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Mallorca geht aus!

Fakten zu Mallorca geht aus!:

•  Das Magazin für alle Mallorca-Reisenden, die auf der  
beliebten Baleareninsel individuellentspannten Genuss-  
und Gourmet-Urlaub machen. Auch die zahlreichen deutsch-
sprachigen Residenten finden in MALLORCA GEHT AUS! schon 
seit mehr als 15 Jahren immer wieder tolle Tipps und attraktive 
Anregungen in Sachen Gastronomie und Hotellerie.

•  Im Mittelpunkt des über 220 Seiten umfangreichen  
Besseresser-Kompendiums stehen selbstverständlich die  
besten Restaurants der Insel.

•  Natürlich sind es vor allem „Die Neuen“– Restaurants, die 
die Aufmerksamkeit der zahlreichen Stammleser auf sich 
ziehen.

•  Die neuesten Trends, interessante Insel-News und die 
schönsten Hotels und Fincas werden in Wort und Bild aus-
führlich vorgestellt.

•  Spricht eine breite und genussorientierte Leserschaft an.

Mallorca geht aus! – Anonym getestet, kritisch aber fair getextet, üppig bebildert: Für die 
Baleareninsel gibt es keinen erfolgreicheren Restaurantführer.
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S’Esponja & Beewi
 
Das S’Esponja ist tot, es lebe das S’Esponja & Beewi! Hoch über dem 

kleinen Strand von Portals lässt es sich nun den ganzen Tag lang  

genießen, vom Frühstück bis zum Abendessen, vom badetag- 

tauglichen Snack über den leichten Lunch bis hin zum Sommer-

abend-Dinner, mit Pimientos de Padrón und Burrata, mit Burger und 

Picanha, mit Hummer-Paella und frischen Fischen – und das zu für 

Portals vergleichsweise moderaten Preisen. S. 128
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Periplo
 
Dieses exakt an der Grenze zwischen Es Molinar und  

Portixol zu findende Lokal, in erster Meereslinie gelegen,  

hat schon viele Betreiber gesehen. Die des Periplo, so meinen 

wir, sind gekommen, um zu bleiben. Schon allein wegen der 

üppigen Auswahl an klassischen und kreativen Tapas, die 

sich allesamt zum Teilen eignen, Motto: Das Produkt ist der 

Star! Und natürlich gibt’s auch tagesfrischen Fisch,  

Reisgerichte sowie Fleisch vom Holzkohlegrill. S. 114
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Zu Beginn des Jahres 2023 wurde es bekannt, 

inzwischen ist es schon geschehen: Andreu Ge-

nestra ist mit seinem Restaurant von Capdepera 

im hohen Norden nach Llucmajor in den Sü-

den gezogen, vom kleinen, feinen Landhotel 

Predi Son Jaumell ins große, nicht minder feine 

Zoëtry Mallorca, das auf der einstigen Finca Sa 

Torre zu finden ist. In Sachen Geschichtsträch-

tigkeit stehen sich die Häuser, beide im  

14. Jahrhundert erbaut, in nichts nach – dass 

das Zoëtry im Gegensatz zum Predi Son  

Jaumell ein Spa zu bieten hat, wird auch nicht 

der Grund für Genestras Umzug gewesen sein. 

Warum er sich dazu entschlossen hat, liegt auf 

der Hand: Die Finca Sa Torre ist gerade mal 

rund 25 Kilometer oder eine halbe Autostunde 

von Palma entfernt – Capdepera liegt über  

80 Kilometer weit weg, zuweilen braucht man 

für die Strecke von Palma dorthin eineinhalb 

Stunden. Da ist vor allem der Rückweg selbst 

für leidenschaftliche Gourmets und Genestra- 

Fans verdammt lang. Seinen 2500 Quadratme-

ter großen Gemüse- und seinen Weingarten 

muss Genestra natürlich zurücklassen – doch 

auch in Zukunft wird er in seinem sterngekrön-

ten Restaurant und ebenso im Aromata (S. 100) 

wie bisher dessen Erträge servieren. Schließlich 

verwendet er, wo immer möglich, lokale Pro-

„Die vegetarische und 

pflanzenbasierte Ernäh-

rung ist die Ernährung 

der Zukunft“, sagt  

Miguel Navarro (Foto),  

Küchenchef im sternge-

krönten Restaurant  

Es Fum im Fünf- 

Sterne-Hotel St. Regis 

Mardavall. Er ist davon überzeugt, dass wir al-

le in absehbarer Zeit sehr viel weniger Fleisch 

essen werden – und das findet er auch richtig 

so: „Wir wissen ja, was unser zu hoher Fleisch-

konsum für die Umwelt bedeutet. Wir können 

so nicht weitermachen.“ So widmet Navarro 

seine mit einem Michelin-Stern ausgezeichnete 

Kochkunst und Kreativität verstärkt dem Ge-

müse, zur laufenden Saison bietet er zum ersten 

Mal neben dem klassischen Degustations- auch 

ein vegetarisches Menü an, das er gemeinsam 

mit seinem Team entwickelte: Speisen wie un-

ter anderem eine Salmorejo mit Sellerie und 

Apfel, konfierte Tomate mit eingelegter Avoca-

do und Mango-Vinaigrette, cremigen Reis mit 

Fenchel aus dem Meer und vom Land, junger 

Lauch mit Thai-Ingwer und Makro-Algen und 

dukte, er zählt chronologisch als auch in der 

Umsetzung zu den ersten Verfechtern des 

Null-Kilometer-Prinzips auf der Insel: Vor ihm 

hatte noch kein mallorquinischer Spitzenkoch 

Gemüse aus dem eigenen Garten zu bieten.

Der Zeitpunkt für den Ortswechsel ist gut ge-

wählt: Nach zehn Jahren in Capdepera beginne 

eine neue Dekade für sein Restaurant, so heißt 

es auf der Website – man könnte auch „Ära“ sa-

gen. Sein neues Konzept sei gereifter, innovati-

ver, risikofreudiger, eleganter und vor allem 

mediterraner als je zuvor.  Seine Küche, für die 

er mit einem Michelin-Stern und zwei 

Repsol-Sonnen ausgezeichnet wurde, basiere 

auf der Verbindung des mediterranen Produkts 

mit den raffiniertesten aktuellen kulinarischen 

Techniken (S. 69). Drei Menüs, wahlweise mit 

Weinbegleitung und Käse vom Wagen, werden 

im neuen Restaurant Andreu Genestra serviert 

– die Aperitifs kredenzt man vor dem Essen im 

Patio.

www.andreugenestra.com

im Hotel Zoëtry Mallorca

Llucmajor, Camí de Sa Torre, km 8,7

Fon 971 07 08 73 (10-13 Uhr)

Andreu Genestra 
vor zehn Jahren 
in seinem Garten 
in Capdepera

Restaurant Andreu Genestra

Umzug zum Zehnjährigen

Restaurants im St. Regis Mardavall

Vegetarisches auf Gourmet-Niveau
Ravioli mit geräucherter Aubergine sowie  

Desserts mit Thai-Ananas und Rhabarber, 

Erdbeeren und Schafsjoghurt sollen selbst den 

eingefleischtesten Gourmet von pflanzlichen 

Genüssen überzeugen. Spannend liest sich 

auch die Weinbegleitung: Da kommen neben 

dem mallorquinischen 4 Kilos kanarische 

(Malvasia vom Vulkangestein, El Grifo,  

Lanzarote), italienische (Chardonnay von  

Planeta) sowie ein Riesling aus dem Penedès 

ins Glas (Menü 135/Weinbegleitung 120€,  

siehe auch S. 66).

Auch Markus Wonisch, Chef des zweiten  

Restaurants des St. Regis Mardavall, hat auf sei-

ne neue Karte viel mehr Gemüse und eine Rei-

he rein vegetarischer Gerichte gesetzt: Neben 

Klassikern wie Pimientos de Padrón, Tortilla 

und Gazpacho andaluz kommen „Aus dem 

Garten“ etwa Petersilienwurzeln, die er mit 

Senf und Honig verfeinert, und Spinat, den er 

nach katalanischer Art zubereitet. Und auch, 

weil hier nun viel mehr aus dem Garten als aus 

dem Wasser kommt, heißt das Restaurant jetzt 

nicht mehr Aqua, sondern Terra. Der renom-

mierte Architekt Lázaro Rosa-Violán, der im 

vergangenen Jahr die Bar des Hauses neu ge-

staltete, hat ein Interieur in erdigen und grünen 

Tönen geschaffen, dass er als eine Hommage an 

die Balearen bezeichnet: Wie in einem mallor-

quinischen Herrenhaus, in dem Frisches aus 

dem Garten auf den Tisch kommt, solle der 

Gast sich fühlen. Einen großen, parkähnlichen 

Garten gibt’s im St. Regis Mardavall natürlich 

auch – er liegt gleich zu Füßen der jeweiligen 

Terrassen der beiden Restaurants, die zudem 

noch einen traumhaften Meerblick bieten.

www.restaurant-esfum.com 

www.stregismardavall.com

Restaurant Terra
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neues Degustations-Menü zusammengestellt 

und neue Gerichte kreiert, die die mediter-

rane Hochküche des hohen Hauses berei-

chern sollen. „Alles, was Mallorca im kulina-

rischen Kontext zu bieten hat“, spiele dabei 

eine Rolle.

Pablo Armando Aranda Moreno ist in  

Granada aufgewachsen, seine Familie be-

trieb dort eine Konditorei. Er machte seinen  

Master am Basque Culinary Centre und  

sammelte Erfahrungen in diversen Restau-

rants und Hotels, zunächst in Andalusien, 

dann auf Mallorca, wo er gemeinsam mit 

Starchef Marc Fosh einen Stern erkochte 

und später in den sterngekrönten Restau-

rants von Andreu Genestra und Fernando 

Pérez Arellano arbeitete. Er schätzt sich 

glücklich, nun zur Belmond-Familie zu zäh-

len: „Das bedeutet für mich, eine Referenz 

von weltweitem Rang zu haben.“

www.belmond.com

Deià, Son Canals s/n, Fon 971 63 90 11

täglich 19.30-22.30 Uhr

Ferien: Mitte November bis Mitte März

Degustationsmenü sieben Gänge 150, zehn 190€, 

vegetarisch 120/140€

News

S o lange wir das Restaurant El Olivo 

kennen – seit 20 Jahren also – ist 

dort Guillermo Méndez der Kü-

chenchef. Im März 2023 hat das no-

ble Hotel Belmond La Residencia, in dem 

das Restaurant zu finden ist, bekanntgege-

ben, dass hier nun ein Neuer das Küchen-

chefzepter schwingt: Pablo Armando Aranda  

Moreno heißt der Mann. Geht damit eine 

Ära zu Ende? Sicher nicht. Denn erstens 

bleibt Guillermo Méndez: Er wird als  

Executive Chef künftig alle vier Restaurants 

des Hauses führen, deren kulinarisches  

Angebot optimieren und als Botschafter der 

gastronomischen Konzepte auf, aber auch 

außerhalb der Insel fungieren. Und zweitens 

wird Pablo Armando Aranda Moreno an die  

Maximen Méndez’ anknüpfen: Auch in  

seiner mediterranen Haute Cuisine ist, unab-

hängig von Trends und Moden, das Produkt 

der Star, auch er wird dem Null-Kilometer- 

Credo treu bleiben. Die berühmten  

Klassiker des Hauses sind geblieben, er ver-

leiht ihnen jedoch einen neuen Twist. War 

Méndez einer der ersten Spitzenköche der 

Insel, der auch ein vegetarisches Menü an-

bot, überrascht die Karte des Neuen nun zu-

sätzlich mit einer für ein sterngekröntes  

Restaurant ungewöhnlich großen Auswahl 

an veganen Speisen. Natürlich hat er ein 

Belmond La Residencia, Deià

Der Neue  
im El Olivo

Pablo Armando Aranda  

Moreno (links) löst Guillermo 

Méndez als Küchenchef im  

El Olivo ab.
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Kulinarische  

Dauerbrenner

Die sowohl bei Urlaubern als auch bei Residenten beliebtesten Restaurants 

bieten seit Jahr und Tag gleichbleibend gute Qualität – und an ihren  

Speisekarten ändert sich nur selten etwas. Da weiß man, was man hat.  

Guten Appetit!

CLASSIX

13%
Worldfood-Tapas

Für Shopping- und andere Pausen ist 

das 13% seit dessen Eröffnung 2005 

einer unserer Palma-Favoriten. Nur 

wenige Schritte vom schicken Born 

entfernt, isst man hier sehr preiswert 

– und sehr gut: Alles wird marktfrisch 

zubereitet, vieles ist bio und fair und 

die Weinauswahl große Klasse: Rund 

120 Tropfen sollen im großen Holz- 

regal des kleinen Bistros liegen, zu ei-

nem Drittel aus Mallorca, zu zwei 

Dritteln vom spanischen Festland. 

Mit dem Begriff  „Tapas“ sind auch 

hier die meisten Annoncen über-

schrieben. Doch statt des üblichen 

Albondigas-Boquerones-Pimien-

tos-Reigens gibt es unter anderem  

Tabouleh und afrikanischen Salat, 

Ceviche und Fajitas, Papas arrugadas 

mit Mojo und Dips wie Guacamole 

und Hummus, marokkanischen 

Couscous mit Öko-Rind und Ragout 

vom Öko-Hühnchen in Kokosmilch, 

außerdem Crostini und Toasts,  

Carpaccios von Fleisch, Fisch und 

Aubergine sowie frische Pasta. In die-

ser gut sortierten Weltküche dürfen 

spanisch-balearische Spezialitäten wie 

kalte Platten mit Käse und Wurst-

waren – darunter einer mit aus-

schließlich mallorquinischen Produk-

ten – ein Sobrasada-Toast und der 

Salat mit Mahón natürlich auch nicht 

fehlen. Das dreigängige Tages-Tapas- 

Menü ist mehr als preiswert, die 

abends servierte Tapas-Degustation 

toll zum Teilen. Gut gestärkt geht’s 

dann wieder raus in den Melting Pot 

Palma de Mallorca – oder nehmen wir 

lieber doch noch den dunklen Schoko- 

kuchen? 
 mv

www.13porciento.co
m

Palma, Sant Feliu 13a, Fon 971 42 51 87

mo-sa 12.30-23.30, so 18-23.30 Uhr

Ferien: Dezember & Januar

EC/AE/MASTER/VISA

HG 8-13, Mittagsmenü 13, Menü 30€ 

Almare
Italienisches Strand-Feeling

 
In der „Gartenstadt“ gehört das Alma-

re zu den ganz wenigen Lokalen, die 

direkt an der Wasserkante den Blick 

auf Strand und Meer bieten. Auf der in 

Weiß und Türkis gehaltenen Veranda 

fühlt man sich denn auch wie in einem 

entspannten Chiringuito. Padrone  

Lorenzo Fricchione, Gastgeber par 

excellence, und sein freundliches 

Team heißen ihre Gäste das ganze Jahr 

über herzlich willkommen, und das 

täglich vom Mittag bis zum Abend bei 

durchgehender Küche. Aufgetischt 

wird klassische Cucina italiana: Es gibt  

Carpaccio, Caprese, Caponata, Vitello 

und natürlich prima Pasta. Da sind  

Linguine wahlweise mit Venusmu-

scheln, Hummer oder Meeresfrüchten 

zu haben, Ravioli mit verschiedenen 

Füllungen, zum Beispiel mit Ricotta 

und Spinat oder mit Krebsfleisch. Bei 

den leckeren Pizzen hat man die Qual 

der Wahl zwischen mehr als 20 ver-

schiedenen Varianten. Die kommen – 

wie es sich gehört – mit knusperdünnem 

Boden und dem geschmeidig zerflie-

ßendem, qualitätsvollen Mozzarella Fior 

di Latte daher. Aus dem Meer landen 

unter anderem Seewolf mit mediterra-

nen Kräutern, Fischfilet nach Tages- 

angebot auf Gemüse oder Gambas mit 

Salat und Aioli an. Zum Dessert ist die 

famose Tiramisu ein echtes Muss. Die 

fair bepreisten Weine kommen aus Bella 

Italia, vom spanischen Festland und der 

Insel. Und sollte es für die Veranda zu 

kühl sein, bieten drinnen die farbenfro-

hen Werke zweier spanischer Künstler 

was für das Auge.  
kr

www.almare-restau
rante.com

Palma, Ciutat Jardi, Esculls 5,   

Fon 971 49 03 04

täglich 13-1, Küche bis 23 Uhr 

EC/MASTER/VISA  

HG 10-30€ 

Terrasse
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Almare
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