
P A S I Ó N  P O R  L A  G A S T R O N O M Í A O C T U B R E  N º 1 4 3

CALLEGASTRONOMÍA

CRÓN ICAS E PICÚR EAS D E FE RA COM E R Y CONTAR E N  
E S RACÓ D’E S TE IX

E S PECIAL D E S ETAS (1ª PARTE)

Maca de Castro, 
nueva vocal de la 

junta directiva 
de Euro-Toques



2 -  CG OCTU B R E 3 -  CG2018

R E S T A U R A N T E S  M U Y  R E C O M E N D A B L E S

Edita 
Passion & Gastronomy S. L. 
Editorial@passionandgastronomy.com

Tno. Publicidad y Marketing:  
609 666 260

Maquetación 
T. Vich Ramis

Fotografía 
Tolo Sans y Pedro Orfila. Producción MC,  
fototeca y colaboradores.S
TA

FF

Redacción MC 
Inés Calle, Vicente Fortea, Juan Pasarón, 
Mar García, Luis Turell, Házael González y 
Rafel Calle.

Calle Gastronomía 
Año X - Núm. 143 Octubre de 2018 
Depósito Legal: PM-2722-2006

Fuentes consultadas: 
Escuela de Hostelería - UIB 
Federación de Mercados de Palma  
Agencia Efe

Con la colaboración especial de:

La editorial no se responsabiliza del contenido 
de los artículos firmados por colaboradores, ni 

comparte necesariamente su opinión.

Si usted quiere participar o anunciarse en Calle Gastronomía, 
llame al teléfono: 609 666 260 o escriba un correo a 
esta dirección: mccomunicacionplus@gmail.com

CALLE GASTRONOMÍA

  Precio medio del 
cubierto, sin bebida ni 

postre: 25 a 30 euros. 

Alberto Martín, chef, y Quique Vázquez, sushi men,  
son los propietarios de Aires de Japón, un restau-
rante que nos atrevemos a recomendar desde que 

hemos probado su cocina y comprobado las maneras pro-
fesionales y humanas que demuestra este dúo de profesio-
nales que se han empeñado en convertir su restaurante en 
un referente de la cocina de fusión en la Isla.

Aires de Japón está situado en Sóller, frente al mercado, el 
local hace esquina y dispone de una terraza en la parte pos-
terior; su decoración no sobresale, pero tampoco desento-
na; sin embargo, la disposición en el comedor de las mesas 
y la colocación de la vajilla y la cristalería, ya introducen 
pistas al comensal, que después se convertirán en hechos 
probados o, mejor, disfrutados dentro de una propuesta 
gastronómica de lo más evocadora. 

Efectivamente, Alberto y Quique consiguen un lugar en 
donde se come bien mediante un estilo de fusión que ellos 
elaboran con materia prima muy escogida, con mucho 
mimo, mucha ilusión y, sobre todo, con esa gran habilidad 
artesanal, cuasi artística, 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 Japón complete una propuesta 
altamente interesante.

Más info: Carrer de sa Romaguera 17 | Sóller.
 T: 655 66 30 02

AIRES DE JAPÓN, 
Sushi, cocina japonesa y asiática 
en una fusión muy bien ejecutada

Sugerencias de  
la extensa y variada carta

Entrantes: 
sopa de pescado y miso; tartar de 
atún o salmón;  ceviche de mero;  

dim-sum de langostinos con crema de 
calabaza.

Principales: 
arroz frito japonés con ternera 
adobada; tempura vegetariana; 
tataki de atún o salmón; tataki 

crujiente de solomillo de ternera 
con pistachos.

Sushi/Sashimi: 
roll tibio de atún picante; roll 
california con cangrejo real; 

hosomaki de atún, salmón, 
langostino o vegetariano; niguiri de 

atún, salmón, negret o langostino. 
Sashimi, atún, salmón o mixto.

Postres: 
variado de mochis;  
estofado de frutas  

con panacota de coco;  
helado de té 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 Japón.

GUÍA
Calle Gastronomía

Horario: Martes a sábado de 19.00 h a 
22.00 h

 Ctra. Capdella - Galilea  Km. 1.7 
Capdella T. +34971138627 -  Castell de 
Son Claret 
zaranda@zaranda.es  
www.zaranda.es

Racó d'es Teix 
Cocina clásica de autor 
De 75 € a 115 €
Sauerschell brinda una experiencia única desde su idílico restaurante de Deià. 
Platos soberbios de corte clásico razonablemente contemporaneizados 
que se nutren de producto cercano, de aguas mediterráneas y campos 
próximos. Hablamos de una cocina de fuertes fundamentos que denota 
reminiscencias francesas. Una experiencia gastronómica sólida, sabia y 
templada.

Horario: Lunes y martes cerrado. Miércoles a 
domingo de 13.00 h a 
15.00 h y 19.30 h a 22.30 h.

 Calle Vinya Veia, 6 - 07179 Deià
T. 971 639 501 
info@esracodesteix.es      
www.esracodesteix.es

Distinciones: 1 estrella Michelín
1 Sol Repsol 
Chef: Josef Sauerschell
Director de Sala: Leonor Payeras
Sumiller: Juliana González
Propuesta: Carta y Menú

Distinciones: 2 estrellas Michelín. 
2 Soles Repsol
Chef: Fernando Pérez Arellano
Director de Sala: Itziar Rodriguez
Sumiller: Sebastián Longo
Propuesta: Menú Degustación

Andreu Genestra 
Cocina creativa 
De 48 € a 105 €

El joven chef firma una cocina vibrante y evocadora, producto de una mente 
inquieta y evolutiva. Genestra es pasión y técnica al servicio de una cocina 
de fuerte carácter mallorquín, absolutamente reivindicadora del producto 
autóctono y ecológico, mucho de él surgido de los 6.000 m2 de huerto sito 
junto a su restaurante.  

Distinciones: 1 estrella Michelín
2 Soles Repsol 
Chef: Andreu Genestra
Director de Sala: David Serrano
Sumiller: Joan Arboix
Propuesta: Carta y Menú  degustación
Horario: 13.00 h a 15.00 h y de 19.00 h 

a 22.00 h.  
Martes cerrado.

 Carreta Cala Mesquida, km. 1.  
07580, Capdepera T. 971 565 910 
reservas@andreugenestra.com  
www.andreugenestra.com

Maca de Castro 
Cocina creativa
Menú degustación 132 €
Maca propone una gastronomía profundamente arraigada a Mallorca. 
Firme defensora del producto autóctono, primera chef mallorquina 
con estrella Michelin, pertenece al grupo de grandes chefs que están 
posicionando nuestra Isla como un referente gastronómico que no 
para de crecer.  

Horario: Jueves de 19.30 h - 22.00 h, Viernes 
a domingo de13.30 h - 15.00 h y 19.30 h - 
22.00 h.  

 Calle Tritons, s/n. 07400 Alcúdia
T. 971 892 391 
info@restaurantejardin.com    
www.restaurantejardin.com

Distinciones: 1 estrella Michelín. 
2 Soles Repsol
Chef: Macarena de Castro
Director de Sala: Daniel de Castro
Sumiller: Guillermo Lucas
Propuesta: Menú Degustación

Marc Fosh 
Cocina creativa 
De 28 € a 89 €
Marc Fosh fue el primer chef británico en recibir una estrella Miche-
lin en España. Su cocina creativa, moderna y mediterránea refleja la 
pasión de Marc por los ingredientes locales, frescos y de temporada. 
Menú del día cambia cada miércoles,3 platos por 27,50 €  o 5 platos 
por 39,50 € . La cena es
más sofisticada, tres menús degustación (68 €, 79 €  y 89 € ),
de los cuales uno es vegetariano.

Horario: 13.00 h –15.00 h,
19.30 h–22.00 h

 Carrer de la Missió, 7ª. Palma de 
Mallorca T: +34 971 720 114 
info@marcfosh.com 
www.marcfosh.com

Distinciones: 1 estrella Michelin
Chef: Marc Fosh
Director de Sala: Ignacio Riera Feliu
Sumiller: Gabriel Lucas Dimmock
Propuesta: Menú Degustación

Adrián Quetglas
Cocina de mediterránea con toques de autor 
De 33 € a 50 €

Adrián propone una cocina de altas revoluciones sensoriales y la pre-
tende socializar mediante dos menús que cambia cada mes, uno al 
mediodía (33€) y otro por la noche (50€), que dados su gran calidad y 
su precio, se antojan fuertemente interesantes.

Distinciones: 1 estrella Michelin
Chef del año 2016 en Moscú
Restaurante revelación 2015 en Baleares
Chef: Adrián Quetglas
Director de Sala: Diego Plata
Sumiller: Victorino Codesal
Propuesta: Menú degustación
Horario: 13.00 h a 15.30 h y de 20.00 h 

a 23.30 h, domingo y lunes cerrado
  Paseo Mallorca, 20. Palma 
T: 971 78 11 19 
reservas@adrianquetglas.es
www.adrianquetglas.es

Bistró del Jardín by Macarena de Castro 
Cocina mercado inspirada en la cocina mallorquina y productos del mar 
De 30 € a 45 €
La cocina de este bistró se deja inspirar por el producto mallorquín y 
especialmente por los alimentos del mar. Creada y supervisada a diario por 
Maca de Castro, su oferta recoge algunos de los platos relevantes en su 
trayectoria. Elaboraciones sencillas, inmediatas, frescas y con todo el encanto 
de la tradición culinaria insular.

Horario: Marzo - Octubre, Lun a Dom 13.00 h a 
22.00 h Noviembre - Febrero, Jue a Sáb de 13.00 h a 
16.00 h y 19.00 h a 22.30 h 
Domingo 13.00h a 18.00h

 Calle Tritons, 4.-  07400, Alcúdia
T. 971 89 31 26 
info@macadecastro.com
www.bistrodeljardin.com 

Chef: Macarena de Castro
Propuesta: Carta
MC Recomienda: Steak tartar cortado a 
cuchillo. Huevos de la abuela con trufa.

Sch-wai-ger  (by Gerhard Schwaiger)
Cocina mediterránea
De 20 € a 50 €

El gran chef Gerhard Schwaiger propone una cocina con esencia 
mediterránea, abierta al mundo. Producto autóctono en las manos 
de un auténtico genio de los fogones. Menú del día, 18,50€. Carta de 
creaciones Schwaiger.

Horario: Lunes a viernes 13.00 h a 
15.30 h / 19.30 h a 23.00 h. Sábados 19.30 h a 
23.00 h. Domingos cerrado.

 Camino de la Vileta, 39, 2º piso, Palma. 
T: 971 666 819 
reservas@schwaiger.es 
www.schwaiger.es

Chef: Gerhard Schwaiger
Director de Sala: Cristina Pérez
Sumiller: Cristina Pérez
Propuesta: Menú del día y Carta de 
creaciones.
MC Recomienda: Selección de tapas 
Schwaiger

S E L E C C I Ó N  D E  R E S TAU R A N T E S
RECOMENDADOS

Selección de restaurantes, donde encontrará el que se ajuste a su gusto y medida. Haga su reserva con suficiente 
antelación y mencione que es lector de Calle Gastronomía, seguro que se lo tendrán en cuenta.  

Pida información para comidas y cenas con menús personalizados.

  Guía Michelin 2018  

Zaranda 
Cocina creativa 
De 85 € a 150 €
Pérez Arellano está posicionado entre los mejores chefs de 
España. Académico y perfeccionista, su inspiración le llega como 
un homenaje a la historia gastronómica mallorquina, a la que 
viste de gala para acudir a un evento sensorial de una admirable 
ejecución técnica.

  Bistró con firma  
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Beach Club Gran Folies
Fusión internacional
35 €

En cuanto a la gastronomía, el club ofrece una cocina fusión 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, 
que son una delicia.

Horario: 13.00 h - 21.00 h · Abril a 
Noviembre C/ Tintorera, s/n · 07157, 
Cala Llamp (Port d 'Andratx) · T. +34 971 
671 094 
info@beachclubgranfolies.com
www.beachclubgranfolies

Chef: Claudio Vargas
Director de Sala: 
Sumiller: 
Propuesta:

Ca’n Aurelio 
Cocina mediterránea
De 25 € a 40 €

Aurelio Ucendo en sala y Pedro Martín 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 menú degustación adaptado 
a cada cliente.

Horario: Lunes cerrado. 11.00 h - 23.00 h
  Avenida del pinar, 43, Costa de los pinos. 
Son Servera. 
T: 971 816 685
mail: aurelioucendogrande@gmail.com
web: www.facebook.com/CanAurelio/

Chef: Pedro Martín
Director de Sala: Aurelio Ucendo 
Propuesta:  Carta

S'arrosseria
Arroces y cocina mediterránea
De 20 € a 35 €

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

Horario: 12.45 h a 16.00 h y de
19.00 h a 23.00 h
   Estrella de mar, 5,  Colonia de sant Jordi.  
T: 971 656 432
https://www.facebook.com/pg/
arrosseriacoloniasantjordi/

Chef: Onofre Díaz
Propuesta: Carta

Béns d'Avall 
Cocina local de autor
De 44 € a 94 €
Sobrecogedora experiencia la que brinda este balcón anfiteatro de uno de los ocasos 
más bellos del planeta. Baño de luz mediterránea subliminado por una gastronomía 
que profusa técnica y oficio en perfecta simbiosis con talento y sensibilidad. Benet sella 
platos bien reflexionados, comprometidos con el recetario local y ahora crepitantes de 
ganas, consecuencia del tándem generacional. 

Horario: 13.00 h-15.30 h 
 Ctra. Sóller-Deià, , s/n.. 07100, Sóller

T. 971 632 381 
info@bensdavall.com   
www.bensdavall.com

Distinciones: 1 Sol Repsol
Chef: Benito Vicens y Jaume Vicens Cifre 
Director de Sala: Catalina Cifre
Sumiller: Catalina Cifre
Propuesta: Carta y Menú degustación

Propuesta: Buffet y parrilla

Ca'n Matias i Miquel 
Bufet y parilla grill
De 10 € a 30 €

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

Horario: Todos los dias de 9.00 h a 
18.00 h 
  Carretera Manacor, km 4, Palma. 
T: 971 427 320
https://www.facebook.com/pages/
Restaurante-Can-Matias-I-Miguel

Propuesta:  Carta

The Wine Side
Cocina de producto
De 25 € a 45 €

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

Horario: de Lunes a Jueves
18:30h a 00:30h Viernes, sábado y domingo 
13:30h a 16:30h y 18:30h a 00:30h Martes 
cerrado.
   Mariners, 2,  Pto. de Alcudia. 
T: 971 092 019 
info@thewineside.es
www.thewineside.es

C'an Tito 
Cocina marinera y pescado
De 20 € a 50 €

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

Horario:  Martes a Domingo de 13.00 h 
a 16.00 h  y de 20.00 h a 23.30 h  Cerrado: 
Lunes todo el día y domingo noches 

 Paseo del Borne del Molinar, 2 - Palma. T. 
971 271 016   
cantito2005@telefonica.net
www.restaurantecantito.es

Propuesta: Carta y menú 
MC Recomienda:  Raors, en temporada. 
Conejo con langosta (por encargo). 

SELECCIÓN DE RESTAURANTES RECOMENDADOS

La cervecería
Cocina local de autor

De 15 € a 25 €

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

Horario: Abierto todo el día. 
   Camí dels Reis, 138,Palma. 
Teléfono: 871 90 66 20
www.facebook.com/
lacerveceriapalmamallorca/

Ciro's 
Cocina mediterránea
De 20 € a 30 €

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. 

Horario: Cocina abierta 
ininterrumpidamente de 12.00 h a 23.45 
h. Lunes cerrado. 

  Passeig Mar, 3. Palma Nova. Calviá.T: 
971 68 10 52
info@restauranteciros.com
www.restauranteciros.es

Propuesta: Cocina a la brasa

Propuesta: Carta y menú

Chef: Domingo Ramos Sánchez
Propuesta: Carta

Ses Coves de Campanet
Cocina a la brasa
De 20 € a 30 €

Josep Joan dirige este restaurante de montaña, con vistas panorámicas, 
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 sábados, ambos 
inclusive, abierto desde las 18.30 h.  
Camí 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/

Aires de Japón 
Cocina japonesa fusión
De 25 € a 30 €
Alberto y Enrique se conocieron en el mercado de Santa Catalina donde 
pasado un tiempo decidieron abrir su primer restaurante japonés en 
Sóller. Aires de Japón se creó gracias a las experiencias e ilusión de sus 
dos apasionados propietarios y sus deliciosas elaboraciones partiendo 
de base japonesa con sabores del resto del mundo.

Horario: 12.00 h a 15.00 h y 19.00h a 22.00 h. 
Domingo y lunes mediodía cerrado.

 Calle Romaguera nº 17, 07100 Sóller 
T.  655 66 30 02  
www.airesdejaponsoller.com

Chef: Alberto Martín
Sushiman:  Enrique  Vázquez
Propuesta: Carta

Bodega des Port  
Cocina mediterránea y mallorquina
De 18 € a 24 €

En primera línea de Pto. de Alcudia, la Bodega d’es Port es un clásico de 
cocina mediterránea 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. Riquísima oferta de 20 postres 
de elaboración casera.

Horario: 12.00 h a 24.00 h 
 Teodor Canet, 8 (Pto Alcúdia) 

T: 971 549 633  
info@bodegadesport.com
www.bodegadesport.com

Propuesta: Carta

Assaona	
Cocina creativa de mercado
De 30 € a 50 €

Gastrobeach Club, con una maravillosa ubicación junto al mar, desde 
donde se aprecia una espectacular panorámica de la bahía de Ciutat. 
Proponen una carta a base de producto autóctono de alta calidad, 
donde tradición y vanguardia aparecen en ejecuciones sencillas, 
frescas y con mucho fundamento gastronómico.

Horario: Desayunos : 9.00 h a 12.00 h 
Restaurante: 13.00 h a 23.00 h. Cocktail Bar: 
9.00 h a 1.00 h  Passeig Portixol s/n. T: 971 
35 96 33
reservas@assaona.com
www.assaona.com

Propuesta: Carta y pizarra son 
sugerencias de mercado

Es Brollador
Cocina mallorquina
De 11 € a 25 €

Restaurante y cafetería con una oferta de profundas raíces 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, gató de nueces con helado de 
almendra.

Horario: Cocina abierta de 11.00 h a 23.00 h
 Passeig de Rei 10, Esporles

T. 971 61 05 39
www.esbrollador.com

Chef: Maria y Joan Nadal
Director de Sala: Rafael Nadal
Propuesta: Carta 
MC Recomienda:  Perdiz Es Brollador. 
Lechona frita con ajos. No dejar de probar 
las manitas de cerdo.

EcoVegetaria
Cocina vegetariana
De 8,75 € a 12 €

Primer restaurante en Palma con opciones ecológicas certificadas por la 
CBPAE. Menú mediodía de lunes a viernes, 8’75€, bebidas aparte.  Menú 
de noche y sábado mediodía, 12€, bebidas aparte. Tienda herbodietética. 
alimentos ecólógicos y suplementos nutricionales.

Horario: Lunes a sábados mediodía de 
13.15 h a 16.00 h ; lunes a sábados noche 
de 20.30h. a 23.00h.
  Conde de Barcelona, 26, Palma.
 T: 971 28 25
mail:
www.ecovegetaria.es

fera restaurant & bar
Cocina creativa
De 22,90 € a 89 €

En fera restaurant & bar, desde la decoración, las obras de arte, servicio, 
vajilla… hasta la cocina muy bien ejecutada por el chef Simon Petutschnig, 
representan una experiencia sensorial de altos vuelos. 3 tipos de menús 
degustación y menú degustación vegetariano. Menú de mediodía, 22’90 
euros. Disponen de una carta muy escogida.

Horario: Abierto de 12.00 h-17.00 h y de 
19.00 h – 00.00 h y la cocina de 13.00 h a 
15.30 h y de 19.30 h-22.30 h Dirección: carrer 
Concepció,4  T 971595301 reservations@
ferapalma.com 
www.ferapalma.com

Chef: Simon Petutschnig
Director de Sala: Mike Janczenia
Sumiller:  Silvia Boffo
Propuesta: Carta y menú degustación

Olivera
Mediterránea Gourmet
60 €

Rodeado de bellísimos jardines, Olivera, de la mano del chef Pep Forteza, 
abarca las cocinas de todo el mediterráneo, personaliza recetas tradicionales 
con ligeros toques de vanguardia y meticulosas elaboraciones a base de 
productos de la zona, de temporada y las mejores materias primas.

Horario: Lunes–domingo de 07.30 h a 00.00 h 
Castell Son Claret Carretera Es Capdellà-Galilea 
Km 1,7 Es Capdellà, Calviá 
Tno: 971 138 637 
Olivera@castellsonclaret.com 
www.castellsonclaret.com/es/restaurante-olivera/

Chef: Pep Forteza
Director de Sala: Roberto Gotelli
Sumiller:  Sebastian Longo  
 (Galardón Mejor Sumiller Islas Baleares 2017)
Propuesta: A la carta

Taller de Mar
Cocina creativa de mar
De 38 € a 48 €

Riccardo Di Loreto, chef y propietario, propone un concepto de frutos de 
mar reconducidos por él mismo y su segundo, Francesco Giorgio, hasta 
lograr auténticas creaciones gastronómicas. Menú del día, 16’90 euros. 
Menú degustación: 5 pases, 39’90; 8 pases, 48. Disponen de una coctelería 
de autor también para maridar con los platos.

Horario: 13.00 h a 15.30 h y de 19.30 h a 
23.00 h. Domingo cerrado   
T: 971 289 375
Carrer de Cotoner, 54, Palma.
reservas@tallerdemar.com
http://www.tallerdemar.com

Chef: Ricardo di Loreto
Propuesta: Carta y menú degustación

  Mesas gastronómicas con encanto  

  Casas de Comidas  

  Mediterránea & Fusión  

Propuesta: El menú consiste en una ensalada o 
zumo nutritivo y natural de primero, dos platos 
de cuchara frío o caliente según la temporada 
y dos platos principales, a elegir uno de cada y 
sabrosos postres caseros

Ca Nostra
Cocina mediterránea y mallorquina
De 15 € a 30 €

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

Horario: 01/05 al 31/10 - Lunes a domingo de 
11.00 h a 00 h
31/10 al 30/04 - Lunes cerrado 
Martes a domingo 11.00 h-16.00 h & 18.00 
h-23.00 h

 c/ Des tren, 1, Artá  T: 971 83 62 93
www.ca-nostra.es

Chef: 
Director de Sala: 
Sumiller: 
Propuesta:

Propuesta: Menú degustación
Menú diario a mediodía.
Mención especial para vegetarianos
Precios especiales para grupos.

BASMATI 
Cocina hindú 
DE 20 A 35 EUROS

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.

Horario:
  Caro, 7, Palma.
T: 971 710 387
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Microvinos es una compañía joven y dinámica con una 
dilatada experiencia en el sector de la distribución de 
vinos de calidad. Creada hace diez años con base ope-
rativa y logística en la zona de Llevant, su ubicación 
estratégica le ha permitido crecer y prestar un servicio 
excepcional a sus clientes.

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

rez, Rodrigo Méndez, Vicente Inat o María Rigol Ordí 
entre otros.  Vinos ecológicos, naturales, viñedos cen-
tenarios, técnicas de cultivo ancestrales, etc., dan lugar 
a este tipo de vinos únicos 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.

Más info: www.microvinos.com  / info@microvinos.
com Teléfonos: Manacor, 971 84 50 42. Cala Millor,  
971 58 72 89. Son Servera, 971 81 74 58

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

invitados pudieron degustar una gran variedad de elabo-
raciones muy sorpresivas y tremendamente acertadas en 
sus combinaciones, que salían recién hechas de la mano 
del elenco de chefs que allí mostraban sus habilidades

El vino corrió a cargo de Microvinos, distribuidora ma-
llorquina de vinos singulares, cuyos propietarios Israel 
Ruiz y Pilar Torrecillas ofrecieron una selección de sus 
mejores caldos. 

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

Más info: Ca’n Aurelio. Costa de los Pinos. Son Servera. 
T: 971 816 685

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 año,  las Locuras Gastronómicas del Quijote ya en su séptima edición, que resultó 
ser un evento gastronómico multitudinario, todo un homenaje a los productos y tendencias  punteros en nuestro 
país, que, además, puso énfasis en los productos de nuestra Isla. 

Así, se reunieron más de treinta profesionales de la gastronomía, chefs, bodegueros, distribuidores y fabricantes 
de productos, de Mallorca y venidos de otros lugares de España, para mostrar sus elaboraciones en torno a una 
fiesta de degustaciones elaboradas por chefs de mucho prestigio, pinchos, quesos, el primer jamón de porc negre 
mallorquín, sobrasada de Xesc Reyna, embutidos y, claro está, buenos vinos, es decir, todo con el denominador 
común de una calidad singular. 

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

VII locuras gastronómicas  
del Quijote, en Ca’n Aurelio

>> Uno de los varios estands que Microvinos instaló en la fiesta gastronómica, para disfrute de los amantes 
de los vinos singulares.

>> Julio Lucas, Emili García, Pedro Martín, Rafel Calle, Mar García, Nicole de Ucendo y Aurelio Ucendo 
y Antonio Marimón.

>> Aunque todo el día amenazó con llover, al final escampó y la fiesta estuvo muy animada con cerca de 
500 invitados

>> Aurelio le hace entrega del reconocimiento a Julio Lucas, del 
restaurante Don Quijote, de Bucarerst.

>> Xesc Reyna, el maestro charcutero, recibe su reconocimiento de 
manos de Nicole de Ucendo.

Empresa que aportó el vino para las  
VII Locuras Gastronómicas del Quijote

Israel Ruiz, de Microvinos, recibe  su reconocimiento de manos 
de Aurelio y Nicole, por su gran labor en pro de los vinos de baja 
producción y singulares.

>> El jamón de porc negre mallorquín ya es un asiduo a la fiesta del Quijote de C'an Aurelio.
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U N A  O P O R T U N I D A D  P A R A  T U  N E G O C I O

Tras el éxito y la buena acogida de los cursos realizados,  Restauración Mallorca 
ha firmado un nuevo acuerdo de colaboración con la empresa de formación, 
FYE FORENHOST SL, para seguir impartiendo cursos que respondan a las 
necesidades formativas del sector, aprender nuevos conocimientos, técnicas  
y reciclaje del propio empresario y de sus trabajadores.

En todos los cursos se incluye recetario, 
materias primas y degustación

Impartición en : 
Calle Aragón, 215, 1º piso – Aula 10 
Información y reservas : 
971.75.50.05 / 663.566.528 
angeles@restauracionmallorca.com

HORARIO DE 16.00 a 19.00 h (3 horas) 
PRECIO POR CURSO: 50 (socios 40 ).

Cocina de otoño: 4 y 5 de octubre /2018 – Técnicas de cocción, cortes y fondos con productos final 
temporada.- 6 horas / horario de 16.00 a 19.00 h./ Precio curso: 100 (socios 80)

FORMACIÓN OCTUBRE 

Cocina al vacío: 02/10/2018 – Conocer la técnica, recetas sanas para ahorrar tiempo y dinero
Cocina al vacío II: 09/10/2018 – Técnica avanzada, 5ª gama de calidad, seguridad y éxito.
Cocina Nikkei: 03/10/2018 – Fusión cocina peruana y japonesa, técnicas y métodos de cocción
Cocina Japonesa: 10/10/2018 
 – Cocina fría: pescados y cortes  
 – Cocina caliente: Cocción-Pastas y Arroces
Carta de cafés: 11/10/2018 – Elaboración, decoración , nuevas técnicas y sabores
Cocina de cuchara: 16/10/2018 – Bases cremas frías y calientes, cremas, platos originales
Curso de Pinchos y Tapas: 17/10/2018 – Cocina en miniatura, tendencias, emplatados.
Curso de Arroces: 18/10/2018 – Preparación mise en place, caldos, cocción tipos de arroz.

Con la colaboración de:

EL SECTOR DE RESTAURACIÓN TENDRÁ POR FIN, 
SU PROPIA VOZ EN EL CONVENIO DE HOSTELERIA

Restauración Mallorca, presidida por Alfonso Robledo 
acordó el pasado septiembre suscribir el convenio de 
hostelería firmado en septiembre del pasado año, 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 ámbitos durante los últimos meses con 
el objetivo de diseñar mecanismos que contribuyan 
a dignificar el sector de la restauración. Entre los 
acuerdos alcanzados, se encuentran diversas acciones 
que permitirán mejorar la competitividad y la calidad 

en las actividades relacionadas con el sector de la 
restauración. Se ha acordado el refuerzo de la vigilancia 
de las condiciones de mercado en el ámbito de panadería 
y pastelería, con el objeto de pagar salarios inferiores 
a los establecidos, así como la competencia desleal. 
Además, 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, así como abordar con carácter específico la 
actividad de sector de restauración de cara la próxima 
negociación del convenio.

RECOGIDA DIARIA

PERIODO D
15/10/18 11/11/18

LUNES, MIERCOLES Y 
VIERNES

PERIODO A (2)
12/11/18 31/12/18

15/10/18 11/11/18 L,M,X,J,V
13.00

 a 
14.00

15.00 
a 

16.00

16.30 
a 
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17.30 
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18.30 
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12/11/18 31/12/18 L,X,V
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14.00 
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15.00

15.00 
a

 16.00

16.00 
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17.00

17.00 
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PAPEL Y CARTÓN

VIDRIO

RECHAZO

MÁS LIMPIOCALVIÀ
HORARIOS Y FRECUENCIAS RECOGIDA

 RECOGIDA DIARIA

Benet,  considerado uno de los máximos exponentes 
del tránsito de la cocina mallorquina hacia la mo-
dernidad, ahora trabaja junto a su hijo Jaume en pos 

de pasarle el testigo que a él le entregó su madre. Nacido 
en Sóller en 1963, Benet tenía diez años cuando sus padres 
abrieron el restaurante Béns d’Avall sobre un acantilado de 
la costa de Alconàsser, en una ubicación desde donde se ve 
el mar y uno de los ocasos más hermosos de Mallorca.

En palabras de Benet: “Cada cliente valorará 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-
cia y coherencia, en fin, saber emocionar y buscar la excelen-
cia. No es indispensable que un restaurante sea caro, puede 
tener todos estos atributos pero no necesariamente caro, pue-
de haber tantas cocinas como restaurantes… pero honestas”.

Más info:  Urbanización Costa Deyá, Carretera de Deyá 
km.36, Sóller. T: 971 63 23 81

Béns d’Avall, emocionante  
menú de otoño 

Benet y Jaume Vicens proponen para este otoño un menú degustación que contiene todos los 
atributos que su restaurante Béns d’Avall ha cosechado durante casi medio siglo de cocina 

mallorquina con raíces. Su menú degustación es un dechado de creatividad, de providencial 
ejecutoria y de grandes dosis de ilusión en unos profesionales que cada día se reinventan.

Menú Degustación

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

Sopa de pescado al estragón

* * *
Coca picante de lechona  

con caquis

* * *
Nuestra espinagada

* * *
Lampuga ahumada y gamba blanca

* * *
Raor en su hábitat

* * *
Alcachofas y calabaza con jamón de 

cerdo negro mallorquín

* * *
Calamar de bou torrat con judías 

de Santa Pau

* * *
Arroz de payés con costilla de 

cerdo negro a la brasa

* * *
Pargo con mallorquina de otoño y 

brou des cap

* * *
Nieve árabe

* * *
El cordero de la Sierra de 

Tramontana en dos cocciones con 
frutas y verduras del otoño

* * *
Oliaigua con queso mahonés

* * *
Rebentat d’Amazonas

* * *
Petits fours

Menú 13 platos · 98€
Menú 9 platos · 68€

>> Raor en su hábitat.>> Espinagada.

>> Benet y Jaume Vicens.

>> Lampuga ahumada y gamba blanca.

ACT UA LI DA D  G AST R O N Ó M I CA ¿Qué se está cociendo?
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En Deià, uno de los pueblos más her-
mosos de Mallorca, se encuentra Es 
Racó d’es Teix, el sanctasanctórum del 
alemán 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 allí donde conoce 
a Nori, la metre deianenca del local, y 
donde comienza una fructífera relación 
laboral y personal, gracias a la cual han 
llegado a lo más alto de la gastronomía 
balear y, lo que es más importante, a 
formar una gran familia que es el ver-
dadero motor de Es Racó. 

Tras conseguir una estrella para El Olivo, en el año 
2000 deciden independizarse y abrir su propio res-
taurante donde la familia Sauerschell Payeras logra 
hacer realidad todos sus sueños. 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 salón de estilo rústico, su agradable 
porche y una bonita terraza que ofrece una insuper-
able panorámica del valle de Deià. También dispone 
de un pequeño espacio chill out ideal para rematar 
la estupenda experiencia gastronómica 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, 
galardón que han sabido mantener con su buen 
hacer culinario y el magnífico 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 atención de lo 
esencial; detrás unos emplatados a la altura de su 

deleitable degustación se adivina el mimo y la dedi-
cación de todo su equipo. Sus exquisitas recetas son 
puro equilibrio, ningún 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 aromático 
toque mediterráneo.

La carta se escribe con productos de temporada 
y varía en función de lo que haya en el mercado, 
aunque hay algunos clásicos que se mantienen por 
aclamación popular de su fiel clientela: lubina al hi-
nojo silvestre, carré de cordero con costra de oliva o 
algunos platos de caza que el alemán borda, dado el 
peso que la misma tiene en el recetario de su país. 
Además de un par de opciones para el menú degus-
tación, que cambia regularmente, a mediodía dispo-
nen de un insuperable menú 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 selección de referencias mallorquinas, 
nacionales e internacionales.

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

COMER Y CONTAR 

Es Racó d’es Teix, 

valle repleto de pinos, olivos y cipreses. Los sencillos 
centros de limones en las mesas y unos sombreros 
de payés colgados del emparrado fueron toda una 
declaración de intenciones en cuanto al peso que la 
gastronomía mediterránea 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 variación de salmones (ahumado y marinado 
con las omnipresentes “hierbas de Nori”) con reduc-
ción de higos que, junto con una completa selección 
de aceites mallorquines (a destacar por su potencia 
Jardín de Pedrissa), resultaron un aperitivo ideal.

Pazo de Barrantes, la estupenda sugerencia de Juli-
ana Gómez, evidenció su buen criterio como sumiller. 
Un fresco y elegante albariño de intensos aromas 
florales y frutales; un blanco muy versátil debido la 
textura y complejidad que le confieren los dos meses 
de contacto con sus lías y que maridó perfectamente 
todo el menú en un caluroso día otoñal.

La ensalada de bogavante y llampuga se podría 
definir como una verdadera obra de arte gastronómi-
ca. A una presentación de diez se sumaba un plato 

disfrutando de Sauerschell y su excepcional cocina en 
un entorno cautivador

" Sus exquisitas recetas son puro 
equilibrio, ningún 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 aromático 
toque mediterráneo. "

que rozaba la perfección: la llampuga marinada y 
pasada por soplete compartía protagonismo con un 
fresquísimo 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 artístico 
toque de cremosidad unos topos tricolores de puré 
de pimiento, nectarina y aguacate. 

Siguió un impresionante rodaballo con costra de 
limón servido con un jugoso risotto de tomate y una 
intensa salsa de albahaca. Como guarnición, unas lig-
eras verduras: calabacín y coliflor al dente, hinojo y to-
mate Cherry. Tamara Sauerschell Payeras nos detalló 
paso a paso la elaboración de la costra con miga de 
pan y zumo de limón, demostrando su dominio sobre 
los entresijos de la cocina además de su habilidad 
en sala. Supuso un verdadero goce la degustación 
de esta fresca creación, que desprendía sabores y 
aromas mediterráneos por los cuatro costados

Sorprendente y suculenta fue la variación de ternera 
y setas: lomo, riñón 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 
acompañaban el genial despliegue de vacuno mien-
tras que la potente salsa unificaba el conjunto aña-
diendo sabor y jugosidad. Una verde pincelada en 
la base del plato servía para incluir las aromáticas e 
imprescindibles hierbas. Difícil quedarse con una de 
las elaboraciones de la ternera, pero las vísceras y la 

cabeza eran sin duda las más sabrosas.

Aunque todos los platos tenían una cuidadísima pre-
sentación, la entrada del postre puso nuevamente de 
manifiesto el exquisito gusto del chef a la hora de em-
platar. Una colorida presentación nos anunciaba una 
variación de chocolate y melocotón: tarta, helado y 
lámina de chocolate con daditos de melocotón confita-
dos, parfait de melocotón y su puré. Aportando aroma, 
color y frescura, unas frambuesas y su delicado hela-
do. Los distintos elementos, texturas y preparaciones 
convivían en magistral armonía 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 relación de la familia con su 
joven y preparado equipo explican por sí solos el buen 
funcionamiento del restaurante.

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

La magnífica cocina de Josef no se saborearía igual 
en ningún otro entorno por maravilloso que este fuera: 
Sauerschell y Es Racó d’es Teix estaban destinados 

Deliciosas variaciones de chocolate, melocotón y frambuesa.Variación ternera y setas: ternera blanca, cabeza, riñón y molleja, setas y su ravioli.

Ensalada de lampuga y bogavante: un maravilloso lienzo de color, textura y sabor. Rodaballo con costra de limón, risotto de tomate y salsa de albahaca: mediterráneo en estado puro.

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

Por:
MAR GARCÍA  
Cronista gastronómica

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

¡Enhorabuena familia! Que la “buena estrella” siga 
acompañando vuestro estupendo trabajo, merecido 
fruto de una entrega ejemplar.

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



12 -  CG OCTU B R E 13 -  CG2018

Restaurante fera, 
REFERENCIA Y PROYECCIÓN  
EN EL CENTRO DE PALMA

L A  C R Ó N I CA  		          E P Í C U R E       L A  C R Ó N I CA  E P Í C U R E

Me llevé una gran alegría, como aficionado a la 
gastronomía y como socio del Círculo Mallor-
quín, cuando me enteré de que el protagonis-

ta de esta crónica se ponía al mando de un nuevo proyec-
to que llevaba tiempo pensando que era muy necesario 
tanto para el Círculo Mallorquín, como para el propio 
edificio que ocupa en la calle Concepción. Ahora sí 
que hay un equipo que acompaña. 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 organización de los espacios y ambientes y la 
trabajada atención que dedica el personal de sala a 
los comensales.

Lo primero que destacaría es la gran evolución de 
la cocina de Simon, ya no solo desde la época de 
Quadrat, sino también desde mi primera visita a los 
pocos días de su inauguración. En algún momento, hace 
algo menos de un año, tuve la sensación de que la pro-
puesta de la carta de fera se había quedado estancada con 
platos extraordinarios, como sus ya famosas Gyozas, pero 
sin más 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 selección de menús degustación que van más allá 

de una simple propuesta ordenada de platos. Una armo-
nía común en todos los pases con emplatados originales, 
juegos de texturas y contraste de sabores. Este podría ser 
el resumen del menú Gourmet que degusté en mi última 
visita. Un total de ocho pases y una auténtica montaña 
rusa de sabores y texturas, empezando por un fantástico 

tartar de angus de la finca Son Mayol cuya nota más 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 envolvía. 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 empezó con un sake con mucho cuerpo y una 

 Una armonía común en todos los pases 
con emplatados originales, juegos de texturas 

y contraste de sabores. Este podría ser el 
resumen del menú Gourmet que degusté en 

mi última visita. 

Ya lo dije hace unos años. 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 Simon Petutstchnig y su cocina despertó 
mi atención e interés. En aquel momento en el título de mi crónica incluí la siguiente frase: “cuando el servicio 
no está a la altura del cocinero”. Ciertamente, esa noche disfruté de lo que para mí podía ser uno de los mejores 
restaurantes de Palma, gracias a la propuesta de un chef que apostó por la minuciosidad, la materia prima y 
la técnica en sus creaciones. La otra cara de la moneda fue el servicio que, en mi opinión, no estaba a la altura 
del nivel que desprendía el trabajo en cocina. Poco conocimiento sobre los platos que se servían y la pasión que 
Simon y su equipo imprimía en cada plato. 

Por:
LUIS TURELL
el-epicureo.blogspot.com.es

acidez que contrastaba el punto de grasa del angus. A 
continuación una ostra con caviar ecológico, gengibre y 
manzana. Grandes notas de sabor a mar, fresco, al igual 
que un blanco elaborado 100% a base de Pedro Ximenez 
que me pareció ideal para maridar el plato. El último de 
los entrantes fue un atún bluefin con mojo picante, coca y 

shiso. Un cocinado atrevido, con toques ahumados, 
que es cada vez la nota más 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 
increíble “La Bastida”, un blanco a base de Garnacha 
y Miura, con un toque ahumado fantástico en conso-
nancia con el sabor del atún, presentado en forma de 
niguiri. Sin duda alguna, una propuesta que pone de 
manifiesto la unión de Asia y el Mediterráneo tanto 
en sabores como en producto.

Una vez finalizada la primera parte del menú, 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 dejó impresionado. Finalmente, el que para mí fue, en 
sabor, el mejor plato del menú: una ternera simmentha-
ler con setas, patata y perejil. Increíble desde el corte, 
pasando por el sabor, el gusto que deja en la boca y que 
permite enlazar con una sinfonía de sensaciones al mari-

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 sandía maridada en fresa, ideal para tomar 
con el vermú rosé,  infusionado también en esta misma fruta, y que planteó un 
conjunto de postre muy interesante y fresco. Un vino dulce Dolç Mataró cerró el 
elenco de vinos de manera perfecta. Sus notas a ciruela y cereza combinaron a 
la perfección con el segundo postre y último plato del menú, chocolate con haba 
tonka y kalamasi.

Antes de que llegaran el macaron, la trufa y la gominola para cerrar el festín ya 
dejé anotado en mi libreta mi veredicto final: un lugar de referencia y proyección. 
Una proyección que a buen seguro será reconocida en breve por el Olimpo de la 
gastronomía que tanto gusta premiar últimamente a restaurantes de montajes 
de mesa sencillos, sin manteles, al natural… Gustarán más o menos pero sus pro-
puestas gastronómicas no dejan indiferente a nadie y la de fera, es una de ellas.

Más info: Carrer de la Concepció, 4, Palma. T: 971 59 53 01

>> Impresionante este Rodaballo, Hinojo, Yuzu.>> Inigualable mar en concha de una ostra.>> Fantástica apertura del menú con el Nori Son Mayol.

>> Tan atrevido como estupendo el Duo de Bluefinn.

>> El extraordinario Simmenthal deTernera.

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

La Cervecería, restaurante 
y punto de encuentro ideal

Por otra parte, Tiago Silva, profesional que domina los recovecos de la restauración, 
dirige un equipo en sala que se muestra diligente y muy atento, y en cocina con una 
estupenda propuesta de gastronomía mediterránea 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 
Cervecería, además, la relación calidad&precio despunta claramente como otro factor diferen-
cial  de este sitio destinado a convertirse en un punto de encuentro ideal en Palma.	  

Más info: Camí dels Reis, 138, Palma.  Teléfono: 871 90 66 20

En un imponente local con terraza 
cubierta, planta noble, altillo y 
parking privado, La Cervecería 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 comer y cenar estupendamente 
degustando sus sabrosas propuestas 
acompañadas de su selección de cervezas 
y de su escogida carta de vinos.

Detalle del imponente local de La Cervecería.

Tab Station es una estupenda opción para probar 
varios tipos de cerveza.

El variado de croquetas en su punto de cremosidad 
y sabor.
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m e s a s          e n c a n t a d a s

m e s a s  e n c a n t a d a s

Assaona Gastrobeach Club

César ya trabajó con Schwaiger en el inolvidable 
Tristán 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 última copa de la 
noche, se sirven aquí toda una diversidad de almuerzos, 
cocktelería creativa, comidas, cenas y fiestas privadas, a 
petición y según los deseos más exquisitos de los clientes.

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

Una de las excelencias de la casa es la degustación de cham-
pagne o vodka y caviar, ni más 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 sí, alguna vez se ha de rega-
lar uno con estas delicias. ¿Imaginan un comienzo mejor?.

Del chiringuito, no en vano así llamado aunque pleno de 
lujos y comodidades, para una comida rápida 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 Jamón 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 maître nos propone 
un cóctel Assaona Spritz, copa frizante de cava, chartreu-
se verde y licor de saúco. Alguna cosa más tiene, pero no 
descubrimos cuál, esta bebida estimulante y acondicio-
nadora del paladar. La noche, veraniega y cálida, invita a 
libar lenta, parsimoniosamente, para recibir el exquisito 
Ceviche de vieiras con hummus y leche de tigre, cuya tersa 
y sutil carne, de excepcional delicadeza, se aprecia mejor, 
gracias al contraste de las salsas. 

El fénix de las delicias resurge en el Portixol, de la mano de César Soto. Se eleva 
y domina el panorama de las terrazas del paseo marítimo de Palma, tras una 
reforma faraónica que ha dejado un bombón de local con tres terrazas y zona 
beach club, pleno de imaginación, buen gusto, modernidad y ambiente chic. La 

competencia se habrá de poner en marcha para intentar estar a la altura de este fantástico Assaona, (assaonar, 
sazonar) dirigido por un equipo tan cualificado como el nombre que inspira su oferta gastronómica, Gerard Schwaiger. 

 Desde el desayuno a la última copa 
de la noche, se sirven aquí toda una 
diversidad de almuerzos, cocktelería 

creativa, comidas, cenas y fiestas privadas, 
a petición y según los deseos más 

exquisitos de los clientes. 

El Sashimi de rodaballo en salsa japonesa con wasabi y 
jengibre 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 padrón, auténticamen-
te cocido al dente, fibroso y sabroso, firme y tostado, con 
matices más de brasa que de plancha.

El culmen del menú 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 Açaí 
con piña, plátano y coulis de fruta de la pasión, dulces, 
ácidos, crujientes, melosos, con sus frutos secos, semillas, 
fresas y un coulis de fruta de la pasión. 

Conviene hacer un inciso y repasar la sofisticada lista de 
vinos, cóctels y bebidas. La de vinos es panorámica, desde 
los champagnes Don Perignon, Krug, Möet, Laurent Pe-
rrier, Ruinart y Luis Roederer, hasta los cavas catalanes, 
pasando por una muy selecta selección de bodegas ma-
llorquinas y españolas, francesas, pero también italianas, 
de Sudafrica o neocelandesas. Los tintos alcanzan el supe-
rior nivel de los Vega Sicilia Único, Flor de Pingus, Alión 
o Prior Scala Dei, y sólo citamos algunos de ellos. La lista 
de cóctels incluye los principales históricos, como el Dry 
martini clásico, el Spritz veneciano, el Cosmopolitan, y la 
inacabable selección de mojitos, caipirinhas, margaritas 
y daiquiris. Interesante es la inclusión del cóctel La Me-
norquina, tipo pomada, con puré de piña, albahaca y li-
monada. El Assaona detox vendrá a compensar todos los 
excesos, a base de frutas y algo más. Y la lista de bebidas 

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, coñacs, bran-
dys, cervezas, carajillos, irish coffee incluido y grappas, 
calvados y armagnac. Seguro que se me olvida alguno.

El Assaona hace 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 artículo, la carta habrá cambiado para ofrecer las 
delicias otoñales, en la que algunos de sus platos se man-
tienen, pero otros esperan nuestra siguiente visita para 
continuar disfrutando, con mucho gusto.

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

>> Sashimi de rodaballo en salsa japonesa con wasabi y jengibre. >> Helado de bayas de Açaí con piña, plátano y coulis de fruta de la pasión.>> Ceviche de vieiras con hummus y leche de tigre.

>> La terraza de Assaona es tan bella como evocadora. >> Pulpo a la plancha con patata de Felanitx y pimientos de padrón

>> Carrilleras de cerdo ibérico estofadas en vino tinto.

S’arrosseria, arroces inolvidables

En la escogida carta de S’Arrosseria conviven en-
trantes muy apetitosos, tales como los calamares 
rebozados, pimientos del padrón, frito mallor-

quín, croquetas, gambas de Sóller… 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 reducción 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, cómo no, las suge-
rencias del fresquísimo pescado del día. 

Un buen surtido de postres caseros entre los que nom-
bramos el gató de almendra mallorquina con huevos 
ecológicos (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 pondrán el inmejorable epílogo a la fiesta gas-
tronómica que ofrece Onofre en su restaurante. 

Entre los arroces secos sobresalen el mixto, de carne, 
de marisco, de señorito, 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.

Como su propio nombre indica, este restaurante está especializado en arroces secos, 
caldosos, fideuas y calderetas, que sin duda son muy aptos para ser recomendados. Por 
lo demás, S’Arrosseria propone una cocina que transmite la exuberante personalidad de 
Onofre, cocinero y propietario del lugar.

>> Aunque los platos se sirven colmados, en la paellera siempre 
aguarda un segundo plato para que el comensal pueda repetir.

>> 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.

 Ofrecen 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. 
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• Lo primero, nuestra más 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, ¿qué tal la temporada para el Grupo De Cas-
tro?                     
Ha sido un año de transición. Después de unos años de 
bonanza parece que el mercado se ha retraído. 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, ¿en qué punto de 
evolución se encuentra su restaurante gastronómico?
Seguimos nuestro camino. Siempre dando un paso firme 
hacia adelante. Estamos muy contentos por la aceptación 
que ha tenido el cambio de nombre y de la propuesta tan 
personal: Cocina mallorquina libre.

• ¿Ya tiene pensado qué hará en el gastronómico el 
próximo año? 
Ahora sigo muy concentrada en el 2018, que va a seguir 
siendo muy intenso. Después del descanso de enero sabré 
contarte lo que vendrá.

• ¿Qué nos dice del bistró?, este año permanecerá 
abierto en invierno, ¿verdad?
El Bistró del Jardín 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 año. Ahora estamos 
organizando una gran fiesta de Fin de Año. Será una No-
chevieja diferente: será comida en vez de cena. 

•  Una de las divisiones que más está evolucionando en 
el Grupo De Castro, es la de Catering, ¿qué nos dice al 
respecto?
Es una parte importantísima del Grupo De Castro y 
Dani es el responsable de todo lo que os podáis imaginar. 
Ahora, como estamos todo el año en la Isla, ampliamos 
mercado más allá de las bodas, que generalmente son en 
verano, y nos abrimos a otro tipo de eventos, tanto corpo-
rativos como privados.

• Sabemos de su cuantiosa actividad profesional du-
rante el 2018, trabaja usted como si no hubiera maña-
na; hagamos un repaso de lo más relevante de cuanto 
le ha acontecido.
Entrar en el Atelier de las Grandes Damas de España y 
conocer la vida de Madame Clicquot me ha dado mucha 
energía para seguir adelante. Si ella consiguió todo lo que 
consiguió en su época, ahora todas podemos. He recibido 
el Premio Gastronomía de Mallorca. Ha sido la primera 
vez que se ha dado en gastronomía y ha sido todo un or-
gullo para mí. 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 año fue la sorpresa 
de estar nominada al Premio Nacional de Gastronomía 
en la categoría de ‘Mejor jefe de cocina’ a nivel nacional.

• Y usted, ¿cómo definiría su estadio profesional en la 
actualidad?
Me siento más 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.

Universo Chef
Maca De Castro, nueva vocal de la 

junta directiva de Euro-Toques 
Con el nombramiento como vocal de una institución de tanto prestigio, en la que 
estará rodeada de los grandes chefs de momento, Maca de Castro, nuestra chef 

más carismática, enriquece un año de una actividad profesional tan intensa como 
exitosa, como ella misma se encarga de explicarnos en la entrevista que sigue. 

• Gastronómicamente, la zona norte de Mallorca está 
en plena ebullición y, desde luego, usted es una de las 
principales culpables, ¿qué nos dice al respecto?
La zona norte en sí es un paraíso y yo lo único que hago 
es aportar mi granito de arena a su desarrollo. Estoy muy 
contenta de que en los últimos años haya evolucionado 
tanto gastronómicamente y siento que cada vez los res-
tauradores estamos más unidos.

• Vayamos a los proyectos en los que está inmiscuida 
Maca de Castro, ahí tiene usted mucho que contarnos. 
Ahora mismo concentro todas mis energías en los restau-
rantes que gestionamos, que ya es bastante.

El pasado lunes se celebró en San Sebastián una reunión donde se 
dio a conocer y se presentó el nuevo organigrama de la Comunidad 
de Cocineros. Esta junta directiva es la más paritaria hasta el mo-
mento en la historia de Euro-Toques en España.

Andoni Luis Aduriz estará acompañado por Jesús Sánchez como 
Secretario y Francis Paniego que gestionará la Asociación como Te-
sorero. Junto a ellos ejercerán como vocales: Joan Roca, Susi Díaz, 
Xanty Elías, Joaquín Felipe, Begoña Rodrigo, Yolanda León, Bea So-
telo, Verónica Muñoz, Fernanda Fuentes y nuestra querida paisana 
Maca de Castro.

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

La Asociación se fundó hace 30 años con la participación de los co-
cineros españoles Subijana, Arzak, Castillo y Arguiñano. Su misión 
es proteger la calidad y el sabor de los alimentos, promover el buen 
hacer de los artesanos de la alimentación, proteger el patrimonio 
culinario europeo en su diversidad y en sus orígenes, defender la 
seguridad de una alimentación sana en los productos alimentarios 
y favorecer las combinaciones naturales, exigir un etiquetado. En 
España Euro-Toques cuenta con casi 700 cocineros, con delegados 
autonómicos y provinciales.

 Me siento más madura, sabiendo 
lo que quiero en cada momento, y 

estoy muy feliz. 

Euro-Toques 
NOMBRA SU NUEVA  

JUNTA DIRECTIVA
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Maca y su hermano Daniel, un dúo inseparable.

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

Begoña, Maca y Pepa, mujeres con “estrella”

Evento de Aponiente con 
el gran Ferrán Adriá.

Maca en el homenaje a otro 
grande, Paco Torreblanca.

Universo Chef

Foto de familia de la nueva junta directiva.
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R E P O R TA J E  O T O Ñ O

“TIEMPO DE SETAS”

R E P O R TA J E  O T O Ñ O

Hola amigos del otoño, del oro en los árboles, tesoros en los colores de las hojas y tesoros que nacen de los suelos de los 
bosques; delicias gastronómicas en forma de paraguas de todas las formas y colores.

Voy a intentar mediante este artículo introduciros en lo más básico del mundo de las setas, para que siguiendo unas 
reglas básicas podáis atreveros a recoger algunas especies con un poco más de confianza de la que ahora tenéis.

BIOLOGÍA Y REPRODUCCIÓN 
DE LAS LLAMADAS SETAS.

o primero que tenemos que saber es que “las setas” no son plantas, 
(no hacen la fotosíntesis), ni tampoco son animales, son cuerpos 
fructíferos (frutos) que pertenecen al reino de los hongos, un grupo 

de seres vivos con características propias, numerosísimo que va desde 
especies de nivel unicelular hasta especies pluricelulares de gran tamaño.

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

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 idóneas, sobre todo de temperatura y humedad, se forma el 
cuerpo fructífero llamado “seta”. Cada especie de micelio produce una seta 
específica que lo distingue. A medida que esta seta crece también se van 
desarrollando las esporas debajo de su sombrero, cuando la esporas están 
maduras caen al suelo y en las condiciones adecuadas germina un nuevo 
micelio (+ o -),  y así sucesivamente.

Los micelios de estas setas pueden vivir de 3 maneras diferentes:

        Saprófitos.- Viven y se desarrollan en materia orgánica en 	     
       descomposición.

       Parásitos.- Viven en la superficie o dentro de otro ser vivo, 		
       alimentándose de la materia orgánica que produce, al que le 
       causa un daño o una enfermedad.

        Simbióticos.- Viven íntimamente unidos a otro ser vivo y 
        ambos salen beneficiados. 

Himenio con láminas:

 Las láminas son estructuras separables del sombrero y entre ellas.
Aquí tenemos gran variedad de géneros: Amanitas (algunas mortales y 
muy peligrosas, ej. Amanita phaloides), Lactarius (níscalo) Agaricus 
(champiñónes), Rusulas, Lepiotas...  

Desde el punto de vista gastronómico tenemos especies mortales o 
muy venenosas (Amanita phaloides); excelentes comestibles (Lactarios 
deliciosus); inocuas sin valor comestible Tricholomopsis rutilans) 
Una manera de prevención para los más profanos en la materia es desechar 
todas las setas de láminas 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 pequeñas estructuras a modo de “estalactitas” que cuelgan 
debajo del sombrero.
El más conocido del grupo y más apreciado culinariamente es la llamada 
“Lengua de vaca “Hydum repandum”

Para la revista de noviembre, continuaremos detallando las características 
específicas de las setas más importantes de estos grupos clasificatorios.

Para cerrar este primer capítulo os dejó un poema de mi autoría que 
celebra este mágico otoño que estamos viviendo:

Por J. J. Martínez Ferreiro, biólogo y poeta
josejuanferreiro@gmail.com

Por ejemplo de la unión simbiótica de un alga y un hongo surgen los 
líquenes, esas costras de colores que vemos muchas veces en las piedras y 
en la corteza de los árboles. O el famoso “níscalo” o “robellón” (esclatasang  
en mallorquín) donde el micelio del hongo se enreda con las raíces 
exclusivamente de los pinos, aportándole al pino mayor superficie por 
donde absorber agua y el hongo a cambio toma del pino materia orgánica 
fabricada en fotosíntesis. 

 CLASIFICACIÓN BÁSICA

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

Como podemos ver en la imagen inferior 
izquierda:

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

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

La parte que lo une al suelo se llama “pie” donde puede haber un “anillo” 
en forma de “faldilla” (Amanitas) o de estructura móvil (Lepiotas).
Finalmente puede haber un engrosamiento del pie, llamado “volva” que es 
característico 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, 	s o l o 
algunas pocas especies tiene sabor agrio, ligeramente venenoso o no 
tienen valor comestible.
Las setas con tubos pertenecen a los generos Boletus o Xerocomus.

Amanita muscaria
En septiembre, 

brillando en los nogales
una presencia de ternura arqueológica.

En septiembre, 
gozando el cuello alto del amor,

chorreando su arteria el fulgor musical
de un encarnado renacimiento.

Es una algarabía la residencia del sentido libre,
la urdimbre de la lluvia 

en las vértebras flacas de la tierra,
y, moribunda, la otra sangre del verano,
nombrada en el reclamo inútil de la luz.

Sobre una ardiente cresta 
te rodea la vida

y sus micelios desprendidos,
la liviandad de una Amanita muscaria

rizándose en tus pechos sobreamados.
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Cena de esclatasangsJornadas de setas en 
R E P O R TA J E  O T O Ñ O

Es Brollador en AGastromed
Del 30 de octubre al 4 de noviembre

almonetes con un salteado de boletus; Bacalao a baja temperatura confitado con rebozuelos; 
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.

l pasado 3 de octubre, en el local de La Associació Gastronòmica i Enològica Mediterrànea 
(AGASTROMED), que preside con mucho acierto Emili García, se celebró una cena 

sumamente apetitosa, que contó con la presencia de los cocineros Juan Nadal, Antonio 
Calvache y Andrea Donatone, y del bodeguero Jaume Fullana, de Es Verger.

A propósito de las jornadas de setas, los hermanos Nadal organizaron una cata 
entre miembros de distintos grupos gastronómicos, para conocer de primera 
mano la aceptación de los platos que han preparado para tan magno evento.

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

María se encarga de los fogones y, desde luego, a los platos sabe darle ese toque 
que tanto agradece el comensal. María 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, albóndigas, pescado de lonja, bacalao, lomo relleno, 
entrecot…, todo de elaboración casera y con el sello característico de la casa.

     Menú de mediodía, de lunes a viernes, 1º, 2º, postre y agua, por 11€.

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

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

En cuanto a la nómina de los 12 comensales de rigor, que compartieron mesa y 
mantel, fue como sigue: Andrea Donatone, Juan Nadal, Antonio Calvache, Jaime 
Trías, Juana María de Trías, Jaume Fullana, Andrés Gelabert, Natalia Bauzá, 
Pedro Rodríguez, Rafel Calle, Rafael Nadal, Agabo Pesqueira y Emili García.

Decir que la velada resultó un evento gastronómico de altos vuelos ya que Emili se 
preocupó de organizar estupendamente la intendencia, y Juan, Andrea y Antonio 
cocinaron platos para componer un menú inolvidable. 

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

Después de una sobremesa muy interesante acompañada de un licor de hierbas 
mezcladas, cosecha del propio Emili, los comensales se despidieron no sin antes 
preguntar cuándo se celebraría el próximo ágape. Está claro que quedaron encantados.

>> Sentados: Rafael Nadal, María Nadal, Rosario Lombardo, Juan Nadal y Jorge Gabilondo. De pie: Rafel 
Calle, Chisco Carcaño, Juan Roca, Nuria Fonte y Almudena Alonso-Alegre, fue el grupo de cata de los 
platos que compondrán las jornadas de setas del 30 de octubre al 4 de noviembre. Está de más decir que 
salieron encantados de la suculenta experiencia.

>> Lechona a baja temperatura con setas, una 
auténtica creación de Es Bollador que los comensales 
aplaudieron a rabiar. Sin duda es un plato que se 
puede convertir en un clásico de este restaurante.

>> Salmonete abierto sin espinas y salteado de boletus, es un plato que, en la cata, muchos comensales 
opinaron que deberían dejarlo en la carta.

Cocina abierta
 ininterrumpidamente
 desde las 12:00h hasta 

las 23:00h.
Passeig de Rei, 10, 

Esporlas.
T: 971 61 05 39

“A propósito de las jornadas de setas, los hermanos 
Nadal organizaron una cata entre miembros de 
distintos grupos gastronómicos, para conocer de 

primera mano la aceptación de los platos que han 
preparado para tan magno evento.

>> Bacalao a baja temperatura confitado con rebozuelos. Un buen lomo de bacalao que se desprende en 
lascas de buen grosor, textura y sabor.

>> Andrea Donatone preparó un solomillo 
Wellington, envuelto con ensaimada, con un 
acompañamiento de setas, que resultó una 
exquisitez.

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

>> Estupendo arroz meloso de setas, que cocinó 
Juan Nadal.

>> El canelón que con las setas preparó Antonio 
Calvache fue tan sorpresivo como sabroso.

>> Arroz meloso de ‘esclatasangs’ con salvia es 
un delicioso plato, digno de Es Brollador que es 
especialista en arroces melosos. La opinión general 
de los catadores fue que la salvia casa muy bien, 
incluso deberían darle más protagonismo, quizá con 
un crujiente de salvia.

>> Stdos, Andrea Donatone, Jaime Trías, Juana María, Jaume Fullana y Andrés Gelabert. De pie, Natalia 
Bauzá, Juan Nadal, Antonio Calvache, Pedro Rodríguez, Rafel Calle, Rafael Nadal, Agabo Pesqueira y 
Emili García

Ses Marjades 2015
Situación terreno: 
Serra de Tramuntana (500 m. Alt.)
Orientación: suroeste
Suelo: “Call vermell”
Subsuelo: gravoso
Superficie: 6 ha.
Cepas: Injerto
Edad media: 45 años
Rendimiento medio: 35 hl/ha
Producción anual: 4.200 botellas. 
Presentación en cajas de 6 unidades.
Variedades:  Mantonegro, Cabernet 
Sauvignon i Merlot.
Vendimia:  Manual, a partir del 5 de 
septiembre.
Vinificación:Temperatura controlada, 
de 25 a 28 grados durante la 
fermentación y una maceración de
 20 días.
Fermentación: En depósitos de acero inoxidable.
Crianza: Durante 12 meses en botas de roble francés. Este vino no ha sido filtrado 
ni estabilizado en frío y puede presentar precipitaciones tartáricas.
Grado alcohólico: 14,5 vol.
Degustación: Color rojo y granate de capa media.
Aromas de frutas rojas, tostados, ahumados y especiados procedentes de la 
crianza.
En boca es un vino muy estructurado con cuerpo y un final complejo y persistente.
Almacenamiento: entre 5 y 6 años.
Acompaña carnes suaves, de caza y quesos curados.

DE LOS NÚMEROSOS PREMIOS QUE ESTE VINO 
HA CONSEGUIDO, RESALTAMOS LOS SIGUIENTES:

- Concours mondial de bruxelles 2006, oro.
- VIII Concurso nacional vinos ecológicos 2007, oro.

- Biofach internacional Nuremberg 2007, plata.
- Concours mundial de Bruxelles 2008, oro.

- IX Concurso nacional vinos ecológicos 2008, plata (bio-córdoba).
- Biofach Internacional Nuremberg 2011, plata

Más info: S´Hort d´Es Verger S/N, Esporles.
T: 605 780 001 | 971 619 220 - info@esverger.es



22 -  CG OCTU B R E 23 -  CG2018F O G O N E S  A L  R OJ O  V I VO

Las excelencias de las trufas

ran bastantes las voces que me habían reprochado en privado que no 
dedicase un artículo a un elemento tan tradicionalmente afrodisíaco como 
la trufa, escurridizo hongo de casi siempre muy alto valor (desconfíen de 

las imitaciones: si las encuentran a buen precio en una gran superficie, tengan 
por seguro que se trata de productos asiáticos de muy baja calidad que en nada se 
parecen a los originales) y propiedades 
tremendamente sugestivas, ya desde los 
tiempos de la más remota Antigüedad... 
Porque si hay algo incontestable en 
todo este asunto, más allá de potencias 
amatorias, es que cualquiera que tenga 
la buena fortuna de probar una trufa 
de las de verdad, ya nunca más podrá 
olvidar sus intensos matices de gusto 
y paladar... y eso, normalmente, suele 
ser un valor añadido para entrar en la 
categoría de alimento estimulante del 
placer.
   
Se sabe que ya los egipcios cocinaban 
con ellas, y que los romanos tampoco 
les hacían 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 manifestación del 
mismo Demonio (al contrario que el 
Islam, ya que el mismísimo profeta 
Mahoma llamó a la trufa “Maná de 
Alá”). Pero ni siquiera eso les quitó 
valor (o, después de todo, tal vez se lo 
legitimó: no hay cosa más efectiva para 
fijar valores que ser condenado por la 
Iglesia), porque se sabe que tanto éxito 
continuó siendo la trufa en los ambientes 
franceses que no sólo el mismísimo 
Napoleón la tomaba por consejo de 
uno de sus generales, sino que además 
el prestigioso naturalista galo Pierre-
Joseph Amoreux (contemporáneo 
del Emperador, precisamente) dedicó 
buena parte de su trabajo a traducir 
el tratado del siglo XV escrito en 
latín por un sabio llamado Ciccarelli, 
denominado precisamente “Opuscule 
Sur les Truffes”, que trataba tanto del 
valor gastronómico (que nadie solía poner en duda) como del amatorio (que, 
por lo general, tampoco nadie desmentía) del producto en cuestión y que fue un 
rotundo éxito...
Y ahora, en nuestros días, por supuesto ya nadie duda de su éxito como ingrediente 
básico en platos verdaderamente especiales y exquisitos (después de todo, no 

En cocina, la trufa se debe tratar con mucho cuidado, apenas requiere 
cocción y no se debe mezclar con ajo, vinagre o con cualquier otro 
ingrediente que enmascare su aroma y sabor. Se tiene que consumir 
lo antes posible, ya que en cuanto es recogida, aunque se guarde 
herméticamente, entre en peligro de oxidación,. El aroma y sabor 
de la trufa varía según el clima y la cantidad de lluvia caída durante 
su desarrollo, y, sobre todo, del árbol al cual estuvo ligada. Se utiliza 

en pequeñas cantidades, debido a su potente sabor. 

todos los productos suscitan ni mucho menos tal interés por parte de todo el 
mundo, llegando a aparecer siempre en todos los medios de comunicación tanto 
las fechas de las campañas como los resultados de las mismas). Y en cuanto 
a sus propiedades amatorias... la trufa sigue siendo, curiosamente, considerada 
con la misma fama de antaño: muchos lo dicen con la boca pequeña 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 más apreciadas, sabrá 
al instante por qué se paga tanto por ellas 
y por qué estamos ante un ingrediente 
tan único y tan especial, que tantas 
pasiones de tantos tipos suscita.
   
Y no sería justo cerrar el artículo sin citar 
un invento más moderno que a veces 
lleva a confusión y que no cuesta nada 
esclarecer: la trufa de chocolate, que 
nada tiene que ver con las otras (excepto 
claro está en su forma y aspecto, 
que fue precisamente lo que le dio el 
nombre), es una especie de bombón 
relleno de chocolate cremoso inventado 
probablemente en Bélgica y que se ha 
convertido en una verdadera delicia que 
también incita a pensar en juegos más 
íntimos 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 bombón) antes 
de entregarse a otros tipos de placeres 
para poder observar así sus efectos de 
primera mano y juzgarlos con pleno 
conocimiento de causa...

Por Házael González

Dentro del concepto clásico-vanguardista y de gran calidad que se puede ge-
neralizar en la propuesta del mercado de Santa Catalina, ahora festejando el 

invierno con una sinfonía de frutas, verduras, carnes y pescados, que dicen ¡có-
meme, que comerás algo excelso!, sobresale AVESA, puesto dirigido por 
Roberto, un artesano de la carne, de esos que se nota que aman su profesión. 

Detrás de la vitrina que atiende su hermano Carlos, hay un esplendoroso homenaje 
a las partes más nobles de los más nobles animales. Pollo campero a cuartos; 
palomo, avestruz, codorniz, cordero mallorquín, cerdo negro, un gran surtido de 
salchichas y hamburguesas, ambas con imaginativas y apetitosas recetas, y, cómo 
no, sus afamados Kobe y Angus americano. 

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

Bar Des Mercat

Desde que en el año 2009, se le ocurrió 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, así, si le llevamos, por ejemplo, unas gambas 
rojas, degustarlas en su bar nos costará 3 euros más que si las hubiéramos elaborado y 
comido en casa. No es extraño que el Bar des Mercat siempre esté lleno de clientes, pues, 
nos evita cocinar, ensuciar… por un módico 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, está buenísimo, o el bocadillo vegetal 
con crujiente de cebolla, lechuga, tomate, huevo a la plancha y mahonesa.

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

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

Es Rotlet,  sabrosa cocina popular 

Son ya muchos años los que la familia Vich está al frente de Es 
Rotlet, con lo que no es extraño que en el lugar se respire el 
encanto de los restaurantes de familia y de cocina casera. 
Cocina popular y que gusta mucho a juzgar por la nume-
rosa clientela que abarrota cada día el extenso comedor.  

Consumados especialistas en variats, disponen cada día 
de frito mallorquín; champiñones; sepia a la mallorqui-
na; pica pica; tortilla de patatas; albóndigas; calamar romana;  
coliflor y alcachofa rebozadas; escalibada; gambas rebozadas o salteadas; croquetas 
de pollo; chipirones; croquetas de jonquillo, ensaladilla rusa y así hasta 30 espe-
cialidades, para combinar las que más nos gusten en un tradicional y estupendo 
variado pequeño, por 3’50€; mediano, por 8€, y grande por 11€.

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

AVESA, SOLO CARNE EXCEPCIONAL

Charcutería Creus 
y sus exquisiteces ...

Queso azul Bleu des Basques, 
una selección 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 Charcutería 
Creus., todos productos de alta 
calidad, con objeto de conservar el gran 
prestigio que Creus ha ido adquiriendo gracias a sus muchos años atendiendo en 
su puesto del mercado de El Olivar, con una línea innegociable de buen género 
y mejor trato. De su muy extensa y variada exposición de jamones, cualquiera 
puede convenir que son auténticos especialistas en tan noble producto, se lleva 
la palma el jamón ibérico de bellota Don Agustín, Jabugo, que es una auténtica 
exquisitez.

Y Los aficionados a los embutidos, patés, quesos…, también están de enhorabue-
na y tienen una visita obligada a Charcutería Creus, que, además, está mirando 
más que nunca que su establecimiento tenga una relación calidad&precio real-
mente ideal.

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

>> Estupendo y sabroso variado de Es Rotlet.

Roberto posa en su establecimiento junto a un espléndido chuleton.
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¿Cómo lo hacen?
Ofrecen un servicio 360º. Asesoran en todo el proceso, 
partiendo de lo fundamental: la elección del aroma cor-
porativo para cada negocio, desde el análisis de sus nece-
sidades, búsqueda del aroma apropiado y un servicio téc-
nico integral (nebulizadores, recambios, instalación…). 
También proporcionan un servicio mensual de reposicio-
nes para estar siempre al día.

¿Qué consiguen con esto?
Potenciar la comunicación y la imagen de la empresa a 
través del marketing sensorial. Una parte fundamental 
que en los últimos años, se está tomando mucha cons-
ciencia de ello.

¿Por qué D’esencia Lab?
A diferencia de otros sistemas de ambientación habituales 
del mercado que funcionan por evaporación o capilaridad, 
y cuya curva de caída 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 
aromática desde el inicio hasta el final del servicio.

Los equipos serán instalados de forma gratuita por su 
servicio técnico y, periódicamente, personal cualificado 
pasará por cada ubicación para realizar el cambio de las 
recargas. También llevarán a cabo la revisión y manteni-
miento de los mismos para que el cliente no tenga que 
preocuparse de nada.

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

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

D’esencia Lab, 
aromas para siempre
Hoy en día el marketing olfativo es el principio y la responsabilidad de la 
cultura aromática 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 más de 12.000 referencias con sus 
propios aromas, se encargan de asesorar al cliente con el fin de lograr el mejor 
aroma para su negocio.

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 Sóller, 
localidad no sólo turística sino firmemente vinculada a 
las influencias extranjeras de Francia y otros países, al-
gún desconocido tuvo el honor de inventar una nueva 
forma no sólo de cocinarlos, sino también de acompañar-
los, y hasta de servirlos. Y lo que es más importante: lo 
consiguió sin renunciar por un lado a las raíces gastro-
nómicas baleares (porque sin ir más lejos, el ingrediente 
principal en este plato para acompañar los huevos es la 
sobrasada), e innovando por la otra con elementos no de-
masiado sofisticados pero sí lo suficientemente extraños 
en su combinación como para provocar asombro primero 
y admiración después, ya que esta es una receta que una 
vez probada nunca más se puede olvidar...
   
Así pues, lo primero y más necesario incluso antes que 
los huevos será una sobrasada de primera calidad, por-
que será ella la que sustente el plato de una forma que va 
más allá de la metáfora: efectivamente, habrá que freír 
un poco dicha sobrasada cortada en rodajas y en su pro-
pia grasa, y serán esas mismas rodajas ya fritas las que 
servirán después como base para colocar los huevos fri-
tos sobre ellas... pero como decíamos antes, si el tema se 
detuviese en este punto no estaríamos hablando de algo 
verdaderamente original, porque como en muchas otras 
recetas de cocina, el punto importante aquí es la salsa. 

NUESTRA SELECCIÓN DE PASTELERÍAS Y PANADERÍAS ARTESANAS

FORN DE PÀ 

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

Pep Trías es un referente en cuanto a la nueva genera-
ción de maestros artesanos pasteleros mallorquines. 
Sus elaboraciones tienen el sello de quien siente y 

ama su oficio. Ensaimadas en su punto más exacto de sun-
tuosidad. Cremadillos, palos con una crema pastelera acer-
tadísima. 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 roscón de Reyes.

Pastisseries 
Pomar
C/  Manacor, 3, Palma. T: 971 
467 951  C/ Barón de Santa 
María del Sepulcro, 12, Palma. 
T: 971 724 635 C/ Plaça, 20-22, 
Campos. T: 971 650 606  C/ Jau-
me II, 2 Campos  T:971 650 173.

Pastisserias Pomar en uno de los templos mallorquines 
de la masa artesana. Hoy, Francesc Pomar, represen-
tante de la tercera generación, goza de un gran pres-

tigio en el sector. Pionero en Mallorca de exquisiteces tales 
como los cruasanes, roscón 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-
neración, para seguir siendo una gran referencia en el mundo 
del horno y la pastelería.

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

Empresa familiar fundada en 1978 por Luis Blanco, 
tercera generación de panaderos de la familia. Sus 
comienzos fueron en un antiguo horno sito en la calle 

Fornaris de la que tomó 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 tecnológico y la elaboración artesanal, utilizando 
materias primas de la mejor calidad. Son especialistas en 
el pan que elaboran de hasta 15 tipos diferentes, todos ar-
tesanales.

Una salsa más 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 añadido leche, 
dejándolo cocer todo durante un buen rato y pasándo-
lo después por un fino tamiz... tras lo cual sólo queda-
rá cubrir los huevos fritos con esa mezcla y servirlos de 
inmediato, porque si en algo están de acuerdo todos los 
comensales aficionados a los huevos fritos al estilo de Só-
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 osadía de ligar puré de verdu-
ras no ya con huevos fritos, sino con caldo de pescado y 
sobrasada? ¿De dónde salió una mezcla tan extraña que 
sin embargo funciona a la perfección en el paladar? ¿Es 
posible que las influencias francesas, tan presentes en la 
vida social y cultural del municipio de Sóller, hayan te-
nido algo que ver en la elaboración y confección de 
semejantes contrastes de sabor? Son preguntas 
que no son fáciles de responder, pero respec-
to a la última de ellas, casi podríamos afir-
marlo sin temor a equivocarnos, porque 
a pesar de que todos los ingredientes son 
comunes tanto en la huerta mallorquina 
como en su propia y personal gastrono-
mía (ya no sólo 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 
más de un fracaso gastronómico, todo hay que de-

HISTORIA   		      DE CACEROLAS

Por:
HAZAEL GONZALEZ

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

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

 ¿Quién tuvo la osadía de ligar 
puré de verduras no ya con huevos 
fritos, sino con caldo de pescado y 

sobrasada? 

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 
climatización para aumentar su cobertura. Estos 
nebulizadores son un novedoso y exclusivo sis-
tema de difusión por micro-nebulización en frío, 
ideado para eliminar malos olores y perfumar 
grandes y medianos espacios como hoteles, ho-
gares,  centros comerciales, cines, clínicas, gim-
nasios, discotecas, spa, hospitales, casinos, etc.

D’esencia D-XM 

automático y autónomo accionado por Bluetooth 
para aromatizar espacios medianos de hasta 
200 m2. Nebulizador en frío que convierte las 
esencias en nano partículas frías.

D’esencia D-XS 

automático y autónomo accionado por Bluetooth 
para aromatizar pequeños y medianos espacios 
de hasta 50 m2. Micro nebulizador en frío que 
convierte las esencias en nano partículas frías. 
Funciona con 3 pilas LR6 1,5v.
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El Menú fue elaborado con carnes de MOS’ 
espai gastronomic, empresa sita en Gran 
Vía Asima, 15,  Palma. T: 971 200 813, y 
estuvo compuesto de lo siguiente: Chuleta 
de vaca con 45 días de maduración. 
Chuleta de ternera, lomo alto, con 15 días 
de maduración. 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.

Los vinos fueron aportados por Redivins, 
en la persona de Daniel Arias, sumiller y 
presidente de la Asociación de sumilleres 
de Baleares.

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

.

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 gastronomía, 
restauración y alimentación para debatir sobre la carne, en general, y de vacuno en particular porque la carne de vacuno reposada, 
hoy en día en pleno auge, ocupó gran parte de las intervenciones y no hubo tiempo para más (cerdo negro…), así que, no sería de 
extrañar que muy pronto tengamos una segunda entrega de tan interesante asunto.

m e s a  d e  d e b a t e

>> Además de una variedad de carnes, pollo, cordero, cerdo, 
ternera, vaca…, todas de alta calidad, en Mos espai gastronomic 
ofrecen charcutería de altos vuelos, vinos, productos gourmet y un 
espacio para eventos gastronómicos

>> Daniel no perdió la ocasión de mostrar sus hablidades, 
degollando a la primera una botella de champaña.

Gran fiesta de la carne en el 
restaurante Ses Coves de Campanet

El domingo pasado, en Ses Coves de Campanet, se celebró un evento que tuvo como 
protagonista al buey gallego de Cárnicas LyO, empresa de los hermanos Aladino y Óscar 
Juan Galván, dos jóvenes empresarios leoneses, que maduran hasta el extremo chuletas 

de buey hasta convertirlas en la ‘delicatessen’ de moda

Con el restaurante lleno hasta la bandera, cosa 
que no es de extrañar si pensamos que es muy 
difícil degustar una chuleta de buey de larga 
maduración, 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 elaboración 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 leña que aguante el 
máximo de tiempo a la misma temperatu-
ra; la chuleta sobre la parrilla con la parte 
de arriba tapada de sal, se tiene 1 minuto por 
cada centímetro 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 está 
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. 

>> Paula Martínez, Aladino Galván, Cristina Tierno, Paco Segura, María Antonia Siquier y Josep Joan Segura.>> Vicente Planas, Aitor Roca, Inés LLobera, Beatriz Alonso, Nuria Fonte, Chus Gabilondo, María Antonia 
Siquier, Jorge Gabilondo y Juan Roca, no quisieron perderse la gran fiesta de la carne en Ses Coves de Campanet.

Ses Coves de Campanet, restaurante situado junto a las 
cuevas del mismo nombre, por su ubicación es ideal para 
los días otoñales que se avecinan, con una vista panorá-
mica y  grandes ventanales y, además, 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, fresquísimos los pesca-
dos de lonja o de nuestro litoral, y la carne, ¡oh, la, la!, la 
carne de primerísima 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 
ibèric, 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, fresquísima gamba blanca mallorquina que se come 
de la cabeza a la cola.

En los pambolis resaltamos el de Ventresca de tonyi-
na; Sèpia; Costelles de mè mallorquí y con Secret ibè-
ric, todos excelentes versiones del plato más humilde de 
la cocina mallorquina y sin embargo aquí convertido en 
manjar. 

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

>> Josep Joan Segura posa con el extraordinario buey.

>> Aspecto de la extraordinaria carne de buey madurado.
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O P I N I O N E S  D E  L O S  C O N T E R T U L I O S

Carmen Najar, propietaria 
de Mos’ espai gastronomic: 
Si 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 víscera lo puede re-
chazar, es algo psicológico.

Emili García, gourmet:
No es lo mismo sacrificar el animal en vera-
no que en invierno. Cebón 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 maduración en el vacuno de-
pende del tipo de carne, pero 90 días me pa-
rece ideal. Hay dos tipos de maduración, en 
seco y en húmedo, este último proceso consi-
gue que haya menos merma. Desde luego, no 
está de moda la casquería.

Mar García, cronistra gastronómica: 
A mí me encantan las vísceras, me recuerdan 
a mi infancia. Lo complicado de su elabora-
ción es un problema que no ayuda mucho en 
estos tiempos de prisas. La moda también 
puede ser un factor en contra.

Andrea Donadone, chef: 
A nivel profesional, en el corte está la ganan-
cia; bien cortar es ganar más, porque evita 
que haya merma. ¿Qué sería de un cocinero 
que no sabe trabajar la casquería, que es lo 
mismo que decir que no sabe trabajar la co-
cina clásica?

Jordi Amorós, carnicero:
La ternera de 6 a 8 meses no necesita ma-
duración. Añojos de 12 a 14 meses, de 15 a 
20 días de reposo. En cuanto a la vaca de 5 
o 6 años, se llevan a engorde unos dos años y 
después se sacrifican. Me gustan 60 días de 
maduración para la vaca, y unos 100 días 
para el buey, si bien, depende del peso del 
animal. Los tiempos han cambiado, antes se 
comía todo el animal, había sitios especia-
lizados en vender casquería, hoy hablas de 
vísceras 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 vísceras  es una cuestión cul-
tural, si haces unos sesos bien hechos la gente 
disfruta, si les dices que son sesos son capaces 
de vomitar.

Natalia Bauzá, gourmet: 
Antes los sesitos, el hígado… 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 más caro.

 

Luis Turell, cronista gastronómico:
Para la vaca, me gusta una maduración de 
60 días, más tiempo ya me origina dudas. 
Sin embargo, José Gordón, de El Capricho, 
en el buey defiende la maduración de 120 
días.  Saber aprovechar toda la pieza es un 
arte, antes era una necesidad. Álvaro Sala-
zar, por ejemplo, lo aprovecha todo.

Marcel Ress,  
chef del restaurante Sa Fábrica:
Si el animal sufre se encoge. Los primeros 7 
días la carne se va ablandando. Para mí de 
45 a 60 días es el punto óptimo para la carne 
de vaca. Llega un momento en que la carne 
no puede dar más y se pudre. En mi restau-
rante lo vemos desde otro punto de vista, la 
cadera de ternera, por ejemplo, es difícil de 
cortar, así 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; 
si les digo que es lengua ya no les gusta. Me 
gusta trabajar un producto que no sea muy 
común, para comer lo mismo que en casa no 
voy al restaurante, además, nosotros preten-
demos romper un poco los tabúes.

Rafel Calle, experto en restauración: 
Hablando de la carne de vacuno madurada, 
tan de moda hoy en día, 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-
ración no tiene nada que ver con la putrefac-
ción, las empresas que se dedican a madurar 
tienen unas cámaras especiales diferentes a 
las de restaurantes y carnicerías, con una se-
rie de condiciones de higiene, secado, tempe-
ratura y humedad, con objeto de conseguir, 
principalmente, el llamado sabor “umami”. 
El quit de la cuestión está 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. 

m e s a  d e  d e b a t e

ALGUNAS CONSIDERACIONES DE LA 
CARNE MADURADA DE VACUNO

La maduración es el proceso de descomposición de la carne, para que una serie de 
bacterias y microorganismos actúen sobre ella y descompongan el colágeno, lo cual 
permite que la carne incremente el aroma, se vuelva más tierna, más sabrosa y más 

jugosa. La carne de un animal recién sacrificado presenta una textura fibrosa por el endu-
recimiento de los músculos por mor de la no circulación de la sangre, es decir, hay  “rigor 
mortis”. Con el paso de las horas, tiene lugar el proceso a la inversa, o sea, el “post morten”, en 
el que se produce un ablandamiento paulatino, aumenta el ácido láctico y disminuye el pH. 
Así, si bien   se produce una importante merma en el peso inicial, la evaporación de 
la humedad del músculo genera una alta concentración en el sabor y el gusto y, ade-
más, la acción de las enzimas endógenas hacen su trabajo desintegrando los tejidos 
conjuntivos del músculo, y todo lo cual permite que la carne se vuelva más tierna. 
Con todo, aunque la maduración en seco resulta un factor determinante para obtener un 
gran sabor, la calidad intrínseca no aumenta con la maduración., porque viene definida 
en origen, por la genética, alimentación y cuidado de los animales.

m e s a  d e  d e b a t e

EXISTEN BÁSICAMENTE  
2 MÉTODOS DE MADURACIÓN.

1. La maduración 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 
cámara refrigerada a una temperatura de 1,5° a 3°C y una humedad entre 50% y 
75%. Se tienen destapadas entre 10 y 28 días y durante el proceso se descompone 
el colágeno de la carne y se evapora parte del agua contenida en el músculo, lo 
cual hace que se pierda peso y volumen a la vez que se produce una concentración 
de sabor y se genera una textura más suave.

Este proceso de maduración 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 cámara refrigerada con el costo en energía que implica. 

2. La maduración húmeda (al vacío) o Wet Aged Beef
Es un proceso mucho más simple: una vez sacrificado el animal, se corta en piezas 
del mismo tamaño, se envasan al vacío y se dejan entre 7 y 14 días en una cámara 
refrigerada entre 1,5° y 3°C. Es un proceso mucho más económico ya que no re-
quiere de tanto tiempo y por otro lado la pérdida de peso no supera el 10%.

Cómo madurar en seco la carne en casa: Se precisa termómetro en el refrigera-
dor, para conseguir una temperatura entre 2º y 4º 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 fría y secarla. Envolver la carne en paños de cocina, 
ponerla sobre una rejilla, para evitar el contacto con su jugo, y ponerla en la parte 
baja del refrigerador. Cambiar los paños diariamente. Madurar la carne durante 
10-14 días y desde el día 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 maduración 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 días no se ha consumido toda la 
carne, se puede dividir en porciones y congelar.

>> Vaca madurada, mollejas de ternera, cerdo negro, cordero..., todo un festín para acompañar un 
interesantísimo debate.

>> Un leve toque de llama para sellar el sabor.

>> La vaca madurada que proponen en Mos espai gastronomic, es de una calidad muy considerable.
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Raúl Pérez, mejor enólogo del 
mundo, en el hotel restaurante el coto

Para el próximo 26 de octubre, el hotel restaurante El Coto ha preparado 
un monográfico de Raúl Pérez y sus vinos, que constará de una cata y 
el posterior maridaje en la cena de 6 platos que, para la ocasión, ha 
preparado Gerhard Schwaiger.

Raúl Pérez Pereira (1972, Valtuille de Abajo, 
León), considerado por muchos expertos —Guía 
de Vinos Bettaane + Desseauve entre ellos— como el 
mejor enólogo del mundo, cuenta con más de veinte 
años de una carrera profesional trufada de numero-
sos premios. En El Coto, Raúl efectuará su primera 
cata con sus vinos en Mallorca a la que seguirá un 
maridaje de los platos que preparará otro grande, 
esta vez de los fogones, cual es Schwaiger, nuestro 
carismático chef.

>> El hotel restaurante El Coto cuida mucho los detalles y propone una gastronomía de altos vuelos. >> La impresionate bodega del hotel restaurante El coto.

>> Lentejas con huevo poché y escalopa de foie de pato

El hotel El Coto —un 4 estrellas Superior— es, pro-
bablemente, único en su especie porque sus due-
ños, la familia Navarrete, han conseguido reunir 

nada menos que a Gerhard Schwaiger para que aporte 
toda su sapiencia en una propuesta gastronómica de altas 
revoluciones sensoriales y, además, porque los Navarrete 
tienen un trato continuo y muy cercano con el comensal, 
ya que, realmente, son unos enamorados de su profesión.

Efectivamente, José, Mirian y Cristian, el hijo de ambos, 
se encargan con verdadera devoción de que todo funcio-
ne a las mil maravillas. Lo supervisan todo en aras de 
conseguir que los huéspedes del hotel y los comensales de 
su restaurante vivan una experiencia inolvidable. 

Otra apasionante característica de El coto es su bodega, 
donde el comensal puede escoger entre las más de 500 
referencias de una bodega que rivaliza con las mejores 
del sector y, además, a unos precios realmente muy inte-
resantes. Y, claro está, la cava de puros no le va a la zaga, 
es estupenda.

Más info: Avenida Primavera, 8, Colonia de Sant Jordi, 
Mallorca – T: +34 971 65 50 25 info@hotelcoto.es

 Un dato relevante es que el 
restaurante propone una carta con 
especialidades que cambian cada 

tres días.  

oferta especial para el 26 de 
octubre, con raúl pérez

Entrada en hotel a partir  
de las 15:00h. 

Alojamiento en habitación superior

Cata a las 18:00h., a cargo de Raúl 
Pérez con sus vinos

Cena con 6 platos de Gerhard 
Schwaiger maridados con vinos  

de Raúl Pérez

Desayuno Premium

precio por persona: 140 euros.
plazas muy limitadas

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

En Casa Vila Di Mare trabajan con proveedores lo-
cales buscando la materia prima más fresca y de 
más alta calidad. La pasta se elabora cada día y 

también la tienen apta para celíacos.

Una gran ventaja de Casa Vila di Mare es que durante todo 
el día tiene la opción 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 menús, 
que engloba platos realmente bien ejecutados de la gastro-
nomía italiana y de mercado; hasta la copa entre horas y, 
cómo no, una coctelería de lo más sugerente. 

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

Más info: Passeig Londres, 46, Port de Pollença
T: 971 536 569 / info@casaviladimare.com

CASA VILA DI MARE, 
altas prestaciones sensoriales

 En Casa Vila di Mare el sabor a Italia se ve potenciado con la 
presencia del cercano Mare Nostrum. Situado en pleno paseo 

marítimo, 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 clásicos como la hamburguesa de solomillo 

de ternera gallega, elaborada con mortadela y provolone.  

Mar García, cronista gastronómica

>> Platos especialmente pensados para goce del paladar. >> Propuestas altamente seductoras.

>> La terraza con la increíble belleza del entorno.
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Ous amb Caragols
por Vicente Fortea

LA FRASE

LA RECETA: GAMBAS SEMICRUDAS AL AJILLO

LIBRO DEL MES

"La creatividad es fácil,
lo difícil es tener la idea"

 - Ferrán Adriá - 

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

El libro que revolucionó la 
cocina española: Juan Alta-
miras fue el Ferrán Adrià de 
las cocinas del s. XVIII.

En 1745, Juan Altamiras, un 
fraile franciscano de Aragón, 
publicó un libro de recetas 
titulado Nuevo arte de cocina, 
que se convirtió en un éxito. 

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

Juan Altamiras nos dejó 
numerosas recetas de gran 
originalidad y, gracias al énfasis 
que  hacía en la comida 
saludable y los sabores 

Título: “Nuevo arte de la 
cocina española, de Juan 
Altamiras"
Autor: Vicky Hayward
Editorial: Ariel
Número de páginas: 496
Precios: 26,90€

naturales, sorprendentemente 
adecuadas para los gustos 
modernos y las tendencias 
culinarias más actuales.

Esta edición, comentada y 
actualizada, es fruto de más 
de diez años de investigación 
de la prestigiosa hispanista 
Vicky Hayward.

Recoge las recetas clásicas de 
Altamiras, sino que las sitúa 
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

Elaboración: 

 Para el jugo de gambas:
·  Cabeza de gamba
Añadir 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.

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

 Para las gambas – semi crudas-:

· 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, añadir 
el aceite y los ajos.
Encender el fuego y freír hasta 
que el ajo laminado adquiera 
un color marrón.

Michael Ellis

Lo que nos han contado. La lógica,implacable, nos ha hecho creer que estos platos 
cuyo nombre hace referencia a ciertos puntos geográgicos del planeta provenían 
de dichos lugares. Tomábamos ensaladilla rusa creyendo que su origen estaba 
en la tierra de Sharapova, Irina Shayk y Leon Tolstoi, entre otros rusos ilustres; y 
pedíamos tortilla francesa con la convicción de que su historia iba ligada al país galo. 
La lógica nos decía que no podía ser de otra forma.

Lo que realmente es. Que la tortilla francesa tiene lo mismo de francesa que las 
crepes que compras ultra congeladas en el supermercado. El apellido francés viene 
del asedio de las tropas napoleónicas a la ciudad de Cádiz en 1810. La escasez de 
alimentos y de patatas con las que preparar la típica tortilla española provocó que 
los ciudadanos tuvieran que cocinar el huevo batido sin condimentos. Con el paso 
de los años siguió cocinándose esta tortilla a la que se llamaba “tortilla de cuando 
los franceses” en referencia a los asediadores galos. De ahí que hoy a esta tortilla se 
la llame tortilla francesa. Según el Institut Français, para los franceses la única tortilla 
autóctona es la que lleva queso. Con la  ensaladilla rusa  ocurre algo parecido. Es 
rusa por obra y gracia de la casualidad. Este plato lo creó en 1860 Lucien 
Olivier, un belga de origen francés afincado en Moscú. El chef elaboró por 
primera vez esta receta en Hermitage, el restaurante que regentaba en 
el centro de la ciudad rusa. El furor que causó la ensalada hizo que fuera 
conocida popularmente como ensalada rusa. En Rusia, sin embargo, se la 
llama ensalada Olivier.

GASTRO NEWSCURIOSIDADES

Este año, la edición de España y Portugal 2019 se presentará por 
primera vez fuera de nuestro país, en Lisboa, concretamente en 
lisboeta Pavilhão Carlos Lopes el próximo 21 de noviembre, y lo hará 

sin su habitual maestro de ceremonias, Michael Ellis, director internacional de las guías desde 
2011, que dejó su cargo el pasado día 14 de septiembre.
La capital lusa quiere dar a conocer su visibilidad gastronómica.   Es un buen  momento, 
después de que Portugal, que aún no tiene ningún tres estrellas, haya vivido un crecimiento 
merecido hasta alcanzar 18 restaurantes con una estrella y 5 restaurantes con dos estrellas.

Será el chef José Avillez, del restaurante Belcanto, quien coordine la parte culinaria posterior a 
la gala de presentación de la Guía España & Portugal 2019, con la participación de sus colegas 
“estrellados”. 

El 21 de noviembre en Lisboa, echaremos de menos el español con acento ‘yankee’ Michael 
Ellis, aprendido en Salamanca, ciudad que le hizo enamorarse de España y su gastronomía. La 
Guía Michelin anunciaba su marcha en Twitter y le deseaba suerte en sus “nuevas aventuras”, 
que emprende por motivos familiares.

Ellis, estadounidense expatriado en Francia, fue el sucesor de Jean-Luc Naret, a quien Edouard 
Michelin  le encomendó antes de morir la expansión en América y Asia. Continuó esa 

encomienda hasta llegar a las 31 guías rojas actuales -Guangzhou 
será la 32-.
Es cierto que son los inspectores los responsables de otorgar las 
estrellas, los Bib Gourmand y otras categorías de esta guía en 
la que todos ansían aparecer, pero coincidió con Michael Ellis 
una época de reconocimiento internacional de la gastronomía 
española a través de la Guía Michelin. Seis nuevos tri-estrellados 
y un buen puñado con una y dos estrellas, aunque siempre 
echamos de menos más premiados.

NUEVOS AIRES 
EN LA GUÍA MICHELIN 

Sacar y colocar sobre 
papel absorbente.
Reservar en un lugar 
seco.
 
Final y presentación:
 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.

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

Cookingtime
Este mes comparto una forma diferente y divertida de 
comer unas gambas al ajillo. Trabajando con la base 
clásica de la elaboración, intento buscar la profundi-
dad de sabor que bajo mi opinión 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 último, el sabor picante se 
gradua con unos aros de chili rojo fresco.


