presidente, Andoni Luis Aduriz.

* Maca, équé tal la temporada para el Grupo De Cas-
tro?

Ha sido un afio de transicion. Después de unos afios de
bonanza parece que el mercado se ha retraido. Esto hace
que tengamos que gestionar mejor los recursos de la em-
presa, lo cual es muy importante.

* Hablemos de la joya de la corona, éen qué punto de
evolucion se encuentra su restaurante gastronémico?
Seguimos nuestro camino. Siempre dando un paso firme
hacia adelante. Estamos muy contentos por la aceptaciéon
que ha tenido el cambio de nombre y de la propuesta tan
personal: Cocina mallorquina libre.

* ¢Ya tiene pensado qué hara en el gastronémico el
proéximo afio?

Ahora sigo muy concentrada en el 2018, que va a seguir
siendo muy intenso. Después del descanso de enero sabré
contarte lo que vendra.

* ¢Qué nos dice del bistro?, este afio permanecera
abierto en invierno, éverdad?

El Bistr6 del Jardin es el restaurante con el que empe-
zamos mi hermano Dani y yo. Es el origen del Grupo
De Castro y por eso entendemos que sus puertas han de
permanecer abiertas durante todo el afio. Ahora estamos
organizando una gran fiesta de Fin de Afio. Serd una No-
chevieja diferente: sera comida en vez de cena.

* Una de las divisiones que mas esta evolucionando en
el Grupo De Castro, es la de Catering, ¢qué nos dice al
respecto?

Es una parte importantisima del Grupo De Castro y
Dani es el responsable de todo lo que os podais imaginar.
Ahora, como estamos todo el afio en la Isla, ampliamos
mercado mas alla de las bodas, que generalmente son en
verano, y nos abrimos a otro tipo de eventos, tanto corpo-
rativos como privados.

TR

Maca y su hermano Daniel, un dio inseparable.

* Sabemos de su cuantiosa actividad profesional du-
rante el 2018, trabaja usted como si no hubiera mana-
na; hagamos un repaso de lo mas relevante de cuanto
le ha acontecido.

Entrar en el Atelier de las Grandes Damas de Espafia y
conocer la vida de Madame Clicquot me ha dado mucha
energia para seguir adelante. Si ella consigui6 todo lo que
consigui6 en su época, ahora todas podemos. He recibido
el Premio Gastronomia de Mallorca. Ha sido la primera
vez que se ha dado en gastronomia y ha sido todo un or-
gullo para mi. Ser pregonera de las Fiestas de San Jaume
en Alcudia fue una gran responsabilidad y un gran honor
al estar arropada por mis vecinos que me han visto crecer.
Otro de los grandes momentos de este afno fue la sorpresa
de estar nominada al Premio Nacional de Gastronomia
en la categoria de ‘Mejor jefe de cocina’ a nivel nacional.

Y usted, ¢como definiria su estadio profesional en la
actualidad?

Me siento mas madura, sabiendo lo que quiero en cada
momento, y estoy muy feliz. Es mi forma de vida, la pro-
fesional, y por ello la disfruto intensamente.

* Gastronomicamente, la zona norte de Mallorca esta
en plena ebullicién y, desde luego, usted es una de las
principales culpables, ¢qué nos dice al respecto?

La zona norte en si es un paraiso y yo lo tinico que hago
es aportar mi granito de arena a su desarrollo. Estoy muy
contenta de que en los ultimos afios haya evolucionado
tanto gastronémicamente y siento que cada vez los res-
tauradores estamos mas unidos.

* Vayamos a los proyectos en los que esta inmiscuida
Maca de Castro, ahi tiene usted mucho que contarnos.
Ahora mismo concentro todas mis energias en los restau-
rantes que gestionamos, que ya es bastante.

¢ ¢ Me siento mas madura, sabiendo
lo que quiero en cada momento, y
estoy muy feliz. 99

2018 62{/1(1/1%&@ % 17 - CG

Maca con Alejandro Santos, de
Veuve Clicquot, en Espana.

I.|
Evento de Aponiente cong#
el gran Ferran Adria.

Maca en el homenaje a otro
grande, Paco Torreblanca.

El pasado lunes se celebré en San Sebastian una reunién donde se
dio a conocer y se presento el nuevo organigrama de la Comunidad
de Cocineros. Esta junta directiva es la mas paritaria hasta el mo-
mento en la historia de Euro-Toques en Espana.

NOMBRA SU NUEVA
JUNTA DIRECTIVA

Andoni Luis Aduriz estara acompanado por Jesus Sanchez como
Secretario y Francis Paniego que gestionara la Asociacion como Te-
sorero. Junto a ellos ejerceran como vocales: Joan Roca, Susi Diaz,
Xanty Elias, Joaquin Felipe, Begona Rodrigo, Yolanda Leén, Bea So-
telo, Veronica Muinoz, Fernanda Fuentes y nuestra querida paisana
Maca de Castro.

Ramoén Roteta actuara como embajador de Euro-Toques Internacio-
nal. Y los cargos honorificos de la presidencia son para los funda-
dores: Juan Mari Arzak y Pedro Subijana, quien cedié el testigo a
Andoni Luis Aduriz el pasado mes de abril en la Asamblea de Euro-
Toques en Huelva.

La Asociacion se fundé hace 30 ainos con la participacion de los co-
cineros espaioles Subijana, Arzak, Castillo y Arguinano. Su misién
es proteger la calidad y el sabor de los alimentos, promover el buen
hacer de los artesanos de la alimentacion, proteger el patrimonio
culinario europeo en su diversidad y en sus origenes, defender la
seguridad de una alimentacion sana en los productos alimentarios
y favorecer las combinaciones naturales, exigir un etiquetado. En
Espana Euro-Toques cuenta con casi 700 cocineros, con delegados
autonémicos y provinciales.

Foto de familia de la nueva junta directiva.
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Hola amigos del otorio, del oro en los drboles, tesoros en los colores de las hojas y tesoros que nacen de los suelos de los
bosques; delicias gastronéomicas en forma de paraguas de todas las formas y colores.

Voy a intentar mediante este articulo introduciros en lo mds bdsico del mundo de las setas, para que siguiendo unas
reglas basicas poddis atreveros a recoger algunas especies con un poco mas de confianza de la que ahora tenéis.

BIOLOGIA Y REPRODUCCION
DE LAS LLAMADAS SETAS.

o primero que tenemos que saber es que “las setas” no son plantas,
(no hacen la fotosintesis), ni tampoco son animales, son cuerpos
fructiferos (frutos) que pertenecen al reino de los hongos, un grupo
de seres vivos con caracteristicas propias, numerosisimo que va desde
especies de nivel unicelular hasta especies pluricelulares de gran tamaio.

Como hemos dicho las setas son frutos que surgen de un “ser vivo” que
tiene forma de hilo enterrado, enmaraniado y de gran extension que se
llama “micelio”. Ver imagen:

HONGO

Cuando dos micelios de distinto... digamos “signo” (no podemos decir
macho y hembra, sino que lo denominaremos “+” y “-“) se encuentran,
se fusionan, y surge otro que crece y se desarrolla y cuando encuentra
condiciones iddneas, sobre todo de temperatura y humedad, se forma el
cuerpo fructifero llamado “seta”. Cada especie de micelio produce una seta
especifica que lo distingue. A medida que esta seta crece también se van
desarrollando las esporas debajo de su sombrero, cuando la esporas estan
maduras caen al suelo y en las condiciones adecuadas germina un nuevo

micelio (+ 0 -), y asi sucesivamente.
Los micelios de estas setas pueden vivir de 3 maneras diferentes:

Saproéfitos.- Viven y se desarrollan en materia organica en
descomposicion.

Parasitos.- Viven en la superficie o dentro de otro ser vivo,
alimentandose de la materia organica que produce, al que le
causa un dafio o una enfermedad.

Simbioticos.- Viven intimamente unidos a otro ser vivo y
ambos salen beneficiados.

Por J. J. Martinez Ferreiro, bidlogo y poeta
josejuanferreiro@gmail.com

Por ejemplo de la unién simbidtica de un alga y un hongo surgen los
liquenes, esas costras de colores que vemos muchas veces en las piedras y
en la corteza de los arboles. O el famoso “niscalo” o “robellon” (esclatasang

en mallorquin) donde el micelio del hongo se enreda con las raices
exclusivamente de los pinos, aportandole al pino mayor superficie por
donde absorber agua y el hongo a cambio toma del pino materia organica

fabricada en fotosintesis.

CLASIFICACION BASICA

Antes de nada, para poder clasificar de una manera basica, obligado es
conocer las partes de una seta, imprescindibles para su clasificacion:

Como podemos ver en la imagen inferior

izquierda:

La parte superior del “paraguas” se llama
“sombrero”, cubierto por la “cuticula”, una telilla
que puede tener variedad de colores y nos puede
orientar en un primer vistazo sobre que especie
I o genero del ejemplar que tenemos en frente.
Debajo del sombrero estd el “himenio” o
“himenoéforo”, donde crecen las esporas, que al
caer y germinar daran lugar a nuevos micelios y

nuevas setas.

El himenio una de las partes mas importantes para agrupar y clasificar las
setas y que luego veremos con mas detalle.

La parte que lo une al suelo se llama “pie” donde puede haber un “anillo”
en forma de “faldilla” (Amanitas) o de estructura movil (Lepiotas).
Finalmente puede haber un engrosamiento del pie, llamado “volva” que es
caracteristico de las Amanitas.

Si miramos debajo del sombrero de nuestras setas podemos observar
cuatro tipos de himenios

Himenio con tubos:

» Casi todas las setas pertenecientes ha este grupo son comestibles, solo
algunas pocas especies tiene sabor agrio, ligeramente venenoso o no
tienen valor comestible.

Las setas con tubos pertenecen a los generos Boletus o Xerocomus.
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Himenio con laminas:

» Las laminas son estructuras separables del sombrero y entre ellas.

Aqui tenemos gran variedad de géneros: Amanitas (algunas mortales y
muy peligrosas, €j. Amanita phaloides), Lactarius (niscalo) Agaricus
(champinodnes), Rusulas, Lepiotas...

Desde el punto de vista gastronémico tenemos especies mortales o
muy venenosas (Amanita phaloides); excelentes comestibles (Lactarios
deliciosus); inocuas sin valor comestible Tricholomopsis rutilans)

Una manera de prevencion para los mas profanos en la materia es desechar
todas las setas de laminas blancas, que es donde se incluyen las Amanitas.

Himenio con pliegues:

» Los pliegues no son elementos separables sino que son como arrugas o
pliegues que se forman debajo del sombrero.

Dentro de este grupo de setas tenemos la muy apreciada culinariamente
“Lengua de gato”, el Cantharellus cibarius. Otras especies apreciadas son
la Trompeta de los muertos, Craterellus cornucopioides.

Himenio con puas:

» Las pues son pequeiias estructuras a modo de “estalactitas” que cuelgan
debajo del sombrero.

El mas conocido del grupo y mas apreciado culinariamente es la llamada
“Lengua de vaca “Hydum repandum”

Para la revista de noviembre, continuaremos detallando las caracteristicas
especificas de las setas mas importantes de estos grupos clasificatorios.

Para cerrar este primer capitulo os dejé un poema de mi autoria que
celebra este magico otofio que estamos viviendo:

i En scpticmbre.
j@émm’aelweflaa&‘ac/dm, -
choreeande 1u arberia ol fulges nusical |
de un encainade tenacimniente. |

s una a/@mﬂém&pmmdddmﬂa’a lbee, 1
H la wedinbre de la lluvia '!I
' en las vértebias flacas de la ticvra, :
' 7 meeihunde, la otra sange del verane, H
Wzé@ndwmdm[anwamfﬂlde&b&g. "

. Sobre una ardicnte creste
) le rodlea la vida *"".LE
Y 2wz mécelics desprendides, i
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Es Brollador

Del 30 de octubre al 4 de noviembre

S almonetesconunsalteadodeboletus; Bacalaoabajatemperaturaconfitadoconrebozuelos;
Arroz meloso de ‘esclatasangs’ con salvia; Lechona a baja temperatura con setas; Manitas
de cerdo rellenas de setas y puré especial de patatas, son algunas exquisiteces que podremos
degustar desde el martes 30 de octubre, hasta el domingo 4 de noviembre, en Es Brollador.

A proposito de las jornadas de setas, los hermanos Nadal organizaron una cata

entre miembros de distintos grupos gastrondmicos, para conocer de primera Cocina abierta
ininterrumpidamente
desde las 12:00h hasta
las 23:00h.
Passeig de Rei, 10,
Esporlas.
T: 971 61 05 39

mano la aceptacion de los platos que han preparado para tan magno evento. —

Este restaurante, sito en Esporlas, regentado por los hermanos Nadal, es el clasico
sitio que se puede recomendar sin miedo a meter la pata; propone una cocina
eminentemente rica, a base de recetas rescatadas de la gastronomia mallorquina
centenaria, elaboradas con producto de calidad.

Maria se encarga de los fogones y, desde luego, a los platos sabe darle ese toque
que tanto agradece el comensal. Maria ama su oficio, lo cual se traduce en el
punto de magia que hace de un plato un evento inolvidable. Mientras, Rafael, el
hermano mayor, se encarga de la sala, con la diligencia y amabilidad que termina
por hacer que, quien prueba Es Brollador, se convierta en asiduo cliente.

De la carta extraemos algunas delicias: sopas mallorquinas, fideua, lasagna,
raviolis, escaldums, albdéndigas, pescado de lonja, bacalao, lomo relleno,

entrecot..., todo de elaboracion casera y con el sello caracteristico de la casa. >> Salmonete abierto sin espinas y salteado de boletus, es un plato que, en la cata, muchos comensales

opinaron que deberian dejarlo en la carta.

» Menu de mediodia, de lunes a viernes, 12, 22, postre y agua, por 11€.

» Menu sabados, domingos y festivos: Entrantes: croquetas, picada de
frito mallorquin, de sepia y de verduras. Principales: Arroz meloso
de costilleja y sepia o arroz de verduras con sobrasada; precio: 18 euros,
bebida no incluida.

19N proposito de las jornadas de setas, los hermanos
Nadal organizaron una cata entre miembros de
distintos grupos gastronomicos, para conocer de
primera mano la aceptacion de los platos que han
preparado para tan magno evento. 29

>> Lechona a baja temperatura con setas, una >> Arroz meloso de ‘esclatasangs’ con salvia es
auténtica creacion de Es Bollador que los comensales un delicioso plato, digno de Es Brollador que es

aplaudieron a rabiar. Sin duda es un plato que se €sPecialista en arroces melosos. La opinion general
P ) P q de los catadores fue que la salvia casa muy bien,

puede convertir en un clasico de este restaurante. incluso deberian darle mas protagonismo, quiza con
un crujiente de salvia.

] V v
>> Sentados: Rafael Nadal, Maria Nadal, Rosario Lombardo, Juan Nadal y Jorge Gabilondo. De pie: Rafel
Calle, Chisco Carcano, Juan Roca, Nuria Fonte y Almudena Alonso-Alegre, fue el grupo de cata de los

platos que compondrén las jornadas de setas del 30 de octubre al 4 de noviembre. Estd de mds decir que >> Bacalao a baja temperatura confitado con rebozuelos. Un buen lomo de bacalao que se desprende en
salieron encantados de la suculenta experiencia. lascas de buen grosor, textura y sabor.
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en AGastromed

y

El pasado 3 de octubre, en el local de La Associacio Gastronomica i Enologica Mediterranea

(AGASTROMED), que preside con mucho acierto Emili Garcia
sumamente apetitosa, que conté con la presencia de los cocinero
Calvache y Andrea Donatone, y del bodeguero Jaume Fullana, de E§Verger.
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>> Stdos, Andrea Donatone, Jaime Trias, Juana Maria, Jaume Fullana y Andrés Gelabert. De pie, Natalia
Bauza, Juan Nadal, Antonio Calvache, Pedro Rodriguez, Rafel Calle, Rafael Nadal, Agabo Pesqueira y
Emili Garcia

Los tres cocineros que prepararon un menu auténticamente exquisito a base de
las setas que uno de los comensales (no quiere decir su nombre para no dar pistas
de donde los recogié) aporté una cesta repleta del insuperable niscalo (lactarius
deliciosus), nuestro esclatasang.

En cuanto a la némina de los 12 comensales de rigor, que compartieron mesa y
mantel, fue como sigue: Andrea Donatone, Juan Nadal, Antonio Calvache, Jaime
Trias, Juana Maria de Trias, Jaume Fullana, Andrés Gelabert, Natalia Bauza,
Pedro Rodriguez, Rafel Calle, Rafael Nadal, Agabo Pesqueira y Emili Garcia.

Decir que la velada resulté un evento gastronémico de altos vuelos ya que Emili se
preocup6 de organizar estupendamente la intendencia, y Juan, Andrea y Antonio
cocinaron platos para componer un menu inolvidable.

Por su parte, Jaume Fullana, de bodegas Es Verger, aport6 su vino Ses Marjades
2015, un tinto muy apropiado para acompaifiar las propuestas que se compusieron
a base de esclatasangs.

Después de una sobremesa muy interesante acompanada de un licor de hierbas
mezcladas, cosecha del propio Emili, los comensales se despidieron no sin antes
preguntar cuando se celebraria el proximo agape. Esta claro que quedaron encantados.

>> Andrea Donatone prepar6 un solomillo
Wellington, envuelto con ensaimada, con un
acompanamiento de setas, que result6 una
exquisitez.

>> Primeros esclatasangs mallorquines que se
recogieron el mismo dia del evento.

|4| media: 45 anos -

se celebro una cena
uan Nadal, Antonio

Ses Marjades 2015

Situaciontérreno: 4
Serra de Tramuntana (50C
Orientacién: suroeste
Suelo: “Call vermell”
Subsuelo: gravoso
Superficie: 6 ha.
Cepas: Injerto ¢

-

limientomedio: 35 hl/ha

ceién anual: 4.200 botellas
tacion en cajas de 6 unidades
Variedades: Mantonegro, Cabernet
Sauvignon i Merlot. 25
Vendimia: Manual, a partir del 5 de
~septiembre.

Z d ~> Jaume Fullana, de bodegas Es
fermentacion y‘una n 0 de aport6 su vino Ses Margadas 2015
20 dias. A %
Fermentacién:'En def ‘t.?'

Crianza: Durante 12 mese *‘
ni estabilizade en frio y puec
Grado alcohdlico: 14,5 vol.
Degus

Aromas de
crianza.

En boca‘es un vino muy estructurado con ue
Almacenamiento: entre 5 y 6 afios.
Acompa es suaves, de caza y quesos curado

rger, de Esporles,

inoxidable. <

oble francés. Este vino no ha sido filtrado

rf, precipitaciones tartaricas. :
\

: Color rojo y gra ate de ca edia.

tas rojas, tostados, ahi a( 'y especiados procedentes de la

un final complejo y persisten \

-
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- Concours mondial de bruxelles 2006, oro.
- VIII Concurso nacional vinos ecoldgicos 2007, oro.
- Biofach internacional Nuremberg 2007, plata.
- Concours mundial de Bruxelles 2008, oro. !
- IX Concurso nacional vinos ecoldgicos 2008, plata (bio-cordoba).
- Biofach Internacional Nuremberg 2011, plata

Mas info: ?Hort d’Es V‘ger S/N, Esp&es.
T: 605 780 001 | 971 619 220 - info@esverger.es

o >, .
>> Estupendo arroz meloso de setas, que cocin >> El canel6n que con las setas preparé Antonio
Juan Nadal. Calvache fue tan sorpresivo como sabroso.
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Por Hazael Gonzalez

ran bastantes las voces que me habian reprochado en privado que no

dedicase un articulo a un elemento tan tradicionalmente afrodisiaco como

la trufa, escurridizo hongo de casi siempre muy alto valor (desconfien de
las imitaciones: si las encuentran a buen precio en una gran superficie, tengan
por seguro que se trata de productos asiaticos de muy baja calidad que en nada se
parecen a los originales) y propiedades
tremendamente sugestivas, ya desde los
tiempos de la mas remota Antigiiedad...
Porque si hay algo incontestable en
todo este asunto, mas alla de potencias
amatorias, es que cualquiera que tenga
la buena fortuna de probar una trufa
de las de verdad, ya nunca mas podra
olvidar sus intensos matices de gusto
y paladar... y eso, normalmente, suele
ser un valor afiadido para entrar en la
categoria de alimento estimulante del
placer.

Se sabe que ya los egipcios cocinaban
con ellas, y que los romanos tampoco
les hacian ascos... y también que desde
siempre fueron consideradas como
aliadas de los placeres amorosos, tanto
que en la Edad Media algunos llegaron
a considerarlas una manifestacion del
mismo Demonio (al contrario que el
Islam, ya que el mismisimo profeta
Mahoma llam6 a la trufa “Mana de
Ala”). Pero ni siquiera eso les quitd
valor (o, después de todo, tal vez se lo
legitimo: no hay cosa mas efectiva para
fijar valores que ser condenado por la
Iglesia), porque se sabe que tanto éxito
continu6 siendo la trufa en los ambientes
franceses que no sdlo el mismisimo
Napoleon la tomaba por consejo de
uno de sus generales, sino que ademas
el prestigioso naturalista galo Pierre-
Joseph  Amoreux (contemporaneo
del Emperador, precisamente) dedico
“buena parte de su trabajo a traducir
legratado del siglo XV escrito en
latin por un sabio llamado Ciccarelli,

Ae-las Lifas

todos los productos suscitan ni mucho menos tal interés por parte de todo el
mundo, llegando a aparecer siempre en todos los medios de comunicacion tanto
las fechas de las campafias como los resultados de las mismas). Y en cuanto
a sus propiedades amatorias... la trufa sigue siendo, curiosamente, considerada
con la misma fama de antafio: muchos lo dicen con la boca pequefna y haciendo
broma del asunto, pero no por ello
dejan de tomarla y de atribuirle ciertos
valores que simplemente califican como
“beneficiosos™... pero como ya hemos
dicho antes, lo indiscutible es que
cualquiera que tenga la buena fortuna de
probar una verdadera trufa de cualquiera
de las variedades mas apreciadas, sabra
al instante por qué se paga tanto por ellas
y por qué estamos ante un ingrediente
tan Unico y tan especial, que tantas
pasiones de tantos tipos suscita.

Y no seria justo cerrar el articulo sin citar
un invento mas moderno que a veces
lleva a confusidon y que no cuesta nada
esclarecer: la trufa de chocolate, que
nada tiene que ver con las otras (excepto
claro estd en su forma y aspecto,
que fue precisamente lo que le dio el
nombre), es una especie de bombon
relleno de chocolate cremoso inventado
probablemente en Bélgica y que se ha
convertido en una verdadera delicia que
también incita a pensar en juegos mas
intimos asociados al chocolate y a sus
propiedades también estimulantes...

Después de todo, quién sabe: tal vez
lo ideal para construir una noche
verdaderamente inolvidable sea
combinar los sabores de ambos tipos
de trufas (el hongo y el bombdn) antes
de entregarse a otros tipos de placeres
para poder observar asi sus efectos de
primera mano y juzgarlos con pleno
conocimiento de causa...

_ denominado precisamente “Opuscule

" Sur les Truffes”, que trataba tanto del

’ alor gastrondmico (que nadie solia poner en duda) como del amatorio (que,
_por lo general, tampoco nadie desmentia) del producto en cuestion y que fue un
- rotundo éxito...
Y ahora, en nuestros dias, por supuesto ya nadie duda de su éxito como ingrediente
basico en platos verdaderamente especiales y exquisitos (después de todo, no

-

En cocina, la trufa se debe tratar con mucho cuidadon’a quicre
coccidon y no se debe mezclar con ajo, vinagre o con cualquier otro
ingrediente que enmascare su aroma y sabor. Se tiene que conSumir
_4‘ de

g | or

lo antes posible, ya que en cuanto es recogida, aunque
herméticamente, entre en peligro de oxidacion,. El arom
de la trufa varia segin el elima y la cantidad de lluvia caf
su desarrollo, y, sobre todo; del arbol al cual estuvo ligada
en pequefias cantidades, debido a su potente $ab

2018
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Bar Des Mercat

esde que en el afio 2009, se le ocurrié coger el Bar des Mercat, en el mercado de

santa Catalina, Toni Campaner propone un concepto pionero en Mallorca. Efectiva-

mente, el cliente aporta las viandas y Toni se encarga de elaborarlas a la plancha, al
precio de 3 euros, la plancha llena de producto, asi, si le llevamos, por ejemplo, unas gambas
rojas, degustarlas en su bar nos costara 3 euros mas que si las hubiéramos elaborado y
comido en casa. No es extrafio que el Bar des Mercat siempre esté lleno de clientes, pues,
nos evita cocinar, ensuciar... por un modico precio. Por otra parte, los bocadillos son muy
recomendables, buen pan, siempre caliente -menos los de sobrasada-, con tomate restrega-
do, buen aceite. .. El pepito completo de lomo o pollo, esta buenisimo, o el bocadillo vegetal
con crujiente de cebolla, lechuga, tomate, huevo a la plancha y mahonesa.

Mas info: Puesto 45, mercado de santa Catalina, Palma. T: 699 625 090

Dar des
Bl

R

>> El Bar des Mercat, luce una nueva cara gracias a las reformas que se han efectuado.

CHARCUTERIA CREUS
Y SUS EXQUISITECES ...

ueso azul Bleu des Basques,

una seleccion de quesos

de cabra con dis-
tintos Sabores y todos ellos
excepcionales, salami al
tartufo, foie de oca Rou-
gie, y anchoas Capricho,
son algunas exquisiteces
que presenta Charcuteria
Creus., todos productos de alta
calidad, con objeto de conservar el gran
prestigio que Creus ha ido adquiriendo gracias a sus muchos afos atendiendo en
su puesto del mercado de El Olivar, con una linea innegociable de buen género
y mejor trato. De su muy extensa y variada exposicion de jamones, cualquiera
puede convenir que son auténticos especialistas en tan noble producto, se lleva
la palma el jamoén ibérico de bellota Don Agustin, Jabugo, que es una auténtica
exquisitez.

Y Los aficionados a los embutidos, patés, quesos..., también estan de enhorabue-
na y tienen una visita obligada a Charcuteria Creus, que, ademas, esta mirando
mas que nunca que su establecimiento tenga una relacion calidad&precio real-
mente ideal.

Mas info: Mercado de El Olivar, 64-68, Palma T: 971 722 982

SOLO CARNE EXCEPCIONAL

entro del concepto clasico-vanguardista y de gran calidad que se puede ge-

neralizar en la propuesta del mercado de Santa Catalina, ahora festejando el
invierno con una sinfonia de frutas, verduras, carnes y pescados, que dicen ico-
meme, que comeras algo excelso!, sobresale AVESA, puesto dirigido por
Roberto, un artesano de la carne, de esos que se nota que aman su profesion.

Detras de la vitrina que atiende su hermano Carlos, hay un esplendoroso homenaje

a las partes mas nobles de los mas nobles animales. Pollo campero a cuartos;
palomo, avestruz, codorniz, cordero mallorquin, cerdo negro, un gran surtido de
salchichas y hamburguesas, ambas con imaginativas y apetitosas recetas, y, como
no, sus afamados Kobe y Angus americano.

Mercado de Santa Catalina, puesto 88-89. T_ 971 452 899

Roberto posa en su establecimiento junto a un espléndido chuleton.

Es ROtlet, sabrosa cocina popular

Son ya muchos afios los que la familia Vich est4 al frente de Es
Rotlet, con lo que no es extrafio que en el lugar se respire el
encanto de los restaurantes de familia y de cocina casera. ‘ ‘ Menii del dia:
Cocina popular y que gusta mucho a juzgar por la nume- .
rosa clientela que abarrota cada dia el extenso comedor. 18, 29, postre, vino,
casera y café. 2
Consumados especialistas en variats, disponen cada dia
de frito mallorquin; champifnones; sepia a la mallorqui-
na; pica pica; tortilla de patatas; alb6ndigas; calamar romana;
coliflor y alcachofa rebozadas; escalibada; gambas rebozadas o salteadas; croquetas
de pollo; chipirones; croquetas de jonquillo, ensaladilla rusa y asi hasta 30 espe-
cialidades, para combinar las que méas nos gusten en un tradicional y estupendo
variado pequefio, por 3’50€; mediano, por 8€, y grande por 11€.

Mas info: Horario: de 6:30 a 17:00 de lunes a jueves y domingos; viernes y sabados
de 6:30 a 23:30. Calle Llucmajor 132, Es Molinar, Palma. T: 971 24 00 26

>> Estupendo y sabroso variado de Es Rotlet.
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Huewvos fritos al estilo de Soller

Como buen cruce de caminos y crisol de distintas culturas, las Baleares nunca dejan de
darnos sorpresas gastronéomicas. Esta vez, volvemos la vista hacia uno de los puertos tra-
dicionalmente mas internacionales de la isla de Mallorca para desvelar uno de esos platos
que podrian dar envidia a las tendencias mas vanguardistas de la cocina actual...

Partimos de algo tan humilde, tan sencillo y tan aparen-
temente anodino y falto de secretos como son los huevos
fritos, plato estrella a pesar de su simplicidad (que como
siempre, nunca es tal) en muchas de las recetas antiguas
y modernas y que de sobra es sabido que combina perfec-
tamente con multitud de ingredientes... pero en Soller,
localidad no sélo turistica sino firmemente vinculada a
las influencias extranjeras de Francia y otros paises, al-
gan desconocido tuvo el honor de inventar una nueva
forma no sélo de cocinarlos, sino también de acompanar-
los, y hasta de servirlos. Y lo que es mas importante: lo
consiguid sin renunciar por un lado a las raices gastro-
noémicas baleares (porque sin ir mas lejos, el ingrediente
principal en este plato para acompafar los huevos es la
sobrasada), e innovando por la otra con elementos no de-
masiado sofisticados pero si lo suficientemente extrafios
en su combinacién como para provocar asombro primero
y admiracién después, ya que esta es una receta que una
vez probada nunca mas se puede olvidar...

Asi pues, lo primero y mas necesario incluso antes que
los huevos sera una sobrasada de primera calidad, por-
que ser4 ella la que sustente el plato de una forma que va
mas alla de la metafora: efectivamente, habra que freir
un poco dicha sobrasada cortada en rodajas y en su pro-
pia grasa, y seran esas mismas rodajas ya fritas las que
serviran después como base para colocar los huevos fri-
tos sobre ellas... pero como deciamos antes, si el tema se
detuviese en este punto no estariamos hablando de algo
verdaderamente original, porque como en muchas otras
recetas de cocina, el punto importante aqui es la salsa.

Una salsa mas que peculiar, obtenida a base de unir un
puré espeso hecho de guisantes, puerro y zanahorias, con
un poco de caldo de pescado al que se ha afiadido leche,
dejandolo cocer todo durante un buen rato y pasando-
lo después por un fino tamiz... tras lo cual s6lo queda-
ra cubrir los huevos fritos con esa mezcla y servirlos de
inmediato, porque si en algo estan de acuerdo todos los
comensales aficionados a los huevos fritos al estilo de S6-
ller, es que éste es un plato que ha de servirse y degustarse
estando muy caliente.

Y las preguntas al respecto, por supuesto, se acumulan
al instante: ¢quién tuvo la osadia de ligar puré de verdu-
ras no ya con huevos fritos, sino con caldo de pescado y
sobrasada? ¢De donde sali6 una mezcla tan extrafia que
sin embargo funciona a la perfeccion en el paladar? ¢Es
posible que las influencias francesas, tan presentes en la
vida social y cultural del municipio de Séller, hayan te-
nido algo que ver en la elaboracion y confecciéon de
semejantes contrastes de sabor? Son preguntas

que no son faciles de responder, pero respec-
to ala dltima de ellas, casi podriamos afir-
marlo sin temor a equivocarnos, porque

a pesar de que todos los ingredientes son

comunes tanto en la huerta mallorquina :J-l'" 4
como en su propia y personal gastrono-
mia (ya no sélo la sobrasada, sino tam-
bién, desde luego, el caldo de pescado), es
ese toque innovador y atrevido tan presente
en la cocina gala (y que a veces ha ocasionado
mas de un fracaso gastrondmico, todo hay que de-

cirlo) el que le da sentido a esta inolvidable combinacién.
Aunque sea como fuere, lo que es bien seguro es que na-
die que visite la célebre villa deberia dejar de probarlos
bajo ningtn concepto...

66 ¢Quién tuvo la osadia de ligar
puré de verduras no ya con huevos

fritos, sino con caldo de pescado y
sobrasada? 99

FORN DE PA

Pastisseria
Trias

Avenida Cister, 64, Secar de
la Real, Palma T: 971 765 517
c/ vidrieria, 6 * T: 971 422 840

ep Trias es un referente en cuanto a la nueva genera-

cién de maestros artesanos pasteleros mallorquines.

Sus elaboraciones tienen el sello de quien siente y
ama su oficio. Ensaimadas en su punto mas exacto de sun-
tuosidad. Cremadillos, palos con una crema pastelera acer-
tadisima. Tartas personalizadas para eventos. Excelentes
cocarrois y empanadas varias, tanto en las pasta como en
el relleno. En diciembre, turrones artesanos. Para enero, es
famoso su roscon de Reyes.

Pastisseries
Pomar

- / Manacor, 3, Palma. T: 971
~,/467 951 C/ Barén de Santa
Maria del Sepulcro, 12, Palma.
T:971 724 635 C/ Placa, 20-22,
Campos. T: 971 650 606 C/ Jau-
me I, 2 Campos T:971 650 173.

astisserias Pomar en uno de los templos mallorquines

de la masa artesana. Hoy, Francesc Pomar, represen-

tante de la tercera generacion, goza de un gran pres-
tigio en el sector. Pionero en Mallorca de exquisiteces tales
como los cruasanes, roscén de Reyes, tarta sacher, pastel
de Cardinal..., ahora sigue las evoluciones de hijos y nietos
que son los que han recogido su testigo hasta la quinta ge-
neracion, para seguir siendo una gran referencia en el mundo
del horno y la pasteleria.

Fornaris

Camino Viejo de Bunyola,
23, Pol. Son Castelld, Pal-
ma. T: 971 270 373

mpresa familiar fundada en 1978 por Luis Blanco,

tercera generaciéon de panaderos de la familia. Sus

comienzos fueron en un antiguo horno sito en la calle
Fornaris de la que tomo su nombre. En sus nuevas instala-
ciones la familia Blanco fabrica una amplia gama de pro-
ductos, dulces y salados, manteniendo el equilibrio entre
el avance tecnoldgico y la elaboracion artesanal, utilizando
materias primas de la mejor calidad. Son especialistas en
el pan que elaboran de hasta 15 tipos diferentes, todos ar-
tesanales.
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D’ ESENCIA LAB

www . desencia.com

D’esencia Lab,

AROMAS PARA SIEMPRE

Hoy en dia el marketing olfativo es el principio y la responsabilidad de la
cultura aromatica de la nueva era. D’esencia Lab es una empresa especializada
en marketing olfativo, que ofrecen servicios de alta calidad personalizados,
ya que cada cliente tiene unas necesidades corporativas distintas, con el fin
de potenciar su status en el mercado. Con mds de 12.000 referencias con sus
propios aromas, se encargan de asesorar al cliente con el fin de lograr el mejor

aroma para su negocz'o.

¢Como lo hacen?

Ofrecen un servicio 3602. Asesoran en todo el proceso,
partiendo de lo fundamental: la eleccién del aroma cor-
porativo para cada negocio, desde el analisis de sus nece-
sidades, busqueda del aroma apropiado y un servicio téc-
nico integral (nebulizadores, recambios, instalacion...).
También proporcionan un servicio mensual de reposicio-
nes para estar siempre al dia.

¢Qué consiguen con esto?

Potenciar la comunicacién y la imagen de la empresa a
través del marketing sensorial. Una parte fundamental
que en los dltimos afios, se estd tomando mucha cons-
ciencia de ello.

c¢Por qué D’esencia Lab?

A diferencia de otros sistemas de ambientacion habituales
del mercado que funcionan por evaporacion o capilaridad,
y cuya curva de caida es muy pronunciada debido a va-
riaciones de temperatura, humedad del ambiente y otros
factores, D’esencia Lab ofrece un producto de alta gama
profesional que mantiene sus propiedades de intensidad
aromatica desde el inicio hasta el final del servicio.

Los equipos seran instalados de forma gratuita por su
servicio técnico y, periddicamente, personal cualificado
pasara por cada ubicacién para realizar el cambio de las
recargas. También llevaran a cabo la revisiéon y manteni-
miento de los mismos para que el cliente no tenga que
preocuparse de nada.

En el servicio estan incluidos los nebulizadores, el mante-
nimiento y la resolucién de posibles incidencias.

Mas info: Camino de Génova, 29.
T: 607 11 50 90 / desencia.ambient@gmail.com

Nebulizadores

D’esencia D-XL

es el superior de la gama, ideal para aromatizar,
ambientar y desodorizar grandes espacios de
entre 400 y 600 m2 (dependiendo de factores
externos), pudiéndose conectar a conductos de
climatizacion para aumentar su cobertura. Estos
nebulizadores son un novedoso y exclusivo sis-
tema de difusion por micro-nebulizacion en frio,
ideado para eliminar malos olores y perfumar
grandes y medianos espacios como hoteles, ho-
gares, centros comerciales, cines, clinicas, gim-
nasios, discotecas, spa, hospitales, casinos, etc.

D’esencia D-XM

automatico y autonomo accionado por Bluetooth
para aromatizar espacios medianos de hasta
200 m2. Nebulizador en frio que convierte las
esencias en nano particulas frias.

D’esencia D-XS

automatico y autbnomo accionado por Bluetooth
para aromatizar pequefios y medianos espacios
de hasta 50 m2. Micro nebulizador en frio que
convierte las esencias en nano particulas frias.
Funciona con 3 pilas LR6 1,5v.
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Gran fiesta de la carne en el
restaurante Ses Coves de Campanet
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El domingo pasado, en Ses Coves de Campanet, se celebro un evento que tuvo como
protagonista al buey gallego de Cdrnicas LyO, empresa de los hermanos Aladino y Oscar
Juan Galovan, dos jovenes empresarios leoneses, gue maduran hasta el extremo chuletas
de buey hasta convertirlas en la ‘delicatessen’ de moda
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>> Vicente Planas, Aitor Roca, Inés LLobera, Beatriz Alonso, Nuria Fonte, Chus Gabilondo, Maria Antonia

Siquier, Jorge Gabilondoy Juan Roca, no quisieron perderse la gran fiesta de la carne en Ses Coves de Campanet.

Con el restaurante lleno hasta la bandera, cosa
que no es de extranar si pensamos que es muy
dificil degustar una chuleta de buey de larga
maduracion, los comensales disfrutaron de lo
lindo de una carne de extraordinarias propie-
dades organolépticas.

En Ses Coves de Campanet se tiene muy en
cuenta el proceso de elaboracion de las carnes
de alta gama, en este caso del buey o la vaca
gallegos madurados; primero, atemperan la
carne 3 horas antes de asarla; el fuego tiene
que ser producto de una lenia que aguante el
mdximo de tiempo a la misma temperatu-
ra; la chuleta sobre la parrilla con la parte
de arriba tapada de sal, se tiene I minuto por
cada centimetro de grosor de la chuleta; se hace
un corte en la grasa sin llegar a la carne, para
que no se encoja; acto seguido se limpia de sal,
se gira y se vuelve a tapar la chuleta de sal el
mismo tiempo, es decir, 1 minuto por cm. de
grosor. Finalmente, se sacude de sal y ya estd
a punto de servir. El asado tiene que presentar
tres texturas, la primera capa muy asada; la
segunda de la grasa, y la tercera la carne del

centro que tiene que estar roja, pero caliente.

Ses Coves de Campanet, restaurante situado junto a las
cuevas del mismo nombre, por su ubicacion es ideal para
los dias otofales que se avecinan, con una vista panora-
micay grandes ventanales y, ademas, desarrolla una pro-
puesta sencilla, honesta y bien ejecutada por Josep Joan
Segura (Jota, para los amigos) y por su esposa Paloma.

Se trata de cocina de producto, fresquisimos los pesca-
dos de lonja o de nuestro litoral, y la carne, ioh, la, la!, la
carne de primerisima calidad, para ser elaborados con el
estupendo aroma e inconfundible sabor que les otorga
haber sido asados a la brasa.

Para compartir, destacamos estas opciones: el Pernil
iberic, su majestad trasera del cerdo negro en su pun-
to de aroma, sabor y untuosidad; el Pop, invocando las
mejores cualidades en textura y saber de este excelente
molusco; las Ravoles Ses Coves, elaboradas con una cen-
tenaria receta familiar, y la Gambeta fregida arrebossa-
da, fresquisima gamba blanca mallorquina que se come
de la cabeza ala cola.

En los pambolis resaltamos el de Ventresca de tonyi-
na; Sepia; Costelles de mé mallorqui y con Secret ibe-
ric, todos excelentes versiones del plato mas humilde de
la cocina mallorquina y sin embargo aqui convertido en
manjar.

Mas info: Horario: de martes a sabados, ambos inclusi-
ve, desde las 18:30h Cami de ses coves s/n, Campanet.
T: 610 07 93 63

>>Paula Martinez, Aladino Galvan, Cristina Tierno, Paco Segura, Maria Antonia Siquier y Josep Joan Segura.

>> Aspecto de la extraordinaria carne de buey madurado.
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Debate sobre la carne en AGastromed

A finales de septiembre, en AGastromed, se reunieron entre mesa y mantel, una docena de expertos en el campo de la gastronomia,
restauracion y alimentacion para debatir sobre la carne, en general, y de vacuno en particular porque la carne de vacuno reposada,
hoy en dia en pleno auge, ocupo gran parte de las intervenciones y no hubo tiempo para mas (cerdo negro...), ast que, no seria de
extranar que muy pronto tengamos una segunda entrega de tan interesante asunto.

ElMenaifueelaborado con carnes de MOS’
espat gastronomic, empresa sita en Gran
Via Asima, 15, Palma. T: 971 200 813, y
estuvo compuesto de lo siguiente: Chuleta
de vaca con 45 dias de maduracion.
Chuleta de ternera, lomo alto, con 15 dias
de maduracion. Carpaccio de presa de
cerdo Duroc, con esclatasangs y tuétano.
Presa Duroc estofada con mollejas de
cordero y cerezas. Lomo alto de vaca
y lomo bajo de ternera atemperado al
momento. Trufa d chocolate belga.

Losvinos fueron aportados por Redivins,
en la persona de Daniel Arias, sumiller y

preszdente de la ASOCZGCZOH de Sumllle'res >> Ademas de una variedad de carnes, pollo, cordero, cerdo, >> Daniel no perdi6 la ocasién de mostrar sus hablidades,
de Baleares ternera, vaca..., todas de alta calidad, en Mos espai gastronomic degollando a la primera una botella de champana.

: ofrecen charcuteria de altos vuelos, vinos, productos gourmet y un
espacio para eventos gastronomicos

>> De pie: Antonio Calvache; Marcel Ress; Daniel Arias; Natalia Bauza; Emili Garcia; Rafel Calle; Luis Turell, y Jordi Amorés. Sentados: Andrea Donadone; Mar Garcia; Miguel Cladera, y Joel Jordan conformaron la
némina de expertos que debatieron en torno al mundo de la carne.
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OPINIONES

DE LOS CONTERTULIOS

Carmen Najar, propietaria

de Mos’ espai gastronomic:

St el bocado tiene otro tipo de textura, pero
la gente no sabe lo que es, no pasa nada, pero
si se entera de que es una viscera lo puede re-
chazar, es algo psicologico.

Emili Garcia, gourmet:

No es lo mismo sacrificar el animal en vera-
no que en tnvierno. Cebon es el macho cas-
trado a los 48 meses; a partir de 60 meses ya
es buey. Luego, la carne depende mucho de lo
que haya comido el animal.

Miguel Cladera, carnicero:

El tiempo de maduracion en el vacuno de-
pende del tipo de carne, pero 90 dias me pa-
rece ideal. Hay dos tipos de maduracion, en
seco y en himedo, este ultimo proceso consi-
gue que haya menos merma. Desde luego, no
estd de moda la casqueria.

Mar Garcia, cronistra gastronémica:

A mimeencantan las visceras, me recuerdan
a mi infancia. Lo complicado de su elabora-
cion es un problema que no ayuda mucho en
estos tiempos de prisas. La moda también
puede ser un factor en conira.

Andrea Donadone, chef:

A nivel profesional, en el corte estd la ganan-
cta; bien cortar es ganar mds, porque evita
que haya merma. éQué seria de un cocinero
que no sabe trabajar la casqueria, que es lo
mismo que decir que no sabe trabajar la co-
cina cldasica?

Jordi Amords, carnicero:

La ternera de 6 a 8 meses no necesita ma-
duracion. Afigjos de 12 a 14 meses, de 15 a
20 dias de reposo. En cuanto a la vaca de 5
0 6 afios, se llevan a engorde unos dos afios y
después se sacrifican. Me gustan 60 dias de
maduracion para la vaca, y unos 100 dias
para el buey, st bien, depende del peso del
animal. Los tiempos han cambiado, antes se
comia todo el animal, habia sitios especia-
lizados en vender casqueria, hoy hablas de
visceras y la gente encoge el gesto. Pero hay
que pensar que el animal solo tiene dos en-
trecots y un solomillo.

Antonio Calvache, gourmet:

El tema de las visceras es una cuestion cul-
tural, si haces unos sesos bien hechos la gente
disfruta, si les dices que son sesos son capaces
de vomitar.

Natalia Bauza, gourmet:

Antes los sesitos, el higado... se guardaban
y se aprovechaban, pero hoy se ha perdido
la costumbre porque la gente quiere darle lo
mejor a sus hijos y piensan que lo mejor es
lo mds caro.

Luis Turell, cronista gastronomico:

Para la vaca, me gusta una maduracion de
60 dias, mds tiempo ya me origina dudas.
Sin embargo, José Gordén, de El Capricho,
en el buey defiende la maduracion de 120
dias. Saber aprovechar toda la pieza es un
arte, antes era una necesidad. Alvaro Sala-
zar, por ejemplo, lo aprovecha todo.

Marcel Ress,

chef del restaurante Sa Fabrica:

St el animal sufie se encoge. Los primeros 7
dias la carne se va ablandando. Para mi de
45 a 60 dias es el punto éptimo para la carne
de vaca. Llega un momento en que la carne
no puede dar mds y se pudre. En mi restau-
rante lo vemos desde otro punto de vista, la
cadera de ternera, por ejemplo, es dificil de
cortar, ast que buscamos otros cortes, como la
llana que es tan rica como la carrillera. Y no
hablo de los prejuicios culturales, por ejem-
plo, si hago una lengua con una buena salsa,
normalmente me dicen que les gusta mucho;
st les digo que es lengua ya no les gusta. Me
gusta trabajar un producto que no sea muy
comun, para comer lo mismo que en casa no
voy al restaurante, ademds, nosotros preten-
demos romper un poco los tabies.

Rafel Calle, experto en restauracion:

Hablando de la carne de vacuno madurada,
tan de moda hoy en dia, creo que hace falta
informar al consumidor, por ejemplo, ocurre
que algunos restaurantes ofrecen buey pero
es vaca, lo mismo que con el rabo de toro, que
es de vaca o novillo. Por otra parte, la madu-
racion no tiene nada que ver con la putrefac-
cion, las empresas que se dedican a madurar
tienen unas cdmaras especiales diferentes a
las de restaurantes y carnicerias, con una se-
rie de condiciones de higiene, secado, tempe-
ratura y humedad, con objeto de conseguir,
principalmente, el llamado sabor “umamsi’.
El quit de la cuestion estd en la grasa que tie-
ne que reflejar lo que ha comido la res. Con
todo, el sabor tan potente puede necesitar un
periodo de aclimatamiento en el comensal y,
de todas maneras, es posible que a muchas
personas no les acabe de gustar.

2018 MESA DE DEBATE
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>> Un leve toque de llama para sellar el sabor.

>> Vaca madurada, mollejas de ternera, cerdo negro, cordero..., todo un festin para acompanar un
interesantisimo debate.

>> La vaca madurada que proponen en Mos espai gastronomic, es de una calidad muy considerable.

ALGUNAS CONSIDERACIONES DE LA
CARNE MADURADA DE VACUNO

a maduracién es el proceso de descomposicién de la carne, para que una serie de

bacterias y microorganismos acttien sobre ellay descompongan el colageno, lo cual

permite que la carne incremente el aroma, se vuelva mas tierna, mas sabrosa y mas
jugosa. La carne de un animal recién sacrificado presenta una textura fibrosa por el endu-
recimiento de los musculos por mor de la no circulacion de la sangre, es decir, hay “rigor
mortis”. Con el pasodelashoras, tienelugarel procesoalainversa, o sea, el “post morten”, en
elquese produce un ablandamiento paulatino, aumentael acidolacticoy disminuye el pH.
Asi, si bien se produce una importante merma en el peso inicial, la evaporacién de
la humedad del musculo genera una alta concentracion en el sabor y el gusto y, ade-
mas, la accion de las enzimas enddgenas hacen su trabajo desintegrando los tejidos
conjuntivos del misculo, y todo lo cual permite que la carne se vuelva mas tierna.
Con todo, aunque la maduracion en seco resulta un factor determinante para obtener un
gran sabor, la calidad intrinseca no aumenta con la maduracion., porque viene definida
en origen, por la genética, alimentacion y cuidado de los animales.

EXISTEN BASICAMENTE
2 METODOS DE MADURACION.

1. La maduracion en seco o Dry Aged Beef

Solo se utiliza para carnes Premium y con bastante cantidad de grasa y marmoleo.
Una vez sacrificado el animal, se seleccionan las mejores piezas y se meten en una
camara refrigerada a una temperatura de 1,5° a 3°C y una humedad entre 50% y
75%. Se tienen destapadas entre 10 y 28 dias y durante el proceso se descompone
el colageno de la carne y se evapora parte del agua contenida en el misculo, lo
cual hace que se pierda peso y volumen a la vez que se produce una concentracion
de sabor y se genera una textura mas suave.

Este proceso de maduracion es bastante costoso, ya que por un lado perdemos
mucho peso (hasta un 30%) y por otro lado necesitamos tener la carne durante
mucho tiempo en una camara refrigerada con el costo en energia que implica.

2. La maduracion humeda (al vacio) o Wet Aged Beef
Es un proceso mucho mas simple: una vez sacrificado el animal, se corta en piezas
del mismo tamano, se envasan al vacio y se dejan entre 7 y 14 dias en una cimara
refrigerada entre 1,5° y 3°C. Es un proceso mucho mas econémico ya que no re-
quiere de tanto tiempo y por otro lado la pérdida de peso no supera el 10%.

Coémo madurar en seco la carne en casa: Se precisa termoémetro en el refrigera-
dor, para conseguir una temperatura entre 22 y 4¢ grados. Utilizar una pieza de
carne de buena calidad de unos 2 kilos, sin hueso y con una buena cobertura de
grasa. Lavar la carne con agua fria y secarla. Envolver la carne en pafios de cocina,
ponerla sobre una rejilla, para evitar el contacto con su jugo, y ponerla en la parte
baja del refrigerador. Cambiar los pafios diariamente. Madurar la carne durante
10-14 dias y desde el dia 14 ya se puede empezar a porcionar paulatinamente des-
de sus extremos. Para preparar la carne, rebanar y retirar la parte oscura y la grasa
endurecida del exterior de la pieza. En su proceso de maduracion la carne gene-
ra una costra dura que rodea las piezas grandes, esta corteza debe ser removida
antes de consumir el producto. Si después de 21 dias no se ha consumido toda la
carne, se puede dividir en porciones y congelar.
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CASA VILA DI MARE,
altas prestaciones sensoriales

El Grupo Vilacuisines, tras el éxito de su
restaurante Casa Vila, sito en la plaza
Miquel Capllonch del Puerto de Pollensa,
decidio abrir otro restaurante, pero esta
vez delante del mar y con unas especta-
culares vistas de la bahia.

Como bien dicen sus propietarios, Gui-
llaume y Antoni Vila, Casa Vila Di Mare
es un restaurante familiar con pastas y
pizzas homemade, platos elaborados con
los mejores productos frescos y un am-
biente inigualable en el que disfrutar de
las vistas, la comida y la vida.

n Casa Vila Di Mare trabajan con proveedores lo-
Ecales buscando la materia prima mas fresca y de

mas alta calidad. La pasta se elabora cada dia y
también la tienen apta para celiacos.

Una gran ventaja de Casa Vila di Mare es que durante todo
el dia tiene la opcion ideal para el cliente. Desde el desa-
yuno, con propuestas tan apetitosas como adecuadas para
comenzar la jornada de una manera perfecta; pasando
por la comida y cena, mediante una oferta, carta y menus,
que engloba platos realmente bien ejecutados de la gastro-
nomia italiana y de mercado; hasta la copa entre horas y,
c6mo no, una cocteleria de lo méas sugerente.

Y a la hora de los eventos de grupos, dispone de menus
especiales y también personalizan los menus a cada ne-
cesidad del cliente.

Mas info: Passeig Londres, 46, Port de Pollenca
T: 971536 569 / info@casaviladimare.com

66 En Casa Vila di Mare el sabor a Italia se ve potenciado con la
presencia del cercano Mare Nostrum. Situado en pleno paseo
maritimo, diferencia su oferta del Casa Vila con “platos estrella”,
pero en ambos se puede disfrutar de buena pasta casera y de
muy buena materia prima. En sus cartas cuentan con originales
adaptaciones de algunos clasicos como la hamburguesa de solomillo
de ternera gallega, elaborada con mortadela y provolone.??

Mar Garecia, cronista gastronomica

>> La terraza con la increible belleza del entorno.

>> Platos especialmente pensados para goce del paladar.

>> Propuestas altamente seductoras.
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Rail Pérez, mejor enologo del
mundo, en el hotel restaurante el coto

Raiil Pérez Pereira (1972, Valtuille de Abajo,
Leon), considerado por muchos expertos —Guia
de Vinos Bettaane + Desseauve entre ellos— como el
mejor endlogo del mundo, cuenta con mds de veinte
anos de una carrera profesional trufada de numero-
sos premios. En El Coto, Raul efectuard su primera
cata con sus vinos en Mallorca a la que seguird un
martdagje de los platos que preparard otro grande,
esta vez de los fogones, cual es Schwaiger, nuestro
carismdtico chef:

Parael proximo 26 de octubre, el hotel restaurante El Coto ha preparado
un monografico de Raul Pérez y sus vinos, que constard de una cata y
el posterior maridaje en la cena de 6 platos que, para la ocasion, ha
preparado Gerhard Schwaiger.

1 hotel El Coto —un 4 estrellas Superior— es, pro-
Ebablemente, Unico en su especie porque sus due-
fos, la familia Navarrete, han conseguido reunir
nada menos que a Gerhard Schwaiger para que aporte

toda su sapiencia en una propuesta gastronémica de altas
revoluciones sensoriales y, ademas, porque los Navarrete

66 Un dato relevante es que el
restaurante propone una carta con
especialidades que cambian cada
tres dias. 99

tienen un trato continuo y muy cercano con el comensal,
OFERTA ESPECIAL PARA EL 26 DE

ya que, realmente, son unos enamorados de su profesion. p .
OCTUBRE, CON RAUL PEREZ

Efectivamente, José, Mirian y Cristian, el hijo de ambos,

o . Entrada en hotel a partir
se encargan con verdadera devocion de que todo funcio-

' ‘ : de las 15:00h.
ne a las mil maravillas. Lo supervisan todo en aras de
conseguir que los huéspedes del hotel y los comensales de Alojamiento en habitacion superior
su restaurante vivan una experiencia inolvidable.

Cata a las 18:00h., a cargo de Rail

Otra apasionante caracteristica de El coto es su bodega, Pérez con sus vinos

donde el comensal puede escoger entre las mas de 500

Cena con 6 platos de Gerhard
Schwaiger maridados con vinos
de Raul Pérez

referencias de una bodega que rivaliza con las mejores
del sector y, ademas, a unos precios realmente muy inte-
resantes. Y, claro estd, la cava de puros no le va a la zaga,
es estupenda. Desayuno Premium
Mas info: Avenida Primavera, 8, Colonia de Sant Jordi,

Mallorca - T: +34 971 65 50 25 info@hotelcoto.es PRECIO POR PERSONA: 140 EUROS.

PLAZAS MUY LIMITADAS

>> El hotel restaurante El Coto cuida mucho los detalles y propone una gastronomia de altos vuelos.

>> La impresionate bodega del hotel restaurante El coto.
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por Vicente Fortea i‘é @
GASTRO NEWS

NUEVOS AIRES
EN LA GUIA MICHELIN

T Este afo, la edicion de Espafa y Portugal 2019 se presentara por

MICHELIN primera vez fuera de nuestro pais, en Lisboa, concretamente en

lisboeta Pavilhao Carlos Lopes el proximo 21 de noviembre, y lo hara

sin su habitual maestro de ceremonias, Michael Ellis, director internacional de las guias desde
2011, que dejo su cargo el pasado dia 14 de septiembre.

NI LA ENSALADILLA RUSA ES RUSA
NI LA TORTILLA FRANCESA VIENE DE FRANCIA

Q‘/‘N\" Lo que nos han contado. La [6gica,implacable, nos ha hecho creer que estos platos
cuyo nombre hace referencia a ciertos puntos geogragicos del planeta provenian
de dichos lugares. Tomabamos ensaladilla rusa creyendo que su origen estaba
en la tierra de Sharapova, Irina Shayk y Leon Tolstoi, entre otros rusos ilustres; y
pediamos tortilla francesa con la conviccion de que su historia iba ligada al pais galo.
La logica nos decia que no podia ser de otra forma. La capital lusa quiere dar a conocer su visibilidad gastronémica. Es un buen momento,
después de que Portugal, que aun no tiene ningun tres estrellas, haya vivido un crecimiento

A Lo que realmente es. Que la tortilla francesa tiene lo mismo de francesa que las merecido hasta alcanzar 18 restaurantes con una estrella y 5 restaurantes con dos estrellas.

crepes que compras ultra congeladas en el supermercado. El apellido francés viene
del asedio de las tropas napolednicas a la ciudad de Cadiz en 1810. La escasez de
alimentos y de patatas con las que preparar la tipica tortilla espafola provocd que
los ciudadanos tuvieran que cocinar el huevo batido sin condimentos. Con el paso
de los afos siguié cocindndose esta tortilla a la que se llamaba “tortilla de cuando
los franceses” en referencia a los asediadores galos. De ahi que hoy a esta tortilla se
la llame tortilla francesa. Segun el Institut Frangais, para los franceses la Unica tortilla
autéctona es la que lleva queso. Con la ensaladilla rusa ocurre algo parecido. Es

Sera el chef José Avillez, del restaurante Belcanto, quien coordine la parte culinaria posterior a
la gala de presentacion de la Guia Espafa & Portugal 2019, con la participacion de sus colegas
“estrellados”.

El 21 de noviembre en Lisboa, echaremos de menos el esparfiol con acento ‘yankee' Michael
Ellis, aprendido en Salamanca, ciudad que le hizo enamorarse de Espafay su gastronomia. La
Guia Michelin anunciaba su marcha en Twitter y le deseaba suerte en sus “nuevas aventuras’,
gue emprende por motivos familiares.

llama ensalada Olivier.

rusa por obra y gracia de la casualidad. Este plato lo cred en 1860 Lucien
Olivier, un belga de origen francés afincado en Moscu. El chef elabord por
primera vez esta receta en Hermitage, el restaurante que regentaba en
el centro de la ciudad rusa. El furor que causo la ensalada hizo que fuera
conocida popularmente como ensalada rusa. En Rusia, sin embargo, se la

Ellis, estadounidense expatriado en Francia, fue el sucesor de Jean-Luc Naret, a quien Edouard
Michelin le encomendd antes de morir la expansion en Ameérica y Asia. Continud esa
encomienda hasta llegar a las 31 guias rojas actuales -Guangzhou
sera la 32-.
Es cierto que son los inspectores los responsables de otorgar las
estrellas, los Bib Gourmand y otras categorias de esta guia en
la que todos ansian aparecer, pero coincidid con Michael Ellis
una época de reconocimiento internacional de la gastronomia
espafola a través de la Guia Michelin. Seis nuevos tri-estrellados
y un buen pufiado con una y dos estrellas, aunque siempre
echamos de menos mas premiados.

Michael Ellis

Titulo: “Nuevo arte de la
cocina espafola, de Juan
Altamiras"

Autor: Vicky Hayward
Editorial: Ariel

NuUmero de paginas: 496
Precios: 26,90€

Galardonado con el Jane
Grigson, premio de gastro-
nomia cultural mas impor-
tante del Reino Unido

El libro que revoluciond la
cocina espafola: Juan Alta-
miras fue el Ferrdn Adria de
las cocinas del s. XVIII.

En 1745, Juan Altamiras, un
fraile franciscano de Aragodn,
publicd un libro de recetas
titulado Nuevo arte de cocina,
que se convirtio en un éxito.

El triunfo de su libro se debia
en parte a la sencillez de las
recetas: a diferencia de otros
muchos libros de la época.

Juan Altamiras nos dejo
numerosas recetas de gran
originalidady,gracias al énfasis
que hacia en la comida
saludable 'y los sabores

# NUEVO %
i ARTEZ
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naturales, sorprendentemente
adecuadas para los gustos
modernos y las tendencias
culinarias mas actuales.

Esta edicion, comentada vy
actualizada, es fruto de mas
de diez afos de investigacion
de la prestigiosa hispanista
Vicky Hayward.

Recoge las recetas clasicas de
Altamiras, sino que las situa
en su contexto cultural y las
replantea pensando en el
lector y cocinero del siglo XXI.

Ingredientes:

-Gamba roja

-Jugo de sus cabezas
-AOVE

- Chip de ajo

- Flor de ajo

- Chili fresco

Elaboracioén:

» Para el jugo de gambas:
- Cabeza de gamba

Afadir un poco de aceite de
oliva sobre la plancha. Marcar
ligeramente las cabezas por
todos sus lados.

Con la ayuda de un colador
media bola, chafar las cabezas
y volcar sobre un cazo.
Calentar encima de la plancha
y emulsionar con el AOVE.
Rectificar de sal y pimienta.

Este mes comparto una forma diferente y divertida de
comer unas gambas al ajillo. Trabajando con la base
clasica de la elaboracion, intento buscar la profundi-
dad de sabor que bajo mi opinién se encuentra en

el jugo de sus cabezas y tocar lo menos posible su

cuerpo.

El sabor de ajo se lo aporto con dos texturas, unos
chips y flores de ajo. Por ultimo, el sabor picante se
gradua con unos aros de chili rojo fresco.

Nota:ir con cuidado que no se
corte con el exceso de calor.

P Para las gambas-semicrudas-:

-Gambas peladas (sin aceite)
- Aceite

- Sal

- Pimienta

Salpimentar las gambas.
Marcar la gamba por una sola
cara.

» Para los chips de ajo:
- Ajo laminado
- Aceite

Dentro de una sartén, afadir
el aceite y los ajos.

Encender el fuego y freir hasta

que el ajo laminado adquiera
un color marron.

Sacary colocar sobre
papel absorbente.
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Reservar en un lugar
Final y presentacion:
Disponer las gambas
marcadas solo por una cara.

Napar ligeramente con el jugo
emulsionado de sus cabezas.
Coronar encima de cada
gamba con un chip de ajo,
una rodaja de chili fresco y una
flor de ajo.

LA FRASE

"La creatividad es facil,
lo dificil es tener la idea"

- Ferran Adria -




