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PORTADA

Ingtrucceoned

para combaktir

canicula

¢ES POSIBLE SOBREVIVIR A UN AGOSTO SIN SALIR DEL CENTRO DE PALMA?
AQUI VIENEN TRECE PISTAS GASTRONOMICAS PARA ALIVIAR EL TEDIO Y
LOS RIGORES DE LLA CANICULA. OMAR OIANEDER Y ANDONI SARRIEGI
NOS GUIAN POR ESTA ERRATICA RUTA PARA URBANITAS.

vecinos— y tal vez llegue a merecerse, cuando a la

gente le dé por pasear y alternar cada dia, el epiteto
de mediterranea. Para los habitantes de una ciudad medi-
terranea, el mes de agosto es un balsamo, un mes lento y
con cualidades tinicas, marcado por el sofoco, el tedio vital
y el despoblamiento. Algunos urbanitas sin vacaciones nos
tiramos en Palma los 31 dias de agosto, tan ricamente, y de-
dicamos horas a espiar las sombras y a escuchar el bendito
silencio bajo los ventiladores de los bares en penumbra. A
nosotros, los solitarios pertinaces e inadaptados, va dedi-
cada esta ruta canicular en busca de placeres con los que
aliviar el calor sin necesidad de arrimarse a ninguna orilla.
Asi como la chancla es el tanga del pie, agosto es el lunes
del afio: casi todo el mundo cierra, sobre todo en el centro.
No es tarea facil, por tanto, encontrar buenos estableci-
mientos que abran durante todo el mes, pero daremos con
ellos a base de tozudez y de errar sin rumbo, haciendo bu-
cles sin sentido, como esos locos que nunca pueden dejar
de andar. Sera un itinerario cadtico, imprevisible y saltarin,
tal y como la vida de cualquiera. Y al final se demostrara
que es posible veranear —iqué remedio!— sin alejarse mucho
del kilbmetro cero.
No esta de mas empezar la ruta con una buena noticia: la
Santurce, bodega umbria de la calle Concepcid, vuelve a
abrir los viernes y sabados por la noche. En verano, la carne
guisada, los callos con garbanzos o el bacalao al pil-pil en-
tran mejor cuando el sol se ha ido. También hay platos que
se dejan comer templados, como el bonito con pisto o los
cangrejos de rio en salsa. La cuestion es que Anton Rocha
no echa la cancela de esta casa vasca con solera. “No tene-
mos un duro para cerrar’, confiesa. Quienes teman sus
dotes improvisatorias a la hora de cobrar deben saber que
ahora tiene un ment de tres platos a 18 euros, pacharan in-
cluido. En cocina, todo mujeres.

P alma empieza a ser ciudad retozona —a pesar de los

A cuatro pasos, el solleric Rafa Martinez seguira dando el callo
en La Fonda de Séller, este mes con mas ensaladas, cremas
frias y platos de pescado: trempé con garbanzos, gazpacho con
su guarnicion, tumbet con bacalao, monumental ensalada
César... Cada viernes, como todo el afio, un buen arroz. Y la re-
lacion calidad-cantidad-precio, a favor del cliente.

Cojo los zancos o el monopatin y me planto en una calle ro-
bada a los peatones o personas andantes: Blanquerna. Se-
fiores gobernantes: no se trata de contentar a todos, sino de
hacer politica. ¢O nunca han viajado por esa vieja Europa
que tanto les gusta? Por las noches, las terrazas estan dando
un gran ambiente a esta querida via arbolada. Una de ellas
es la de Tasca de Blanquerna, que ahora ofrece un capi-
tulo de huevos (rotos con foie, por ejemplo) y mas pinchos
apetitosos creados por Carlos Andrés Abad, como los rolli-
tos crujientes de carrilleras al estragdn con compota de
manzana y tomate seco. Sigue con sus platos tradicionales,
al estilo de la abuela, caso del bacalao a la vizcaina con man-
zana acida y patata panadera. Para cenar, menu de cinco
pinchos, racion de carne o pescado (a elegir), trio de pos-
tres y media botella de vino por 26 euros. Supervisa, en la
sombra, el maestro Marc Fosh.

Casi al lado, puede rematarse el festin con un postpostre en
Gelats Paco, también con terraza. Mi recomendacion: sa-
bores infrecuentes como el de sésamo, el de naranja sanguina
o el de queso fresco con frutas. Tienen 45 variedades y abren
todos los dias de once a once. Otra heladeria que trabajara
estos dias a todo meter sera la nueva sucursal de Ca’n Mi-
quel en la calle Montcades, abierta el mes pasado. Gran local
con capacidad para 80 heladofilos y la calidad de siempre.
Atenci6n al surtido de helados de chocolate (de Valrhona,
firma insuperable): con tambor d’ametlla, con nueces, a las
siete pimientas... Jueguen a combinar sabores segtn les dicte
su intuicion y su paladar mental. Mi tltimo experimento, un
pleno acierto: roquefort (obra maestra) con albaricoque.

"

La agenda

Santurce. Concepcio, 34.
971 710 801

La Fonda de Séller. Santiago
Rusinol, 12. 971 711 769

Tasca de Blanquerna.
Blanquerna, 6. 971 290 108

Gelats Paco. Blanquerna, 10.
971761 432

Ca’n Miquel. Montcades, 9.
971724 909

Lorien. Caputxines, 5.
971723 202

La Bodeguilla. Sant Jaume, 3.
971718 274

Almazara. Vallseca, 16.
971729 267

Pintxo Pintxo Gorgorito.
Fabrica, 10. 971 452 418

Mig i Mig. Fabrica, 27.
971919 876

Es Pou de Sant Magi. Sant
Magi, 61. 667 962 282

Cuchara. Passeig Mallorca, 18.
971722 223

A Estribor. Berenguer de
Tornamira, 5. 971 722 552
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Otra opcién igualmente refrescante es alimentarse de
cerveza y patatilla picante en un antro que ya ha cam-
plido 21 afios: Lorien. La cerveceria de Pep Joan
tiene un surtido que supera el centenar de marcas, a
precios que van de 2,60 a 11 euros (75 centilitros de
Chimay Grande Reserve, una belga negra con 9°). Mi
perdicion, que conviene compartir, es el botellon de
La Chouffe, otra belga con grado y mucho sabor. Ade-
mas, de lunes a jueves encarga pizzas artesanas de Le
4 Stagioni, elaboradas por Luca (ex Il Capo). Muy
cerca, en la calle Sant Jaume, La Bodeguilla sigue
con un buen nivel de cocina gracias al oficio de Javier
Calzada. Para una cena ligera de verano: ensalada de
bogavante con aguacate y mango, y terrina de foie con
rabo de buey y albaricoques de Porreres.

Cruzamos el rio (Jaume III) para internarnos en el
barrio de la Lonja, donde mi favorito es, con dife-
rencia, el Almazara, que abre solo para cenas. Hay
que probar sus mini pitas (de calamares y camem-
bert; de gambas, verduras y curry; de foie con
higos), sus croquetas (morcilla y manzana, berenje-

_-:fthr

nas y emmental) o sus cazuelitas tradicionales, del
tipo patatas bravas o sepia a la mallorquina. En fo-
gones, Daniel Pablo.

Por seguir con recomendaciones de tapeo, saltamos
hasta otra calle peatonal con ambientazo: Fabrica,
en Santa Catalina, barrio perfecto para rondar las
largas noches de verano. Primera parada en la te-
rraza del Mig i mig, que abre por la tarde. Entre lo
més fresco de la carta: la ensalada de rticula con su
pesto e higos frescos, y el tartaro Caprese, que lleva
tomate, mozzarella, parmesano, almendras, alca-
parras, pepinillo y cebolla. Otra tentacion es su cro-
queta mar y montafia, a base de pica-pica de sepia y
calamar con botifarré. Otra terraza que va a mas es
la del Pintxo Pintxo Gorgorito, con gorgoritos
(cremas frias) y pinchos creativos como el brazo de
gitano con mascarpone, espinacas y sésamo.

En la misma barriada, Es Pou de Sant Magi sigue
llenando a diario gracias a sus pintxos calientes:
txipi plancha con aceite de perejil, tako de merluza
rebozada, croqueton de cabrales, morcilla con pi-

Plaga Constitucio 4
Abierto cada dia de 11:00 h - 23:00 h

quillo al ajo, foie-gras con salsa de uva y manzana,
pulpo a la gallega, cojonudo de txistorra con huevo
de codorniz... Y de vez en cuando, jugosa tortilla.
Logicamente, los locales recién estrenados no cie-
rran en agosto (seria de tontos). Es el caso de Cu-
chara (antes La Cuchara), con terraza bien vestida
bajo los soportales del Passeig Mallorca. Tiene bu-
fiuelos de sobrasada, peus de porc, callos, conejo
con cebolla, canelones, arroz de cranca, caldereta
de langosta o chuletén de Angus ecoldgico... Otra in-
corporacion reciente es la del bar-restaurante A Es-
tribor, recomendacién con la que cierro este
erratico paseo por Palma en agosto. Abierto hace
dos meses, Daniel Gomez ofrece raciones concebi-
das y presentadas para compartir: patatas bravas
(en rodajas y con piel); champis con cebolla cara-
melizada y virutas de foie; ventresca de attn a la do-
nostiarra (con refrito de ajos); lacon con pimenton
de La Vera y kikos, o brocheta de vieira envuelta en
tocino ibérico con pimiento asado y aceite de olivas
muertas (pansides) de Aragon.

+ Alciadia - Tel. 971 544 997
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NUESTRA COCINA ANTIGUA
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PoRr PeDRO GUAL DE TORRELLA

Verano y tomate, matrimonio indisoluble. Aun-
que eso de “indisoluble”, mejor dejarlo, porque
hoy el tomate le pone los cuernos hasta con el in-
vierno: comemos tomate todo el afio, pero la ver-
dad es que el tomate maduro de verano no tiene
igual. En esta época, el tomate es tinico, es una
explosion de sabor si lo comemos en crudo, ali-
fiado con un buen aceite. ¢Cuantas veces las reu-
niones con los amigos son con la excusa de hacer
un tremponet? El tomate es el acompanamiento
casi fijo de muchas recetas de nuestra cocina,
pero a veces se convierte en protagonista del
plato, como vamos a ver a través de varias rece-
tas antiguas. Arrancamos con la llepolia (golo-
sina, en castellano), salsa perfecta para tomar
como aperitivo sobre trozos pequenos de pan tos-
tado. Para hacerla, asaremos al horno unos to-
mates de ramellet, un par de ajos y unas
arengades (envueltas en papel de aluminio). Se
ponen en un bol los ajos pelados y machacados,
el tomate pelado y chafado con un tenedor y la
carne de las arengades picadita; se mezcla todo y
se condimenta con sal, una guindilla bien picada
y un buen aceite de oliva.

Ya que hablamos de salsas, transcribiré a conti-
nuacién una recogida por Antoni Tugores: la
salsa de tomates con almendras. Asaremos
los tomates de ramellet y unos ajos, los pelare-
mos y los picaremos en un mortero, junto a unas
almendras tostadas. Alifiaremos con zumo de un

limén, sal, pimienta, aceite
de oliva y unas hojas de perejil.
Bien ligada, esta salsa es ideal para
acompahar tanto carne como pescado a la brasa.
Un plato que puede ir de entrante o como principal
es el tomate relleno de brandada. La brandada
es lo que en antiguos recetarios mallorquines lla-
maban bacalla remenat. Para hacerla, se da un pe-
quefio hervor al bacalao, se le despoja de piel y
espinas, se machaca en el mortero y se
trabaja tal como si fuera un

Hoy allioli, afiadiendo leche y
aceite (ha de quedar espeso).
come- Como segundo paso, coge-
mos unos tomates —re-
mod to- donditos y gordos, a ser
mate todo posible—, les cortamos

una corona para poder
vaciarlos y los rellena-
mos de brandada. En
una fuente para horno
colocamos la salsa de
tomate que hemos
hecho con los desper-

el aiio, pero
cuando ma-

dura en ve-

rano, Ju dicios que nos han
quedado al wvaciarlos,

sabor v disponemos encima los toma-
tes rellenos, los cubrimos con

textura una salsa bechamel casera y los

. horneamos (se pueden gratinar

no liene con queso).

. / Otra receta que lleva farsa es la de

gua tomates rellenos de carne, en ma-

llorquin tomatigues farcides. Para

hacerlos, igual que en el caso anterior,

los vaciamos y rellenamos de una farsa, en este
caso de carne picada condimentada con un poco

DECIR VERANO ES
PENSAR EN DIAS DE
VACACIONES, EN UN
BUEN ‘TREMPO’ SER-
VIDO EN LA BARCA,
EN UNA TERRAZA FRENTE
AL MAR, BAJO LA SOMBRA DE
UNA HIGUERA O DEL PORCHE
DE UNA CASA CAMPESTRE.

de perejil picado, una cebolla pequeha muy pi-
cada y un poco de tomillo, y ligada con huevos y
un poco de galleta picada para que cuaje. Relle-
namos los tomates y espolvoreamos por encima
un poco de galleta picada mezclada con perejil y
ajos muy picados.
Tengo otra receta antigua —sacada de una plagueta
de abuela— de tomate relleno de huevo.
Se vacian los tomates,
se pone un poco de
mantequilla en el
fondo, se colo-
can en una
fuente de horno
y en cada uno
de ellos se pone
un huevo crudo.
Se hornean y se
sacan cuando la clara
ha cuajado. Y saliéndo-
nos de la receta antigua
y con un poco de imagi-
naciéon, ¢por qué no
hacer unas variaciones?
Por ejemplo, rellendndolo
de un revoltillo de huevos crudos con jamoén,
con setas, con salsa de tomate, con taquitos de sal-
mo6n ahumado, con queso, con lo que se nos ocu-
rra. Y aunque no entra dentro de nuestra cocina
tradicional, como en este tiempo es frecuente
comer como sopa fria un refrescante gazpacho, doy
una idea para mejorar la presentacion del plato:
en medio del plato sopero poner un tomate pelado
relleno de atin con mahonesa. Mas sofisticado,
poner una bola de sorbete de zumo de tomate
con un poco de limén. Quedara muy vistoso, como
una isla rosa en medio de un mar rojo.

i
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SANTA MARGALIDN,
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OMAR OIANEDER
El municipio de Alcudia es siempre el primero que se me
viene a la cabeza cuando me preguntan por el mejor
lugar para pasar unas vacaciones con nifos, sobre todo si
se trata de una familia gourmet. Su naturaleza costera
-playera y portuaria-, la animacion de su casco urbano
peatonal y su variada oferta gastrondmica son motivos
de peso para recomendarlo. Junto a restaurantes de alta
cocina -caso del Jardin-, hay marisquerias, bares de
tapas, arrocerias, selectos bistrds y buenos chiringuitos.

® Juanjo
Genestar

Genestar

Contra el prondstico de muchos,
Juanjo Genestar, cocinero in-
quieto y generoso como pocos,
entra en su séptimo ano al
frente de su restaurante. Sigue
con un explosivo e imprevisible
menu de tast, que cambia casi a
diario. Cinco platos a 28 euros:
sopa de tomate con pan de ajoy
albahaca; sandwich de pollo con
chili y canénigos (con pan de
caramelo); sepia rellena de ver-
duras a la mallorquina con
crema de ajos fritos; presa de
ibérico con melocotén y cere-
zas, y pastel de mango y almen-
dra. Impulsivo y vehemente,
mezcla ingredientes a placer,
pero con juicio. Le gusta impro-
visar y goza de su oficio sin ape-
gos a ningun tipo de cocina.

Pl Porta de Mallorca, 1
971549 157
Cierra miércoles

PUEBLOS Y BARRIOS

Can Torres

El origen de este horno se
pierde en la noche de los tiem-
pos. Como poco, hay que re-
montarse cinco generaciones
atrds. Ahora lo regentan las her-
manas Maria Antonia y Magda-
lena Torres, junto al marido de
la primera, Pep Martinez. En
dulce, tienen fama sus buniuelos
de crema (profiteroles), sus cre-
madillos, sus ensaimadas (nata,
crema y chocolate con nueces) y
sus brazos de gitano. En salado,
también se impone lo mds tradi-
cional, sobre todo las empana-
das de carne con guisantes y los
cocarrois de verdura. Ademas,
buen pan payés moreno, tam-
bién en formato barrote de tres
kilos, panecillos de sésamo y
suaves magranetes con semillas.

Eclipse, 1
971547 968
Abre todos los dias

= .

i . 2 Vi _ . -
® Una de las entradas al casco histérico de Alcidia, con sus caracteristicas murallas.

® Raul Resino

Satyricon

Tras pasar por El Olivo, Tahiniy
Can Simoneta, Raul Resino
entré hace afio y medio en los
fogones de este ampuloso res-
taurante ubicado en el antiguo
cine de Alctidia. Su cocina, de
apariencia moderna, bebe de la
tradicion. Hay oficio y toques
actuales en combinacién de sa-
bores, pero no abusa de textu-
ras. Tres ejemplos: ravioli de
vieira relleno de salmén con
huevas de trucha y burbujas de
té verde, jengibre y yuzu; foie
mi-cuit envuelto en manzana ca-
ramelizada con pan de especias,
reduccién de palo y puré de
manzana; gallo con vinagreta
caliente de trempo, puré de
apio-nabo y salicornia. Ment de
cinco platillos, a 20 euros.

Pl. Constitucio, 4
971544 997

Abre todos los dias
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® Macarena
de Castro

Jardin

Cada vez més despojados, los
nuevos platos de Macarena de
Castro tienen nombres tan sen-
cillos como corvina, verduras o
calamar de potera. Cada 15 dias
cambia su menu tinico, com-
puesto de once entregas. A fina-
les de julio, este era el festin a
70 euros: gazpacho al hinojo;
boquerones en vinagre con po-
melo; ortiguilla; trempd con pe-
pino de mar; tartar de serviola
con salmorejo y helado de wa-
sabi; verduras de verano con
mahonés; arana con toques de
zanahoria; rabo de toro; mojito
de licor de palo; quesos de las
islas, y tarta de queso con alba-
ricoques. Manda el producto de
temporaday, en verano, emerge lo
mejor de la despensa submarina.

Tritons, s/n. Port d’Alctidia
971 892 391
Cierra lunes y martes

6 afos ddndole en el gusto! =

Especias Crespi atiende de forma especial al profesional
de la hosteleria vy la restauracion con formatos especificos.

desde 1945
MALLORCA

www.especiascrespi.com

B2
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@ L'ESCOLA D'HOTELERIA DESENVOLUPA LES SEVES UNITATS FORMATIVES A MODERNES INSTAL.LACIONS DE CUINA I RESTAURANT.

Formar-de a traves
dels alimenty

L’ESCOLA D’HOTELERIA DE LES ILLES BALEARS (EHIB) FOU

CREADA AMB L’ OBJECTIU D’ IMPULSAR UN MODEL FORMATIU QUE
POSSIBILITES MILLORAR LA CAPACITAT CIENTIFICA I TECNOLOGICA
DELS RECURSOS HUMANS DEL SECTOR TURISTIC BALEAR.

ANTONIA RIPOLL

L’aventura formativa de la Escola d’'Hoteleria de les Illes
Balears (EHIB) dura des de I'any 1995. Avui molts dels
alumnes son professionals de gran prestigi que ocupen
llocs de responsabilitat important pel mon. Els impul-
sors institucionals del projecte foren el Govern de les
Illes Balears i la Universitat de les Illes Balears possibi-
litant la formaci6 de prop de 5.500 alumnes

L’escola vol esser hereva de mestres que varen ser pio-
ners en el camp de la cuina i la restauracio, com ara el
mestre de mestres Tomeu Esteva, i els professors Mi-
quel Villalonga i Pasqual Reus. Aixi la recuperacio, con-
servacio i transmissié del patrimoni i de la cultura
gastronomica de les Illes Balears constitueix una de les
prioritats que ens identifiquen i distingeixen.

El departaments de I’escola relacionats directament
amb la producci6 i la gesti6 del sector de menjar i beure
tenen el gran repte d’educar i capacitar dia a dia a per-
sones i aportar professionals al mén de la gastronomia
ila restauracio. Els professors encarregats de formar i
educari treure el maxim profit a la gestio6 dels sentits,
sobretot al del gust, a I'olfacte i a la vista dels alumnes,
tenen el gran repte de fer créixer persones que es dedi-
caran a la cuina i a la restauraci6 i que compliran una
funci6é molt important en el camp de la nutrici6 i I'ali-
mentaci6 de la poblaci6 local i dels turistes.

Sortides professionals

Els adolescents, joves i no tan joves que passen per l'es-
cola cercant un futur professional s’'obren un cami amb
moltes ramificacions que va des del treball als hotels,
als restaurants, als hospitals, a residéncies, empreses de
caterings, investigaci6 gastronomica, consultors diete-
tics, etc. Amb el denominador com de la vocaci6 per
aquesta professio, tant competitiva i exigent.

Per a aconseguir aquets ambiciosos objectius, els pro-
grames formatius son els nostres principals instru-
ments i una de les principals distincions amb la que
tenim la sort de disposar és I'alt contingut practic d’a-
quest estudis. Les aules son modernes instal-lacions de
cuina i restaurants adients per a la posada en practica
d’unes unitats formatives que van des del coneixement
ila recepci6 de les matéries primeres fins a la presenta-
ci6 més elaborada de plats i bufets. Des del primer dia

que 'alumne entra a I’escola s’enfronta a la responsa-
bilitat d’aprendre técniques i coneixements que ha de
posar en practica i que seran servits a un public exigent
que degustara i valorara la seva feina. Tot aixo suposa
una gran motivacio per a 'aprenentatge, aixi com a una
relativa facilitat d’integraci6 al mén laboral.

L’alta qualificaci6 i sensibilitat del professorat de I'area
d’aliments i begudes permet transmetre als estudiants
la importancia social envers al sector de la nutrici6 i l'a-
limentaci6 com a una forma d’expressio i comunicaci6
a través de la gastronomia.

A escala humana

La formacio en el sector de la cuina i la restauracio, avui
és un sector estrategic que serveix per a divulgar, valo-
rar, apreciar i desitjar els productes agroalimentaris de
les illes Balears, tant entre la poblaci6 local com entre
els milions de turistes que ens visiten.

Els nostre joves i no tant joves cuiners i restauradors
que han passat per les aules-cuines-restaurants, apor-
tan un valor afegit a uns productes que transformaran
i cercaran la millor forma de ser presentats, aixi com la
millor atmosfera per a ser degustats. En certa manera
seran una mena d’ambaixadors gastronomics dels pro-
ductes alimentaris originaris de Balears.

L'oferta académica en el camp més especific de I'ali-
mentaci6i la beguda de 'Escola d'Hoteleria de les Illes
Balears son les segiients: Especialista en Serveis de
Cuina i Restauracio; Direccid i Gesti6 de Restaurants i
Bars; Especialista en Alta Cuina.

Ens agrada destacar que 'escala humana en la que es
mou l'escola permet crear vincles personals entre les
persones. D’aquesta manera els exalumnes aporten i
transfereixen a ’escola noves sinergies innovadores des
dels camps on desenvolupen la seva vida professional
constituint un enriquiment col-lectiu molt evident.

En definitiva, 'Escola d'Hoteleria de les Illes Balears fa
una important aportaci6 a un sector tan clau com és l’a-
limentaci6 i la beguda, a través de la formaci6é d’uns
professionals altament qualificats que deixen un bon
gust de boca.

Antonia Ripoll es sotsdirectora de
UEscola d'Hoteleria de les Illes Balears

Especias Crespi elaborara
10.000 kilos de ‘tap de corti’

La firma mallorquina Especias Crespi esta
cultivando cien mil plantas de pimiento de
tap de corti en fincas de Son Ferriol, Sant
Jordi, Inca y Petra, lo que supondra una co-
secha de 90.000 kilos de pimientos, que em-
pezaran a recogerse a finales de agosto. Esta
cantidad permitira elaborar 10.000 kilos de
pimentoén de esta variedad autdctona.

La ainada 2010 de Binissalem,
calificada como ‘excelente’

Tras analizar 36 muestras de vino, el Consell
Regulador de la DO Binissalem ha calificado
como excelente la afiada 2010. Se traté de
una cosecha marcada por un invierno Ilu-
vioso y un verano de los mas frios e irregu-
lares de los altimos afios, lo que provoc6 una
maduracion tardia y gran calidad del fruto.

@ JUAN L. PEREZ DE EULATE, ENTRE MAGDALENA MESQUIDA Y SILVIA PIRIS.

Dos Marias, nuevo tinto de
La Vinoteca y Macia Batle

La Vinoteca, distribuidora de vinos que dirige
Juan Luis Pérez de Eulate, y la bodega
Macia Batle, presentaron el dia 13 de julio
en Puro Beach la primera afiada de Dos Ma-
rias (cosecha 2010). Se trata de un tinto con
madera, de bouquet intenso, frutoso, espe-
ciado y con ligeros toques tostados.

Antoni Juaneda gana el con-
curso de criticos aficionados

Con articulos sobre los restaurantes Can
Mito (Palma) y Es Parc (Selva), Antoni Jua-
neda se ha alzado con el primer premio del
Concurso de Criticos Gastrondmicos Ama-
teurs de Mallorca, organizado por la em-
presa Mallorca Gastrondmica. EI ganador
administra la web Cometemenorca.com.

r s =

@ LYDIA CORRAL, DE ULTIMA HORA.

Macia Batle dedica su Unic
a la periodista Lydia Corral

La bodega Macia Batle ha dedicado su vino
Blanc de Blancs Unic 2010 a la periodista
Lydia Corral, directiva de la Asociacién de
Periodistas y Escritores Gastronémicos de
Baleares. La nueva afiada fue presentada en
el restaurante Layn, del Port d’Andratx.

Terra de Vins aborda el tiron
comercial de la uva autoctona

La revista Terra de Vins publica en su nuevo
nimero un debate sobre el tirén comercial
de las variedades de uva autoctonas. Ade-
mas, presenta recetas de Raul Resino, re-
portajes sobre el albaricoque seco de
Porreres y sobre la bodega de Raiil Bobet
(Castell d’Enciis), asi como una entrevista al
conseller de Agricultura, Biel Company.
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Koldo Royo
chef de Aquiara

DESDE QUE LLEGO EN 1985, KOLDO ROYO NO HA DEJADO DE EXPLORAR LA
ISLA, DE RELACIONARSE Y DE REINVENTARSE. CON AQUIARA, PENULTIMA
ETAPA, HA VUELTO A SUS ORIGENES: EL BAR ANTONIO, DE SAN SEBASTIAN.
BANDERILLAS, TAPAS Y CAZUELITAS COLMAN LA BARRA DE SU NUEVO LOCAL,
ABIERTO EN ENERO DE 2010. PARA ELABORAR DIARIAMENTE EL SURTIDO DE
MAS DE 40 BOCADOS, HACE FALTA MUCHO GENERO, PERO ESTAMOS ANTE UN
INFATIGABLE HOMBRE DE MERCADO. TANTO LE DA PLANTARSE UN MIERCOLES
EN SINEU COMO ENREDAR UN JUEVES EN LAS PESCADERIAS DE PERE GARALU.

AQUI NOS HABLA DE CUATRO DE SUS PROVEEDORES HABITUALES.

Toni Darder

BODEGAS SON VIVES. BANYALBUFAR

En el Aquiara tenemos
una carta limitada de
vinos porque nos gusta que
vayan rotando bodegas y
marcas. Son Vives, el celler
de Banyalbufar, es la dltima
bodega mallorquina por la
que hemos apostado. Toni
Darder es un pequefio pro-
ductor que elabora poca
cantidad y busca siempre la
calidad. Ahora tenemos su
N Negre, un crianza con
parte de manto negro, su
Fusi6 de Blancs, a base '
de malvasia y chardonnay, yeldJ uxtarnare elabo-

rado con malvasia dolca, una de las Varleda-

des de uva blanca mas antiguas.

Tont TorrenJ

MEDIPEIX. PESCADOS Y PRODUCTOS GOURMET. PALMA

Desde que llegué a Ma-
llorca para trabajar en el
Porto Pi, hace 26 anos, tra-
bajo con Medipeix, que
tiene sede en Mercapalma y
puesto en el Olivar. Toni, un
auténtico emprendedor, me
sirve pescado fresco, como
lubina, merluza o rodaballo,
ademas de productos gour-
met. Cuando nadie creia en
la cocina japonesa, él ya es-
taba ofreciéndote ajo
negro, harina de tem-
pura y otros productos
orientales. Ademés, me surte de bacalao negro de

Alaska, salmén ahumado, caviar del Valle de

Aran o foie-gras Imperia de Girona.

® KOLDO ROYO, C EL AQUIARA. Foro: JUAN WAELDER

lsabel Bonnin

CASQUERiA CAN SALVADOR. MERCAT PERE GARAU. PALMA
Para trabajar con cas-

queria, es importante que ﬁa ait
4

la relacion sea de mucha
confianza. Es muy fAcil tra-
bajar con solomillo, pero
una buena sangrecilla, unos .-
sesitos, unas mollejas, unos
rinones... Es producto més
delicado. Yo soy muy fiel a  «
mis proveedores: ya trataba ;ﬁ

con la madre de Isabel. Y &
ahora su hija me sirve todo = ‘{v &

para hacer callos o frit. "‘

Ademas me gusta mucho
Pere Garau, el mercado - e
con mejor relacion calidad-precio de Palma. Me re-

cuerda al tipico mercado de pueblo... iY me
encanta el mestizaje de ese barrio!

-
r |
)

Toni Mercadal

TGT MALLORCA. QUESOS. PALMA

El grupo TGT es uno de
los grandes distribuidores
de quesos de todo el
mundo. Tiene un surtido in-
creible. Yo ya trataba con el
padre de Toni, que tiene una
de las mejores queserias de
Menorca, cuando trabajaba-
mos con el carro de quesos
del restaurante, galardo-
nado con varios premios.
Ahora me sirve manchego,
idiazabal, torta de La Se-
rena, mahonés... Que-
sos que sirvo en tablas variadas, en postres y en

pinchos. Por ejemplo, tengo una banderilla de

queso de cabra con jamoén y tomate seco.

Gusto, textura, aroma y cultivo natural hacen
de nuestra almendra un alimento de gran calidad.
Comprando almendra compraras
salud sin renunciar al sabor.

Visitanos y encuentra tu tienda mas cercana

mallorcafruits.com

Productors Balears d’Atmetles i Garroves, AIE. Ctra. Palma-Inca, Km 23.4. 07350 Binissalem. 971 886 688 info@mallorcafruits.com




® N°21, agosto de 2011

EN SU TINTA (DIARIO DE UN ‘GOURMET’ DESALINADO)

e
o=
o

® Concierto de Juan Perro en Can Ribas.

El acontecimiento de la temporada
gastronémica 2010-2011 ha sido la
celebracion del 300° aniversario de
la bodega Ribas, de Consell. Genial

concierto acastico de Juan Perro,

acompafado por el guitarrista Joan Vin-
yals. Aperitivo con finger food y presentacion del
vino conmemorativo, un gran tinto a base de
manto negro (75%) y syrah. Cena en los jardines
de Can Ribas con un bufé de cocina mallorquina
elaborado por el celler Can Amer. Y colofén mu-
sical con las buenas canciones de John Tirado.

Una noche de verano memorable.

SSU— 1| [ %[ (T

Visita al Mercat de I’Olivar con mi
primo Ion, peskatero del mercado
donostiarra de La Bretxa. Me co-
menta que los precios del pescado

han bajado al nivel de hace quince

afios y que, aun asf, las ventas se han re-
ducido a casi la mitad. Compramos una docena de
hermosas gambas rojas para el hamaiketako o al-
muerzo de las 11 horas (hamaika es once, en eus-
kera). La gamba nos sale a 1,5 euros, precio justo

(v hasta barato) si lo comparamos con otros. Por

ejemplo, los 12 euros que nos cobraran luego por

un gin-tonic en la barra de un bar de la calle Fa-
brica. ¢Estamos locos?

cesessenssssensassssssnssassensses COMparte e

Me llama William Tétard, del
hotel-restaurante Ses Rotges, para
contarme, con logica indignacion, los
problemas de ruido y gamberrismo

que estan sufriendo este verano en

Cala Rajada. La situacién ha empeorado
tanto que algunos huéspedes optan por marcharse

al no poder pegar ojo. Mientras tanto, el alcalde y
sus agentes, de brazos cruzados.

cesensnessssssensssasssasacseses COMpArte e

Por ANDONI SARRIEGI

Brillante idea, la de Gerhard
Schwaiger, para celebrar el 25°
aniversario del Tristan: reprodu-
cir el ment con que se inauguro el

restaurante sin tocar el precio, a

saber, 9.200 pesetas en aquellos tiem-
pos (hoy 55 euros). Probamos ese interesante

Ment 1986, que incluye platos como el doble
savarin de merluza y salmén, los raviolis re-
llenos de gamba roja con mantequilla de curry

y pesto, el rodaballo en masa de sal con pasta
negra y salsa de azafran, y el solomillo de ter-
nera gratinado con su tartar, espinacas al

vino y salsa de cebollino. Cocina amable, refi-
nada y de aliento clasico para un viaje en el
tiempo, lleno de sabor.

Comida con el equipo de la revista
gastrondémica Terra de Vins en el
restaurante Satyricon, del centro
de Alctdia, donde ponemos a jugar

la excelente cocina de Raiil Resino

con cuatro vinos. El sumiller Manuel

Vogel (ex Malvasia) dirige este maridaje. El
vino que mas y mejor combina es el Finca Torrea
2006 (Herederos del Marqués de Riscal). Aun-
que no entre en este cuarteto de vinos, Vogel elo-
gia con pasién (y mucha razoén) un viejo jerez
injustamente olvidado: el grato e infalible Tio
Pepe, de la firma Gonzalez Byass. Un clasico
entre los clésicos.

cesessnessassssensasssasssscscaes COMpArte e

Entranable ambiente de verbena de
verano en la Festa del Vi a la
Fresca de Can Majoral, en Al-
gaida. El bodeguero Andreu Oli-
ver reivindica ante el conseller de

Agricultura, Biel Company, las varie-
dades autoctonas de uva que atin quedan por
recuperar. En un gran golpe de efecto, el vi-
natero conduce y deposita en escena, con
ayuda de un elevador mecéanico, al actor Toni
Gomila, que interpreta a Dionysos, querido
dios griego a quien se atribuye el descubri-
miento de la elaboracion del vino.

cevesasnsnssssssnssasssnsnasasasees COMPpArte esg)

@ El asado de porcella también sale con chispa.

La fotografa Mercedes Rodri-
guez, de Aditiva, me manda una
foto espectacular, merecedora de
marco dorado: una de las lecho-

nas decoradas con bengalas que se

sirvieron este verano en una boda ma-
llorquina. Un asado autdéctono con mucho
sabor y lleno de chispa.

cersssssesssssnsnsasssasasseseass COMpaArte e

Visita al Aquiara, bar de bande-
rillas de Koldo Royo. Por corte-
sia del chef donostiarra, tengo el
honor de estrenar su ultimo pin-

cho caliente: un coulant de tomate

inspirado en el genial postre de cho-
colate inventado por Michel Bras hace ape-
nas veinte anos. Le digo lo que pienso, me
discute y, por el momento, no me hace caso.
Merece la pena acercarse a probarlo.

ceresessssssssnsnsasssasssscsescs COMpaArte e

Fin de semana en Menorca, donde
cunde el pesimismo. Los nimeros
se estancaron en 2007 y desde en-
tonces caen en picado. Si hace 25
afos se curraba seis meses, ahora la

temporada se reduce a dos y medio. Hay
quien dice que la isla se hunde, tanto por la es-

Para muchos,
para pocos...

...y para muy pocos

Cocktails, cenas y fiestas de verano, en su casa
o en nuestros establecimientos

menu

» Telf: 971 454 390 comercial@menumallorca.com

www.menumallorca.com

CATERING
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casez de visitantes como por la decreciente cali-
dad de la oferta gastronoémica, que va perdiendo
raices y sabor a pasos de gigante. Uno de los que
trabaja bien, al menos en verano, es Daniel
Mora, chef-propietario de Sa Pedrera d’es
Pujol, inaugurado hace ocho afios. Entre lo
mejor de la cena, el oliaigua (caldereta de pobre
a base de tomate y ajo) con helado de higos, aro
de pan y gominolas de aceite de oliva.

2

® Detalle del comedor de Sa Pedrera d’es Pujol, en Menorca.

cevssensssssnsnsssasnsssseneses COMPpArte e

® Un postre de Teodoro Biurrun, chef de Sa Parereta d “en Doro.

Parada y fonda en Sa Parereta
d’en Doro, el restaurante de Teo-
doro Biurrun, que estudi6 en
Palma con mestre Tomeu Esteva.
Desde 1999 esta en este retirado ca-
serio de Sant Lluis —cerca de la taula de
Binisafullet—, donde sigue reinterpretando la co-
cina menorquina. Un trio de ases: el soufflé de
ortiguillas de mar con crema de gambas y maho-
nesa de azafran; la corvina con jamon ibérico,
cebolla confitada al jerez y crema de huevo frito,
y el cochinillo confitado con romero y naranja,
ciruelas al oporto y manzana asada a la canela.

cerssesesassessssnsssnsasssscscaes COMpaArte esgh

Pilar Pons Riera, anfitriona con
carisma y experiencia, regenta mi
restaurante favorito de Menorca,
Sa Vinya, en Llucmacanes. Tra-
baja con producto de la isla y su

cocina es franca, transparente, de sa-
bores inmediatos. Sus calabacines rellenos de
verdura merecen una escapada a la isla ve-
cina. Ademaés, tiene tumbet con huevo frito,
pulpo con puré de patata, guiso de sepia con

alcachofas, salmonetes fritos, rape rebozado,
lengua con alcaparras... Cosas asi de sencillas
y emocionantes. En el patio con terraza cre-
cen las tomateras en julio, al calor de las
voces de Nick Drake, Tom Waits y Leonard
Cohen. Un lugar con alma.

® El comedor de Sa Vinya, uno de los mas célidos de Menorca.
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@ Matias Iriarte, barman del Ginbo.

Con Matias Iriarte y Santi Ce-
brian, pruebo en el Ginbo la gine-
bra premium recién lanzada por la
destileria mallorquina Suau y distri-

buida por Rulldn-Navarro. Pronun-
ciado bouquet de naranja —al estilo de la

N©° 209- con toques de almendra amarga y ene-

bro suave en boca. En este bar del Passeig Ma-

llorca guarnecen el gin-tonic de Suau Gin con
bayas de enebro y cortezas de naranja y limon.

Brindo, mojandome los labios, por la primera gi-

nebra de Mallorca.

censssssesssssssasasssasssscacass COMpArte e

Desayuno tempranero en el bar Can
Frau, del mercado de Santa Cata-
lina, donde siempre hay bullicio.
Café con leche, panet de pilotes y

coca crujiente de albaricoques. Veo

desfilar las primeras raciones de tumbet.

En cocina, se afanan con la paella de sepia, las be-
renjenas rellenas y las costillas de cerdo al horno.

Junto con el Isleiio, este es uno de los lugares de
Palma donde mas disfruto de un buen almuerzo.

cesesssssssssssnsssssasscscacaes COMpArte e

@ Victor Garcia, chef del hotel Cap Rocat, y Joan Mut, de Catavinos.

De la mano de la distribuidora Ca-
tavinos, la bodega Remirez de Ga-
nuza (Rioja alavesa) presenta sus
vinos en La Fortaleza, restaurante

puntero del hotel Cap Rocat, donde

los cocineros Victor Garcia y Javier

Argiieso estan desarrollando un trabajo es-
pléndido. Dos platos para ilustrar su estilo: la
ensalada de tomate (mucho tomate) con cebolla
escabechada, puré de olivas negras, esfera de pi-
fiones, perlas de mahonés, tartar de vieira y

globo de mozzarella relleno de pesto, y el lomo
de ternera blanca en costra de romero con puré

de calabaza asada, patatd, espuma de bearnesa y

trufa de verano. Dirige el servicio otro gran pro-

fesional, José Pajon (ex El Olivo).

cersssssesssssnsasssssasassescass COMpaArte e

@ Jordi Calvache, de nuevo en Mallorca.

Me tomo un café con el cocinero
catalan Jordi Calvache, que ha
regresado a Mallorca tras su expe-
riencia de 15 meses como execu-
tive sous-chef del selecto hotel
Mandarin Oriental de Barcelona.
En septiembre abrira Unbar d’Calvache en
el Cami de Jests, pasado Can Valero. Tendra
dos ments (a 11 y 16 euros), tapas creativas y
una breve carta en la que plasmara la cocina
de alto nivel que ofrecia hace tres anos en el
hotel Son Julia. Mientras, ya ha puesto en
marcha una empresa de catering con banque-
tes en fincas exclusivas y picnics para yates.

SR 1| [ %[ (T

Casal o
Santaktulalia

Hotel y Restaurante gastronomico

petitsdetalls

EVENTS

www.casal-santaeulalia.com
Ctra. Sta. Margarita a Pto. Alcudia km 2, Sta. Margarita, Tel. 971 85 27 32
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OPINION

EDITORIAL

El reclamo del vino

as cifras cantan: en el
Estado espafiol se
bebe la mitad de vino
que en Francia o que
en Italia y una cuarta
parte de lo que se
consumia hace medio
siglo. Otro dato
igualmente sorpren-
dente: en s6lo diez
anos, la cuota se ha
reducido a la mitad. En total, diecisiete li-
tros por habitante y aflo: menos de litro y
medio al mes, con lo que no llegamos ya ni
al vaso diario que se recomienda por sus
efectos beneficiosos sobre la salud.
Segun el altimo estudio de la consultora
Nielsen, en 2010 volvio a caer el consumo,
con un descenso del 0,9 por ciento y de un
7,7 en el volumen de ventas. El vino estuvo
entre los alimentos con mayor caida fuera
del hogar. En efecto, el desplome fue y
sigue siendo notable en el canal de hoste-
leria debido al endurecimiento de las san-
ciones penales por alcoholemia —tan
severas como necesarias— y a la pérdida de
poder adquisitivo, vinculada al abuso in-
justificado en materia de precios por parte
de los restaurantes. El consumidor medio
ya no tolera —y bien que hace— margenes
comerciales desmedidos.
Centrandonos en el ambito local, conven-

dria trazar, entre todos los sectores impli-
cados, un plan estratégico para redoblar la
promocion de los vinos mallorquines, es-
pecialmente en el mercado local, donde el
consumo esta muy por debajo de lo desea-
ble. La Administracion autonémica tiene
mucho que decir y que hacer al respecto.
Como minimo, podria predicar con el
ejemplo y no servir vinos foraneos en las
recepciones oficiales. Las cadenas hotele-
ras punteras también estan jugando en
contra. A lo sumo, tienen dos vinos ma-
llorquines en las cartas de sus restauran-
tes, una cuota simbolica, por no decir
insultante.

En cuanto al consumidor final de la isla, lo
légico seria, por curiosidad y por compro-
miso, que bebiera vinos de la tierra, pero
aqui los precios habrian de acompafiar y
no seguir subidos a la parra.

El esfuerzo, de todos modos, ha de ser co-
lectivo. El sector bodeguero ha empezado a
apostar por la agricultura ecologica —el
trabajo en vina es cada vez més relevante—
y por las variedades autoctonas. La singu-
laridad y la calidad del vino mallorquin
—indisolublemente unido al paisaje y sus
gentes— han de ser un reclamo internacio-
nal. Tampoco se trata sélo de vender mas
litros de vino, sino de convertir a este en
uno de los mejores motivos para visitar y
explorar a fondo Mallorca.

AL AJILLO

Por V. LINARES Y A. SARRIEGI

-EL ARROS BRUT YA NO ES LO QUE ERA.
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® El cultivo de olivos, actividad tradicional de la Serra de Tramuntana.

;Qué hacemods
con la Serra?

ANDONI SARRIEGI*

Vaya por delante mi felicitacion personal al ante-
rior equipo de gobierno del Consell de Mallorca
por todo el trabajo invertido en conseguir que la
Serra de Tramuntana haya sido declarada Patrimo-
nio de la Humanidad en la categoria de paisaje cul-
tural, una gran noticia para todos los mallorquines.
Se trata de una figura de protecciéon del méximo
nivel, por lo que ahora ya no caben mas titubeos ni
medias tintas a la hora de impedir cualquier tipo
de nueva construccion en el area protegida. Se
acabd lo de ensanchar carreteras secundarias (o
terciarias) sin ton ni son. Ahora bien, para cumplir
con este compromiso de conservacion, que habra
de ser evaluado cada seis afnos, hace falta decisi6on
politica, ademas de planificacion e ideas para reac-
tivar la economia de todo el paraje.
La declaracion de la Unesco debe contribuir a pre-
servar la sierra y a restaurar su patrimonio cultu-
ral, pero con eso no basta. Hay que ir mas alla y
propiciar la continuidad de las activida-
Ya des agricolas que se desarrollan en
la zona, algunas tan laboriosas y
arraigadas como el cultivo de
olivos. Impulsar la elabora-
cion de aceite seria una
forma directa de evitar el
abandono de los olivares
de montafa. Es s6lo un

medias tintas buen ejemplo de como se
puede contribuir al man-

a la hora de tenimiento de la Serra

L'mpeat'l‘ l‘oao l‘t;Do mediante el apoyo.alos
productores que viven y

nunca
cabran mads
titubeos ni

de nueva trabajan en el lugar.
Lo que no seria de recibo
condglruccion es que la declaracion se
utilizara con fines exclusi-
en nuedstra vamente publicitarios a fin
. de seguir atrayendo al tu-
quer: ida rismo de masas de siempre. Ya
esté bien de falsas postales idili-
Serra

cas y promesas de paraiso. Las ac-
tividades oleoturisticas —y otras
vinculadas a la gastronomia— siempre seran bien-
venidas, ya que contribuiran a diversificar el tu-
rismo, estirar la temporada y reactivar la zona,
pero no tendria sentido que la Serra de Tramun-
tana se convirtiera en un mero jardincito para el
pastoreo de turistas.
El fomento del ecoturismo y del turismo gastrono-
mico —englobados ambos en el marco del turismo
cultural— deberé ir acompafiado de un impulso a
las actividades econdmicas tradicionales de la sie-
rra. De hecho, la declaracion de la Unesco pone es-
pecial énfasis en la relacion entre el hombre y la
naturaleza y en la transformacion del medio natu-
ral original para aprovechar de forma inteligente
los recursos naturales. E inteligente es tanto respe-
tar el patrimonio como potenciar las actividades
humanas vinculadas a dicho medio natural.

* Andoni Sarriegi es periodista gastronémico



® N°21, agosto de 2011

VINARIA

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

L’ equilibrista
2010

fCan dez Mas (Esparreguera)
DO Cataluia

Xarel.lo

12,90 euros

|Como su nombre in-
/dica, este blanco con
barrica es todo equili-
\ |brio. Bien elaborado,
\ moderno, de acidez muy
| viva y refrescante, re-
sulta un vino sin compli-
caciones. Elaborado por
lel viticultor Francisco
Marti, quien ha logrado
lextraer el maximo poten-
cial a la “xarel.lo’ culti-
‘4155 vada en las laderas de
» Montserrat. Brillante,
con reflejos verdosos, nos

4 recuerda en nariz a la
lima y al mango, y tiene
i un final muy refrescante.

" Combina con embutidos
electos, ensaladas de
\queso fresco, especialida-
des vegetarianas y salpico-
nes de marisco.

Doy Marias
jfoble 2010

Macia Batle
Mantonegro, cabernet,
merlot y syrah

6 euros

Este vino presentado el 13 de
Jjulio en el Puro Beach es una
nueva colaboracién entre La
Vinoteca, distribuidora que
dirige Juan Luis Pérez de Eu-
late, y la bodega mallorquina
Macia Batle. Junto con el ené6-
logo Ramoén Vaca, han creado
este grato tinto de cuatro
Juvas, con predominio de la

= autéctona mantonegro, facil
. de beber y con excelente rela-

J W cion calidad-precio. Es un vino

lalegre en boca, de aroma in-
mais tenso, frutoso, con notas balsa-
__micas y ligeros toques tostados
rocedentes de su paso por ba-
rrica durante cinco meses. Es
recomendable tomarlo un po-
\quito fresco.

Por M. MEsqQuiDA Y E. SANCHEZ-MONGE

Martie
‘;“2008

fPago Campo La Guardia
\Vinos de la Tierra de Castilla

7 euros

|El 2008 ha sido una anada
lexcepcional para esta fla-
mante bodega toledana diri-
gida por el equipo de Fausto

258 \Gonzdlez, con el enblogo
MARTUE

M

Yo

lambos han apostado fuerte-
mente por aportar al mercado
vinos faciles de beber y enten-
der. Martiie 2008 es un ejem-
plo de la grandeza de los vinos
manchegos, un tinto noble de
gran fortaleza y profundidad.

tal con recuerdos lacteos,
lespeciados y torrefactos. Es un

itensos y pescado azul, y con el

lperatura de servicio, entre
15 y 17 grados.

Malvasia
j9’Azaro’ 2010

Vinyes d’Alard

\Vide la Terra Mallorca
Malvasia

11 euros

Primera afiada de la varie-
||dad malvasia que ha sacado
la joven bodega Vinyes d’A-
laroé. El proyecto ha sido li-
/derado por el arquitecto y
wviticultor Lorenzo Colom. Si-
guiendo con su filosofia, el
wino ha sido disefiado para
lobtener la mdxima expresion
‘J‘de la malvasia en el especial

" microclima que posee la finca
" Sa Taulera Nova, situada en
la vertiente meridional de la
Serra de Tramuntana. El re-
sultado es un vino elegante y
lequilibrado, de color pajizo,
seco y frutal, perfumado con
s delicados recuerdos florales.
Armoniza con ostras al natural
y todo tipo de frutos del mar.

Tempranillo,Cabernet,Merlot y Syrah

;‘fgnacio de Miguel a la cabeza,

\Posee un bonito color cereza in-
tenso, en boca es sabroso y fru-

lacierto consumirlo con todo tipo
/de carnes a la brasa, arroces in-

tipico cocido madrilenio. La tem-

Plouw ( fa
g0l 2010

Bodega Alemany i Corrid
DO Penedes

Xarel.lo, malvasia

113,90 euros

|[Fruto de la colaboracién
lentre los jovenes endlo-
igos Irene Alemany y
Laurent Corrié, con una
dilatada experiencia en
\Borgonia, nace este deli-
cioso vino “de garaje”,
elaborado de forma arte-
'sanal, sin clarificar ni fil-
itrar. Este blanco,
lpersonal y tinico, de edi-
cion limitada, destaca por
su franqueza y transpa-
rencia. Sabroso en boca,
con recuerdos a membri-
\llo, frutas de hueso, tomillo
™, hierba fresca. Es silves-
tre, seco y floral. Combina
con guisos de ave, cazuelas
/de conejo, canelones de

carne y verduras, terrinas
de higado, fiambres trufa-
/dos y quesos cremosos.

Sié 500
2009

fMantonegro y cabernet Sauvignon
Bodegas Ribas

Vi de la Terra Mallorca

25 euros

La bodega Ribas, que dirigen
los hermanos Araceli y Xa-
vier Servera, celebra su 300°
aniversario con esta edicién
especial de uno de sus clasi-
cos, el Si6. Tinto elaborado a

mil
sEC=-CENLS

j“’j’-“~ 1 partir de viejas vinas de la
05l autdéctona mantonegro de
onze, mas de 50 anos de antigiiedad

Hes-Cents y con una crianza de doce
ANIVersart  meses en barricas nuevas de
roble francés. Se trata de un

Sre ;00 linto de vistoso color cereza
— [picota. En nariz, es complejo y
elegante, con predominio de
rutas negras y rojas, especias
y esencias balsamicas, aroma
redondeado por el tostado fino
de la lenia. En boca, resulta re-
ldondo y equilibrado.

INS

ILLES BALEARS

TOCIO |O que necesitas sober acerca de| mundo

PROXIMAMENTE
EN SU KIOSCO

del vino y la gastronomia

SUSCRIBETE
en el tel 971 72 91 76 6 en suscripciones@terradevinsillesbalears.com
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la alacena gourmet

RAIXA PRODUCTOS
DE MALLORCA

Raixa és una empresa que
reuneix la mayor seleccié de
una gran verietat de
productes gastronomics de
les illes.

c/ Reyes Catodlicos, 126 Bajos
07008 Palma

971 240 940

650 438 582
info@raixamallorca.com
www.raixamallorca.com

JAUME DE
PUNTIRO

Vins de la vila de

Santa Maria del Cami, de
produccié ecologica,
artesanals, singulars

i de qualitat.

Plaga nova,23

07320 Santa Maria del Cami
971 620023
pere@vinsjaumedepuntiro.com
www.vinsjaumedepuntro.com

o

el e

ale
[

CAFE MILANO

® Una atmodsfera Unica

=~ donde disfrutar de copas,
musica y el mejor
ambiente del Puerto

de Alcudia.

Club Deportivo Alcadia Mar
Port d'Alcudia

. 07410

971 549 052
facebook.com/cafemilanol

BODEGAS
JOSE L.FERRER

/ Siglos de tradicidn de
toda una tierra y toda la
G [ .| pasion y el esfuerzo de
(fﬁ-ﬁf’»(_,é; CITeI| Una familia es el que
Brumsaten Mauonc, existe tras el nombre de
e José L. Ferrer.

Franja Roja S.L.
Conquisador, 103 Carretera Palma-Alcudia
07350 Binissalem

971 511 050 info@vinosferrer.com

GORI DE MURO

Combinan los mini
huertos urbanos, tienda
ecoldgica y todo tipo de
talleres y cursos.

Secar de la Real

- Palma de Mallorca
Tel. 971 254 195

lareal@biogranja.es

SON VIVES

Exclusivos vinos artesanos
procedentes de los
hermosos bancales de
Banyalbufar.

Font de la vila, 2

| 07191 Banyalbufar
609 601 904
info@sonvives.com

TIANNA NEGRE

Noceras elabora de
manera artesanal las
galletas marineras de
aceita de oliva, con
productos naturales y
de calidad.

‘d M Desde 1890 la familia

Plaza de Sant Marti, 8
07548 Muro
902 095 665
galletesgoridemuro@
hotmail.com

SAROTETA

Vino y mucho mas.
Alimentos artesanales y
de calidad.

nam. 15-16

07013 Palma

971 45 82 63
saroteta@gmail.com

Tradicién y modernidad
unidas en la nueva bodega
de la familia Morey-Garau
en Binissalem.

Cami d’es Mitjans

07350 Binissalem-Mallorca
971 886 826

678 446 687
tienda@tiannanegre.com
www.tiananegre.com

ANGUS 50N MavOL |8

Carne bovina
directamente

de la granja
a su casa.

ments

www.angusmallorca.es

Fuo Son Mayol S.L.LL - Cami Can Maiol 8/n - 07010 Estab
Mallorca Espafia - Tel: 648 86 89 11 - email: info@sonmayol.es

Princeps
d'Espanya, 3,
Marratxi
(Mallorca)
971 229 713

Gran seleccion de vinos de Mallorca, espafioles,
cavas, champagnes,ginebra premium vy licores
internacionales.Todo ello producto de una
esmerada seleccién.

TREURER

Mercat de Santa Catalina trast

Oli d’oliva verge
extra de la varietat
arbequina.Oli de gran
qualitat elaborat per a
la familia Miralles a la
antigua possesié del
Tresorer d’Algaida.

Cta. Llucmajor-Algaida
Km 5,7. Xaloc 18. Algaida
971 665994
www.treurer.com
info@treurer.com

gen__c.ustalo

b N

RurLin Navarro

VISOTEC

Si esta interesado en anunciarse,
contacte con el 671 485 071

GENESTAR

Seductora cocina

de autor en Alcudia.
Menu degustacion de
5 platos 28€.

Plaga Porta Mallorca, 1 Baixos
Alcudia

971 549 157

630 039 169
info@genestarestaurant.com
www.genestarestaurante.com

VINYES I VINS
CA SA PRADINA

Celler de Sencelles
elaborador de vinos de
calidad. Maxima expresion
de nuestras variedades
autoctonas.

Cami dels horst s/n
Sencelles-Mallorca

660 211 930

971 874 370
cellermantonegro@gmail.com

RULLAN
NAVARRO

Distribuidora oficial de

% productos premium &

. enoteca.

. Asesoramiento personalizado
. .| de cartas de vinos, venta a
== | particulares y servicio de
_..# vyates.

| Ca’n Valero 40

07011 Palma

971 209 011

649 899 507
www.rullan-navarro.com

EXPESRCITS FEMMANENTE

VINYES D’ALARO

De los bancales de la finca
Sa Taulera Nova nace el
exclusivo chardonay
Oloron, un blanco
complejo y expresivo fruto
de la tierra.

07340 Alaro
971 879 595
info@vinyesdalaro.com
www.vinyesdalaro.net

EU SERRAL

Productos frescos y
exclusivos de primera
caliada( Asturiana de
Carnes) y alimentos
Gourmet.

c/Cecilio Metelo esq. Tito
Cittadini s/n

07460 Pollenga

971 533 691

609 878 355
www.euserral.com

LA PAJARITA

Es una pasteleria y tienda
de ultramarinos con
productos muy selectos y
entre ellos una gran
variedad de productos
mallorquines.

c/ Sant Nicolau, 2

07001 Palma de Mallorca
Illes Balears

. 971 716 986
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10vtrad, estdan vivads!

Alimentarse de animales vivos, ¢vicio, crueldad, inocente placer o instinto homicida?

PEP SEGUi

Hace unos afios se hizo famosa en Costa Rica la historia de Douglas Barahona, un
campesino peruano montador de toros al que la prensa bautizé con un nombre muy
largo: El hombre que se alimentaba de animales vivos. Narraba el payés: “Yo me
levanto y desayuno cualquier cosa que ande por ahi, una p4jaro, un lagarto, un gato,
una rata, lo que sea. Los agarro, les arranco la cabeza, me tomo la sangre y después

me los mando”.
El carécter liberal y abierto de Don Douglas le trajo muy pronto problemas y po-
pularidad. Gracias a la denuncia por maltrato que le puso La Sociedad Mundial
para la Proteccion Animal (WSPA), tenemos otra exclusiva de este
gourmet snuff: “Fue una cosa que nacio asi, de la nada, se me ocu-
rri6, y cuando me como un animal vivo, me siento con fuerza
para dominar al més bravo de los toros”. Zanates, zopilotes y

C p) vampiros estan en la lista de sus preferencias aladas. Lo que
uanoo no le gustan mucho son los sapos, porque la altima vez que se
CONnJ - comi6 uno se le durmié la lengua varios dias.

Tenemos uno, dos o tres orificios sagrados. Depende. Como
todo lo vivo que penetra en este tipo de recintos, su paso es
regulado. La boca seria el orificio comun, y cuando consu-
mimos animales vivos, arma homicida y escenario de un
asesinato. Nada que sobrecoja, en cualquier caso, ya que en
la linea de no generar desperdicios, suele tratarse de po-
bres invertebrados ricos en proteinas. Hay de todo: mucho
molusco, alevines, pequenos anfibios, larvas, una infinita
variedad de crustaceos y cualquier insecto, en especial sal-
tamontes, cucarachas, grillos o gusanos como el popular
phoenix, de altisimo contenido en calcio.
Comerse una ostra viva es comerse el mar, aunque por algiun
tipo de encantamiento desaparezca la sensacion de beber
agua salada. Con unas gotas de limén, la moribunda ostra re-
vive, retorciéndose por el efecto del acido sobre su cuerpo. Se
borra su sabor, con todas sus algas y mareas, y la carne tortu-
rada se pone dura, circunstancia que impedira el posterior de-
rrame de jugos en el paladar. A los erizos de roca les pasa lo mismo
con el zumo de limén.

moJ anima-

les vivos, el
orificio de la

boca es arma
homiciday
escenario de
un adedi-

nato

La cocina de la crueldad

Es en Asia oriental donde la cocina de la crueldad alcanza un rango académico.
Hablo de pesadillas: un batido de sapos vivos que promete resultados como los
del viagra, tapear con el cerebro de un mono inmovilizado en una silla o el cora-
z6n de una serpiente
latiendo servido en
un caliz de porcelana
azul. Este altimo, lo
probé yo en Viet-
nam, alentado por el
consejo del cama-
rero: “iHagalo o no,
pero no lo intente!”
—es decir, que si me
lo iba a comer, que
masticara, que no
tragase.

El listado era un po-
quito mas largo,
pero vamos a dejarlo. S6lo referirme de pasada a un caso en el que, ademas de
crueldad, la puesta en escena es impresionante. Me refiero al bautizado como
‘Pez que no muere por la boca’ (‘Yit méiyou st cong kou ri’, en original), técnica
china que consiste en cocinar un pescado s6lo de mitad hasta la cola, teniendo
la destreza cirujana de mantener vivo el resto del animal. Se sirve tal cual en
una bandeja, y tiene que ser un ejemplar grande, seis kilos o més, pues con
menos aguantaria poco el estrés.

@ Ejemplar de gusano phoenix.

@ Las ostras, un alimento 'gourmet' que se come crudo.

® Douglas Barahona, adicto a los animales vivos.

Creo que Douglas Barahona estaria de
acuerdo con el argumento central de los
crudistas: “Cocinar es un proceso de des-
truccién de los alimentos desde el mo-
mento en que el calor se aplica al
comestible”. De todos modos, dudo
mucho que al montador de toros le
gustasen los germinados, por muy
seres vivos que sean. Es la diferencia
entre tener ideologia o no tenerla,
entre tragar y masticar.

Segiin

la vision de

los crudistaq,
desde el mo-
mento en que Je
aplica calor al co-
medtible, cocinar
destruye los ali-
mentod

® Los germinados
se consideran
alimentos vivos.
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Empacharose de riva

La buena mesa
Quino
Editorial Lumen, 1980

Se ve a un gordo en comisaria, fuera de si, denun-
ciando al doctor que acaba de prohibirle el vino, la
pasta, el queso, los dulces, el café, los embutidos...
Esta es una de las vifietas que el humorista grafico
Quino presenta en La buena mesa, su tronchante
“introduccion a la gastronomia”, segiin reza el sub-
titulo del album. Un pufiado de chistes brillantes
para empacharse

de risa (ieste ar-
gentino siem- 7
pre esta ins- JJ \)
pirado!),
agrupados
tematicamen-
te: los res-
taurantes ti-
picos, los
restaurantes
de lujo, los
proveedo-
res, las bebi-
das, la elec-
cion del menu, la

cocina dietética... Hijo de inmigrantes andaluces,
Joaquin Salvador Lavado, alias Quino, naci6 en
Mendoza el 17 de julio de 1932 y fue un nino soli-
tario a causa de la temprana pérdida de sus padres.
Dicho aislamiento y la influencia de su tio, dibu-
jante publicitario, determinaron que se dedicara
obsesivamente al dibujo desde nifio. En 1964 lanz6
a la inolvidable Mafalda, a quien despidié ocho
anos més tarde, agobiado por la presion de tener
que publicar una tira diaria.

(GASTROMANIA

Por OMAR OIANEDER

;L‘-'.'-:‘.-";;’Hx'.ﬁ':ﬂ?" - SET
ERE R N A

Higados enfermods

La ética del ¢ foie-gras’
www.rtve.es/alacarta

El archivo de videos de RTVE guarda este intere-
sante documental sobre el foie-gras, de El escara-
bajo verde, programa informativo de La 2. La cinta,
de 28 minutos, contrapone dos ejemplos: la via in-
dustrial de Collverd, segunda empresa productora
del Estado, y el método de cebado natural de
Eduardo Sousa, ganadero extremefio que cria a sus
gansos en libertad para que se atiborren de bellotas
y produzcan el denominado “foie-gras ético”. Por
el contrario, en la fabrica de Collverd los animales
(patos) son inmovilizados durante dos semanas y
se les somete a alimentacién forzada. El resultado
es un higado enfermo, cuatro veces mas grande que
el resultante de uno cebado por métodos naturales.
Intervienen en el debate el cocinero André Bon-
naure, experto en foie-gras; Jesus Mosterin, cate-
dratico de Filosofia, y Dan Barber, prestigioso
ecochef neoyorquino.

Recetas de Zaranda

Club de Gourmets
Revista gastronomica
Grupo Gourmets

La revista Club de
Gourmets, publica-
cion decana de la
prensa gastrondémica
estatal, dedica un am-
plio espacio de su nua-
mero especial de
verano al restaurante
Zaranda, del hotel
Hilton Sa Torre (Lluc-
major). La cocina y los
platos del chef madri-
lefio Fernando Pérez
Arellano protagonizan
la seccioén més antigua
y mas mimada de esta
prestigiosa publicacidon: Recetas Gourmets. Ade-
mas del reportaje titulado Buceando en la isla, la
revista presenta tres elaboraciones del cocinero
madrilefio: la gamba roja con sabayén thai y pak-
choi, el magistral huevo negro y unos canelones re-
llenos de rabo de toro con puré de aguaturmas,
tuétano y espinacas. El nimero de julio-agosto in-
cluye también reportajes sobre el vino austriaco,
sobre Real Conservera Espafiola y sobre el escritor
y gastronomo gallego Alvaro Cunqueiro, con mo-
tivo del centenario de su nacimiento. Ademas, en-
trevista con Richard Smart, gura de la viticultura
en Australia, y periplo gastronémico por la ciudad
mexicana de Querétaro. Como extra, una encuesta
a los mejores restaurantes de 2011 sobre temas de
actualidad, como el uso de redes sociales, los blogs
culinarios o el servicio del vino en restaurantes.

El ecologico Pedra de Bintssalem,

vino mallorquin para Finlandia

REDACCION
Labodega José L. Ferrer ha ganado

el concurso de suministro de vino

de Mallorca para el mercado fin-
landés, caracterizado por la
existencia de un monopolio de

venta minorista de bebidas al-
coholicas, que ejerce la em- La
presa estatal Alko Oy. De

entre todos los participan- venta de
tes, el vino seleccionado .

ha sido el Pedra de Binissa- vLnod

lem 2009, un tinto de pro- ~
duccioén ecologica, con de- esp arioles
nominacién de origen de gama

Binissalem-Mallorca y ela-
borado con las variedades
mantonegro y cabernet
sauvignon. Este vino es-
tara presente en la red de
Alko, con mas de 300 tien-
das repartidas por toda
Finlandia, a partir de este

mes de agosto. cad
Producido con uvas proce- mercaoo
dentes del vifiedo Sa Pare- ,
teta, propiedad de la bo- ﬁ”lanaed
dega, y con una crianza de ario trad

seis meses en barrica, este

tinto fue embotellado en ano
mayo de 2010. En su aroma,

de gran complejidad, resaltan

la cerezas y la fresa, junto a un

intenso fondo balsdmico de ma-

deras de cedro y eucaliptos que

se funde con torrefactos de cacaoy
café. De color rojo pasiéon con refle-
jos violetas, tiene una entrada en boca

media y alta,
ineluyendo
cavad, va en

aumento en el

untuosa y de agradables sen-
saciones especiadas. Es ideal
para degustar con ensaladas
ligeras, platos de pastas, aves
de corral y quesos de sabor in-
tenso.
En el pais nérdico, se consi-
dera a Espafia como un buen
productor de vinos tintos, pero
el éxito alcanzado a finales de
los 9o por las marcas de
gama baja ha resultado
contraproducente, segn
se recoge en un informe
de la Oficina Econ6émica y
Comercial de la Embajada
de Espafa en Helsinki. No
obstante, las ventas de vi-
nos espafioles de gama me-
dia y alta, incluyendo los
cavas, van en aumento. Por
otra parte, al tratarse de un
mercado caracterizado por
un ansia constante de nove-
dades, las denominaciones
de origen mas clasicas, como
Rioja, Valdepefias o Penedés,
no consiguen mantener el in-
terés de los consumidores,
que se decantan por probar
vinos de nuevas zonas geogra-
ficas.
En cuanto a la produccion lo-
cal, se limita a los vinos de fru-
tas y bayas, bebidas cuya impor-
tancia desciende afio tras afo y
que compiten con los vinos de
uva comprendidos en el seg-
mento de precio mas bajo.
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Pure Bio, la primera Aleaparraq, olivas y

‘fonoll mari’ de Raixa

Aceitunas enteras y trencades, alcaparras y fonoll (hinojo)
marino: tres productos mallorquines de la firma Raixa que
pueden comerse solos, en plan picada, para
abrir el apetito. También son perfectos como
condimento de cremas frias y ensaladas de to-
mate o pescado, ya que aportan un toque acido
y fresco, o para acompafiar un buen pamboli.
DE VENTA EN SUPER FORNALUTX (FORNALUTX) Y SUPER
LLAFER (ILLETES). ENTRE 4,60 Y 5,70€

wllves

\® wraixa

. aceifunas

bebida energética ‘bio’

El poder de Pure %)
sio, bebida energe- PUIRE ENERGY ¢ PURE BIO‘
combinacioén entre p

cafeina (estimu-

ranja y zanahoria :

(10%). Comparada con la sintética \

gestiva y su efecto es mas rapido,

intenso y duradero. Con aroma natural de melocotdn, es ideal

tica bioldgica, pro-
viene de la r LY

lante), azucar de b

cafia y zumo de na- -

(presente en refrescos convenciona-

les), la cafeina natural resulta mas di-

para tomar mientras se hace ejercicio o después del mismo. o o7 . P 5
DE VENTA EN BIOGRANJA LA REAL. 1,85€ Buubo, lOJ nuevod vinod
desalcobolizados de Luis Armero

Cocteles VnC, listos
para agitar y servir

Bajo la marca Binibhd, la bodega Armero i Adrover acaba de lan-
zar los primeros vinos desalcoholizados que se elaboran en Bale-
ares, con un porcentaje del 6 por ciento. La presentacion de
estos singulares vinos (tinto, rosado y blanco) se realizé en la
tienda-taller Cocinaria el dia 15 de julio. Segtin el bodeguero Luis
Armero, al degustarlos “se pierde parte de la sensacion alcoho-
lica, pero se mantienen los aromas”.

DE VENTA EN SA ROTETA, D’ORIGEN Y LA PAJARITA. 10€

Con VnC podemos preparar excelentes
cdcteles sin necesidad de ser expertos
o perder el tiempo preparando la be-
bidas. Soélo hay que abrir, agitar y
mezclar con el hielo para obtener
una deliciosa bebida. vVnC utiliza ex-
clusivamente zumos 100% natura-
les y no contiene ni colorantes ni
conservantes. El vodka utilizado
se destila en Nueva Zelanda y el
tequila es importado de
México. Envasados en una
practica botella de 700 ml y
con un 13,9% de alcohol.
DISTRIBUIDO POR RULLAN-NAVA-
RRO. 15€

Mallorca’s Finest Breeze’,
el chill-out campestre de Javier Esteve

El agroturismo Son Maiol ha lanzado un cedé con composiciones de Javier
Esteve: Mallorca’s Finest Breeze. Musica relajante (chill-out con toques de
jazz) para escuchar entre rastrojos, en el agro, sin hamacas ni puestas de sol.
Ademas, la bodega Macia Batle sacara en breve una edicién limitada de
vinos (blanco y tinto) bajo la misma marca. Cati Llull, Viceng Borras y otros
musicos mallorquines han participado en el proyecto.

DE VENTA EN BODEGAS MACIA BATLE Y AGROTURISMOS. 12€

« Lovs pescados y cefaldpodos
del fotografo Santi Verz(

Los peces y otros seres marinos que transitan
0 aparecen muertos en las orillas son
fuente de inspiracidn para Santi Verzi,
que expone estos dias en The Balance
Galleries, de Palma. Palometas, hipo-
- campos, calamares o besugos, transfor-
mados por la vision de este fotdgrafo
argentino para quien “todas las criatu-
ras tienen luz propia”.
DE VENTA EN THE BALANCE GALLERIES. A PARTIR
DE 300€

El vacacorchos de playa
de L'Atelier du Vin

Desde 1926, la marca L'Atelier du Vin esta es-
pecializada en equipos de elaboracion de
vino, mediante el desarrollo y fabricaciéon de
herramientas y embotellado. Gracias a su ca-

pacidad de innovacidn, se ha convertido en la
firma especialista que aborda la enologia
desde la bodega a la mesa. Para este verano,
nos presenta un sacacorchos de disefio estival,
de facil transporte y sencillo manejo, perfecto
para llevar a la playa.
DE VENTA EN RIALTO LIVING. 52€

dissabte |3 d’agost
A partir de les 20:00.

XV FIRA NOCTURNA A S’ESTACIO

Varietat de tapes i picades al preu maxim de 3 €

Actuacions musicals a partir de les 21:00. amb:

www.santllorenc.es

Ajuntament de
Sant Llorenc des Cardassar
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PRIMER FERIAL ILLES BALEARN

POLIGONO DE BINISSALEM

Organizan: Asociacion Balear de Mercados y Tecno Eventos

g, Del 5 de Agosto al 30 de octubre 2011

de Jueves alDomingo, de 9:00 a 24:00 h.
CUATRO DIAS DE FERIA SEMANALES

RESERVA TU CARPA O STAND
E IT]EILFS. 638 395 520 - 669 854 919

el LT T TR NS ECONOMICOS
em 1R BERN RER L CHIRINGUITOS
- e oy W L ASADOS - BURGUERS

Binissal

FRITURAS
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OFERTA PARA: EMPRESAS - GOMERGIOS ANTICUARIOS - RASTRILLO - ALIMENTACION - FERIANTES.

INAUGURACION DEL EVENTO DEL ANO
”UNIGO SORPRENDENTE Y DIVERTIDOZ ..

7.000 mts. DE EXPOSICION Y VENTA

Rifa inaugural: 1 Scoter, 5 Bicis, 4 Viajes y mucho mas... Premio especial de un mes de tu hipoteca - max. 500 €
= Atracciones - Payasos - Conciertos - Excursiones gratuitas - Concursos - Juguetes - etc...

SI QUIERES PARTICIPAR DE FORMA EVENTUAL LLAMANOS, TENEMOS UN PUESTO PARA TI
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