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- 20na gastrondmica

Tras un raudo periplo de puertas cerradas en pos de una
reforma estructural del establecimiento, Ca na Toneta reactiva

sus fogones bajo la misma premisa: la cocina de temporada
- i ,u ¥

Para las calurosas noches estivales, Ca na Toneta dispone de una espléndida
terraza, donde prayectan excelsas cenas a base de cocina de lemporada.

Cenas de una
noche de verano
en Ca Na Toneta

Tras un mes de ciere por reformas es-
tructurales, Ca na Toneta recuperd el bulli-
Cio y volvio a extender manteles a partir del
dia 1 de julio para estrenar una temporaa
dg verano que 5¢ promete larga. Hasta que
&l tiempo lo permita, slo servicio de canas
¥ con la lerraza en marcha. Desde su fonda
de Caimarl, las hermanas Maria y Teresa
Solivellas siguen apostando
por un estilo culinario que
muy pocos. prachican: au-
léntica y estricta cocina de
femporada lrabajada con
producios focales. En me-
nos palabvas, cocina del en-
lorno, Culinaria colidiana,
En I3 que priman los sabo-
1es naturales. Fogones don-
de 1a sinceridad se impone
al virtwosismo técnico, por
|0 comdin.inexpresiva y su-
perfluo.

Estas noches de verano
pueden disfrutarse en su acogedora terraza
con vistas platos tan sencillos y arraigados
como estos: revollillo de huevos de corral y
tomate sobre inrrades de pan de xeixa (irigo
autdciono de calidad superior), carpaccio
d& calabacin con queso de cabra al homo y
olivada, raoles de garbanzos con salsa de
hierbabuena, coquela de sardinas con lo-
male y olivas negras, huevos fritos o pesca-
do del dia con lumbet, pello campero con
gambas, raya en escabeche o ensalada pa-
gesa, recela lipica de Formentera a base de
pescado seco, pimiento rojo, tomale y cos-
tres de pan crujients.

De martes a jueves, Ca na Toneta ofrece

un mend (nico que se compong de cinco

eniregas: aperifivo, que Suele sér una crema
1ifa o una-coca; entrante, normalmente una

EN SU FONDA DE CAIMARI,
MARIA Y TERESA
SOLIVELLAS APUESTAN POR
LOS ALIMENTOS LOCALES DE
ALTA CALIDAD

~rTE

ensalada crealiva; pescado, came y postre.
El precio es de 26 euros (bebidas, aparie)
Los fines de semana, 2 oferta es exclusiva-
mente a la carta.

Enftre sus platos de Ia Gltima primavera,
destacamos las lorrades con tomale de ra-
mellet, ajos tiemos y arengada desmigada,
receta inspirada en un almuerzo antiqulsi-
mo; 4 coca de cebolla, espinacas, requesdn
de oveja roja mallorquina, pifiones y fresas,

&l papillote de salmonetes con verdura, var-

sidn del tradicional pescado a la mallorqui-
nia; el asado de lechona (de porc negre) con
$alsa agridulce de granada y el eslofado de
gallina faraona con gambas, un antiguo
mar-y-mentaia. Ca na Toneta. Horitzs, 21
Caimari. 971 515 226. En verano, sdlo ce-
nas. Clerra lungs. Redaccion MC
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