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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.

Mallorca geht aus!

Noch im Herbst 2024 mutete die Karte des kurz zuvor eröffneten,  

winzigen Restaurants, dessen kleiner Gastraum von den Einheimischen 

nur „cova“ (Höhle) genannt wird, eher wie die eines trendigen Lokals an 

– braunes Packpapier, die Annoncen in handschriftlicher Optik und ein 

wenig unsortiert – so eines, wie man sie in Palmas Ausgehviertel Santa 

Catalina findet. Residenten erzählten von mehreren vegetarischen  

Speisen zu fairen Preisen, leckerem Hummus mit gebratenem Kürbis 

zum Beispiel, von knusprigen, mit Spinat und Feta gefüllten Filoteig- 

röllchen (Rollitos), von diversen Salaten und Pasta-Gerichten sowie auf 

Thai-Art zubereitete Muscheln. Die Rollitos stehen im März 2024 immer 

noch auf der Karte, die jetzt ganz in Weiß und mit geordneten Annon-

cen in schlichter schwarzer Schrift auch einem nobleren Restaurant alle 

Ehre machen würde. Sie kosten auch immer noch 5€ und sind damit das 

preiswerteste Gericht auf der Karte, das teuerste sind die iberischen 

Schweinerippchen für 18€ und – je nach Tagespreis des verwendeten 

Fisches – ein Tataki. Dazwischen lockt viel Pflanzenbasiertes wie Pilze, 

Rote Bete, Patatas bravas (bio!), Saisongemüse und Salat (mit Sóller- 

Orangen) sowie vegetarische Pasta und Käse aus dem Ofen mit frischen 

Kräutern. Auch die Thai-Muscheln sind noch zu haben. Und wie 

schmeckt’s? Nun: Unter Residenten und Einheimischen sagen die einen 

so, die anderen so. Fakt ist: Wer im Balm essen möchte, sollte ganz früh 

reservieren: Viel mehr als geschätzt 16 Gäste finden hier nicht Platz.

Felipe Bauzà 3, Fon 613 76 73 98 

mi-do & so 17-0, fr & sa 18-1, Küche 17.30-21.30 Uhr,  

mo & di geschlossen

Die Terrasse des neuen „Cafés“ zählt zu den wenigen in Deià, 

von denen aus man das Bergpanorama in vollen Rundum- 

blicken und aller Ruhe genießen kann. Sie ist schon von  

vielen Gastronomen bespielt worden – aber wir würden mal 

behaupten: Der, der jetzt hier servieren lässt, wird bleiben. 

Peter Tóth ist im Westen Mallorcas seit Langem für seine 

gute Küche bekannt, sein erstes eigenes Restaurant, das Café 

Med in Fornalutx, das er gemeinsam mit seiner Frau und  

Servicechefin Milena Leis 2019 eröffnete, zählt zu den von 

unserem Tester-Team am höchsten geschätzten der Insel  

(S. 132). Im Café Deià hält er es mit dem in Fornalutx außer-

gewöhnlich konsequent umgesetzten Null-Kilometer-Prinzip 

nicht ganz so streng: Hier kommen neben mallorquinischen 

Weinen auch welche vom Festland ins Glas. In Deià, so sagt 

er, möchten er und der dortige Küchenchef Aziz „ehrliche 

Küche mit frischen, saisonalen Zutaten machen, leicht, 

gesund, durchaus auch trendy“. Das alles zu Preisen, die für 

Deiànische Verhältnisse überraschend niedrig sind: Keines 

der 16 Gerichte auf der Karte kostet mehr als 20€, 

das teuerste ist der Rindfleisch-Burger für 18,90€, das preis-

werteste sind die Patatas bravas mit hausgemachter Sauce für 

8,50€. Es gibt traditionell mallorquinisches wie Pa amb Oli 

„clássico“ mit Serrano und Mahón, traditionell Spanisches 

wie handgeschnittenen Ibérico-Schinken, Klassisches wie 

Rindertatar, Vegetarisches wie Salatherzen mit Apfel, Nüssen 

und Gorgonzola oder gebratene Aubergine mit Joghurt und 

Koriander, Veganes wie einen Burger mit Avocado, Orientali-

sches wie Couscous mit Gemüse und Hühnchen, Südameri-

kanisches wie mit Pulled Porc gefüllte Tacos, es gibt Gar-

nelen solo und knusprig oder als Beigabe zu Pesto-Pasta oder 

auch marinierten Lachs. Und Burrata wird hier von Oran-

gensauce und Mandeln begleitet. In der Sommersaison wer-

den stets noch eine Handvoll saisonale Tages-Offerten auf 

die Tafel geschrieben. Und wer nur auf einen Kaffee oder 

einen Drink vorbei- und in die Berge schauen möchte, ist 

herzlich willkommen.

cafemedmallo
rca.com

Felipe Bauzà 1, Fon 971 63 07 39 

Mai bis August/September 12-22 Uhr,  

Oktober/November & Januar-April 12-17 Uhr 

Ferien: 15.11.-15.1.26 

Gerichte 8,50-20€
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Die mallorquinische Dependance des 

baskischen Restaurants Elkano, weit über 

die Landesgrenzen hinaus für seine  

kreativen Fisch- und Meeresfrucht- 

zubereitungen berühmt – Motto: Mar  

de brasas, Meer vom Grill – liegt ausge-

rechnet an der Playa de Palma. Das tut 

dem Genuss aber keinen Abbruch: „Hat 

man den Rummel hinter sich gelassen, 

öffnet sich hinter weißen Vorhängen eine 

unerwartete Welt… Hier wird von vorne 

bis hinten ein absolutes kulinarisches 

Feuerwerk abgeliefert, welches dem 

baskischen Original in nichts nachsteht“, 

meint unser Tester.  
S. 102

 
Gepflegt vegetarisch essen gehen, auch 

am Abend – selbst in Palma ist das noch 

eine Ausnahme. Im neuen Mouna, in den 

Räumen des einstigen Restaurants  

Sadrassana an der fast gleichnamigen 

Plaça zu finden, zeigt sich zumindest das 

Ambiente schon mal fine-dining-tauglich. 

Und alles, was auf den Teller kommt, 

stammt aus biologischem Anbau. Ob 

man hier fleischlos glücklich wird? 

 

S. 113

Mallorca geht aus!

In einem frisch und sorgsam restaurierten 

Stadtpalais an Palmas nobler Concepció 

wird vom Feinsten, aber nicht zu teuer 

serviert: von A wie Austern über D wie 

dry-aged-Beef bis W wie Wagyu und

Wildfang-Steinbutt, vieles tellerweise und 

zum Teilen. Uns machte hier unter ande-

rem raffiniert zubereitetes Gemüse glück-

lich. Und weil sich die Barbar auch als 

Weinbar versteht, bietet sie tolle Tropfen 

in großer Vielfalt an – einige von der  

mallorquinischen Bodega Binigrau gibt’s 

sogar glasweise.
S. 92
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