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Es dietari secret (0 no

Dins, el restaurante de Santi
Taura, se instalara en Palma

El chef ‘lloset? abrira en el hotel Lloreng, que se construye en La Calatrava

dard su restaurante Dins

(dos soles Repsol) a Palma,
concretamente al barrio de La
Calatrava. Con esta decisién
Dins deja el restaurante Santi
Taura, ubicado en Lloseta, para
iniciar el vuelo en solitario.

Dins estara ubicado en el Ho-
tel Lloreng, establecimiento que
se esta construyendo en la placa
Lloreng Villalon-

El cocinero Santi Taura trasla-

mas del ment degustacién, pero
el concepto sera el mismo, «una
cocina més sefiorial, exclusiva»,
con platos y productos de Ia gas-
tronomfa balear. ;

Taura afade que cuando tras-
lade Dins a Palma pasard mas
tiempo en este restaurante que
que en el Santi Taura de Lloseta
«donde tengo un buen equipo» y
que seguira alli, en el mismo lo-

cal «en lo que

g2 y que abrird  mE——— era la casa de mi
sus puertas en e abuela». El llo-
torno al préximo El restaurante abrir seti llevara to-
mes de octubre 0~ SUSpuertaentornoal 4, 1, oferta gas-
noviembre, proximo mes de tronémica del
Santi Taura afir- octubre o noviembre, hotel, y que ade:
ma que, en esen- delanta el coci lanta que ests
cia, Dins seguir4 ~ adelanta el cocinero planificando

igual, «s6lo

cambia el escenario, que duplica-
rd el ndmero de plazas respecto a
Lloseta, unas 30-35 personas, y
que abrira todos los dias». El co-
cinero estd madurando la idea de
tener carta para que el cliente
pueda elegir platos sueltos, ade-

Mare de Déu de la Panada, en la ermita
de Sant Honorat (Algaida).

Empiezan las semifinales y los
talleres del concurso Protur Chef

 Cord

unos desayunos
que no seran estandar.

No es este el unico proyectoen

el que se embarca Taura. Para e]
ano préximo el Hotel Lloreng
tendrd un hermano menor, Vi-
ceng, en Cala Sant Vicenc .

Lydia E. Corral

Santi Taura en 201

fia acogera un congreso

sobre la empanada

La ciudad de Cagliari (Cer-

defia) acogera del 22 al 24
de abril un congreso sobre la
empanada en la que participa-

- ran el pastisser Tomeu Arbona,
del Fornet de la Soca, y el mi-
sionero Miquel Mascaré, de
Sant Honorat, ermita en la
que se encuentra una Mare de
Deu de la Panada.

El congreso estd promovido
por la antropéloga italiana Ve-
ronica Matta, quien en su re-
corrido por la cuenca medite-
trénea analizando y estudian-

do los diferentes tipos de
empanadas, recalé en Mallor-
ca, visitando el Fornet de la
Soca dénde Tomeu Arbona le
explicé como se elaboran en
Malloreca, el plato salado mas
caracteristico de Pascua.
Ligadas con la cocina judia,
las empanadas llegaron a la is-

“la de Cerdefia entre los siglos

XVIL y XVIII a través de los
xuetes que huyeron de Mallor-
ca. En la isla italiana la empa-
nada es como la ensaimada en
Mallorca, una tradicién muy

6 en Madrid Fusién.

presente, .
ya que
su con-
sumo es-
td muy
arraiga-
do, segiin ex-

plica Tomeu Arbona.

En el congreso que se cele-
brard en Cagliari participardn
cocineros y gastrénomos de
zonas de la cuenta mediterra-
nea donde se consumen em-
panadas.

L.E.Corral

Mado Pereta. &

12° Concurso Nacional

de Escuelas de  Cocina
Protur Chef 2018, inici6
ayer tarde su primera jor-
nada con la primera semi-
final, seis concursantes de
las mejores escuelas de co-
cina del pais presentaron
sus recetas para lo que dis-
pusieron de dos horas en
cocina central y media ho-
ra en escenario para elabo-
rar sus platos.

El jurado esta dirigido
por el prestigioso cocinero
mallorquin Tomeu Calden-
tey, primer mallorquin en
conseguir un estrella Mi-
chelin y conducido por

Koldo Royo, el concurso
conté ayer con un jurado
de lujo. Cocineros con es-
trella Michelin, Marc Fosh
el tinico brit4nico en conse-
guir una estrella Michelin,
Cati Pieras del restaurante
Daica (Llubi), Silvia Angla-
da de Tast de Na Silvia
(Ciutadella de Menorca),
periodistas gastronémicos
y sumilleres. Durante la
tarde se realizaron un taller
de sushi y uno de queso
fresco, asi como un show
cooking a cargo del Tomeu
Caldentey.

Hoy sabado, ser4 el dia
central de Protur Chef, ya

Participantes en el concurso Protur Chef Kids.

que ademds de proseguir
con las semifinales del con-
curso, se celebraran de
Chef Kids, el mercado gas-
tronémico, talleres para ni-
fos y mayores, catas, con-

ferencias (como la de Susi
Diaz, una estrella Miche-
lin) o un showcooking a
cargo de Paco Roncero
(dos estrellas Michelin).
R.D.

de

Antoni Serra
Mir, metge

e passat unes setmanes de nir-
Hvis per sa salut des meu nebot

Joan Carles Bestard que han es-
tat horribles. Com que es punyetero
sempre té calor, va vestit molt a Ia fres-
ca i sua pes garrons, va agafar una
bronquitis d’aquestes de cavall i un bon
demati se mos aixeca amb 39 de febre.
Tota sa casa, tota sa familia mos ai-
Xxecarem i partirem a les totes cap a sa
PalmaPlanas. Quin trastorn!

Sa sort va ser que trobarem el doc-
tor Antoni Serra Mir, cap de Me@icina
Interna de sa Quirén de Palma. Es un
metge bo de bon de veres. Un metge
des bons. Un metge que estudia, com
molts, a Barcelona. Un metge de raca.
Un metge pobler que cuida es seus pa-
cients al maxim. Va ser un des primers
de sa seva promocié. Entre els anys 82 i
86 va estudiar a Sant Sebastia per treu-
re’s s’especialitat de medicina interna.

. En acabar va tornar a Mallorca per fer

feina a s’antiga Clinica Femena, just
devora es bosc de Bellver. Arriba a ser

tan conegut pes seus bons diagnostics i -
- resultats que I'any 87 va comencar a fer

feina a sa Policlinica Miramar on des-
taca tant com a bon metge que va ser
director medic des del 95 fins a 2006, i
el 2003 Ielegiren batle des seu poble, sa
Pobla. Va ser un batle excel-lent que se
preocupa des problemes de salut i tam-
bé des socials i des cada dia des po-
blers. Es un pobler de socarrel! Un ma-
llorqui que estima sa seva terra i sa se-
va gent, ses seves arrels. Un metge que
mira pes pacients sense limitacions ni
presses. Un metge com cal!

Va ser es primer gerent de s’Hospi-
tal d'Inca i ara és es cap de Medicina
Interna de sa PalmaPlanas. Quina sort
que es meu nebot topas amb ell.
Gracies doctor Antoni Serra Mir. Met-
§es com vOs s6n es que mos fan falta. Si
no hi féssiu vos haurien d’inventar.
Aaah i el tenim a Mallorca!
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