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La ceremonia de la lll edicion de los
Premis Gastrono
congrego a cerca
en el Auditorium

ics Mallorca

Una galacongra

orgullo mallorqu

1 pasado lunes 20 de octubre, el

Auditorium de Palma se lleno de

aromas, aplausos y nombres pro-

pios. La tercera edicion de los Pre-

mis Gastrondomics Mallorca reunio
a quienes dan sabor a la isla: chefs, produc-
tores, camareros, panaderos, reposteros,
bodegueros,... junto a un publico que
entiende que la gastronomia no es solo una
profesion, sino una forma de contar quié-
nes somos. El evento, impulsado por SER
Foodie Radio Mallorca, PIMEM vy Ultima
Hora, dejo patente que la isla vive un
momento de efervescencia culinaria en el
que tradicion e innovacion dialogan en
armonia. Asimismo, la gala cont6 con el
patrocinio del Consell de Mallorca, el
Govern de les Illes Balears, Ajuntament de
Palma y PalmaActiva, CaixaBank y Estrella
Damm.

La gala, conducida con complicidad y
humor por Miguel Vera, Rosa de Lima y
Amanda Jeffrey abrié con una version en
directo de No puedo vivir sin ti. La elec-
cion no fue casual: las primeras notas bas-
taron para que el publico entendiera que
aquella noche la cocina tampoco podia
vivir sin quienes la hacen posible. Tras ese
arranque vibrante, Jordi Mora, presidente
de PIMEM, inaugurd la velada con unas

economico, pero también como sefia de

palabras que recordaron el papel esencial
3 de la gastronomia balear como motor

identidad cultural. Su discurso marco el

La sala del Auditorium se llen6 con
cerca de mil asistentes que disfruta-

ron de la gala gastronémica.

tono del evento que fue una mezcla de
reconocimiento, orgullo y celebracion
colectiva. A continuacion, el actor Carlitos
Alcover irrumpi6 en escena en clave humo-
ristica, interpretando al ‘repartidor de
comida’. Su entrada y sus ocurrencias
arrancaron carcajadas entre el publico, que
conect6 de inmediato con su estilo desenfa-
dado. Fue uno de los momentos mas dis-
tendidos de la noche, un guino a la vida

Esta nueva edicion dejo
patente que laisla vive un
momento de efervescencia
culinaria en el que tradicion
e innovacién dialogan

cotidiana de bares y restaurantes. Por su
parte, el reconocido mago Miguel Gavilan
arranco risas y sorpresas con sus trucos
ingeniosos y su especticulo de sombras
chinas.
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Arriba, Miguel Vera, junto a los chefs
Marc Fosh y Andreu Genestra. Sobre
estas lineas, Rosa de Lima y Juanjo
Montserrat cantando ‘Tacones
Rojos’. A la derecha, momentos de
las actuaciones del maqo Miguel
Gavilan, Ossifar y los ‘glosadors’.

Uno de los instantes mas emotivos fue el
video dedicado al musico Jaume Anglada, y
la intervencion de los chefs Marc Fosh y
Andreu Genestra, que dedicaron unas pala-
bras homenajeando al artista y deseandole
una pronta recuperacion.

La velada continué con la recreacion,
por parte de los presentadores de una cena
en el restaurante de la chef Ada Parellada.
Natural de Granollers, ha gestionado mas

#premisgastronomics
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Foto familia de los premiados junto
a organizadores y patrocinadores.

con siglos de trayectoria dentro de la hoste-
leria, dando paso a la delicada actuacion de
la bailarina Yajara Naumann, cuyo ndmero
combino danza y musica en vivo, aportan-
do un toque poético a la gala.

Durante mds de dos horas, el escenario
se convirtio en un escaparate de talento,
esfuerzo y amor por el oficio. Cada inter-
vencion, cada acorde y cada aplauso fueron
tejiendo un relato coral sobre el valor de la
gastronomia como arte, trabajo y tradicion.

Premios

Los galardones se repartieron en tres gran-
des categorias: Bar, Agroalimentaria 'y Cui-
na i Gastronomia, ademas de un reconoci-
miento especial a la Academia de la Cuina i
el Vi de Mallorca, por su labor en la preser-
vacion del patrimonio culinario de la Isla.

La primera ronda de galardones celebro
la cultura de barra, ese lugar donde se
conversa tanto como se come. Los premia-
dos fueron Mercat Negre, Bodega La Ram-
bla, Bar Tony, Ca s'Hereu, Arabay Coffee y
Clandestino, seis nombres que representan
la esencia mas popular y social de la gastro-
nomia mallorquina.

En la categoria Agroalimentaria, los
premios recordaron que, antes de cada plato
hay un campo, un horno o una salina. Los
reconocimientos fueron para: IGP Sobrassa-
da de Mallorca, Ca'n Joan de S'Aigo, Flor de
Sal d’Es Trenc, Forn Reina Maria Cristina,
Lluis Pérez, Bodega Ribas y el chef Santi
Taura, todos ellos ejemplos de tradicion,
proximidad y calidad.

Por ultimo, la categoria Cuina i Gastro-
nomia puso el
Escanea el QRparaverel | foco en quienes

video de la noticia han hecho de la
cocina un len-
guaje  propio.
Giorgia  Scara-
mella (Aroma-
ta), Alvaro Sala-
zar, Maca de
Castro, el res-
taurante  Voro,
Juan Pinel vy
Restaurant Es 4 Vents (Algaida) fueron los
premiados, nombres que reflejan el presen-
te mas creativo y brillante de la cocina
mallorquina.

Celebracion compartida

La gala no fue solo una sucesion de pre-
mios, sino una auténtica fiesta de la cultura
mallorquina en su sentido mds amplio.
Hubo musica, humor y tradicion, tres
ingredientes que dieron ritmo y emocion a
la noche.

El grupo Ossifar provoco risas con su
actuacion humoristica, mientras que los
glosadors pusieron el toque mas tradicional
con sus improvisaciones poéticas dedicadas
a los premiados, recuperando una forma
ancestral de celebrar el talento con versos
ingeniosos.

El broche final corrio a cargo del cantau-
tor Juanjo Montserrat, que interpreté Zapa-
tos rojos acompanado por la banda y Rosa
de Lima. Mientras los ganadores subian al
escenario para la foto final, los presentado-
res se unieron a la interpretacion, creando
un cierre coral y emotivo. La imagen de
todos juntos bajo las luces del Auditorium
resumio el espiritu de comunidad y recono-
cimiento que definio la noche.

Con el objetivo de llegar a todo el publi-

de una dogena de proyectos de restauracion ' N Amanda Jeffre
y ha publicado una veintena de libros. (arriba) y la
Parellada resumio la historia de su familia L

co, la gala conto en todo momento con un

baﬁ, y Carlitos Adrover o . .
SER AR A intérprete de lenguaje de signos para lograr
un evento transversal.
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Restauracio, comparte sus reflexio-

nes sobre esta la gala y el papel del
sector en la economia local. Sus palabras
recogen la importancia de seguir apostando
por la profesionalizacion, la innovacion y el
reconocimiento al esfuerzo diario de los
pequerios restauradores que mantienen
viva la esencia gastronémica de Mallorca.

César Amable, presidente de PIMEM

—Como presidente de PIMEM Restauraci6,
¢de qué manera cree que ha mejorado el
respaldo a los pequefios empresarios del
sector en Mallorca?

—El apoyo a los pequefios empresarios se
vivio en la gala del pasado lunes. Mas de
1.000 personas, instituciones, Govern,
Consell y ayuntamientos nos estan apoyan-
do cada ano con mas fuerza y reconociendo
el esfuerzo que hacen los pequenos empre-
sarios por sobrevivir y mejorar dia a dia.

—La innovacion gastronémica y la tradi-
cién a menudo conviven en la misma mesa.
¢Como pueden los restauradores mallor-
quines mantener ese equilibrio sin perder
identidad?

—1La tradicion puede convivir, y
convive, con la innovacion. La
esencia y la identidad se mantie-
nen intactas cuando se trabaja
desde el respeto y la pasion por lo
propio. Cada dia son mds los coci-
neros que buscan este equilibrio,
apostando por reinterpretar los
sabores de siempre con una mira-
da actual. De este modo, logran
mantener viva nuestra identidad
gastrondmica y, al mismo tiempo,
proyectarla.

—;Qué importancia tiene la for-
macion y la profesionalizacion del
sector para afrontar los desafios
actuales y futuros?

—La formacion es fundamental
en todos los sectores; en restaura-
cion, es la base si queremos ser un
referente gastronomico. Resulta
esencial profesionalizar a todos
nuestros equipos, desde la direc-
cion hasta el personal de sala y
cocina. Cada miembro debe sen-
tirse parte de este futuro comun
hacia el que queremos avanzar
juntos, con la ilusion y la prepara-
cion necesarias para seguir cre-
ciendo como sector.

—En términos de digitalizacion,

icomo cree que las nuevas herra-

mientas pueden ayudar a los
pequefios empresarios de la res-
tauracion en Mallorca?

—Todas las herramientas que con-
tribuyan a ser mas profesionales

son positivas, aunque al principio

pueda costar adaptarse a ellas.

Estas herramientas mejoran la efi-

ciencia y facilitan una gestion mds

precisa de los recursos: desde el

control de inventarios hasta la
planificacion de estrategias basa-

das en la informacion que propor-

cionan. Se trata de una plataforma pensada
para ayudarnos a adaptarnos a los nuevos
retos de la sociedad y del mercado.

—Los Premis Gastronomics Mallorca reco-
nocen tanto la calidad como el compromiso
con el producto local. ;Qué mensaje cree

sell g
OrCc
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«La tradicion
puede convivir,
y convive, con
lainnovacion»

César Amable, presidente de PIMEM Restauracio,
expone su vision sobre la importancia de estos
premios tras la gala celebrada esta semana
Tl e W el IE "l e S —p p— -'r e
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César Amable, presidente de
PIMEM Restauracié ra, estamos trabajando para que la proxima
sea aun mejor. Estamos comprometidos
con el comercio local y de proximidad, no
solo en los entornos urbanos, sino también
acercandonos a nuestros proveedores, agri-
cultores, ganaderos, pescadores,... de la

Part Forana.

que transmite este enfoque a la sociedad y
al sector turistico?

—Esta edicion, la tercera ya, creemos que
esta plenamente consolidada y, desde aho-

—¢Considera que la gastronomia puede
convertirse en uno de los grandes motores
para la desestacionalizacién turistica en
Mallorca?

—Por supuesto, la gastronomia, junto con
la cultura, el arte, deporte, congresos pro-
fesionales, etc, debe expandirse durante
todo el afio para evitar la estacionalizacion
tan marcada que existe en Mallorca. De los
aproximadamente 55 millones de pernocta-
ciones anuales que registra la Isla, en vera-
no superamos los 10 millones en julio y
agosto, mientras que en diciembre apenas
rondamos las 300.000. Es una diferencia
totalmente desproporcionada. Por mucho
que se intente mejorar el perfil del visitan-
te, seguimos siendo, en gran parte, un des-
tino de sol y playa y, en algunos puntos
concretos, de turismo de excesos.

—;Qué papel tiene PIMEM Restauraci6 en
la defensa de los intereses de los pequefios
restauradores frente a las grandes cadenas y
franquicias?

—Nosotros, egoistamente, defendemos
nuestros propios intereses, que son los mis-
mos que los de los pequerios restaurantes,
bares y cafeterias. Nos consideramos un
producto local, cercano a nuestros vecinos.
Somos mas de 8.000 establecimientos
repartidos por toda la Isla, y mas de un ter-
cio permanece abierto durante todo el afo,

«La esenciay la
identidad se
mantienen intactas
cuando se trabaja
desde el respeto»

«Esta edicion esta
consolidaday, desde
ahora, estamos
trabajando para que la
proxima sea alin mejor»

atendiendo a quienes se acercan a compar-
tir mesa y mantel con sus familias y ami-
gos. La mayoria de las grandes cadenas y
franquicias tienen sus centros de decision
fuera de nuestras islas y resultan del todo
impersonales. Nosotros, en cambio, esta-
mos cada dia detras de una barra o frente a
unos fogones; la mayoria de las veces en
jornadas interminables, sin vacaciones y
sin apenas tiempo para disfrutar de nues-
tras familias. Aun asi, regalamos una son-
risa a nuestros clientes. Junto con el resto
de comercios, industrias locales, forns,
agricultores y un largo etcétera de profesio-
nales que cada dia levantan una persiana.
Formamos parte del motor de nuestras ciu-
dades y pueblos, ese que hace que la vida
en nuestra isla sea, verdaderamente, un
lujo.

—¢Qué valores representan los premiados
de esta edicién y qué mensaje cree que
envian al sector gastronomico mallorquin?

—Como en ediciones anteriores, buscamos
ensalzar los valores vinculados al sector:
profesionalidad, dedicacion, entrega vy,
sobre todo, pasion por el buen hacer,
muchos de ellos transmitidos de genera-
cion en generacion. Esperamos que la gas-
tronomia se consolide como un referente,
tanto a nivel nacional como internacional.
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«La planificacion es
fundamental en el
aprovechamiento
alimentario»

La chef catalana Ada Parellada, galardonada con la Cruz de Sant Jordi en el afio
2016 y directora de cocina en su restaurante de Barcelona Semproniana, fue la
invitada estrella de la lll edicion de la Gala de los Premis Gastronomics Mallorca
celebrada el pasado 20 de octubre en el Auditorium de Palma

da Parellada (Granollers, 1967)

es uno de los rostros mas cono-

cidos en el panorama gastrono-

mico y medidtico espanol. Sus

apuestas culinarias son sinoni-
mo de tradicion y modernidad. Pero sus
aportaciones no solo quedan en la cocina,
la chef catalana también destaca por su
faceta de activista. Referente de la ‘gastro-
nomia consciente’, que prioriza la proximi-
dad ante lo ecologico, alza la voz contra el
despilfarro de comida.

Su aficion por la cocina no surge de un
simple deseo aspiracional. A la catalana la
acompanan mas de seis generaciones de
historia familiar vinculadas a la gastrono-
mia. Nacida en la Fonda Europa de Grano-
llers, un establecimiento regentado por su
familia desde 1771, decidi6 emprender su
carrera en solitario a los 25 anos de edad
con la apertura del restaurante Sempronia-
na en el Eixample de Barcelona. Galardona-
da con la Cruz de Sant Jordi en 2016, ha
escrito mas de 20 libros y una novela titula-
da Sal de Vainilla.

Chef, escritora, comunicadora y madre,
Parellada fue una de las invitadas de honor
en la ultima y III Gala de los Premis Gas-
tronomics de Mallorca del pasado 20 de
octubre en el Auditorium de Palma.

—;:Qué es lo més divertido de dirigir una
cocina?

—La verdad es que lo mds divertido es
recordar lo mal que se pasa a veces en la
cocina. En los restaurantes se vive mucho
estrés y momentos criticos que si se supe-
ran con éxito siempre son muy divertidos
de recordar. Por ejemplo, el tipico dia que
hay algo que no puedes sacar porque ha
habido algun imprevisto, y parece que el
mundo se acaba. Pero después, el cliente
suele ser comprensivo o el camarero logra
sacarte del apuro. Al final somos huma-
nos. Entonces, si la historia termina con
final feliz, siempre nos reimos muchisimo
de todo el sufrimiento previo. Es asi de

«Perder el miedo a lasartén esla
manera mas efectiva de abrir la

imaginacion en el mundo
culinario. El despilfarro
alimentario se combate con
creatividad y planificacion»

triste, pero es la realidad de las cocinas.
Lo emocionante de la cocina es la supera-
cion: que te salga un plato que te costaba.
También ver al equipo mas cohesionado.

«Cuando era mas joven y abri
Semproniana, algunos
proveedores, e incluso clientes
despistados, pedian por el jefe, o
sea yo, porque conmigo no
querian hablar »

—;Como deberia ser la relacién entre la
chef y el equipo de cocina?

—No utilizo ninguna técnica de gestion
de personal, aunque hice un curso a este

respecto. Creo que es una de las claves de
la buena cocina. Es tan complejo gestio-
nar los horarios con la conciliacion fami-
liar y con el estrés... Mi relacion con el
equipo es muy intuitiva. Llevo tantos
anos con ellos que conozco a la perfec-
cion sus defectos. Valoro también las vir-
tudes, pero lo importante es localizar el
fallo.

—¢Cuadles son sus referentes gastronémi-
€os?
—Como hija de una familia con mucha tra-
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dicion en la restauracion, mis referentes
gastronomicos los tengo en casa: mis padres
y mis dos hermanos. Mi madre no sabia
freir un huevo, ni le interesaba. Era super
feminista. Ella se alejo siempre de las coci-
nas. Pero era una gran gastrénoma; era una
persona con mucho criterio a la hora de
comer. Ya no estd entre nosotros y la echo
mucho de menos. Santi Santamaria y Fermi
Puig son otros de mis grandes referentes.

—Activista en varias causas sociales como
el despilfarro de comida, ;qué consejos

darfa a los lectores para evitar el desperdi-
cio de alimentos en las casas?

—Lo primero, coger la sartén por el man-
go. Cuando alguien adquiere el habito de
cocinar es mas dificil que tire alimento a
la basura. Perder el miedo a la sartén es la
manera mas efectiva de abrir la imagina-
cion en el mundo culinario. El despilfarro
alimentario se combate con imaginacion,
creatividad, confianza y prevision. La pla-
nificacion también juega un papel funda-
mental en el aprovechamiento alimenta-
rio. Es decir, comprar con criterio: prever

2025

#premisgastronomics

Ada Parellada, durante su intervencién
en la gala del pasado lunes. La chef
catalana es propietaria y directora de
cocina en Semproniana, un estableci-
miento del Eixample de Barcelona.

qué vas a cocinar y no solo llenar la neve-
ra. Otro truco para practicar esta técnica
es tener la nevera bastante vacia, con ali-
mentos del dia, y la despensa muy llena,
con muchos productos de caducidad lar-

ga.

—:A qué se refiere con ‘gastronomia cons-
ciente?

—La gastronomia consciente es conocer
el impacto econéomico, medioambiental y
social que esto genera en el entorno.

—Es una gran detractora de la comida eco,
ipor qué?

—No lo soy. Pero priorizo la proximidad
ante lo ecologico. Cuando los consumido-
res exigimos a los productores locales que
su produccion sea ecoldgica, muchas
veces no la terminamos comprando por-
que no es competitiva. Somos hipocritas
en este sentido: decimos una cosa y hace-
mos otra. Exigi-
mos  alimentos
ecologicos y
cuando nadie nos
ve llenamos la
cesta de alimen-
tos convenciona-
les porque son
mds baratos, tie-
nen mejor aspec-
to y el sabor si
esta garantizado.
Lo que no pode-
mos es exigir pro-
duccion ecologi-
ca, ahogar a nues-
tros productores
y después no
comprarles.

—Fn tiempos de

estrés, inmediatez

y prisas, ;qué importancia tiene la comida
casera?

—La comida casera tiene toda la impor-
tancia. Los cocineros profesionales tene-
mos que cambiar el discurso para facilitar
y adaptar la cocina casera al trepidante
ritmo actual. Tenemos que animar a la
gente a cocinar pero no los tenemos que
agobiar con recetas complicadas. La solu-
cion no es sustituir tus aficiones por la
cocina, sino integrarla con técnicas mds
agiles y efectivas en esa voragine de la
vida actual.

—;Cudl es el secreto de una dieta equili-
brada o balanceada?

—Comer de todo. La variedad es una
garantia de equilibrio porque el ingre-
diente que no consigues con un alimento
lo vas a conseguir con otro. Y también
intentar respetar el dicho: «Desayuna
como un rey, almuerza como un principe
y cena como un mendigo». Comer en
compania y poner la mesa es una motiva-
cion fundamental para que la comida que
salga a la mesa sea rica, variada y sabrosa.

—;¢C6mo fue abrirse camino en el sector
de la alta cocina?
—Nunca he buscado estar en la elite de la

«Siempre me han gustado los
restaurantes bulliciosos, con
todo tipo de gente. Esos
comedores son el reflejo de la
sociedad. Creo que la alta cocina
dificulta esta mezcla»

«Los cocineros profesionales
tenemos que cambiar el discurso
para facilitar y adaptar la cocina
casera al trepidante ritmo actual.
Animar a la gente a cocinar y no
agobiar con recetas complicada»

gastronomia. No es una cosa que me haya
preocupado. A mi siempre me han gusta-
do los restaurantes bulliciosos, con todo
tipo de gente. Esos comedores con varie-
dad son el reflejo de la sociedad. Creo que
la alta cocina dificulta esta mezcla. Me
incomoda mucho el ‘restaurante catedral”:
donde no puedes levantar la voz, los
tamanos de los platos equivalen a los de
una hostia consagrada y el camarero te da
un sermon de la elaboracion y los ingre-
dientes.

—¢Alguna vez noté un trato diferencial
Tespecto a sus compafieros varones?

—Personalmente, no lo he vivido. Mi
equipo me ve como la jefa. No obstante,
cuando era mds joven y abri Sempronia-
na, algin proveedor e incluso clientes
despistados pedian por el jefe, o sea yo,
porque conmigo no querian hablar. En
ese momento me hacia gracia, pero lo
cierto es que si no contestas a esos micro-
machismos los estds perpetuando.

—Si solo pudiera cocinar un plato de la
gastronomia espafiola, ;cudl serfa y por
qué?

—Cualquier guiso: a la cuchara, a la
cazuela,... Me parece
una elaboracion
extraordinariamente
sensata e inteligente.
El guiso es un
‘resuelves’, siempre lo
puedes arreglar y jus-
tificar. Un dia mads
claro y otro mads
espeso. La paella es
otro de los platos que
me divierte muchisi-
mo. Me parece diver-
tidisimo cocinar una
paella: es tan dificil
que nunca te sale
igual.

—Y, ;comer?

—A mi me gusta la
buena comida, en
general todo. Pero si
hay un plato que siempre repito son las
visceras: los higados, los rinones, los
sesos, los pies, las lenguas,...

—En cocina mallorquina, ;cudl es su debi-
lidad?

—El trampo me parece una ‘chorrada’.
Pero el tumbet me parece buenisimo. El
frit mallorqui también me gusta.

—;Qué cultura gastronémica le llama mas
la atencién y por qué?

—La espanola. Pienso que ahora es el
momento de defender lo nuestro. Hemos
pasado tres décadas rendidos a las cultu-
ras gastrondmicas asidticas y considero
que ya es suficiente. Otra amenaza enor-
me son las tendencias que llegan de Amé-
rica del Norte porque, aunque no tengan
cultura gastronomica, llega todo lo que
comen alli. En cambio, la cocina inglesa
me atrae mucho. Es verdad que tienen
pocos platos pero los que hacen estan
muy buenos. Y ademads, estas elaboracio-
nes estan muy presentes en las casas
inglesas. Comencé como cocinera en un
restaurante de Londres, en Covent Gar-
den. Me gusta el Kidney Pie, Roast Beef y
los purés y cremas de manzana que inte-
gran con elaboraciones saladas.
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Premis Gastronomics a Mallenca

1 producto local es sinéonimo de
calidad y orgullo. Desde el Depar-
tamento de Promocion Economica
y Desarrollo Local del Consell de
Mallorca se trabaja en la promo-
cion del producto de la Isla y del talento
mallorquin. El objetivo es visibilizar a pro-
ductores, artesanos y empresarios para que
puedan desarrollar todo su potencial.

Pilar Amate, consejera ejecutiva de Pro-
moci6 Economica i Desenvolupament
Local, sostiene que «cada euro que se
invierte en producto de nuestra isla genera
un efecto multiplicador en nuestra econo-
mia. Ademas, fortalecemos nuestra identi-
dad como pueblo, algo que va mucho mas
alla de lo puramente economico. Y eso que-
remos transmitir a los mallorquines y a los
visitantes de nuestra maravillosa isla».

Autenticidad

Actualmente se esta trabajando para que
los visitantes descubran y valoren la auten-
ticidad de los productos mallorquines.
Amate explica que «la autenticidad no se
puede falsificar, y eso es nuestra gran ven-
taja competitiva. Trabajamos en tres lineas:
primero, promocionando y visibilizando
experiencias auténticas donde el residente
y el visitante pueda conocer de primera
mano a nuestros productores, como las
visitas a cooperativas o bodegas; en segun-
do lugar, colaborando y facilitando que
nuestros productos estén
visibles en el canal HORE-
CA; y tercero, desde el Con-
sell organizamos en colabo-
racion con las distintas
IGP’s, DO’s y CR (consejos
reguladores), de los produc-
tos mds emblematicos de
nuestra isla, eventos donde
invitamos a todo el sector
para agradecer su labor y
entregamos reconocimientos
a las personas o entidades
que representan o promocio-
nan nuestro producto de
Mallorca». Asimismo, sostie-
ne que «estamos muy orgu-
llosos de haber organizado el
primer Premio Sobradada
d’Or de Mallorca, ademas de
la Gota de Oli, Premi Flor de
Ametller». Y anade que «tra-
bajamos para implantar
otros premios y/o reconoci-
mientos de los demds pro-
ductos protegidos de nuestra
tierra, para darles el lugar
que les corresponde, como
la Fiesta de la Pasteleria y las
Panaderias, de la que ya hemos organizado
dos ediciones con gran acogida por parte
del sector y del publico».

Identidad
El producto local es también una forma de
identidad, y Mallorca ha encontrado su
sello distintivo dentro y fuera de las islas.
En este marco, la consellera afirma que
«Mallorca tiene un sello distintivo muy cla-
ro: la excelencia basada en la tradicion, la
cultura y la calidad de nuestro producto
autoctono, debido a las caracteristicas orga-
nolépticas que le confiere nuestra tierra y
nuestro clima tnicos en el mundo».
Actualmente, desde la conselleria se tra-
baja en la creacion de una marca de calidad
del producto de Mallorca. «Tenemos regis-
trada la marca comercial de la que se esta

#premisgastronomics

«La autenticidad no
se puede falsificar, y
€so es nuestra gran
ventaja competitiva»

Pilar Amate, consellera de Promocié Economica i Desenvolupament Local,
defiende una vision integral del producto local como motor econémico,
cultural y social de Mallorca. Desde la conselleria que lidera, impulsa la
promocion del talento y produccion de la Isla, apostando por la autenticidad,
la sostenibilidad y la innovacion sin perder la esencia de la tradicion.

El Consell de Mallorca es un fiel
defensor del producto local. En las
imagenes sy , Lloreng Gal-
més y Pilar Amate en diferentes

eventos de promocién.

registrando actualmente el reglamento de
calidad. Una vez registrado el reglamento,
que se ha consensuado con una representa-
cion de cada uno de los sectores producti-
vos de la isla -mas alla del agroalimentario-
procedemos a su presentacion oficial a
todos los niveles, local, nacional e interna-
cional. Se trata de un sello 0 marca de cali-
dad avalada por el Consell de Mallorca para
proteger a nuestros productores, pero tam-
bién al consumidor frente al intrusismo de
productos que realmente no son origen ni
calidad de Mallorca y se presentan como
tal». Ademads, anade que «en este ambito de

«Mallorca tiene un sello distintivo

muy claro: la excelencia basada
en tradicion, culturay calidad de
nuestro producto autéctono,
debido a las caracteristicas de
nuestra tierra y nuestro clima»

«Cada euro que se invierte en
producto de nuestra isla genera
un efecto multiplicador en
nuestra economia. Ademas,
fortalecemos nuestra identidad
como pueblo»

MALLORgy

promocion acudimos a Fitur y Madrid
Fusion, donde en la dltima edicion ademads
de montar un bodegon con producto local,
organizamos un showcoocking con sobrasa-
da de Mallorca, producto emblematico, para
dar a conocer su composicion, la autentici-
dad y su versatilidad en la cocina, mas alla
de nuestro emblematico pa amb sobrasada».

Proyeccion

Desde la conselleria apuestan por «ampliar
nuestra presencia afo tras ano en Prowein,
la feria de vino mas importante a nivel inter-
nacional, donde hemos pasado de llevar 4
bodegas a las 10/12 que llevaremos en 2026;
daremos también un cambio de imagen
importante en la proxima edicion, ya que
incluiremos actividades informativas y de
promocion de nuestra marca de producto de
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Los premiados de la lll edicién de los
Premis Gastronémics Mallorca, junto
a Lloreng Gal presidente del
Consell de Mallorca; y la consellera
Pilar Amate en la recepcién institucio-
nal el pasado lunes por la mafiana.

Mallorca». Amate explica que en este ultimo
trimestre estan acudiendo a las ferias mas
representativas de Mallorca con una carpa
del Consell que incluye una muestra del
producto local. A través de degustaciones y
demostraciones adaptadas a cada tematica,
se da a conocer de forma interactiva el traba-
jo de los productores en un afan educativo
por diferenciar y poner en valor los produc-
tos tradicionales y representativos.

Evolucion

Para conseguir el equilibrio entre la tradi-
ci6én y la innovacion en los sectores gastro-
nomico y artesanal, hay que entender que
la tradicion es la base solida sobre la que
construir, pero debe evolucionar para
seguir siendo relevante manteniendo la
esencia. Por eso, apoyan proyectos que res-
petan esa esencia pero innovan en proce-
sos, presentacion o canales de comercializa-
cion. Un ejemplo claro son «nuestras bode-
gas, que mantienen variedades autoctonas,
pero incorporan nuevas técnicas enologi-
cas; 0 artesanos que crean piezas contem-
pordneas con técnicas ancestrales. La clave
esta en que la innovacion sume, nunca res-

te identidad. Ademds, consideramos funda-
mental involucrar a los mds jovenes en ese
proceso, ayudando al relevo generacional.

Sostenibilidad

Las empresas buscan producir de forma
responsable, y la sostenibilidad juega un
papel clave en la estrategia de desarrollo
economico local. En este sentido, la conse-
llera senala que «la sostenibilidad no es
una opcion, es una necesidad. En una isla
como Mallorca, con recursos limitados, la
sostenibilidad es supervivencia y la reciente
pandemia nos hizo ver que nuestra insula-
ridad y la dependencia mayoritaria de pro-
veedores externos nos paralizé la economia
y el suministro durante un tiempo».

Por este motivo, desde la conselleria tam-
bién se promueven modelos de negocio que
respeten el entorno, fomenten a los produc-
tores, al producto de KMO y la economia
local, generando asi empleo estable. «Esto
va desde apoyar nuestro sector primario has-
ta impulsar la digitalizacion y eficiencia
energética en nuestro comercio de proximi-
dad, como por ejemplo las cooperativas y
cofradias de pescadores, a las que hemos
dedicado una linea especifica de ayudas para
que puedan cumplir este objetivo», declara.

Premis Gastrondmics Mallorca
Los Premis Gastronomics Mallorca desta-
can a chefs o restaurantes, pero también a

2025

#premisgastronomics

T
1

productores, artesanos y jovenes talentos.
La iniciativa contribuye a visibilizar todo el
ecosistema que hay detras del producto
local mallorquin y, en este contexto, Amate
comparte que «los
Premis Gas-
tronomics son
mucho mds que una
gala, son el recono-
cimiento a toda una
cadena de valor que
va desde el campo
hasta la mesa. Es
fundamental visibi-
lizar que detrds de
cada plato excelente
hay un productor
que cuida sus mate-
rias primas, un arte-
sano que elabora
con mimo, un joven
que innova respe-
tando la tradicion.
Esta gala pone en
valor todo el ecosis-
tema: el payés que cultiva sus tomates, el
quesero que elabora artesanalmente, el chef
que los transforma en arte culinario. Todos
forman parte de la misma historia: la histo-
ria de la excelencia gastronomica mallor-
quina».

Desde el Departamento de Promocion
Econoémica y Desarrollo Local del Consell

esencia»

«El equilibrio es entender que la
tradicion es la base sélida sobre la
que construir, pero que debe
evolucionar para seguir siendo
relevante, manteniendo la

«Es fundamental visibilizar que
detras de cada plato excelente
hay un productor que cuida sus
materias primas, un artesano que
elabora con mimo, un joven que
innova respetando la tradicién»

de Mallorca confian en que el impacto de la
gala en la promocion del producto local,
tanto dentro como fuera de la isla, trascien-
da el evento en si. «Esperamos que genere
un efecto multiplicador: que los mallorqui-
nes se sientan orgullosos de lo nuestro y lo
consuman mas, que los restaurantes apues-
ten por el producto de proximidad y que
los visitantes busquen estas experiencias
auténticas. Que conozcan nuevas caras de
nuestro sector productivo y, a su vez, des-
cubran nuevos productos o redescubran, a
través de nuestros chefs y su gran trabajo,
nuevas aplicaciones culinarias de produc-
tos muy nuestros y tradicionales. Fuera de
la isla, estos premios posicionan a Mallorca
como un destino gastronomico de referen-
cia, no solo como lugar de vacaciones; es
uno de los objetivos que nos hemos marca-
do en el Consell de Mallorca», comparte
Amate. Para la consellera, cada premio es
«un altavoz que amplifica la voz de nues-
tros productores y nos abre las puertas a
mercados donde antes no tenfamos presen-
cia». Y anade: «El impacto va mucho mas
alla de la noche de la gala. Esperamos que
genere un efecto multiplicador: que los
mallorquines se sientan orgullosos de lo
nuestro y lo consuman mds, que los restau-
rantes apuesten por el producto de proxi-
midad y que los visitantes busquen expe-
riencias auténticas».

Amate destaca la importancia de «dar a
conocer nuevas caras de nuestro sector pro-
ductivo» y, al mismo tiempo, «descubrir
nuevos productos o redescubrir, gracias a
nuestros chefs y su excelente trabajo, nue-
vas aplicaciones culinarias de productos
muy nuestros y tradicionales. Hay tantas
experiencias por descubrir que no me gus-
taria olvidarme de ninguna de ellas», sub-
raya. «Todo ello contribuye a mostrar la
calidad y el valor de nuestros productos, asi
como el esfuerzo constante por mantener la
tradicion, la cultura y la excelencia que
caracterizan a nuestros productores. Darles
el lugar que se merecen».

Ayudas a la promocion del producto local

El Departamento de Promocion Economi-
ca y Desarrollo Local del Consell de
Mallorca ha destinado en 2025 mas de dos
millones de euros a
la  promociéon vy
difusion del produc-
to local. Esta cifra
supone un incre-
mento del 50 % res-
pecto al ano ante-
rior, lo que demues-
tra la firme apuesta
del  departamento
que lidera Pilar
Amate por recono-
cer la calidad de los
productos autdcto-
nos. Las ayudas se
distribuyen en tres

lineas: wuna para
ayuntamientos,
dotada con un
millon de euros;

otra para asociacio-
nes y cooperativas sin animo de lucro; y
una tercera dirigida a empresas. Estas sub-
venciones han beneficiado a un centenar
de proyectos de diversos sectores orienta-
dos a incrementar el consumo de producto
de proximidad, mejorar la competitividad
y consolidar el tejido empresarial de la
isla.
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#premisgastronomics

Relevo empresarial gracias al
programa «lbrelleu» del Govern

El objetivo de esta
iniciativa de la Direccion
General de Empresa,
Auténomos y Comercio
es promover la
transmision, desarrollo y
continuidad del empleo
a través de procesos de
relevos empresariales

mos y Energia fomenta la cesion de
negocios en funcionamiento para
evitar el cierre de empresas con el progra-
ma lbrelleu, gestionado por la ADR
Balears, y que forma parte del Plan de
Relevo de Negocios. El objetivo de esta
iniciativa de la Direccion General de
Empresa, Autonomos y Comercio es pro-
mover la transmision, desarrollo y conti-
nuidad del empleo a través de procesos
de relevos empresariales planificados,
ordenados y eficientes. A través de dife-
rentes medidas y herramientas, se contri-
buye al mantenimiento de las empresas y
se promueve la consolidacion general del
tejido empresarial de las Illes Balears.
Uno de los principales problemas con
los que se encuentran los negocios, espe-
cialmente los hornos tradicionales y arte-
sanales, es la falta de relevo generacional.

I a Consejeria de Empresa, Auténo-

A través de programas
como lbrelleu, se
ponen en contacto a
personas que quieren
ceder la empresa con
emprendedores

Muchos profesionales estan pensando ya
en la jubilacion y buscan una persona a
la que ceder su negocio y que siga ofre-
ciendo productos locales como el pan
artesanal y la reposteria tradicional. Es
por ello que desde Ibrelleu se les asesora
y acompafa durante todo el proceso de
cesion, desde la valoracion de la empresa
hasta la publicacion del anuncio del
negocio en el Marketplace de Ibrelleu, en
el que se encuentran todas las empresas
que se ceden. Actualmente, cuenta con
mds de treinta anuncios, entre los que
hay panaderias.

Asimismo, hay que tener cuenta que
Ibrelleu también ayuda al emprendedor
que decide coger el testigo de uno de los
negocios, asesorandole para disenar el
plan de empresa, entre otros como la
documentacion necesaria en el proceso
de compraventa. Todo ello, de forma

B
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El programa Ibrelleu es una iniciati-
va desarrollada por la Conselleria
de Em Auténomos y Energia
a través de la ADR Balears.

totalmente confidencial, neutral y gratui-
ta.

El consejero de Empresa, Autonomos y
Energia, Alejandro Sdenz de San Pedro,
explica que «a través de programas como
Ibrelleu, lo que hacemos es poner en con-
tacto a estas personas que quieren ceder
la empresa con emprendedores que han
decidido iniciar un proyecto, y asegurar-
nos de que el proceso de transmision lle-
ga a buen puerto».

El programa Ibrelleu ha atendido ya a
un total de 236 usuarios desde 2024 y
hasta septiembre de 2025. Durante los
primeros nueve meses de este ano, Ibre-
lleu ha ofrecido asistencia a un centenar
personas. Ademads, hay que destacar que
durante este tiempo un total de cinco
empresas se han cedido gracias a Ibrelleu,
y que actualmente hay una quincena de
procesos de cesion en marcha.
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El Governimpulsala
competitividad del
producto local con el
programa |Ibexposalocal

Con asesoramiento experto en disefio e innovacion,
la iniciativa ayuda a las empresas de Baleares a
optimizar sus espacios expositivos y aumentar el
valor percibido del producto local

y Energia, a través de la Agencia de

Desarrollo Regional de les Illes Balears
(ADR Balears), fomenta la competitividad
del producto local a través del programa
IbexposaLocal, un servicio personalizado
de disenio del espacio expositivo para los
articulos fabricados en Balears.

El equipo técnico, especializado en dise-
no, realiza una primera visita al espacio
para detectar carencias y proponer solucio-
nes especificas y aplicables que realzan la
presencia del producto para facilitar su
venta.

El programa esta dirigido a empresas y
autonomos que fabrican o comercializan

I a Consejeria de Empresa, Autonomos

productos locales y que disponen de un
punto de exposicion -locales comerciales,
showrooms, dreas industriales o stands
para ferias locales, nacionales o internacio-
nales- con el objetivo de transformar los
espacios de exposicion en una herramienta
estratégica de venta. El programa integra
técnicas consolidadas de merchandising
visual para fomentar la incorporacion de la
cultura del disefio y la innovaciéon en
empresas de cardcter industrial, promo-
viendo la profesionalizacion del sector
mediante la figura del disefiador de interio-
res y sus beneficios diferenciadores.

Un mayor atractivo visual, coherencia de
imagen, optimizacion del espacio, mejora

#premisgastronomics

El programa est4 dirigido a empresas y auténomos que fabrican o comerciali-
zan productos locales y que disponen de un punto de exposicion.

de la percepcion de calidad por parte del
consumidor. Las propuestas abarcan desde
la redistribucion del mobiliario y la selec-
cion cromatica hasta la creacion de focos de
atencion y narrativas expositivas que comu-
nican el origen y el valor del producto.

El acompanamiento del especialista se
prolongara hasta que el proyecto finalice, lo
que supondra una duracion aproximada de
dos meses. Ibexposalocal adapta cada
intervencion al contexto y al presupuesto
de la empresa, priorizando soluciones esca-
lables, medibles y con retorno comercial.

Los resultados constatan la eficacia del
programa: 73 empresas han participado, de

las cuales el 40 % han materializado la pro-
puesta. Por sectores, el 62 % corresponde al
agroalimentario, el 28 % al habitat y el res-
to se distribuye entre moda, artesania y
construccion. Asimismo, se han disenado
tres stands para ferias locales, dos para citas
nacionales y uno para un certamen interna-
cional.

Las empresas que quieran mejorar la visi-
bilidad del producto local y convertir su
espacio expositivo en un recurso comercial
eficiente, pueden solicitar una evaluacion
personalizada a través de la web de ADRBa-
lears y aprovechar un acompanamiento téc-
nico profesional orientado a resultados.

El Sabor Original

lo tenemos nosotros.

iPruébalo!

UN REFRESCO DE TE
DE LA FAMILIA

Ceetats,
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esde el Ajuntament apostamos por
Duna restauracion fuerte para una

Palma viva», afirma Lupe Ferrer,
regidora de Comerc, Restauracio i
Autonoms del Ajuntament de Palma, que
este afio colabora en la gala de los Premis
Gastrondmics Mallorca.

Ferrer defiende que cuidar la restaura-
cion es cuidar la ciudad. Segun la responsa-
ble municipal, este sector no es solo un
motor econéomico fundamental, sino tam-
bién «el alma de las calles, el aroma que
nos conecta con la infancia, los recuerdos
de las sobremesas familiares y los momen-

#premisgastronomics

«Desde el Ajuntament de
Palma queremos una

restauracion fuerte para
una Palma viva»

La regidora destaca también la impor-
tancia de celebrar lo propio: «Productos
tipicos como el variat, la sobrasada, los
quesos locales o los vinos de Mallorca no
solo se consumen, sino que se ponen en
valor a través de ferias, rutas gastronomi-
cas y eventos a los que damos apoyo,
como la Fira del Variat, la Fira de la Sardi-
na o TaPalma». Ferrer asegura que estas
iniciativas no solo dinamizan los barrios,
sino que también unen generaciones,
fomentan el orgullo local y revalorizan la
autenticidad de Palma, mostrando al
publico que la gastronomia es cultura y

tos de celebracion y encuentro que dan Lupe Ferrer reg|d0ra de Comerg, Restau raC|0 i tradicion viva.
». P P It lecimi lemati-
sentido a nuestra vida cotidiana ara Autonoms, afl rma que «CUIdar el sector de Ia roteger los establecimientos emblemati

Ferrer, cada bar y restaurante es «un lugar > . cos es otra de las prioridades de la Direc-
donde se comparten experiencias, se cons- restauracion es cuidar Palma» cion General de Comerg i Restauracio. 130

truyen recuerdos y se mantiene viva la
identidad cultural de Palma».

«Desde el Ajuntament, en el area de Res-
tauracion trabajamos con la conviccion de
dignificar, proteger y proyectar nuestra gas-
tronomia como parte esencial de lo que
somos», explica la regidora. Entre las ini-
ciativas mas destacadas de PalmaActiva se
encuentra la formacion gratuita y especiali-
zada en el sector de la restauracion, dirigi-
da tanto a jovenes que buscan su primer
empleo como a profesionales que desean
mejorar sus competencias. Segun la regido-
ra, «queremos que el sector de la restaura-
cion sea una salida laboral estable y con
proyeccion, formando no solo camareros o
cocineros, sino a verdaderos embajadores
de la ciudad, capaces de transmitir la esen-

locales historicos forman parte del Catalo-
go de Establecimientos Emblematicos, que,
en palabras de Ferrer, es algo mas que un
listado, «es un compromiso con la memo-
ria viva de la ciudad, garantizando que
bares, forns y restaurantes que han acom-
panado a generaciones contintien siendo
parte activa del futuro de Palma y mante-
niendo su esencia».

Finalmente, Lupe Ferrer subraya que en
la cocina muchas veces hay esfuerzo,
pasion e historias familiares que represen-
tan la identidad y el corazon de nuestra
ciudad. Por ello, «el Ajuntament se com-
promete a apoyar a quienes hacen de la
restauracion un arte cotidiano, un motor
economico y un puente entre culturas,
contribuyendo a que Palma sea una ciudad

viva, dindmica y rica en talento gastrono-
mico».

La regidora de Comer¢, Restauracié i Autdonoms, Lupe Ferrer.

cia de Palma a quienes nos visitan y tam-
bién de innovar sin perder la tradicion».
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#premisgastronomics

a categoria Promocio Agroali-

mentaria reunio a sus siete galar-

donados sobre el escenario en una

gala en la que todos ellos se mos-

traron emocionados y agradecidos
durante la entrega de premios. En esta cate-
goria, los responsables de hacer entrega de
la estatuilla fueron: César Amable, presi-
dente de la Petita i Mitjana Empresa de
Mallorca (PIMEM); y Pilar Amate, conselle-
ra de Promocio Economica i Desenvolupa-
ment Local.

Andreu Palou, presidente del Consejo
Regulador de la Sobrasada de Mallorca IGP,
recibio el Premio Mecenazgo y Patroci-
nio. Palou afirmo que el galardon «recono-
ce una forma nueva de mecenazgo: invertir
en conocimiento para preservar nuestra
identidad». Subrayo ademas que la Catedra
Sobrasada de Mallorca, impulsada por la
entidad, es «un hito sin precedentes que
une tradicion, ciencia y compromiso» con
la Isla, complementando el patrocinio de
iniciativas sociales. Al preguntarle sobre el
momento vital en el que se encuentra
sobrassada, Palou reco-
nocio, notablemente
orgulloso, que «esta en
un momento ilusio-
nante, es un producto
con alma, profunda-
mente ligado a nuestra
tierra y a la tradicion
de las familias mallor-
quinas, pero que al
mismo tiempo se abre
al futuro con nuevas
generaciones de elabo-
radores, chefs y consu-
midores que la valoran
como simbolo de iden-
tidad y calidad. Estd
mds viva que nunca,
combinando historia,
autenticidad y creativi-
dad».

Otro de los premia-
dos de la noche fue
Can Joan de s'Aigo,
galardonado como la
Millor Gelateria
Artesana o Xocola-
teria. Pere Joan Massanet, gerente del esta-
blecimiento, consideré que estos reconoci-
mientos «merecen un respeto absoluto»

groalimentacion:
historia de esfuerzo
gran excelencia

IGP Sobrassada de Mallorca, Ca’n Joan de s’Aigo, Flor de Sal d’Es Trenc, Santi
Taura, Forn Reina Maria Cristina, Lluis Pérez y Bodegas Ribas fueron los
premiados de la categoria Promocié agroalimentaria

Premi MillorVio

i

Araceli Servera y Pilar Amate en la
entrega de la estatuilla.

{

> : 7.
Bedega T

por valorar el trabajo local y animar a la
mejora. Sobre la indiscutible popularidad
de su establecimiento, tanto local como
internacional, Massanet atribuyo el éxito a
«las mismas recetas que hemos utilizado
durante muchisimos anos y siempre de la
manera mas artesanal posible», ofreciendo
«productos tipicos mallorquines». Final-
mente, quiso anadir
que «para nosotros
este  premio  es
importante, ya que
reconoce lo que
siempre hemos pre-
tendido, llegar a
todos los clientes
con unos productos
bien hechos y de una
manera los mds familiar posible. Nuestros
helados y chocolate son artesanos y este
premio nos anima a seguir igual e incluso a
mejorar para no perder nuestra esencia.
Flor de Sal d’Es Trenc se alz6 con el Pre-
mi Producte Local i Proximitat, que
recogio Laura Calvo, responsable de Comu-
nicacion y Relaciones Institucionales. Para
Calvo, este reconocimiento es «mas que un
galardon; es una declaracion de princi-
pios», pues el concepto de producto local

La divulgacién, los
productos de la tierra y
las recetas inspiradas en
la tradicion fueron
premiados en la Gala

«estd en el ADN» de su empresa. Subrayo
que el premio significa «respeto al territo-
rio», viendo su producto como «un emba-
jador de esta tierra, del paisaje de Es Trenc
y de la artesania de Mallorca». Laura Calvo
también enfatizo sobre la «sostenibilidad
real» que valida la filosofia de la empresa y
su «proceso de trabajo artesanal y respetuo-
S0, cero emisiones,
sin combustibles ni
tratamientos quimi-
cos», desarrollado
en un espacio natu-
ral protegido. Asi-
mismo, resaltdo la
«incomparable
labor de los saline-
ros», cuyo oficio
milenario contribuye a que «el entorno dis-
frute de una perfecta calidad medioambien-
tal». La convivencia con «casi doscientas
diferentes especies de aves» y otra fauna y
flora en las Salinas d’Es Trenc configura
«un equilibrio perfecto entre productivi-
dad, sostenibilidad, ecologia y ética». Ade-
mds, tuvo unas palabras sobre lo que repre-
sentan estos premios, asegurando que «son
esenciales. En solo tres ediciones, han
logrado convertirse en un verdadero refe-
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Desde arriba: Pilar Amate junto a Andreu Palou

yorr.

Calvo; Santi Taura recibié el premio de manos de César Amable; Antonia Torrens
consellera Amate; finalmente, Alba Palacios, Lluis Pérez, Luisa Sanchez y César

rente que reconoce y hace brillar el talento
de la Isla, desde los pequenos productores
hasta los grandes chefs. Son un motor que
valida la calidad, la tradicion y la innova-
cion en la gastronomia mallorquina. Para
Flor de Sal d’Es Trenc recibir este reconoci-
miento en Mallorca es el mayor honor, y
felicitamos a Ultima Hora, Cadena Ser y
PIMEM por la iniciativa y por defender con

tanto rigor nuestra despensa local».

Otro de los premiados coincide con uno
de los nombres mds reconocidos del pano-
rama gastronomico mallorquin, el chef San-
ti Taura, galardonado con el Premi Divul-
gacio i promocié de la Gastronomia
Mallorquina. Taura rememorod sus inicios
en Binibona Parc Natural, donde compren-
dio que, «como mallorquin, debia defender

2025

#premisgastronomics
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f

y Antonia Torres; Leonor Vich junto a César Amable; Toni Gutmeyer y Laura
Margalida Serra acompafadas de la

le.

lo nuestro». Confes6 que nunca imaginé
«dejar huella», considerando su trayectoria
como «la consecuencia de 35 afios de oficio
en la Isla». Respecto al legado que esta
construyendo, Taura manifesto que en un
proyecto de tal envergadura, ¢l es «solo
uno mas, ya que hay muchas mas personas
que intervienen, haciendo que estas cos-
tumbres, productos o recetarios permanez-

LOS PREMIOS

» CATEGORIA
PROMOCIO AGRO
ALIMENTARIA

o Premi Millor Forn
Forn Reina Maria Cristina

o Premi Millor Vi o Bodega
Bodegas Ribas

o Premi Millor Producte Local i Proximitat
Flor de Sal des Trenc

o Premi Millor Divulgaci6 i Promocié de la
Gastronomia Mallorquina
Santi Taura

o Premi Mecenatge i Patrocini
IGP Sobrassada de Mallorca

o Premi Millor Pastisseria
Lluis Pérez

o Premi Millor Gelateria Artesana o
Xocolateria
Ca'n Joan de s’Aigo

can entre nosotros». Para el chef, «supone
un orgullo cada vez que mi trabajo sirve
para que otras personas se sumen a este
legado», enfatizando el caracter colectivo
de la preservacion gastronomica. Finalmen-
te quiso dejar patente que «estos Premis
son una gran iniciativa que sirve para moti-
var al sector y para valorar publicamente el
trabajo hecho».

Antonia Torrens, propietaria del Forn
Reina Maria Cristina, recogio el Premi
Millor Forn. Torrens explicd que su esta-
blecimiento se esfuerza por «hacerlo lo
mejor posible utilizando materias primas
de proveedores locales y de primera cali-
dad, elaborando productos artesanos y tra-
dicionales de nuestra tierra». Destacé que
la motivacion para seguir trabajando reside
en «ver reconocido el esfuerzo diario» de
todo el equipo de su empresa. Y quiso afa-
dir que esta iniciativa le parece una de las
«mejores maneras de transmitir y dar a
conocer nuestra gastronomia y la profesio-
nalidad de nuestros negocios».

Finalmente, el Premi Millor Pastisse-
ria fue otorgado a la pasteleria Lluis Pérez.
Su propietario, Lluis Pérez describio los
Premis Gastronomics Mallorca como «una
plataforma importante y un reconocimien-
to necesario, que pone en valor el esfuerzo
colectivo de la gastronomia y consolida
Mallorca como un referente de calidad».
Atribuyo el éxito de su establecimiento a la
«combinacion de tradicion y contempora-
neidad». Y explicé que respetan «el receta-
rio mallorquin y lo reinterpretamos con
técnica, creatividad e ingredientes locales y
de maxima calidad», lo que les permite
conectar con diferentes generaciones. Pérez
enfatizo que el premio es, «sobre todo, un
reconocimiento al equipo», destacando que
no distingue a una persona, sino «una
manera de trabajar juntos con disciplina,
pasion y respeto por la Isla». Concluyo que
el galardon «confirma que el camino elegi-
do es el correcto y que el esfuerzo compar-
tido tiene sentido», representando «un
compromiso renovado con Mallorca y con
todos los que confian en nuestra pasteleria
cada dia».
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Manuel Vera: «Tenemos muy en
cuenta los productos de KmO»

VERA Gourmet, referente gastronémico en Baleares, destaca por su carne premium y producto local

ERA Gourmet se ha consolidado
Vcomo un referente gastronémico en

Baleares, ofreciendo una experiencia
culinaria que trasciende la mera compra.
Desde su fundacion, el establecimiento ha
cimentado su reputacion en la calidad,
autenticidad y compromiso con productos
selectos, locales e internacionales. Los visi-
tantes de VERA Gourmet descubren una
amplia diversidad gastronémica como pro-
tagonista. Y es que el local presenta una
cuidada seleccion de productos nacionales
e internacionales, todos de excepcional
calidad, capaces de satisfacer los paladares
mas exigentes del archipiélago.

Manuel Vera, impulsor del negocio, ha
declarado que «tenemos muy en cuenta los
productos de Km0 para potenciar el sector
agroalimentario de Baleares». Esta filosofia
subraya el compromiso con el tejido pro-
ductivo local, favoreciendo el desarrollo
sostenible y reduciendo la huella de carbo-
no. La excelencia carnica es la verdadera
sena de identidad de VERA Gourmet. En su
carniceria, los clientes perciben la pasion
en cada corte y seleccion. «Somos especia-
listas en carnes premium, todas cuidadosa-
mente seleccionadas», afirman, posicionan-
dose como referente para los amantes de la
buena carne.

«Nos esforzamos por ajustarnos a
los clientes y a sus necesidades,
tanto en productos como en los
formatos y en los diferentes
cortes de la carne»

El equipo de VERA Gourmet ha desarro-
llado un sistema de atencion al cliente per-
sonalizado, priorizando la adaptacion a las
necesidades especificas. «Nos esforzamos
por ajustarnos a los clientes y a sus necesi-
dades, tanto en productos como en los for-
matos y en los cortes de la carne», expli-
can. Esta flexibilidad permite ofrecer desde
cortes tradicionales hasta preparaciones
especificas para ocasiones especiales.

La escucha activa ha sido fundamental
para el desarrollo del negocio. «Gracias a la
escucha con nuestros clientes hemos creci-
do y aprendido mucho de este mundo tan
maravilloso, la gastronomia», reconocen
desde VERA Gourmet. Esta retroalimenta-
cion constante ha permitido una evolucion
continua de su oferta, adaptandose a ten-
dencias emergentes sin perder su esencia.

La charcuteria de VERA Gourmet es un
paraiso para los amantes del buen comer,
ya que ofrece una seleccion excepcional de
quesos artesanos, locales y de reconocidas
denominaciones de origen nacionales e
internacionales. Los maestros queseros
colaboradores seleccionan piezas en su
punto 6ptimo de maduracion, garantizando
la maxima expresion de sabor. Jamones y
embutidos ibéricos también ocupan un

VERA Gourmet se ha diferenciado
por su capacidad de combinar tra-
dicién e innovacién.

lugar privilegiado en los mostradores de
VERA, con piezas de las mejores dehesas
espanolas. La seleccion incluye diferentes
grados de curacion y procedencias, permi-

tiendo descubrir los matices de cada
region. El establecimiento colabora con
proveedores que garantizan el bienestar
animal y métodos tradicionales, valorados
por los consumidores de 2025.

Un servicio muy apreciado es la posibili-
dad de solicitar bandejas personalizadas de
quesos y embutidos, ideales para celebra-
ciones. El equipo de VERA Gourmet aseso-
ra sobre las combinaciones mads armonio-
sas, considerando gustos, tipo de evento y

A

maridajes. El exclusivo servicio de corte de
jamon profesional anade distincion.

Un rasgo distintivo de VERA Gourmet
en el panorama balear es su extraordinaria
seleccion de elaboraciones artesanales. Las
croquetas son un emblema del estableci-
miento, con variedades como jamon ibéri-
co, bacalao, chipiron, cocido o pollo, todas
preparadas segun recetas tradicionales
adaptadas al gusto contemporaneo.

Las hamburguesas gourmet son otra de
las especialidades mas demandadas por los
clientes, como las de vaca madurada, terne-
ra con foie, combinaciones con rulo de
cabra o las exclusivas de buey. Cada receta
ha sido perfeccionada tras afios de expe-
riencia, logrando el equilibrio perfecto
entre la calidad de la materia prima y los
complementos.

Manuel Vera junto a uno de sus
productos estrella.

Los pinchos para barbacoa son otro de
los protagonistas de la oferta de VERA
Gourmet. Estas preparaciones combinan
carnes seleccionadas, con marinados exclu-
sivos del equipo de cocina, que satisfacen
todos los gustos, desde los mas tradiciona-
les hasta los mas innovadores.

El éxito de VERA Gourmet se basa en un
compromiso inquebrantable con la calidad
en cada etapa, desde la seleccion de provee-
dores hasta el servicio al cliente. Este enfo-
que ha fidelizado a una clientela exigente
que valora la excelencia del producto y el
asesoramiento personalizado. La formacion
continua del equipo garantiza un conoci-
miento actualizado. En el competitivo sec-
tor gastronomico, VERA Gourmet se ha
diferenciado por su capacidad de combinar
tradicion e innovacion. El respeto por los
meétodos artesanales y productos de proxi-
midad convive con una vision contempora-
nea que incorpora nuevas técnicas y sabo-
res.

De cara al futuro, el establecimiento
expande su catdlogo con nuevas especiali-
dades y servicios que responden a las
demandas de un mercado en evolucion. La
sostenibilidad y el compromiso con el pro-
ducto local seguiran siendo ejes fundamen-
tales de su filosofia. VERA Gourmet se con-
solida asi como un referente gastronomico
en las Islas Baleares.
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Bares y barras, el

escenario de

nuestra cultura

Clandestino, Arabay Coffee, Bar ca s'"Hereu, Bar Tony, Bodega La Rambla y
Mercat Negre fueron los premiados en la categoria Bar, reconociendo asi su
calidad y la manera en que contribuyen al dinamismo gastronémico de la Isla

a reciente Gala de los Premis Gas-

tronomics Mallorca no solo cele-

bro la alta cocina, sino que tam-

bién dedico un espacio significati-

vo a la vitalidad de los bares, un
pilar fundamental de la restauracion
mallorquina. Seis establecimientos fueron
galardonados en la categoria de Bar, y sus
representantes expresaron un profundo
agradecimiento por el reconocimiento,
materializado en esculturas tnicas creadas
por el artista Ernesto Rodriguez. Este
encuentro sirvié para ensalzar la contribu-
cion diaria de estos locales al tejido social y
gastronomico de la Isla.

Los galardones abarcaron diversas face-
tas de la cultura del bar, desde la innova-
cion en la barra hasta la tradicion de pro-
ductos emblematicos. Los encargados de
entregar los premios en esta categoria fue-
ron Paula Pujol, directora Comercial de
Retail en Direccion Territorial de Baleares;
Ferran Hidalgo, responsable Patrocinios
Baleares Estrella Damm; y Pedro Rullan,
consejero Delegado del Grup Serra.

Pau Navarro, de Mercat Negre, galardo-
nado con el Premi Cultura de barra,
manifestd que «todo reconocimiento da
impulso y fuerza al equipo», subrayando la
importancia de «seguir dia a dia trabajando
por hacerlo bien». Navarro describi6 el bar
como «un espacio complice, un hogar, un
comedor del pueblo y del barrio, y un lugar
de convivencia, intercambio y cultura». En
su intervencion, contrasto la singularidad
de estos locales con la «estandarizacion y
una identidad aséptica» que, a su juicio,
traen consigo la globalizacion y las franqui-
cias. Ademads, agradecio el «reconocimiento
recibido a nivel institucional a un proyecto
tan pequefiito pero con tanta alma», desta-
cando su compromiso con la economia
local y sostenible al «cocinar desde dentro
del mercat del Peix colaborando con los
placeros, generando un circuito econémico
local y sostenible, desde Mallorca y para
Mallorca».

Miguel Garcia, de Bodega La Rambla,
recibio el Premi Millor Variat, interpre-
tando este galardon como «la recompensa a
85 afios de constancia, esfuerzo y compro-
miso con el trabajo bien hecho». El repre-
sentante del establecimiento asegurd que

Seis establecimientos de
la hosteleria mallorquina
fueron distinguidos en la
gala con esculturas de
Ernesto Rodriguez

Lo mas alabado por este
sector en estos Premis es
el reconocimiento dado
al esfuerzo y trabajo diario
de pequenos locales

«seguiremos avanzando en la misma direc-
cion, con la misma dedicacion de siempre»,
enfatizando que, «con o sin premio, nues-
tro proposito no cambiax.

Por su parte, Joan Piza, propietario del
Bar Tony, fue distinguido con el Premi
Millor Llonguet. Piza resalto la relevancia
de estos premios gastrondmicos, ya que
«ponen en valor el trabajo que realizamos
los que nos dedicamos a la restauracion;
ademds, se dan a conocer bares y restauran-
tes que ofrecen productos tipicos de nues-
tra gastronomia». Respecto al secreto de un
buen llonguet, compartié que reside en
«utilizar unos buenos ingredientes y hacer-
lo como si fuese para uno mismo». Para él,
el premio representa un reconocimiento al

LOS PREMIOS

» CATEGORIA
BARRA

o Premi Cultura de Barra
Mercat Negre

o Premi Millor Variat
Bodega La Rambla

o Premi Millor Llonguet
Bar Tony

o Premi Millor Café d’especialitat
Arabay Coffee

o Premi Millor Cocteleria
Clandestino

o Premi Millor Pa amb Oli
Bar Ca s"Hereu

esfuerzo y dedicacion de sus fundadores,
incluyendo a «mis abuelos, fundadores del
bar; a mis padres, a mi mujer y a todos los
empleados que han trabajado y trabajan en
el bar».

Rafel Rossello Manresa, gerente y cocine-
ro de Bar Ca s’Hereu, obtuvo el Premi
Millor Pa amb oli. Rossell6 considero el
premio «un gran reconocimiento al trabajo
hecho durante todo el afio» y reconocio la
dificultad de elegir un ganador «dentro de
la gastronomia mallorquina». Subrayo que
el pa amb oli «habla mucho de la identidad
de Mallorca y la cocina mediterranea». Al
desvelar el secreto de sus especiales pa amb
olis, menciono la calidad de los ingredien-
tes: «un buen pan moreno (el nuestro de
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Ca’s Soper), un buen tomate de ramallet,
un buen aceite virgen, una buena sal de
escamas y unas buenas aceitunas tranca-
das». Concluyo que «la cocina sin carifio es
poca cosa» y que el galardon es «un orgullo
para todo Ca s'Hereu y para todos noso-
tros», atribuyéndolo al «trabajo de todo el
equipo que tenemos, que es una maravi-
llax.

Toni Valcaneras, gerente de Café Arabay,
premiado por el Millor Café d'Especiali-
tat, destaco que estos galardones son una

forma de «promocionar el talento, la inno-
vacion y, sobretodo, el trabajo y esfuerzo de
los trabajadores y empresarios». Valcaneras
observo una creciente sofisticacion en los
consumidores de café, senalando que «el
mundo del café desperto como antes lo
hizo el sector del vino», lo que ha generado
«nuevos amantes del café y consumidores
expertos que nos dan valor a nuestro pro-
ducto». Explico que, gracias a esta evolu-
cion, «el publico sabe mas de café», supe-
rando la antigua creencia de que «el gusto
fuerte no existe». Para Café Arabay, ser pio-
neros en el café de especialidad implica que
«nos exigen muchisimo y no se nos perdo-
na ni un fallo», lo que les impulsa a «mejo-
rar y seguir buscando nuevas formulas para
ser mejores». El gerente, sobre el premio en

&

2025

Los bares y su vida en
ellos también tuvieron
galardones en la Gala de
los Premis Gastronomics
Mallorca 2025

si, afiadio que «es la primera vez en las tres
ediciones que se da este premio, engloban-
do todo el proceso del café de maxima cali-
dad; y no solo el que lo prepara o lo tuesta,
sino el conjunto en global».

Finalmente, Marion Depret, de Clandes-

#premisgastronomics

tino, recibi6 el premio a la Millor Coctele-
ria. Depret afirmo que estos reconocimien-
tos «valoran la escena gastronomica de
Mallorca y son una motivacion para seguir
esforzandose cada dia». Respecto a la situa-
cion actual de la cocteleria en la Isla, indico
que «se estd viviendo un momento de
esplendor, gracias a grandes profesionales
en el sector y una clientela cada vez mas
curiosa». Expreso su «enorme agradeci-
miento por este premio», considerando
«muy satisfactorio el hecho de reconocer el
trabajo, tiempo y carino que le dedicamos
dia tras dia». Es evidente que la cocteleria
en la Isla vive un momento de auge.
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lainquietud de innovar»

Carlos Enriquez, fundador de Helados Iceberg, defiende un helado con identidad

propia, basado en lo local y en una evolucién que no pierda autenticidad

dificil encontrar un helado artesanal,

Carlos Enriquez abrio la primera tien-
da de Iceberg. No lo hizo siguiendo una
tradicion familiar ni heredando un negocio,
sino después de una decision tan inespera-
da como valiente. Enriquez dejo atrds su
trayectoria como consultor empresarial en
Alemania para dedicarse a un oficio que
siempre le habia fascinado.

La chispa surgio afos antes, en su infan-
cia, frente al mostrador de una heladeria
italiana que despert6 en €l una curiosidad
que nunca se apago. Esa aficion termino
convirtiéndose en vocacion y, mas tarde, en
proyecto vital. Con
una formacion
autodidacta y
muchas ganas de
hacer las cosas de
manera auténtica,
Enriquez se propu-
so crear un helado
con identidad pro-
pia. Lo que nacié como una pequena aven-
tura se ha transformado en una marca que
hoy es sinonimo de calidad y de innova-
cién en el mundo del helado artesano. El
nombre de Iceberg ya trasciende las vitrinas
de sus tiendas en Palma. Su propuesta ha
llamado la atencion de los jurados interna-
cionales que cada afio miden lo mejor del
sector. Figurar entre los referentes mundia-
les de la heladeria confirma que el proyecto
de Carlos Enriquez no es solo una aventura
personal, sino un ejemplo de como desde

En 2003, cuando en Palma todavia era

«Apostar por lo cercano significa
reforzar la economia local,
reducir la huella ambiental y
garantizar un control mucho mas
riguroso de la calidad»

un taller artesano en Mallorca se puede
competir con los grandes. Para él, los reco-
nocimientos son «una forma de poner en
valor el trabajo artesano, y también de mos-
trar que desde una isla se pueden hacer
cosas de altisimo nivel. Nos empuja a
seguir creando, mejorando y sorprendiendo
a quienes nos eligen dia tras dia».

Su sorbete de naranja de Mallorca con
menta fresca y cardamomo es uno de los
grandes protagonistas de Helados Iceberg.
Enriquez explica que «lo creamos en 2010
y con €l fuimos finalistas en el Gelato
World Tour 2013. Es un sorbete sencillo
pero con mucha identidad, elaborado con
naranja de Mallorca

recién exprimida y

hierbabuena fresca.

Y anade que «en su

momento fue una

combinaciéon  poco
habitual y refleja
muy bien nuestro
enfoque, que es crear
sabores con alma local, frescos y sorpren-
dentes. Ademads, la experiencia de competir
te obliga a mejorar y a pulir cada receta».

Ese compromiso con lo local es también
la esencia de su propuesta. Y es que el
papel del producto de kilometro cero en la
calidad del helado es determinante para la
entidad. «No solo potencia el sabor, tam-
bién es una eleccion ética y sostenible.
Apostar por lo cercano significa reforzar la
economia local, reducir la huella ambiental
y garantizar un control mucho mads riguro-

Carlos Enriquez, fundador de Hela-
dos Iceberg, muestra una de sus
elaboraciones.

so de la calidad», sostiene Enriquez.
Ademids de los sabores clasicos, la carta
incluye propuestas veganas y sin gluten.
Adaptarse a estas nuevas demandas no ha
sido un simple ajuste comercial, sino, en
palabras del fundador, «un proceso muy
consciente. Creemos profundamente en lo
vegano, tanto por salud como por sosteni-
bilidad». «Hoy, el 30% de nuestros helados
ya no contienen leche, y para 2030 espera-
mos invertir esa proporcion. Fuimos de los
primeros en ofrecer sabores como pistacho
con flor de sal o avellana en version vega-
na. Esto no va solo de seguir una moda: es
ofrecer calidad sin renunciar al sabor ni a
nuestros principios artesanos», explica.
Para su fundador, la gran diferencia de
Helados Iceberg frente a otras heladerias
artesanales esta en su capacidad de combi-
nar volumen y creatividad. «Producimos
cerca de 2.000 litros diarios, pero seguimos
elaborando cada receta con mimo. Nunca
hemos perdido la inquietud de innovar.
Desde el principio nos atrevimos con sabo-

El sorbete de naranja
de Mallorca con menta
frescay cardamomo es
uno de los grandes
protagonistas

Ademas de los sabores
clasicos, la carta de
Helados Iceberg
incluye propuestas
veganas y sin gluten

res como chocolate con chile, queso de
cabra con higo o limén con albahaca, cuan-
do casi nadie lo hacia. Creamos para sor-
prender y, sobre todo, para disfrutar». Para
garantizar que el helado mantenga su
caracter artesanal pese al volumen diario de
produccion, Enriquez destaca la importan-
cia de una estructura solida y un equipo
estable. «Contamos con un obrador central
y procesos bien definidos, pero cada receta
sigue siendo nuestra y cada ingrediente se
selecciona con rigor. Yo mismo continto
implicado en la formulacion y en la compra
de materias primas. La artesania no depen-
de del tamano, sino del detalle».

Mas alld del publico que entra en sus
tiendas, Helados Iceberg colabora con res-
taurantes y hoteles que demandan helados
disenados a medida para sus clientes. Enri-
quez explica que las peticiones son de lo
mads variadas: «Algunos buscan maridajes
con platos concretos, otros solicitan versio-
nes sin azucar o sin lactosa. Nos apasiona
este trabajo porque nos obliga a salir de lo
habitual y a crear verdaderamente a medi-
da».

En cuanto al futuro, Helados Iceberg no
se queda quieto. Su fundador adelanta
algunas de las lineas en las que ya trabajan:
«Queremos seguir ampliando nuestra gama
vegana y reforzar la presencia en supermer-
cados. También estamos consolidando el
Bombon Mallorquin dentro del canal
HORECA. Y en sabores, nunca dejamos de
experimentar: exploramos nuevos ingre-
dientes, colaboramos con chefs y damos
forma a ideas que nacen en el propio obra-
dor. El reto es no dejar de crear.
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«Nos sentimos muy
orgullosos de nuestras

variedades

»

Evgenia Kazachkova, directora de Bodegas Vi Rei

odegas Vi Rei, fundada en 2012, es

sinénimo de identidad y excelencia.

Desde la finca Sa Bassa Plana, Llucma-
jor, Evgenia Kazachkova y su esposo Miguel
Pascual unen tradicion y vision de futuro.
Hablamos con Evgenia para repasar la trayec-
toria de la bodega.

—Bodegas Vi Rei se ha convertido en pocos
afios en una referencia en Mallorca. ;Cémo
naci6 este proyecto?

—Bodegas Vi Rei nacio en 2014, fruto de la
pasion de nuestro fundador, un hombre liga-
do al campo y la ganaderia. Su sueno era
transformar la riqueza agricola del sur de
Mallorca en vinos que expresaran la esencia
de esta tierra. Desde el principio, el objetivo
fue claro: elaborar vinos auténticos, de cali-
dad y ofrecer experiencias que acerquen al
visitante al mundo del vino mallorquin.

—¢Qué hace especial a los vinos Vi Rei?

—Nuestros vinos reflejan el caracter unico de
Mallorca. Cultivamos mas de 100 hectdreas
de vifiedo sobre suelos pedregosos y calcareos

AV

muy cerca del mar, lo que aporta mineralidad,
frescura y un sello mediterraneo inconfundi-
ble. Elaboramos blancos frescos y aromaticos,
rosados elegantes y tintos con estructura y
equilibrio, siempre buscando que cada copa
cuente una historia de nuestra isla.

—¢Con qué variedades trabajan?

—Nos sentimos muy orgullosos de nuestras
variedades autdctonas, como Callet, Manto
Negro, Giro Ros o Prensal Blanc, que son la
expresion mds pura del paisaje mallorquin.
También trabajamos con variedades interna-
cionales como Syrah, Cabernet Sauvignon o
Chardonnay, que nos permiten crear coupa-
ges modernos y versatiles. Ademds, todos
nuestros vinos son 100 % veganos, elabora-
dos sin productos de origen animal, reafir-
mando nuestro compromiso con una produc-
cion ética y sostenible.

—;Qué papel juega la sostenibilidad en la
bodega?

—Es uno de nuestros pilares fundamentales.
Usamos energia solar para gran parte de nues-

1L ALICH

tra produccion y tenemos previsto ampliar las
instalaciones fotovoltaicas. También regamos
los viniedos con aguas subterraneas gestiona-
das de forma responsable, adaptandonos a las
condiciones del clima mediterrdaneo. Creemos
que cuidar el entorno es la mejor manera de
garantizar el futuro del vino.

—Bodegas Vi Rei también es conocida por su
oferta enoturistica. ;Qué pueden encontrar
los visitantes?

—Ofrecemos experiencias tnicas que combi-
nan vino, paisaje y cultura. Una de las mas
populares es nuestro tour en tren por los
vifiedos, ideal para disfrutar del entorno de
una forma diferente. También organizamos
catas guiadas, como la Cata Autoctona, cen-
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Evgenia
Kazachkova:

trada en variedades mallorquinas, o la origi-
nal Cata Chocowine, donde maridamos vinos
con chocolates seleccionados especialmente
para realzar cada sabor. Buscamos que cada
visita sea un momento memorable.

—¢Cudles son los préximos objetivos?
—Queremos seguir creciendo, tanto en
Mallorca como en nuevos mercados interna-
cionales. Nuestro reto es mantener la calidad,
seguir innovando y conquistar nuevos pala-
dares sin perder la esencia que nos define.
También deseamos continuar desarrollando
el enoturismo, para que cada vez mds gente
descubra que el alma de Mallorca puede
encontrarse, copa a copa, en los vinos de
Bodegas Vi Rei.
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En la categoria Cuina i Gastro, los premiados fueron
Giorgia Scaramella, Alvaro Salazar, Maca de Castro,
Juan Pinel y los restaurantes Voro y Es 4 Vents

a reciente edicion de los Premis

Gastronomics Mallorca ha puesto

de manifiesto la vitalidad y el

talento del sector culinario insular,

distinguiendo a seis referentes que
abarcan desde la alta cocina hasta la tradi-
cion mas arraigada. Para la entrega de
galardones en este espacio se conto con el
conseller de Empresa,
Empleo y Energia, Ale-
jandro Sdenz de San
Pedro; y Paula Pujol,
directora Comercial de
Retail en Direccion
Territorial de Baleares.

Giorgia Scaramella,

reconocida como Millor
Cap de Sala, destaco la
creciente visibilidad de
los perfiles profesionales
en hosteleria «es un ver-
dadero placer ver como,
ano tras afo, los perfiles
profesionales dentro del
sector hostelero reciben
un reconocimiento cada
vez mayor». Enfatizo el
progreso de Mallorca en
el dmbito culinario,
sefialando que «esta
dando pasos de gigante
y consolidando una pro-
puesta  gastronomica
cada vez mds atractiva,
hasta el punto de con- |
vertirse en un referente
dentro del panorama nacional, al nivel de
grandes ciudades como Madrid o Barcelo-
na». Atribuyo este avance al trabajo con-
junto de profesionales apasionados que ele-
van la experiencia gastronomica ofrecida en
la Isla. También senald la importancia de
reconocer tanto la excelencia en cocina
como el trabajo en sala, bodega, gestion y
formacion, ya que estos premios «ayudan a
reforzar el compromiso del sector con la
calidad y la profesionalizacion, y animan a
las nuevas generaciones a apostar por la
hosteleria como vocacion y futuro». Finali-
zando, asegurd que este galardon es un
«gran orgullo», e insistio en que «no
hubiera sido posible sin el equipo que me
rodea».

Los Premis Gastronomics
Mallorca reconocen
nuevamente el trabajo de
figuras clave de la cocina
local

La gala anual de la
gastronomia mallorquina
celebra, entre otros, la
labor y esfuerzo de los
chefs baleares

Por su parte, Maca de Castro, distingui-
da con el Premi Millor Trajectoria, valo-
10 positivamente los galardones. «Me
parecen una iniciativa muy necesaria»,
afirmo, anadiendo que «Balears tiene una
escena gastronomica extraordinaria, con
muchisimo talento y compromiso, y es
importante que se reconozca desde aqui».

#premisgastronomics

remis
Gastronomics
Mallerea 2025

A la izquierda, Maca de Castro jun-
to a Alejandro Séenz de San Pedro
al recoger su estatuilla. Arriba,
Alvaro Salazar, que se hizo con el
premio al Millor Xef. Sobre estas

ntreg6 el galar-

lineas, el conseller e
dén a Giorgia Scaramella.

i Cmarvr s
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Al reflexionar sobre su trayectoria, identi-
fico un punto de inflexion cuando decidio
«mirar hacia dentro y volver al origen».
Recordé el impacto de Carme Ruscalleda,
quien le hizo entender que la cocina podia
ser «un lenguaje, una forma de expre-
sion». La chef también explic6 que su pro-
ceso creativo se basa en «escuchar la tie-
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Foto de familia de todos los premia-
dos de la categoria Cuina i Gastro.

LOS PREMIOS

» CATEGORIA
CUINA | GASTRO

o Premi Millor Cap de Sala
Giorgia Scaramella (Aromata)

o Premi Millor Xef
Alvaro Salazar

o Premi Millor Trajectoria
Maca de Castro

e Premi Millor Restaurant
Voro

o Premi Millor Xef Revelacio
Juan Pinel

o Premi Millor Cuina Tradicional Mallorquina
Restaurant Es 4 Vents

rra, las estaciones, a los agricultores y pes-
cadores que me rodean», quienes le han
ensefiado «cosas que no aparecen en los
libros». Su cocina, segun sus palabras,
«cambi6 cuando empecé a construirla des-
de esa relacion directa con el entorno y
con las personas. Desde la honestidad y
desde lo que realmente tengo mads cerca»,
un aspecto que muestra su compromiso
con el producto local y la autenticidad.
Sobre su premio, la cocinera destaca el
recorrido, «muchos anos de trabajo, de
constancia, de aprendizaje, de decisiones
dificiles y también de alegrias inmensas».
Y expreso una «profunda gratitud» por el
galardon, que atribuyéo a un «equipo
excepcional y una familia que siempre ha
estado a mi lado, apoydndome en cada
paso». Este reconocimiento, afirmo, tam-

#premisgastronomics

Premi Millor Cuina Tradiciona

Restaunant &6 4 Ventz

bién pertenece a Mallorca, su fuente de
inspiracion.

Otro de los premiados fue Juan Pinel,
chef del restaurante Saratoga y galardonado
como Millor Xef Revelacié. Pinel com-
partié su entusiasmo por los premios y
hablo sobre el papel del chef en la actuali-

(Algaida)

Armriba, Antoni Mir alza su estatuilla
al Millor Restaurant por Voro junto

a Paula Pujol. En medio, Juan Pinel
con Alejandro Sdenz de San Pedro.
Sobre estas lineas, Francisco Vidal,

Paula Pujol y Catalina Servera.

dad, describiéndolo como «un trabajo muy
duro donde la pasion estd presente en
nuestro dia a dia, una profesion que requie-
re de mucha dedicacion y esfuerzo. Sobre
su premio, el chef afirmo que «fue emocio-
nante cuando recibi la noticia, nos da fuer-
za para seguir con nuestra propuesta gas-
tronomica en los proximos proyectos que
vienen». Este galardon, por tanto, impulsa
su trayectoria profesional y la de su equipo.

Francisco Vidal, propietario del restau-
rante Es 4 Vents de Algaida, recibio el pre-
mio a la Millor Cuina Tradicional
Mallorquina. Comento sobre el reconoci-
miento que lo viven «con mucha ilusion.
Ver que la gente disfruta, que repite, que
nos recomienda o que nos deja unas pala-
bras bonitas después de venir... Eso no tiene
precio. Es la mejor recompensa. Todo el
equipo se deja la piel cada dia, por lo que
ese carifio que recibimos del publico nos
llena de energia para seguir». Y anadio que
este premio «es muy especial para Es 4
Vents, porque la cocina mallorquina forma
parte de nuestra identidad. Es lo que
somos», explico. El restaurante ha apostado
«desde el principio por trabajar con produc-
to local, recetas de toda la vida y sabores

Esta categoria ensalzé
conceptos tan
importantes como la
gastronomia
tradicional islefa

que nos conectan con la tradicion».

Otro de los premiados fue el restaurante
Voro, del Cap Vermell Group, con el titulo
Millor Restaurant. Toni Mir, CEO del
grupo, expreso su orgullo por esta men-
cion, destacando la consolidacion del even-
to a nivel nacional y su valor al incluir a
todos los actores de la cadena alimentaria,
especialmente del sector primario local.
Mir atribuy¢ el éxito de Voro a su equipo,
liderado por Alvaro Salazar, «comprometi-
do en ofrecer una experiencia gastronomica
de la maxima excelencia»; también a su
apuesta por el producto local y al apoyo del
Cap Vermell Gran Hotel. Por todo ello Mir
cree que son «capaces de despertar emocio-
nes de diversa indole en los clientes que
nos visitan, creando un vinculo con ellos».
Considera este premio «un impulso hacia
su gran objetivo: obtener la tercera estrella
Michelin», lo que seria un hito para las
Islas, asegura. Aunque atn no lo han con-
seguido, el CEO ve este reto como una
motivacion para seguir mejorando y bus-
cando la excelencia.

Por su parte, Alvaro Salazar, chef de Voro,
consiguio el Premi a Millor xef. Recono-
ci6 que premios como estos son «una pal-
madita en la espalda a los establecimientos
galardonados por el excelente trabajo en el
sector de la hosteleria estos ultimos afnos».
Reflexiono también sobre la figura del chef,
asegurando que «es un elemento mas de la
ecuacion», anadiendo que «hay que ser
consistente y tremendamente exigente con
el trabajo que se realiza; la retrospeccion
para mi equipo y para mi es una premisa
que nos hace avanzar cada dia». Concluyo
expresando que es un «orgullo que se reco-
nozca mi trabajo, y que sea en la Isla; que se
premie también a Voro como mejor restau-
rante es un doble reconocimiento al tre-
mendo trabajo de todo el equipo».
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El director de CIFP
Juniper Serra, Manel

Aragonés, explica que «los

estudiantes han tenido
voz en las decisiones
creativas, lo que ha
fomentado su implicacion
y su sentido de autoria,
obteniendo una
propuesta que combina
técnica, sabor e identidad
mallorquina»

cip6 en la cita gastronomica elaborando

el coctel y encargandose se su servicio
tras la gala. Para el centro y su estudiantado,
este evento supone, en palabras de su direc-
tor, Manel Aragonés, «un auténtico orgullo,
al poder participar en unos premios que
ponen en valor el talento gastronomico de
Mallorca, precisamente en el ano en que cele-
bramos nuestro 60.° aniversario desde nues-
tros inicios como Escuela Sindical de Hostele-
ria y en el que la Feria Horeca Balears-Mallor-
ca reconoci6 nuestra labor formativa». Anade
que «formar parte de los III Premis Gas-
tronomics Mallorca representa una oportuni-
dad para mostrar el trabajo que realizamos
cada dia en la formacion profesional, acercan-
do el mundo académico al entorno real del
sector. Para el alumnado, supone una expe-
riencia unica de crecimiento personal y profe-
sional al participar en un evento de gran exi-
gencia y visibilidad».

Los valores que el centro ha querido refle-
jar en su propuesta gastronomica son los mis-
mos que lo definen como institucion: «profe-
sionalidad, respeto por el producto local, sos-
tenibilidad y creatividad vinculada a la tradi-
cion. Seguin su director, han «transmitido una
cocina y un servicio que hablan de Mallorca,
de su identidad, sus productores y la impor-
tancia del trabajo bien hecho en equipo».

El alumnado del CIFP Juniper Serra parti-

oo

Formacion

En los estudios de formacion profesional, el
CIFP Juniper Serra prioriza e integra situacio-
nes reales de trabajo en el proceso de ense-
flanza, es por eso que «la viven con mucha
ilusion y con una gran dosis de responsabili-
dad. Participar en un evento real, con profe-
sionales reconocidos del sector, les permite
tomar conciencia del nivel de exigencia y de
la importancia de la coordinacion y la aten-
cion al detalle. Es un aprendizaje que va
mucho mas alla de lo que se puede vivir en el
aula», asegura Aragonés.

La formacion practica es el eje central de
su oferta formativa. En este marco, el director
explica que «con la nueva ordenacion de
nuestros estudios, entre un 10 y un 20 % de
los resultados de aprendizaje se deben adqui-
rir en una empresa u organismo equiparado.
Creemos que solo se aprende verdaderamente
haciendo, enfrentandose a situaciones reales y
trabajando en equipo. Este tipo de experien-
cias permite que el alumnado desarrolle habi-
lidades técnicas, pero también competencias
transversales como la comunicacion, la ges-
tion del estrés o la adaptabilidad».

Gala
El proceso de disefio del mentt que presenta-
ron los alumnos fue, en palabras del director,

Gala

#premisgastronomics
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Los alumnos de CIFP Juniper Serra se encargaron de servir el céctel que ellos mismos elaboraron para la gala.

El alumnado brillaen
la gala gastronomica

ey - & .
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Algunas de las creaciones de los alumnos del Juniper Serra servidas en la gala.

«Hemos transmitido una cocina
y un servicio que hablan de
Mallorca y de su identidad sus
productores y laimportancia del
trabajo bien hecho en equipo»

«muy participativo. El equipo docente ha
acompanado al alumnado en una fase de
investigacion sobre productos locales y ten-
dencias actuales, y a partir de ahi se ha traba-
jado la conceptualizacion del ment. Los estu-
diantes han tenido voz en las decisiones crea-
tivas, lo que ha fomentado su implicacion y

su sentido de autoria. El resultado es una pro-
puesta que combina técnica, sabor e identi-
dad mallorquina». Para los estudiantes, el
principal desafio de trabajar en un evento real
de estas caracteristicas ha sido «gestionar la
presion y el tiempo», asegura Aragonés. Y
sostiene que, «en un evento de este nivel no
hay segundas oportunidades, y eso les obliga
a planificar, anticiparse y trabajar con rigor.
Pero también supone un gran aprendizaje:
comprender la importancia de la organiza-
cion, la coordinacion entre cocina y sala, y el
valor de ofrecer una experiencia memorable
al comensal». Este tipo de participacion
refuerza la conexion entre formacion profe-

sional y el sector gastronomico de las Islas.
Para el director, «estas colaboraciones son
esenciales para mantener un vinculo real con
el tejido empresarial y gastronomico de
Mallorca. Permiten que el alumnado entre en
contacto directo con profesionales de referen-
cia, que conozcan sus expectativas y formas
de trabajar, y que el sector reconozca el valor
y la calidad de la formacion profesional. Es
una relacion que beneficia a ambas partes.
Cabe recordar que como Centro Integrado de
Formacion Profesional en nuestro Consejo
Social, mdximo 6rgano de representacion y
participacion de la comunidad educativa, hay
representacion de las organizaciones empre-
sariales mds representativas», asegura.

Sostenibilidad

En el CIFP Juniper Serra, la formacion en
materia de sostenibilidad y de producto local
en este proyecto ha sido uno de los pilares.
De hecho, tal y como apunta el director,
«coordinamos entre 2021 y 2023 el proyecto
de innovacion del Ministerio de Educacion
CircularFP junto a Garden Hotels, y en 2025
lo abordamos con proyectos como JSosteni-
ble’ o ‘Trashcooking, de Ihort a la taula sense
malbaratament alimentari’». En su formacion
apuestan por una restauracion responsable,
basada en el uso de productos de proximidad,
de temporada y con el menor impacto
ambiental posible. En esta propuesta, el
alumnado ha trabajado con productores loca-
les y ha reflexionado sobre como cada elec-
cion, desde un ingrediente hasta la gestion de
residuos, puede contribuir a un modelo mas
sostenible y coherente con nuestra realidad
insular.
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antoni Cont . .

Premios y productos

Mallorca este ano ha elegido el lema «La

gastronomia es cultura». Al socaire de
esta divisa, su presente edicion ha premiado a
diecinueve establecimientos elegidos en tres
categorias agrupadas en las secciones de: Bar,
Promocion agroalimentaria y Cocina y gastro-
nomia. A los galardonados en esta tercera edi-
cion se ha anadido la Academia de la Cuina i
del Vi de Mallorca, afieja sociedad acreedora
de un reconocimiento honorifico a su tarea de
recopilacion de nuestro patrimonio gastrono-
mico durante casi cuarenta afios.

Estos reconocimientos deberian ser también
un acicate para que nuestros productos loca-
les, auténticos protagonistas de nuestra des-
pensa y mesas, vean también reconocidas sus
meritorias cualidades. A menudo, éstas son
obviadas porque se da por supuesto que sus
productores seguiran elaborandolos con la
misma calidad técnica e idéntico afecto como
el que tuvieron sus creadores. De esta calidad
mantenida ahora y en adelante, depende que
la forma de entender y disfrutar nuestra ali-
mentacion cotidiana de modo habitual, se
mantenga en los mismos o equivalentes indi-

La III Gala de los Premis Gastronomics de

«Si pretendemos
conservar nuestro
prestigio gastronémico,
es preciso estimular la
dedicacién de nuestros
productores»

«Este reconocimiento
deberia ser también un
acicate para que los
productos locales vean
reconocidas sus
meritorias cualidades»

Medio siglo de
historia, esfuerzoy

ces de satisfaccion. Es imposible mantener la
elaboracion de una ensaimada en el mismo
rango de calidad que antano, si no dispone-
mos de una manteca idonea. Y esa manteca
no podra ser la misma si no procede de un
cerdo de la raza adecuada, alimentado de
manera continua y apropiada para dicha fina-
lidad, a fin de permitirle asegurar sus propie-
dades organolépticas no ya necesarias, sino
imprescindibles.

Si pretendemos conservar nuestro prestigio
gastronomico, a veces comprometido por
productos alimentarios de idoneidad cuestio-
nable o impropia, es preciso estimular la
dedicacion de nuestros productores. Es la
manera de que puedan si no vencer la contro-
vertida fortuna por la que atraviesan muchas
de nuestras explotaciones agricolas, por lo
menos capear la variable tormenta economica
en que vienen navegando. Es uno de los
mejores caminos y acaso el mas fiable, para
poder seguir sosteniendo la realidad y auten-
ticidad que debe amparar nuestra gastrono-
mia. Eso si deseamos que conserve el aprecio
que ha merecido y sabido adquirir tras una
larga y no siempre fécil trayectoria evolutiva.

|

Esta forma de entender el hecho alimenta-
rio y reconocerlo como propio y diferente a
otros semejantes, fruto de respuestas, geogra-
fias o motivaciones sociales distintas, no es
solo una cultura, sino un rasgo identitario
que nos informa y vincula a nuestro pasado.
Sus notificaciones no son solamente gusta-
tivas, verbales, visuales, tactiles o aro-
maticas. Nos transmiten, ademads,
un complejo y preciso mensa-
je, al que si prestamos la
debida atencion nos pro-
porciona una de las
memorias mas fiables
de lo que ha sido
nuestra trayectoria
desde que llegamos
a esta isla. Su
narracion no se
limita a los avata- H
res destacados e
importantes, sino
que ademds los
matiza con las par-
ticularidades  que
han influido en ello.

Es la consecuencia de
haber venido siendo, de
modo continuadamente
prolongado, los naturales
de Mallorca.

-y

CARNICA

ﬁeué’m'a Smc/

gran calidad

La familia Sdnchez rinde homenaje a los fundadores
de Carnicas Heriberto Sanchez, una empresa que,
durante mas de cincuenta afios, ha sabido mantener
la calidad en cada producto, la honestidad en cada
paso del camino y el trato cercano a sus clientes

berto y Vitalico, decidieron emprender

un camino que acabaria marcando no

solo sus vidas, sino también las de una
familia. Con vision, constancia y una fe
inquebrantable por el trabajo bien hecho,
fundaron Carnicas Heriberto Sanchez, una
empresa que, mds de
cincuenta anos des-
pués, sigue siendo
sinonimo de calidad y
confianza en Mallorca.
La filosofia de tra-
bajo de los hermanos
se centraba en ofrecer
el mejor producto
posible y cuidar cada
detalle del proceso, desde la seleccion de la
carne hasta el trato con el cliente. Esa for-
ma de entender el oficio, con respeto por la
materia prima y compromiso con quien la

En 1972, los hermanos Sanchez, Heri-

Carnicas Heriberto
Sanchez es, ante todo,
la historia de una
manera de trabajary
de entender la calidad

consume, es el sello que ha convertido el
nombre de la empresa en referente dentro
del sector carnico de la isla. Tras medio
siglo al frente del negocio, Heriberto se
jubilo hace dos afnos, dejando el testigo a
su hijo, Vitalico Sanchez, quien ha tomado
el relevo manteniendo el espiritu de su fun-
dador y la cartera
de clientes. Bajo su
direccion, la
empresa ha sabido
adaptarse a los
nuevos  tiempos
sin perder la esen-
cia que la define.
Ofrecen venta
mayorista y a par-
ticulares con un catalogo donde destaca el
cordero mallorquin, la ternera nacional y el
Black Angus de origen espanol. Ademas, la
empresa amplia la oferta con una cuidada

Sobre estas lineas Heriberto Sanchez y su hijo Vitalico Sanchez.

seleccion de pescados congelados, garanti-
zando la misma calidad y frescura que
caracteriza a todos sus productos. De igual
forma, cabe senalar que todas sus produc-
ciones se distinguen por no contener aditi-
vos, respetando la pureza y autenticidad del
producto. Carnicas Heriberto Sanchez es,

ante todo, la historia de una manera de tra-
bajar y de entender la calidad. Hoy, con
Heriberto disfrutando de un merecido des-
canso y su hijo al frente, el legado familiar
continta representando honestidad, dedi-
cacion y el sabor de un oficio que ha sabido
resistir al paso del tiempo.
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l La gastronomia también es cultura

los Premis Gastronomics Mallorca
2025, que han llegado este ano a la
tercera edicion, y comprobaba con
satisfaccion  como se va
ampliando la panoplia de
personas, establecimientos

e instituciones relevan-

tes, cada una a su
manera, en el mun-
do de la gastrono-
mia, restauracion
y producto. Ahi
estd el reconoci-
miento en esta
edicion a la labor
de divulgacion
de Santi Saura, o
de Miquel Calent

y Andreu Genes-
tra en las anterio-
res. El de trayecto-
ria destacada, conce-
dido este ano a Maca
de Castro, y antes a
Marc Fosh o Tomeu Cal-
dentey. O el otorgado este

Repasaba la lista de los galardonados en

afio a Alvaro Salazar, y a su estrellado restau-
rante Voro. Seguramente estos sean los mas
reconocidos, por su repercusion mediatica.
Pero lo que me agrada es comprobar como se
va ampliando la lista en dreas y sectores a los
que el jurado ha reconocido su aportacion.
Pequenios establecimientos donde sirven
excelsos variats o llonguets, como la Bodega la
Rambla y el Bar Tony de Santa Eulalia este
afio, o Ca'n Frau de Santa Catalina, Es Vaixell
del Molinar, C'an Biel Felip y Bar Bosch en las
ediciones precedentes. O el otorgado a estable-
cimientos centenarios, como Can Joan de
s’aigo o a Bodegas Ribas -la mas antigua de
Mallorca-. Y algo parecido puede decirse del
galardon al buen hacer de pequefios hornos y
reposteros, algunos no tan conocidos, como el
Forn Reina Maria Cristina, este afio, y el Pla
de na Tesa y el espléndido Fornet Sa Soca en
las ediciones anteriores. Y, mas que merecido,
el galardon a los menguantes establecimientos
de cocina tradicional, como Els 4 Vents, en la
presente edicion, o Los Patos en la anterior. A
destacar la mencion honorifica a la labor reali-
zada durante varias décadas por la Academia
del Vi i de la Cuina, recopiladora de recetas de
la cocina mallorquina.

Pioners
en envasos

desde 1940).

fver | imona Gelada (s,

Recepies aresanils de Menona,

«Estos protagonistas y
los que vendran,
ayudan a consolidar un
sector que contribuye
emocional y
econémicamente»

«Fue interesante el
apoyo expresado a la
candidatura de Palma
para convertirse en
Capital Europea de la
Cultura 2031»

A K Criti

ronomi

Todos estos protagonistas y los muchos
que vendran en ediciones posteriores, ayudan
a consolidar un sector que contribuye emo-
cional y economicamente a la riqueza de la
sociedad. Lo recordaba Ferran Adria en una
intervencion grabada: Gastronomia, restaura-
cion e industria agroalimentaria son funda-
mentales en la consolidacion econdmica y
cultural de un pais. En el caso de Espana,
aportando nada menos que un 28,8% del PIB
nacional. Adria insiste muy a menudo sobre
este aspecto en sus intervenciones.

Una de las invitadas a la gala, la chef Ada
Parellada, lo reflejaba con pasion: «Tenemos
que conservar nuestro patrimonio culinario.
Seremos locales o no seremos», decia esta la
medidtica chef del restaurante barcelonés
Semproniana. Tan cierto como la necesidad
de cuidar y emplear productos de proximidad
para mantener en estado saludable el ecosiste-
ma del rico universo gastronomico de una isla
como la nuestra.

Fue interesante comprobar el apoyo expre-
sado en la gala de premios a la candidatura de
Palma en su objetivo de convertirse en Capital
Europea de la Cultura 2031. «La gastronomia
también es cultura. Ojald que Palma sea capital
europea de la cultura», subray6 Ferran Adria.
Lo mismo que deseo el presidente de Pimem:
«La gastronomia es cultura y la cultura es gas-
tronomia. Por eso es importante que apoyemos
que Palma sea Capital Europea». Que asi sea.
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Un photocall pararecordar

I a imponente alfombra roja de la terce- Mientras la ceremonia se aproximaba, %/ liles Balears

2025 #premisgastronomics

ra edicion de los Premis Gastronomics y antes de acceder al Auditorium de Pal-
Mallorca volvio a brillar en una noche  ma para recibir sus merecidos galardones,
intensa dedicada a reconocer y cocineros, restauradores 'y
fomentar lo mejor de la gas- multiples figuras influyentes
. . Fotos de la gala en el .
tronomia mallorquina. monogrifico digital del sector desfilaron con
Antes de la ansiada entrega orgullo junto a colegas, ami-
de galardones, tal y como mar- gos y familiares, bajo un
ca la tradicion de la gala, los ambiente festivo y alegre. Las
premiados, en compania de instantaneas publicadas en
familiares y amigos, posaron estas paginas dan fe de ello,
con toda soltura y su mejor inmortalizando  para el
sonrisa en el photocall dis- recuerdo una velada inolvi-
puesto para la ocasion. Ele- dable.
gancia, sofisticacion y las A través de este codigo QR
mejores galas destacaron sobre que acomparna el texto de
lo que se convirtio en el escenario ideal estas paginas, puedes ver estas fotos,
para capturar los momentos previos carga- pero también otras de la sociedad mallor-
dos de emocion. quina que acudi6 a la gala.
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Marion Depret (Clandestino) y Miguel Garcia Pérez Maria Bonet y Toni Valcaneras (Arabay Coffe). Camila del Sol y Alvaro Salazar.
(Bodega La Rambla).
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Cuando dar las
nunca
supo tan bien

Tras su tercera edicion, los Premis Gastronomics
Mallorca se consolidan como una cita imprescindible
del otofio mallorquin que se hace posible gracias al
valioso apoyo de diferentes empresas y entidades

a gala de los Premis Gastronomics

Mallorca 2025 no habria sido posible

sin el apoyo de empresas y entidades
que apuestan por la gastronomia mallorqui-
na. Gracias a su respaldo, esta tercera edi-
cion fue un éxito y allana el camino para
futuras ediciones que se pronostican aun
mejores.

Se hace imprescindible comenzar por la
importante colaboracion del Auditorium
de Palma, que repitio por segundo afno
consecutivo como escenario perfecto para
celebrar una gala que se esta convirtiendo
en referente del calendario mallorquin.

Ademas, el auditorio acogid también el
coctel en su preciosa Sala Albéniz en un
evento que brindo por el sabor, aroma y
enormidad de la gastronomia mallorquina.
Los asistentes tuvieron la oportunidad de
saborear un coctel con mucho talento.
Hablamos del elaborado por el alumnado
del CIFP Juniper Serra, que participé en
esta cita gastronomica, no solo elaborando
el coctel sino que también se encargaron del
servicio. En palabras de su director Manel
Aragonés: «El resultado ha sido una pro-
puesta que combina técnica, sabor e identi-
dad mallorquina», ademds de una implica-

#premisgastronomics

El céctel se celebré en la Sala Albéniz
del Auditorium de Palma, con unas
vistas maravillosas al Paseo Maritimo.
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«Busco que las piezas respiren la misma

que quienes cocinan»

El escultor Ernesto Rodriguez firma por tercer afio consecutivo los galardones de los Premis Gastronomics
Mallorca, inspirados en la erosién del mar, la fuerza del viento y el respeto por el territorio

n su tercera colaboracién con los

Premis Gastronomics Mallorca, el

artista Ernesto Rodriguez vuelve a
dar forma al espiritu de la gastronomia
mallorquina a través del arte. Autor de las
esculturas entregadas en la gala del pasa-
do lunes, Rodriguez concibe su trabajo
como una prolongacion natural de la
cocina. En cada pieza busca capturar la
emocion invisible que habita en quien
cocina y en quien crea, esa fusion de téc-
nica, intuicion y pasion que define el
alma de Mallorca.

—Esta es ya la tercera edicién de los Pre-
mis Gastrondmics Mallorca y vuelve a ser
el autor de los galardones. ; Cémo ha evo-
lucionado su mirada o su enfoque artistico
respecto a las ediciones anteriores?
—Cada edicion me encuentro distinto. Al
principio, los premios eran casi un experi-
mento, una forma de entender como el
arte podia acompanar a la gastronomia.
Ahora siento que hay mas madurez, mas
calma. Busco que las piezas respiren la
misma emocion que quienes cocinan: esa
mezcla de técnica, intuicion y amor por lo
que hacen.

—;Qué nuevos matices o elementos ha
incorporado este afio en las esculturas des-
tinadas a los premiados?

—Este afio he trabajado con mas ligereza,
intentando que la forma parezca casi en
movimiento, como si el sabor se pudiera
ver. He incorporado texturas que recuer-
dan la erosion del mar y del viento, porque
Mallorca, al final, te modela igual que a
una piedra en la orilla.

—Sus obras suelen dialogar con el paisaje
y el entorno natural. ;De qué manera ha
querido reflejar en esta edici6n la relacién
entre gastronomia, territorio y sostenibili-
dad?

—Para mi, la sostenibilidad no es un dis-
curso, es una actitud. Trabajo con materia-
les locales, recupero fragmentos y dejo que
la materia me diga hasta donde quiere lle-
gar. Igual que un chef que respeta el pro-
ducto, las esculturas nacen de esa misma
escucha: del territorio y de su ritmo.

—;Qué parte del proceso creativo disfruta
mas?

—El momento en que el material empieza
a ‘hablar’. Cuando algo que parecia inerte

empieza a mostrar una direccion. Ahi me
vuelvo nifo otra vez: curioso, sucio de
polvo, con la cabeza llena de ideas. Ese
instante es pura vida.

—En la gastronomia, como en el arte, hay
una bisqueda constante de identidad. ;Su
obra también dialoga con la identidad isle-
fia?

—Si, totalmente. Soy cubano, pero Mallor-
ca me adoptd. Mi identidad ahora es mes-
tiza, como mis esculturas. En ellas hay
mar, piedra y calor, pero también memoria
y deseo. Esta isla me ha ensefiado a mirar
mas despacio, y creo que eso se nota en
cada pieza.

—;¢Como vive la responsabilidad de que
su obra se convierta en el emblema tangi-
ble del reconocimiento a los mejores pro-
fesionales del sector gastronémico?

—Con respeto y alegria. Saber que mis
esculturas seran simbolo de esfuerzo y
talento me emociona. Pero, sobre todo, me
gusta pensar que cada galardon es un
pedacito de arte que seguira teniendo vida
en otro contexto, en manos de alguien que
también crea desde la pasion.
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—:En qué otros proyectos artisticos estd
trabajando actualmente o qué nuevas
lineas creativas le gustarfa explorar?

—Actualmente estoy explorando una
linea mas organica, donde la escultura
casi se disuelve en el entorno. También
trabajo en una exposicién que organizo

cion absoluta por parte del alumnado, para
que todo lo que dependia de ellos saliera,
nunca mejor dicho, ‘a pedir de boca’».

En este momento del coctel, cabe agra-
decer también la colaboracion de Helados
Iceberg, que aporto el conocido helado
Bombon Mallorquin; un clasico de los de
toda la vida que, tras mas de 25 anos, sigue
siendo la gran eleccion de los restauradores
de la Isla. De igual forma, es loable la pre-
sencia de las siempre colaborativas, Bode-

en el restaurante Schwaiger de Palma,
que suele inaugurarse con una cena
benéfica en la que parte de los beneficios
se destinan a la fundacion RANA. Asimis-
mo, me encuentro preparando otra expo-
sicion que suelo hacer cada afo, por
Navidad, en el Pueblo Espafiol. También
tengo otros proyectos para el ano proxi-
mo, pero bueno, eso habria que madurar-
lo un poco mas.

gas Vi Rei, participando con una seleccion
de sus mejores vinos que los invitados dis-
frutaron con buen gusto.

Asimismo, destacar el apoyo de la Mos-
tra Cuina Calvia, de Carnicas Heriber-
to, también de Helados La Menorquina,
de Horeca y de Comercial Vera, asi
como, de la Conselleria de Agricultura
y Pesca. Y por supuesto, la organizacion
no quiere olvidar mencionar a Coca Cola,
una firma ampliamente comprometida con

@

el sector gastronomico desde su posicion
como marca de referencia internacional de
refrescos. También destacar el nombre de
MAKRO, un gran aliado en esta cita; no en
vano es uno de los proveedores mas reco-
nocidos en el campo de la restauracion
mallorquina. Finalmente, otra de las
empresas que han hecho posible que la gala
brillara con fuerza es RIU, la cadena hotele-
ra internacional, fundada en Mallorca hace
mads de 70 anos.
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Disfruta de unas
vacaciones increibles
y cada vez mds sostenibles.

En RIU hemos puesto en marcha Proudly Committed,
nuestra estrategia de sostenibilidad.

Nos centramos en tres ejes:

* Las personas, creando un entorno de trabajo positivo y lleno de oportunidades.
* Los destinos, impulsando el desarrollo de la infancia y cuidando los entornos naturales.
* Nuestra forma de trabajar, basada en la transparenciay la mejora continua.

COMMITTED RIU

HOTELS & RESORTS



