iuétipa coding ofrecdis?

Nuestea especinlidod son los cames o lo beosa (lemera, lechona,
cenejo, pollo y eoedera) y, en especial, el corte arenting (antrecal,
solomilla). También tenemos empanadillas v demis producos
cosens del pois.

iComa destribirios o vuestro diente hobitwal?

Gante 0 lo que le gusta comer en abundancia y disfutor de buenos
cortesde come en un ombignts familios y acogedor

Unplato y un vina que nos recomendarios probar de vuestra
arfa.

(s recomendamas probar nuestra panifloda argending compuesta
e chorizos, morcillos, vacio, osadu y entraiio, por salo 11 EUR por
pessong. éUn ving?.. bueno, o5 recomiendn Colecddn Privada
Malbee, un resena 2007 de los Bodegos Novaro Comeas de
Mendaza (Argenting), perfects pas moridaddo con comes rojos
osadus, yo que resaltoran los natos espedadas delvino,

£0ué te gustoria decirles o los lectores de Infomag para que
voyan a disfrutar de o experianda gastrondmica de Parrilla
Tres Pinas?

Fara fin de ofio oheceremos un mend especial que consistin en una
tabka de fiombres y quesos, escabeche da conejo y de beranjenas
ama enlrante. De primer photo, “Vitel Tonel®, uno mezda de
sobores diversos como o come de temer, el atin o les onchons, bas
negitunas negeos, lo cemo de leche y la mayonesa, Un chasicn de
lo Nowidod que resulta muy sabroso ocompariodn de una lechona
osodo “osgenting”. Meso de confituos y postres, vinos, covg,
cufilldn, tode por 60 EUR por persona.

Ca na Toneta

“Medio mundo muere de hambre y el resto morimos de empacho, esta claro
que este sistema no funciona®

What sort of wisine do you oHer?

aal enitente slegk

erol ferms, how would you describe your dients?
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Vuelve lo comida de verdod, sin consesvantes ni colorontes, |n qua es un placer soborear, lo que invits o uno buena
sobremeso. Lo que recuerdo los manjores que preparaban las abuelos. Os podemes asequror que ellas ponen toda de su parte
para que osi sea. San dos hermanas, se lomon Mario y Teresn Salivellas, y son dos piszos primardioles de este conjunto

Crenivo QOSTonGmice gue 05 vomes o presentor,

Buenos noches, Maria, équé te ha ensefado o fierra?

o sy uno intérpeete del tenitaria, del poisaje, de la fienn , osi entindo mi aficio , un territoria ol qus ponge en valor con ceafividad | |

humiltind, respeto y respansabilidod . La tieria me ensefio a diario muchas cosas, peso sabee foda me hoce tener conciendia de o que say, de

il dimension, que soy una mindsculo moléula quainteg ese todo.
iComosereflejo en tus reodones clinarins?

Ella mando, es o esencin, mi aportotiin es humilde. Lo gus destac en ln cocing da Ca no Taneta s ella, su gensmosidod, contundencio en ‘

snbores, sudiversdod, femporalidod, chundoncia y cordetes.
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i0ué teinspiro o lo hora de crear un mend degustoian y cbmo representas fus ralces mallorquines en ella?

Soy uno enamarade del recetario adicianal mallarquin, en mi apinién poca vaboredn y mal inferpretods en general, Es sahio, uanio mis
populos y mds pobre, mis sabio es, tofnlmente conectodo ol tesritorio y a bos necesidodes fisialagions de codn fempornd, temendamente
equilibrado. Es el daro ejemglo de b venerada dista meditemanea, Por lo cuol es mi bose, yo después lo reinterprato, Est compuesto de
mucha, mucha verdura, legumére, frtas, un poto de ey un poco de pascodn, fodo sazanado con un excepeiannl aceite de olive virgen.
Huogo dos aperitivos y un entronte que s pueden considerms vegetorionos, un pescodo, ung come y un postre. Perolo gue me gusto esque o
lns qu no som muy amiges del vegetal les encanta y se sienten safisfachs, enfiendo que es porque nes eshromos par consequir el
equilibria,

Productas frescos de lo huerta, horfalizas, verduras, legumbres, son imprestindibles en vuestra tocing. {Cmo logrdis fener
esos produdos todo el afio en el restaurante?

Lo logramos con empedio, compromisa, senfido camdny wna dosss impartonte de romanticsma que s el motor, coma todo en lovida, éna?
Tenemas |o sverte da fensr nuestro propio huerta ecoldgicn que nos obastece cosi b fotolidod de verduras y nos pesmite trobajor con
woriedodes recuperades con un valor ustative diferencial, san sobares que na encuentros en el mercodo. También estamas muy consdodas
on pequenos productores, ganodercs, pescodarzs. Todos nuestras produdtos tiena nombee v opellida, fiznen alma, y eso s2 reflejo en lo
mesa, oo,

De la tiemra ol plato y conocer el verdodera gusta de los producos. iCémo podemos educar el palodor de los nuevas
generaciones para que descubran este fascinonte vioje o los roices del olimento?

Reeducindonos o nosotios primeno. Lo Gnica maner de que los nuevas generociones e reconecten con el alimento es momindolo en coso
yen el colegio, asi se pusden formar nuevos consumidores conscientes, con criferio. Lo educacidn del gusto es lo dnica hesramiznta parn
combatir lo estondorizocian y homogenization de ks sobores en lo que nos vemes avorodes. Como en cuebquisr focetn de lo vido necesitos
tenes una amplia informacidn , experiencia y ejempla para formar iteria, pero hemes caida en ks fouces de este modebo agroalimentorio
industiial , que nos ha llevada o wno insipidez absurda y @ una esquizofrenio olimentoria, nunco habiomes habledo fanta de comida
(recetos, programas de TV. . ) y nunca hobiomes comido fan mal. Medio mundo muese de hambre y el resto mosimos de empacho, estd
dlarnque este sistema no funcionc. Ante la abundancio hemas perdido el respeto ol alimesto, yo no hay ritual, ya no o venesames.
iEncuentras que un buen cocinero tiene que ser un buen gastronama y qué opinas sobre credmienta de los nea- gostrénomas?
Poe supuesta un cocinero debe ser gostrinoma, lo del “buen” dependerd de su capacidod. Un gostrinama debe entender lo gastronomin
desde bodo su amplitud, no sl desde el plocer, el plocer conlleva una respansabilidad , y el placer fene consetuendios disectas con muchas
arspechas o lenet en cuentn. Hay que entender &l alimento desde sus miltiples conexianes: con el paisaje, con el medso omblente, coa lo
sorial, con lasalud, con bo cultura. Esto es lo neo-gostranomio eso s odeberinser logostronomio del futuro.

Ya para acabar amigos... Un saber que se estt perdiendo

LUF, iestomaes perdiendn bontus!, supango que fombién gonames ofras, pero, n 8 si es da estos saberss que nas preguriles, pern cred que
I gean pérdida e |o del sentido comdn y ot muy importante es lo del control del fizmpa, el tiempo nos doming, nos control y no pos
permite soborear b vida con ba tobal dedicoidn y delieite gus 52 mesecaria,
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