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                                                        Dimecres / Miércoles<br />

                                                        Andratx (els no festius),<br />

                                                        sa Cabana (Marratxí), Cap<strong>de</strong>pera,<br />

                                                        Colònia <strong>de</strong> Sant Jordi, Llucmajor,<br />

                                                        Petra, Port <strong>de</strong> Pollença<br />

                                                        (Pollença), Santanyí, Selva,<br />

                                                        Sencelles, Sineu, Vilafranca.<br />

                                                        Palma: s’Arenal, es Coll d’en<br />

                                                        Rabassa, Son Roca.<br />

                                                        Dijous / Jueves<br />

                                                        S’Arenal (Llucmajor), Ariany,<br />

                                                        Calonge (Santanyí), Campos,<br />

                                                        Consell, Inca, Pòrtol, Ses Salines,<br />

                                                        Sant Joan, Sant Llorenç<br />

                                                        <strong>de</strong>s Cardassar.<br />

                                                        Mercats, fires<br />

                                                        Mercats setManals<br />

                                                        seasonal Markets. - saisonale Märkte<br />

                                                        Dijous / Jueves<br />

                                                        Palma: Can Pastilla,<br />

                                                        Pere Garau, Santa Catalina.<br />

                                                        Divendres / Viernes<br />

                                                        Algaida, Binissalem,<br />

                                                        Can Picafort, Inca, Llucmajor,<br />

                                                        Maria <strong>de</strong> la Salut, es Pont<br />

                                                        d’Inca (Marratxí), Son Carrió,<br />

                                                        (Sant Llorenç <strong>de</strong>s Cardassar),<br />

                                                        Son Ferrer (Calvià),<br />

                                                        Son Servera.<br />

                                                        Palma: Plaça Major (mercat<br />

                                                        d’artesans), la Vileta.<br />

                                                        Dissabte / Sábado<br />

                                                        Alaró, Badia Gran (Llucmajor),<br />

                                                        Búger, Bunyola, Cala Rajada<br />

                                                        (Cap<strong>de</strong>pera), Campos, Costitx,<br />

                                                        Esporles, s’Horta (Felanitx),<br />

                                                        Lloseta, Magaluf (Calvià),<br />

                                                        Manacor, Portocolom (Felanitx),<br />

                                                        Santa Eugènia, Santa<br />

                                                        Margalida, Santanyí, Sóller.<br />

                                                        Palma: Baratillo (avingu<strong>de</strong>s),<br />

                                                        Pere Garau, Santa Catalina,<br />

                                                        Son Ferriol, Plaça Major.<br />

                                                        Diumenge /Domingo<br />

                                                        Alcúdia, Consell, Felanitx, Inca,<br />

                                                        Llucmajor, Muro, Sa Pobla,<br />

                                                        Pollença, Portocristo,<br />

                                                        Santa Maria, Vall<strong>de</strong>mossa.<br />

                                                        octubre<br />

                                                        Del 9 a l’11 Cala Rajada<br />

                                                        MOSTRA DE LA LLAMPGA<br />

                                                        (fira gastronòmica <strong>de</strong> receptes amb<br />

                                                        llampuga)<br />

                                                        10 i 11 Escorca<br />

                                                        XVI FIRA DE LA SERRA DE<br />

                                                        TRAMUNTANA AMBIENTAL<br />

                                                        I AGROALIMENTÀRIA<br />

                                                        Del 7 a l’11 Vilafranca<br />

                                                        FIRA DE TEATRE INFANTIL<br />

                                                        I JUVENIL DE LES ILLES<br />

                                                        BALEARS<br />

                                                        11 Llucmajor<br />

                                                        TERCERA FIRA<br />

                                                        (artesanal i d’antiguitats)<br />

                                                        16 i 17 Algaida<br />

                                                        FIRA D’ALGAIDA<br />

                                                        (agrícola, rama<strong>de</strong>ra, artesanal, industrial<br />

                                                        i mostra gastronòmica)<br />

                                                        17 i 18 Llucmajor<br />

                                                        DARRERA FIRA<br />

                                                        (agrícola, rama<strong>de</strong>ra, maquinària agrícola<br />

                                                        i industrial, etc.)<br />

                                                        *** Stand Más <strong>Mallorca</strong>

                                                    

                                                    i festes<br />

                                                        19 Llucmajor<br />

                                                        FIRÓ<br />

                                                        (artesanal i industrial)<br />

                                                        22 Campos<br />

                                                        SA FIRA<br />

                                                        24 Santanyí<br />

                                                        FIRA DE SANTANYÍ<br />

                                                        (agrícola, rama<strong>de</strong>ra i industrial)<br />

                                                        25 Consell<br />

                                                        FIRA DE TARDOR<br />

                                                        FIRA DEL VI<br />

                                                        25 Felanitx<br />

                                                        FIRA DEL PEBRE BORD<br />

                                                        25 Inca<br />

                                                        PRIMERA FIRA<br />

                                                        25 Petra<br />

                                                        MOSTRA D’ART<br />

                                                        25 Porreres<br />

                                                        FIRA DE TARDOR<br />

                                                        Agenda - Diary - Veranstaltungskalen<strong>de</strong>r<br />

                                                        Novembre<br />

                                                        31 octubre a l’1 Palma<br />

                                                        FIRA DE LES FLORS<br />

                                                        1 Inca<br />

                                                        SEGONA FIRA<br />

                                                        7 i 8 sa Cabaneta<br />

                                                        XIV FIRA DE TARDOR<br />

                                                        8 Inca<br />

                                                        TERCERA FIRA<br />

                                                        De l’11 al 15 Palma<br />

                                                        XVI NUPCIAL<br />

                                                        Del 13 al 16 Pollença<br />

                                                        LA FIRA.<br />

                                                        XXVI FIRA D’ARTESANIA<br />

                                                        15 Muro<br />

                                                        FIRA DE SA CARABASSA<br />

                                                        19 Inca<br />

                                                        DIJOUS BO<br />

                                                        19 a 22 Palma<br />

                                                        EL RASTRILLO NUEVO<br />

                                                        FUTURO<br />

                                                        (mercat benèfic)<br />

                                                        21 i 22 Caimari (Selva)<br />

                                                        FIRA DE S’OLIVA<br />

                                                        27 i 28 Sóller<br />

                                                        FIRA DE L’OLI I DEL<br />

                                                        GERRET<br />

                                                        28 Santa Maria <strong>de</strong>l Camí<br />

                                                        FESTA DEL VI NOVELL<br />

                                                        (VINATERS LOCALS)<br />

                                                        28 i 29 sa Pobla<br />

                                                        FIRA DE TARDOR<br />

                                                        Del 28 al 6 <strong>de</strong> gener<br />

                                                        Palma<br />

                                                        FIRA DE NADAL<br />

                                                        I DELS REIS<br />

                                                        (a la plaça Major, a la Rambla<br />

                                                        <strong>de</strong>ls Ducs <strong>de</strong> Palma i a la plaça<br />

                                                        d’Espanya)<br />

                                                        29 Llubí<br />

                                                        FIRA DE SA MEL<br />

                                                        29 Mancor <strong>de</strong> la Vall<br />

                                                        FIRA DE L’ESCLATA-SANG<br />

                                                        I DE LA MUNTANYA<br />

                                                        5

                                                    

                                                    6<br />

                                                        El Consell <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> recomana:<br />

                                                        Tardor, la millor estació per a les fires temàtiques<br />

                                                        Els municipis ce<strong>de</strong>ixen protagonisme festiu a aliments autòctons<br />

                                                        com la llampuga, l’oliva, el gerret, la carbassa o el vi<br />

                                                        <strong>La</strong> tardor és una bona època per<br />

                                                        conèixer la <strong>Mallorca</strong> gastronòmica,<br />

                                                        cultural i artesanal, que es mostra<br />

                                                        en multitud <strong>de</strong> fires. En els últims<br />

                                                        anys les fires temàtiques han anat<br />

                                                        guanyant protagonisme.<br />

                                                        Destaquen cites com la Mostra <strong>de</strong><br />

                                                        la Llampuga, <strong>de</strong>l 9 a l’11 d’octubre<br />

                                                        a Cala Rajada. Organitzada per<br />

                                                        la Confraria <strong>de</strong> Pescadors <strong>de</strong> Cap<strong>de</strong>pera,<br />

                                                        atreu cada any a milers<br />

                                                        <strong>de</strong> persones per a qui es cuinen<br />

                                                        diverses tones <strong>de</strong>l conegut peix<br />

                                                        mallorquí. <strong>La</strong> Fira <strong>de</strong> Tardor i <strong>de</strong>l<br />

                                                        Vi, a Consell, es celebra el dia 25<br />

                                                        d’octubre, i inclou cursos <strong>de</strong> tast<br />

                                                        i visites a les principals vinyes <strong>de</strong>l<br />

                                                        municipi. A Felanitx, la Fira <strong>de</strong>l Pebre<br />

                                                        Bord conserva el nom antic que<br />

                                                        tenia la fira quan servia per proveir<br />

                                                        a les cases <strong>de</strong> la comarca <strong>de</strong> pebre<br />

                                                        bord, que <strong>de</strong>sprés utilitzaven<br />

                                                        per fer sobrassada. El calendari<br />

                                                        d’octubre es tanca a Palma amb la<br />

                                                        Fira <strong>de</strong> les Flors, el 31 i els dos primers<br />

                                                        dies <strong>de</strong> novembre, coincidint<br />

                                                        amb la festivitat <strong>de</strong> Tots els Sants.<br />

                                                        El novembre són onze els municipis<br />

                                                        que es <strong>de</strong>ci<strong>de</strong>ixen a mostrar<br />

                                                        un aparador <strong>de</strong> productes<br />

                                                        representatius. Muro acull el dia<br />

                                                        15 la Fira <strong>de</strong> Sa Carabassa, amb<br />

                                                        concursos i premis als exemplars<br />

                                                        més grans i als més petits, que<br />

                                                        es combinen amb exposicions<br />

                                                        artesanes i mostres d’eines antigues<br />

                                                        <strong>de</strong>l camp. Caimari acull el<br />

                                                        tercer cap <strong>de</strong> setmana la Fira <strong>de</strong><br />

                                                        s’Oliva, on l’oli i les olives són protagonistes.<br />

                                                        S’exposen peces com<br />

                                                        tafones i trencadores d’ametlles i<br />

                                                        s’organitzen tasts i <strong>de</strong>gustacions<br />

                                                        d’olis i <strong>de</strong> productes <strong>de</strong>rivats.<br />

                                                        <strong>La</strong> Fira <strong>de</strong> l’Oli i <strong>de</strong>l Gerret <strong>de</strong> Sóller<br />

                                                        conjuga dos productes autòctons<br />

                                                        <strong>de</strong> qualitat i són nombrosos<br />

                                                        els restaurants que preparen centenars<br />

                                                        <strong>de</strong> racions per als visitants.<br />

                                                        A Santa Maria, l’Ajuntament i les<br />

                                                        diferents bo<strong>de</strong>gues <strong>de</strong>l municipi organitzen<br />

                                                        la Festa <strong>de</strong>l Vi Novell, que<br />

                                                        es celebra el 28. <strong>La</strong> Fira <strong>de</strong> Sa Mel<br />

                                                        es celebra l’últim diumenge a Llubí,<br />

                                                        amb una gran exposició al voltant<br />

                                                        <strong>de</strong>l món <strong>de</strong> l’abella. Tanca el calendari<br />

                                                        Mancor <strong>de</strong> la Vall, amb la Fira<br />

                                                        <strong>de</strong> l’Esclata-sang i <strong>de</strong> la Muntanya.<br />

                                                        Desembre és tradicionalment un<br />

                                                        mes <strong>de</strong>dicat a les fires nadalenques<br />

                                                        amb algunes excepcions,<br />

                                                        com la Fira <strong>de</strong> sa Perdiu a Montuïri<br />

                                                        el dia 6, o la Fira <strong>de</strong> ses Matances<br />

                                                        <strong>de</strong> Sineu el dia 13.

                                                    

                                                    El Consell <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> recomienda:<br />

                                                        Otoño, la mejor<br />

                                                        estación para las<br />

                                                        ferias temáticas<br />

                                                        Los municipios ce<strong>de</strong>n<br />

                                                        protagonismo festivo<br />

                                                        a alimentos autóctonos<br />

                                                        como la ‘llampuga’,<br />

                                                        la oliva, el ‘gerret’,<br />

                                                        la calabaza o el vino<br />

                                                        El otoño es una buena época para<br />

                                                        conocer la <strong>Mallorca</strong> gastronómica,<br />

                                                        cultural y artesanal, que se muestra<br />

                                                        en multitud <strong>de</strong> ferias. En los<br />

                                                        últimos años las ferias temáticas<br />

                                                        han ido ganando protagonismo.<br />

                                                        Destacan citas como la Mostra <strong>de</strong><br />

                                                        la Llampuga, <strong>de</strong>l 9 al 11 <strong>de</strong> octubre<br />

                                                        en Cala Rajada. Organizada<br />

                                                        por la Cofradía <strong>de</strong> Pescadores<br />

                                                        <strong>de</strong> Cap<strong>de</strong>pera, atrae cada año a<br />

                                                        miles <strong>de</strong> personas para quienes<br />

                                                        se cocinan varias toneladas <strong>de</strong>l<br />

                                                        conocido pescado mallorquín. <strong>La</strong><br />

                                                        Fira <strong>de</strong> Tardor i <strong>de</strong>l Vi, en Consell,<br />

                                                        se celebra el día 25 <strong>de</strong> octubre,<br />

                                                        e incluye cursos <strong>de</strong> cata y visitas<br />

                                                        a las principales viñas <strong>de</strong>l municipio.<br />

                                                        En Felanitx, la Fira <strong>de</strong>l Pebre<br />

                                                        Bord conserva el nombre antiguo<br />

                                                        que tenía la feria cuando servía<br />

                                                        para proveer a las casas <strong>de</strong> la<br />

                                                        comarca <strong>de</strong> ‘pebre bord’, que <strong>de</strong>spués<br />

                                                        utilizaban para hacer sobrasada.<br />

                                                        El calendario <strong>de</strong> octubre se<br />

                                                        cierra en Palma con la Fira <strong>de</strong> les<br />

                                                        Flors, el 31 y los dos primeros días<br />

                                                        <strong>de</strong> noviembre, coincidiendo con<br />

                                                        la festividad <strong>de</strong> Todos los Santos.<br />

                                                        En noviembre son once los municipios<br />

                                                        que se <strong>de</strong>ci<strong>de</strong>n a mostrar<br />

                                                        un escaparate <strong>de</strong> productos representativos.<br />

                                                        Muro acoge el día<br />

                                                        15 la Fira <strong>de</strong> Sa Carabassa, con<br />

                                                        concursos y premios a los ejemplares<br />

                                                        más gran<strong>de</strong>s y a los más<br />

                                                        pequeños, que se combinan con<br />

                                                        exposiciones artesanas y muestras<br />

                                                        <strong>de</strong> herramientas antiguas <strong>de</strong>l<br />

                                                        campo. Caimari acoge el tercer fin<br />

                                                        <strong>de</strong> semana la Fira <strong>de</strong> s’Oliva, don<strong>de</strong><br />

                                                        el aceite y las aceitunas son<br />

                                                        protagonistas. Se exponen piezas<br />

                                                        como “tafones” y “trencadores<br />

                                                        d’ametlles” y se organizan catas<br />

                                                        y <strong>de</strong>gustaciones <strong>de</strong> aceites y <strong>de</strong><br />

                                                        productos <strong>de</strong>rivados.<br />

                                                        <strong>La</strong> Fira <strong>de</strong> l’Oli i <strong>de</strong>l Gerret <strong>de</strong><br />

                                                        Sóller conjuga dos productos autóctonos<br />

                                                        <strong>de</strong> calidad y son numerosos<br />

                                                        los restaurantes que preparan<br />

                                                        centenares <strong>de</strong> raciones para<br />

                                                        los visitantes. En Santa Maria, el<br />

                                                        Ayuntamiento y las diferentes bo<strong>de</strong>gas<br />

                                                        <strong>de</strong>l municipio organizan la<br />

                                                        Festa <strong>de</strong>l Vi Novell, que se celebra<br />

                                                        el 28. <strong>La</strong> Fira <strong>de</strong> Sa Mel se celebra<br />

                                                        el último domingo en Llubí, con<br />

                                                        una gran exposición alre<strong>de</strong>dor <strong>de</strong>l<br />

                                                        mundo <strong>de</strong> la abeja. Cierra el calendario<br />

                                                        Mancor <strong>de</strong> la Vall, con la<br />

                                                        Fira <strong>de</strong>l Esclata-sang (setas) i <strong>de</strong><br />

                                                        la Muntanya.<br />

                                                        Diciembre es tradicionalmente<br />

                                                        un mes <strong>de</strong>dicado a las ferias navi<strong>de</strong>ñas<br />

                                                        con algunas excepciones,<br />

                                                        como la Fira <strong>de</strong> sa Perdiu en Montuïri<br />

                                                        el día 6, o la Fira <strong>de</strong> ses Matances<br />

                                                        <strong>de</strong> Sineu el día 13.<br />
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                                                    8<br />

                                                        The Consell <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> recommends:<br />

                                                        Autumn, the best season for themed fairs<br />

                                                        Local towns celebrating local produce, such as gol<strong>de</strong>n mackerel, olives,<br />

                                                        picarel fish, pumpkins and wine.<br />

                                                        Autumn is a good time to get to<br />

                                                        know <strong>Mallorca</strong>’s traditional and<br />

                                                        speciality cuisine thanks to the<br />

                                                        many fairs. Dates such as the<br />

                                                        “Mostra <strong>de</strong> la Llampuga” (Gol<strong>de</strong>n<br />

                                                        Mackerel Festival), from 9th to 11th<br />

                                                        October in Cala Rajada, are particularly<br />

                                                        high on the cultural calendar.<br />

                                                        It attracts thousands of people<br />

                                                        each year, who consume several<br />

                                                        tonnes of the renowned <strong>Mallorca</strong>n<br />

                                                        fish.<br />

                                                        The “Fira <strong>de</strong> Tardor i <strong>de</strong>l Vi” (Autumn<br />

                                                        and Wine Festival) in Consell<br />

                                                        takes place on 25th October and<br />

                                                        inclu<strong>de</strong>s tasting courses and visits<br />

                                                        to the region’s main vineyards. In<br />

                                                        Felanitx, the “Fira <strong>de</strong>l Pebre Bord”<br />

                                                        (Sweet Chilli Pepper Festival) retains<br />

                                                        its traditional name from the<br />

                                                        times when the very reason the fair<br />

                                                        was held was to provi<strong>de</strong> households<br />

                                                        in the region with the sweet<br />

                                                        chilli pepper in question, which<br />

                                                        would then be used to make the<br />

                                                        traditional <strong>Mallorca</strong>n ‘sobrassada’.<br />

                                                        On 15th November, Muro hosts the<br />

                                                        “Fira <strong>de</strong> Sa Carabassa” (Pumpkin<br />

                                                        Festival), with competitions and<br />

                                                        prizes for the largest and smallest<br />

                                                        vegetables. It also inclu<strong>de</strong>s arts<br />

                                                        and crafts stands and old farming<br />

                                                        tools will be on display. Caimari<br />

                                                        hosts the third weekend of the “Fira<br />

                                                        <strong>de</strong> s’Oliva” (Olive Festival) which,<br />

                                                        as the name would suggest, centres<br />

                                                        around olives and olive oil. Oil<br />

                                                        presses and ‘almond-crackers’ will<br />

                                                        be on display and tasting sessions<br />

                                                        for oils and <strong>de</strong>rivative products are<br />

                                                        organised.<br />

                                                        The “Fira <strong>de</strong> l’Oli i <strong>de</strong>l Gerret” (Oil<br />

                                                        and Picarel Fish Festival) in Sóller<br />

                                                        combines two quality, local products<br />

                                                        and involves numerous restaurants,<br />

                                                        which prepare hundreds<br />

                                                        of tapas for visitors. In Santa María,<br />

                                                        the Town Hall and various wine<br />

                                                        cellars of the region are organising<br />

                                                        the “Festa <strong>de</strong>l Vi Novell” (Wine<br />

                                                        Festival), which will be held on<br />

                                                        28th. The “Fira <strong>de</strong> Sa Mel” (Honey<br />

                                                        Festival) is held on the last Sunday<br />

                                                        in Llubí, comprising a tour of the<br />

                                                        world of bees. The festive calendar<br />

                                                        closes with the “Fira <strong>de</strong>l Esclatasang<br />

                                                        i <strong>de</strong> la Muntanya” (Mushroom<br />

                                                        and Mountain Festival) in Mancor<br />

                                                        <strong>de</strong> la Vall.<br />

                                                        December is traditionally <strong>de</strong>dicated<br />

                                                        to Christmas fairs, with some<br />

                                                        exceptions such as the “Fira <strong>de</strong> sa<br />

                                                        Perdiu” (Partridge Fair) in Montuïri<br />

                                                        on 6th, and the “Fira <strong>de</strong> ses Matances”<br />

                                                        (Festival of the Slaughter of<br />

                                                        Pigs) in Sineu on 13th.

                                                    

                                                    Der Consell <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> empfiehlt:<br />

                                                        Der Herbst – die<br />

                                                        i<strong>de</strong>ale Jahreszeit<br />

                                                        für Fachmessen<br />

                                                        Die Gemein<strong>de</strong>n lassen<br />

                                                        <strong>de</strong>n Köstlichkeiten<br />

                                                        aus <strong>de</strong>r Region, wie<br />

                                                        z.B. <strong>de</strong>r „Llampuga“<br />

                                                        (Goldmakrele), <strong>de</strong>n<br />

                                                        Oliven, <strong>de</strong>m „Gerret“<br />

                                                        (Centracanthidae), <strong>de</strong>n<br />

                                                        Kürbissen und <strong>de</strong>m Wein<br />

                                                        <strong>de</strong>n Vortritt.<br />

                                                        Der Herbst ist ein guter Zeitpunkt,<br />

                                                        um <strong>Mallorca</strong> von seiner gastronomischen,<br />

                                                        kulturellen und kunsthandwerklichen<br />

                                                        Seite kennen zu<br />

                                                        lernen, die in vielen verschie<strong>de</strong>nen<br />

                                                        Messen zur Schau gestellt<br />

                                                        wird. Beson<strong>de</strong>rs nennenswert<br />

                                                        sind Veranstaltungen wie die<br />

                                                        „Mostra <strong>de</strong> la Llampuga“, die <strong>de</strong>r<br />

                                                        Goldmakrele zu Ehren vom 9.<br />

                                                        bis 11. Oktober in Cala Rajada<br />

                                                        stattfin<strong>de</strong>t. Sie zieht je<strong>de</strong>s Jahr<br />

                                                        tausen<strong>de</strong> von Besuchern an,<br />

                                                        welchen mehrere Tonnen dieses<br />

                                                        berühmten mallorquinischen Fischs<br />

                                                        kre<strong>de</strong>nzt wer<strong>de</strong>n.<br />

                                                        Die Messe „<strong>La</strong> Fira <strong>de</strong> Tardor i <strong>de</strong>l<br />

                                                        Vi” wie<strong>de</strong>rum, auf <strong>de</strong>r Weinprobenseminare<br />

                                                        und Besuche zu<br />

                                                        <strong>de</strong>n be<strong>de</strong>utendsten Weinbergen<br />

                                                        <strong>de</strong>r Gemein<strong>de</strong> angeboten wer<strong>de</strong>n,<br />

                                                        fin<strong>de</strong>t am 25.Oktober statt.<br />

                                                        In Felanitx macht die „Fira <strong>de</strong>l<br />

                                                        Pebre Bord” einem alten Namen<br />

                                                        Ehre, <strong>de</strong>n die Messe schon<br />

                                                        trug, als sie noch dazu diente,<br />

                                                        <strong>de</strong>n Anwohnern <strong>de</strong>s <strong>La</strong>ndkreises<br />

                                                        „pebre bord“ (dt. süße Paprikaschoten)<br />

                                                        zu liefern, die bei<br />

                                                        <strong>de</strong>r Herstellung <strong>de</strong>r Sobrassada<br />

                                                        (Paprika-Streichwurst) benutzt<br />

                                                        wur<strong>de</strong>n.<br />

                                                        Am 15. November wird in Muro<br />

                                                        die „Fira <strong>de</strong> Sa Carabassa“<br />

                                                        ausgetragen. In verschie<strong>de</strong>nen<br />

                                                        Wettbewerben wer<strong>de</strong>n die<br />

                                                        größten und kleinsten Kürbisse<br />

                                                        prämiert. Außer<strong>de</strong>m sind kuns-<br />

                                                        thandwerkliche Ausstellungen<br />

                                                        und eine Schau alter Feldwerkzeuge<br />

                                                        geboten. Bei <strong>de</strong>r „Fira <strong>de</strong><br />

                                                        s’Oliva“ in Caimari sind am dritten<br />

                                                        Wochenen<strong>de</strong> im November Oliven<br />

                                                        und Olivenöl die Protagonisten.<br />

                                                        Es wer<strong>de</strong>n „tafones” (Ölpressen)<br />

                                                        und „trencadors d’ametlles“<br />

                                                        (Man<strong>de</strong>lmühlen) ausgestellt und<br />

                                                        Verkostungen von Olivenölen und<br />

                                                        an<strong>de</strong>ren Olivenprodukten organisiert.<br />

                                                        Auf <strong>de</strong>r „Fira <strong>de</strong> l’Oli i <strong>de</strong>l Gerret<br />

                                                        <strong>de</strong> Sóller” wer<strong>de</strong>n hochwertige<br />

                                                        Produkte aus <strong>de</strong>r Region zusammengetragen<br />

                                                        und eine Vielzahl<br />

                                                        von Restaurants hält hun<strong>de</strong>rte<br />

                                                        Portionen für die Besucher zur<br />

                                                        Probe bereit. In Santa Maria organisiert<br />

                                                        die Stadtverwaltung zusammen<br />

                                                        mit <strong>de</strong>n verschie<strong>de</strong>nen<br />

                                                        Weinkellereien <strong>de</strong>r Stadt am 28.<br />

                                                        die „Festa <strong>de</strong>l Vi Novell“. Die „Fira<br />

                                                        <strong>de</strong> Sa Mel“ (Honigmesse), eine<br />

                                                        große Messe, die sich <strong>de</strong>r Welt<br />

                                                        <strong>de</strong>r Bienen widmet, wird am letzten<br />

                                                        Sonntag <strong>de</strong>s Monats in Llubí<br />

                                                        veranstaltet. Mancor <strong>de</strong> la Vall<br />

                                                        bil<strong>de</strong>t das Schlusslicht im Kalen<strong>de</strong>r<br />

                                                        mit <strong>de</strong>r Pilzmesse „Fira <strong>de</strong>l<br />

                                                        Esclata-sang i <strong>de</strong> la Muntanya“.<br />

                                                        Der Monat Dezember ist <strong>de</strong>r<br />

                                                        Tradition nach <strong>de</strong>n Weihnachtsmärkten<br />

                                                        gewidmet. Ausnahmen<br />

                                                        bil<strong>de</strong>n jedoch die „Fira <strong>de</strong> sa Perdiu<br />

                                                        en Montuïri“ am 6. und die<br />

                                                        „Fira <strong>de</strong> ses Matances <strong>de</strong> Sineu“<br />

                                                        am 13. Dezember.<br />
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                                                    LLOCS AMB<br />

                                                        ENCANT<br />

                                                        10<br />

                                                        Es racó <strong>de</strong> s’Arena<br />

                                                        Longitud: 120 metres<br />

                                                        Amplària: 150 metres<br />

                                                        Grau d’ocupació: Baix<br />

                                                        Tipus <strong>de</strong> platja: Natural<br />

                                                        Camps <strong>de</strong> dunes: Sí<br />

                                                        Aquesta platja situada a S’Estanyol, entre el<br />

                                                        Club Nàutic i el Racó <strong>de</strong> S’Estelella, és un arenal<br />

                                                        petit i tranquil amb roques, sense que hi hagi<br />

                                                        cap servei ni urbanització pels seus voltants.<br />

                                                        Aquest tros <strong>de</strong> costa es protegeix <strong>de</strong> les inclemències<br />

                                                        climàtiques per Punta Plana i davant la costa<br />

                                                        apareix l’illot <strong>de</strong> s’Estanyol. Així i tot, es Racó <strong>de</strong><br />

                                                        s’Arena és apte per a l’ancoratge d’embarcacions.<br />

                                                        Gran part d’aquesta platja té una capa <strong>de</strong> posidònia<br />

                                                        seca. Tan sols la zona occi<strong>de</strong>ntal presenta qualque<br />

                                                        petit racó amb arena que recorda la presencia, fa<br />

                                                        molts d’anys, <strong>de</strong> dunes.<br />

                                                        Seguint el litoral hi ha nius <strong>de</strong> metralladores <strong>de</strong><br />

                                                        la Guerra Civil i escars (típics varadors artesanals<br />

                                                        illencs, on els pescadors guar<strong>de</strong>n les arts <strong>de</strong> pesca).<br />

                                                        <strong>La</strong> presencia <strong>de</strong> banyistes és baixa: els resi<strong>de</strong>nts<br />

                                                        <strong>de</strong> la urbanització <strong>de</strong> s’Estanyol. L’accessibilitat<br />

                                                        per carretera és senzilla, però és inexistent<br />

                                                        una zona d’aparcament a prop <strong>de</strong> l’areny per<br />

                                                        a vehicles particulars i tampoc no és freqüent<br />

                                                        un autobús que <strong>de</strong>ixi a prop d’aquesta platja.<br />

                                                        És recomanable la visita, si permeten el pas, a la<br />

                                                        possessió privada <strong>de</strong> s’Estalella (400 quartera<strong>de</strong>s <strong>de</strong><br />

                                                        superfície), <strong>de</strong>clarada Àrea Natural d’Especial Interès<br />

                                                        pel Parlament <strong>de</strong> les Illes Balears, que inclou<br />

                                                        una <strong>de</strong> les 85 talaies que <strong>de</strong>fensaven fa 500 anys<br />

                                                        aquesta costa <strong>de</strong> les incursions mores.

                                                    

                                                    Llucmajor<br />

                                                        Longitud: 120 metros<br />

                                                        Anchura: 150 metros<br />

                                                        Grado <strong>de</strong> ocupación: Bajo<br />

                                                        Tipos <strong>de</strong> playas: Natural<br />

                                                        Campos <strong>de</strong> dunas: Sí<br />

                                                        Es racó <strong>de</strong> s’Arena<br />

                                                        Esta playa situada en S’Estanyol, entre el Club<br />

                                                        Náutico y el Racó <strong>de</strong> S’Estelella, es un arenal pequeño<br />

                                                        y tranquilo con rocas, sin que haya ningún<br />

                                                        servicio ni urbanización por sus alre<strong>de</strong>dores.<br />

                                                        Esta porción <strong>de</strong> costa se resguarda <strong>de</strong> las inclemencias<br />

                                                        climáticas por Punta Plana y frente a su costa<br />

                                                        asoma el islote <strong>de</strong> s’Estanyol. Aun así, es Racó <strong>de</strong><br />

                                                        s’Arena es apto para el fon<strong>de</strong>o <strong>de</strong> embarcaciones.<br />

                                                        Gran parte <strong>de</strong> esta playa tiene un manto <strong>de</strong> posido-<br />

                                                        SITIOS CON<br />

                                                        ENCANTO<br />

                                                        nia seca. Tan sólo su zona occi<strong>de</strong>ntal presenta algún<br />

                                                        recodo con arena que recuerda la presencia antaño<br />

                                                        <strong>de</strong> dunas.<br />

                                                        Siguiendo su litoral se encontrarán nidos <strong>de</strong><br />

                                                        ametralladora <strong>de</strong> la Guerra Civil y escars (típicos<br />

                                                        vara<strong>de</strong>ros artesanales isleños, don<strong>de</strong><br />

                                                        los pescadores guardan sus artes <strong>de</strong> pesca).<br />

                                                        <strong>La</strong> afluencia <strong>de</strong> bañistas es baja, los resi<strong>de</strong>ntes <strong>de</strong><br />

                                                        la urbanización <strong>de</strong> s’Estanyol. Su accesibilidad por<br />

                                                        carretera es sencilla, aunque es inexistente una zona<br />

                                                        <strong>de</strong> aparcamiento cercana a este arenal para vehículos<br />

                                                        particulares o un autobús que se aproxime a esta playa.<br />

                                                        Se recomienda la visita, si le permiten el paso, <strong>de</strong> la<br />

                                                        possessió privada <strong>de</strong> s’Estalella (400 cuarteradas <strong>de</strong><br />

                                                        superficie), <strong>de</strong>clarada Área Natural <strong>de</strong> Especial Interés<br />

                                                        por el Parlament <strong>de</strong> les Illes Balears, que incluye<br />

                                                        una <strong>de</strong> las 85 atalayas que <strong>de</strong>fendían hace 500 años<br />

                                                        esta costa <strong>de</strong> las incursiones moras.<br />

                                                        masmallorca.es<br />

                                                        masmallorca.es<br />
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                                                    PLACES<br />

                                                        OF SPECIAL<br />

                                                        INTEREST<br />

                                                        12<br />

                                                        Length: 120 meters<br />

                                                        Width: 150 meters<br />

                                                        Degree of occupancy: Low<br />

                                                        Types of beaches: Natural<br />

                                                        Dune camps: Yes<br />

                                                        Es Racó <strong>de</strong> s’Arena is situated at 13 kilometres<br />

                                                        from Campos. It is a quiet little sandy area of fine<br />

                                                        gol<strong>de</strong>n sand with rocks, with no service or village in<br />

                                                        the vicinity, and near the Club Náutico s’Estanyol <strong>de</strong><br />

                                                        Migjorn, at 0,1 nautical miles, from where it can be<br />

                                                        reached on foot between the surrounding vegetation.<br />

                                                        This coastal corner is sheltered from the climatic<br />

                                                        harshness by Punta Plana and in front of its coast<br />

                                                        there is islote <strong>de</strong> s’Estanyol. Nevertheless, es Racó<br />

                                                        plAcEs of spEciAl intErEst: Es racó <strong>de</strong> s’Arena<br />

                                                        <strong>de</strong> s’Arena is good for anchoring. A vast part of this<br />

                                                        beach is covered by a dry posidonia meadow. Only<br />

                                                        the western part has some small sandy areas that<br />

                                                        remind us the former presence of dunes.<br />

                                                        You will find machine gun emplacements of the Civil<br />

                                                        War and escars (typical majorcan dry docs where the<br />

                                                        fishers keep their fishing equipment) along the coast.<br />

                                                        The place is not very crow<strong>de</strong>d, most of the visitors<br />

                                                        are resi<strong>de</strong>nts of the village of s’Estanyol. The accessibility<br />

                                                        by car is easy, although there is no parking<br />

                                                        area next to this beach for private cars, nor a bus<br />

                                                        that reaches this place. You are recommen<strong>de</strong>d to visit,<br />

                                                        if you are allowed to do so, the private possessió<br />

                                                        of s’Estalella (280 hectares of extension), <strong>de</strong>clared<br />

                                                        Área Natural <strong>de</strong> Especial Interés by the Parliament<br />

                                                        <strong>de</strong> les Illes Balears, which inclu<strong>de</strong>s one of the 85<br />

                                                        towers that <strong>de</strong>fen<strong>de</strong>d this coast against the incursions<br />

                                                        of the Moors 500 years ago.

                                                    

                                                    EizvollE ortE: Es racó <strong>de</strong> s’Arena<br />

                                                        Länge: 120 Meter<br />

                                                        Breite: 150 Meter<br />

                                                        Auslastungsgrad: Niedrig<br />

                                                        Strandarten: Natural<br />

                                                        Dünenfel<strong>de</strong>r: Ja<br />

                                                        Es Racó <strong>de</strong> s’Arena ist 13 Kilometer vom Campos<br />

                                                        entfernt. Es ist ein kleiner ruhiger Strand, zusammengesetzt<br />

                                                        aus feinem, goldfarbenen Sand und<br />

                                                        Felsen und bietet keinerlei Dienstleistungen und<br />

                                                        auch keine Urbanisation in <strong>de</strong>r Nachbarschaft. Er<br />

                                                        befin<strong>de</strong>t sich 0,1 Kilometer entfernt vom Club Náutico<br />

                                                        s’Estanyol <strong>de</strong> Migjorn, von wo aus man, zwischen<br />

                                                        <strong>de</strong>r umgeben<strong>de</strong>n Vegetation, zu Fuß dorthin<br />

                                                        gelangt. Dieser Küstenabschnitt ist vor klimatischer<br />

                                                        Unbill durch Punta Plana geschützt, und gegenüber<br />

                                                        seiner Küste taucht die kleine Insel s’Estanyol<br />

                                                        auf. Racó <strong>de</strong> s’Arenal ist zum Ankern von Booten<br />

                                                        geeignet, da in <strong>de</strong>n umgeben<strong>de</strong>n Gewässern eine<br />

                                                        Tiefe von fünf Metern über Sandgrund herrscht.<br />

                                                        Ein Großteil dieses Stran<strong>de</strong>s hat eine Schicht aus<br />

                                                        trockener Posidonia. Nur in <strong>de</strong>r westlichen Zone ist<br />

                                                        ein Teil mit Sand be<strong>de</strong>ckt, <strong>de</strong>r an die früher hier vorhan<strong>de</strong>nen<br />

                                                        Dünen erinnert.<br />

                                                        Wenn man an <strong>de</strong>r Küste entlang läuft, stößt man<br />

                                                        REIzVOLLE<br />

                                                        ORTE<br />

                                                        Es racó <strong>de</strong> s’Arena<br />

                                                        auf MG-Nester <strong>de</strong>s Bürgerkriegs und auf escars (typische<br />

                                                        selbstgezimmerte kleine Bootshütten, wo die<br />

                                                        Fischer ihr Fischereigerät lassen). Die Anzahl <strong>de</strong>r Besucher<br />

                                                        ist niedrig, es sind die Bewohner <strong>de</strong>r Urbanisation<br />

                                                        von s’Estanyol. Die Anfahrt mit <strong>de</strong>m Auto ist<br />

                                                        einfach, man folge <strong>de</strong>r Beschil<strong>de</strong>rung; es gibt allerdings<br />

                                                        we<strong>de</strong>r eine Parkzone noch einen öffentlichen<br />

                                                        Bus in <strong>de</strong>r Nähe dieses Stran<strong>de</strong>s. Sehr empfehlenswert<br />

                                                        ist <strong>de</strong>r Besuch, wenn die Genehmigung gegeben<br />

                                                        wird, <strong>de</strong>r possessió s’Estalella (400 Cuarteradas<br />

                                                        Fläche), die vom Parlament <strong>de</strong>r Balearen zur Área<br />

                                                        Natural <strong>de</strong> Especial Interés erklärt wur<strong>de</strong> und einen<br />

                                                        <strong>de</strong>r 85 Wachtürme einschließt, die vor 500 Jahren<br />

                                                        diese Küste vor maurischen Angriffen schützten.<br />

                                                        masmallorca.es<br />

                                                        masmallorca.es<br />
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                                                    LA NOSTRA<br />

                                                        GEnT<br />

                                                        14<br />

                                                        “Llucmajor<br />

                                                        té molt que oferir al visitant”<br />

                                                        Joan Oller, regidor <strong>de</strong> Turisme, advoca per la<br />

                                                        Joan Oller, segon tinent <strong>de</strong> batle <strong>de</strong> Turisme i Esports <strong>de</strong><br />

                                                        Llucmajor, es proposa donar un impuls <strong>de</strong>cidit al <strong>de</strong>senvolupament<br />

                                                        turístic <strong>de</strong>l municipi. Llucmajor és el terme municipal<br />

                                                        més extens <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> i compta amb l’important<br />

                                                        nucli <strong>de</strong> s’Arenal, enclavament pioner <strong>de</strong>l turisme a l’Illa. Fins a<br />

                                                        l’adveniment <strong>de</strong>l turisme, el principal sector econòmic <strong>de</strong>l municipi<br />

                                                        era el calçat, activitat avui amb prou feines testimonial.<br />

                                                        Actualment el terme municipal compta amb un total <strong>de</strong> 14 agroturismes<br />

                                                        i 45 establiments hotelers. Entre aquests últims <strong>de</strong>staquen<br />

                                                        els hotels <strong>de</strong> màxima categoria com l’Hilton sa Torre <strong>Mallorca</strong>, Son<br />

                                                        Julià i el <strong>Mallorca</strong> marriott Son Antem Golf&Spa.<br />

                                                        Segons explica Oller, el nucli urbà, fins ara relativament aliè<br />

                                                        al fenomen turístic, té tanmateix un important patrimoni històric<br />

                                                        i arquitectònic per oferir al visitant que vulgui recórrer els seus<br />

                                                        carrers: l’església parroquial <strong>de</strong> Sant Miquel, el claustre <strong>de</strong> Sant<br />

                                                        Bonaventura o l’estàtua <strong>de</strong> Jaume III, entre d’altres, formen un

                                                    

                                                    circuit, junt amb altres referències culturals, les auto-<br />

                                                        ritats volen posar en marxa mitjançant un recorregut<br />

                                                        urbà, i comercialitzar-lo a través <strong>de</strong> visites guia<strong>de</strong>s.<br />

                                                        “Volem senyalitzar aquests punts d’interès per fer-los<br />

                                                        més accessibles als turistes ja que són un valor afegit<br />

                                                        a tota la nostra oferta”, explica Oller. Per emprendre<br />

                                                        aquesta i altres tasques, relaciona<strong>de</strong>s directament amb<br />

                                                        el turisme, l’Ajuntament es proposa la creació d’un patronat<br />

                                                        <strong>de</strong> turisme que involucri comerciants, hotelers,<br />

                                                        restauradors i institucions públiques i priva<strong>de</strong>s. L’un any<br />

                                                        marcat per la crisi econòmica, el govern municipal, format<br />

                                                        gràcies a un pacte PP-UM, es proposa també reforçar<br />

                                                        la promoció <strong>de</strong>l <strong>de</strong>stí mitjançant la participació en<br />

                                                        vuit fires turístiques nacionals i internacionals, una més<br />

                                                        que l’any anterior.<br />

                                                        El municipi té enclavaments emblemàtics com<br />

                                                        LA NOSTRA<br />

                                                        GEnT<br />

                                                        creació d’un patronat turístic per dinamitzar el sector turístic <strong>de</strong>l municipi.<br />

                                                        s’Estanyol, s’Estalella o Cala Pi, entorns naturals preservats<br />

                                                        <strong>de</strong>l turisme <strong>de</strong> masses i amb un gran potencial per<br />

                                                        acollir allotjaments rurals i activitats com a sen<strong>de</strong>risme,<br />

                                                        cicloturisme -Llucmajor és un <strong>de</strong>ls municipis <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong><br />

                                                        amb més rutes senyalitza<strong>de</strong>s- i altres pràctiques vincula<strong>de</strong>s<br />

                                                        a l’aire lliure i la naturalesa. I sens dubte, donar a<br />

                                                        conèixer entre els visitants estrangers les seves famoses<br />

                                                        “Fires”, amb els seus 466 anys d’història i una <strong>de</strong> les més<br />

                                                        antigues <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> junt amb el Dijous Bo <strong>de</strong> Inca. Del<br />

                                                        29 <strong>de</strong> setembre al 19 d’octubre Llucmajor, aquest any, es<br />

                                                        vesteix <strong>de</strong> gala per celebrar ‘ses Fires’. Aquest any, indica<br />

                                                        Oller, les obres <strong>de</strong> millora <strong>de</strong> serveis, proveïment i sanejament<br />

                                                        <strong>de</strong> la Plaça Espanya i els seus carrers adjacents<br />

                                                        contribuiran a fer més funcional i acollidor l’espai festiu.<br />

                                                        Naturalment, convi<strong>de</strong>m tots els resi<strong>de</strong>nts i turistes a celebrar<br />

                                                        amb nosaltres, una vegada més, “ses Fires 2009”.<br />
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                                                        NUESTRA<br />

                                                        GEnTE<br />

                                                        “Llucmajor<br />

                                                        tiene mucho que ofrecer al visitante”<br />

                                                        Joan Oller, concejal <strong>de</strong> Turismo, aboga por la<br />

                                                        Joan Oller, segundo teniente <strong>de</strong> alcal<strong>de</strong> <strong>de</strong> Turismo y De-<br />

                                                        portes <strong>de</strong> Llucmajor, se propone dar un impulso <strong>de</strong>cidido<br />

                                                        al <strong>de</strong>sarrollo turístico <strong>de</strong>l municipio. Llucmajor es el término<br />

                                                        municipal más extenso <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> y cuenta con el<br />

                                                        importante núcleo <strong>de</strong> s’Arenal, enclave pionero <strong>de</strong>l turismo en la<br />

                                                        Isla. Hasta el advenimiento <strong>de</strong>l turismo, el principal sector económico<br />

                                                        <strong>de</strong>l municipio era el calzado, actividad hoy apenas testimonial.<br />

                                                        Actualmente el término municipal cuenta con un total <strong>de</strong> 14<br />

                                                        agroturismos y 45 establecimientos hoteleros. Entre estos últimos<br />

                                                        <strong>de</strong>stacan los hoteles <strong>de</strong> máxima categoría como el Hilton sa Torre<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong>, Son Julià y el <strong>Mallorca</strong> marriott Son Antem Golf&Spa.<br />

                                                        Según explica Oller, el núcleo urbano, hasta ahora relativamente<br />

                                                        ajeno al fenómeno turístico, tiene sin embargo un importante<br />

                                                        patrimonio histórico y arquitectónico que ofrecer al visitante que<br />

                                                        quiera recorrer sus calles: la iglesia parroquial <strong>de</strong> Sant Miquel,<br />

                                                        el claustro <strong>de</strong> Sant Bonaventura o la estatua <strong>de</strong> Jaume III, entre<br />

                                                        otros, forman un circuito que, junto con otras referencias cultu-

                                                    

                                                    NUESTRA<br />

                                                        GEnTE<br />

                                                        creación <strong>de</strong> un patronato turístico para dinamizar el sector turístico <strong>de</strong>l municipio.<br />

                                                        rales, las autorida<strong>de</strong>s quieren poner<br />

                                                        en marcha mediante un recorrido<br />

                                                        urbano, y comercializarlo a través<br />

                                                        <strong>de</strong> visitas guiadas. “Queremos<br />

                                                        señalizar estos puntos <strong>de</strong> interés<br />

                                                        para hacerlos más accesibles a los<br />

                                                        turistas ya que son un valor añadido<br />

                                                        a toda nuestra oferta”, explica<br />

                                                        Oller. Para acometer esta y otras<br />

                                                        tareas, relacionadas directamente<br />

                                                        con el turismo, el Ayuntamiento se<br />

                                                        propone la creación <strong>de</strong> un patronato<br />

                                                        <strong>de</strong> turismo que involucre a comerciantes,<br />

                                                        hoteleros, restauradores<br />

                                                        e instituciones públicas y privadas.<br />

                                                        En un año marcado por la crisis<br />

                                                        económica, el gobierno municipal,<br />

                                                        formado gracias a un pacto PP-UM,<br />

                                                        se propone también reforzar la promoción<br />

                                                        <strong>de</strong>l <strong>de</strong>stino mediante la participación<br />

                                                        en ocho ferias turísticas<br />

                                                        nacionales e internacionales, una<br />

                                                        más que el año anterior.<br />

                                                        El municipio posee enclaves<br />

                                                        emblemáticos como s’Estanyol,<br />

                                                        s’Estalella o Cala Pi, entornos naturales<br />

                                                        preservados <strong>de</strong>l turismo <strong>de</strong><br />

                                                        masas y con un gran potencial para<br />

                                                        acoger alojamientos rurales y activida<strong>de</strong>s<br />

                                                        como sen<strong>de</strong>rismo, cicloturismo<br />

                                                        -Llucmajor es uno <strong>de</strong> los municipios<br />

                                                        <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> con más rutas<br />

                                                        señalizadas- y otras prácticas vinculadas<br />

                                                        al aire libre y la naturaleza. Y<br />

                                                        por supuesto, dar a conocer entre<br />

                                                        los visitantes extranjeros sus famosas<br />

                                                        “Fires”, con sus 466 años <strong>de</strong> historia<br />

                                                        y una <strong>de</strong> las más antiguas <strong>de</strong><br />

                                                        <strong>Mallorca</strong> junto con el Dijous Bo <strong>de</strong><br />

                                                        Inca. Del 29 <strong>de</strong> septiembre al 19 <strong>de</strong><br />

                                                        octubre Llucmajor, este año, se viste<br />

                                                        <strong>de</strong> gala para celebrar ‘ses Fires’.<br />

                                                        Este año, indica Oller, las obras <strong>de</strong><br />

                                                        mejora <strong>de</strong> servicios, abastecimiento<br />

                                                        y saneamiento <strong>de</strong> la Plaza España y<br />

                                                        sus calles adyacentes contribuirán a<br />

                                                        hacer más funcional y acogedor el<br />

                                                        espacio festivo. Naturalmente, invitamos<br />

                                                        a todos los resi<strong>de</strong>ntes y turistas<br />

                                                        a celebrar con nosotros, una vez<br />

                                                        más, “ses Fires 2009”.<br />
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                                                        OUR<br />

                                                        PEOPLE<br />

                                                        “Llucmajor<br />

                                                        has much to offer the visitor”<br />

                                                        Joan Oller, second <strong>de</strong>puty mayor<br />

                                                        for Tourism and Sports in Llucmajor,<br />

                                                        seeks to <strong>de</strong>velop tourist activity<br />

                                                        within the municipality. Llucmajor<br />

                                                        is the largest municipal area<br />

                                                        of <strong>Mallorca</strong> and inclu<strong>de</strong>s S’Arenal,<br />

                                                        a pioneering centre of tourism on<br />

                                                        the island. Today, the municipal<br />

                                                        area has a total of 14 rural tourism<br />

                                                        establishments and 45 hotels,<br />

                                                        among them, first-class hotels such<br />

                                                        as the Torre <strong>Mallorca</strong> Hilton, Son<br />

                                                        Julià and the Son Antem Golf&Spa<br />

                                                        Marriott hotel.<br />

                                                        As Oller explains, the urban centre<br />

                                                        has an important historical and architectural<br />

                                                        heritage to offer the visitor:<br />

                                                        Sant Miquel’s parish church,<br />

                                                        the San Buenaventura cloister and<br />

                                                        the statue of Jaume III are part<br />

                                                        of a route that the council wants<br />

                                                        to turn into a gui<strong>de</strong>d tour. “We<br />

                                                        want to draw attention to these<br />

                                                        sites of interest and make them<br />

                                                        more accessible to tourists, since<br />

                                                        they are an important addition to<br />

                                                        what we have to offer”, explains<br />

                                                        Oller. The municipality boasts such<br />

                                                        emblematic areas as S’Estanyol,<br />

                                                        S’Estalella and Cala Pi, all natural<br />

                                                        settings, protected from mass<br />

                                                        tourism and with great potential<br />

                                                        for rural accommodation and outdoor<br />

                                                        activities. And of course, we<br />

                                                        want foreign visitors to get to know<br />

                                                        Llucmajor’s famous fiestas. With<br />

                                                        their 466 years of history, they<br />

                                                        are one of the ol<strong>de</strong>st in <strong>Mallorca</strong>,<br />

                                                        alongsi<strong>de</strong> Dijous Bo of Inca. From<br />

                                                        29th September to 19th October,<br />

                                                        the streets of Llucmajor are dressed<br />

                                                        for the celebrations. Naturally,<br />

                                                        all resi<strong>de</strong>nts and tourists are<br />

                                                        invited to celebrate “the fiestas<br />

                                                        of Llucmajor” with us.<br />

                                                        „Llucmajor hat <strong>de</strong>n<br />

                                                        Besuchern viel zu<br />

                                                        bieten“<br />

                                                        Joan Oller, <strong>de</strong>r zweite stellvertreten<strong>de</strong><br />

                                                        Bürgermeister für Tourimus<br />

                                                        und Sport von Llucmajor beabsichtigt,<br />

                                                        die touristische Entwicklung<br />

                                                        <strong>de</strong>r Ortschaft entschei<strong>de</strong>nd voranzutreiben.<br />

                                                        Lluchmajor ist die größte<br />

                                                        Stadt von <strong>Mallorca</strong>. Ihr wichtigster<br />

                                                        Stadtteil S’Arenal spielte im Tourismus<br />

                                                        <strong>de</strong>r Insel eine Vorreiterrolle.<br />

                                                        Derzeit kann die Stadt mit insgesamt<br />

                                                        14 agrotouristischen Angeboten und<br />

                                                        45 Hoteleinrichtungen aufwarten.<br />

                                                        Unter diesen sind beson<strong>de</strong>rs die<br />

                                                        Luxushotels Hilton Sa Torre <strong>Mallorca</strong>,<br />

                                                        Son Julià und das <strong>Mallorca</strong> Marriott<br />

                                                        Son Antem Golf&Spa hervorzuheben.<br />

                                                        Wie Oller erklärt, bietet <strong>de</strong>r<br />

                                                        Stadtkern <strong>de</strong>m ausländischen Besucher<br />

                                                        ein beeindrucken<strong>de</strong>s historisches<br />

                                                        und architektonisches Kulturerbe.<br />

                                                        Die Pfarrgemein<strong>de</strong>kirche<br />

                                                        Sant Miquel, <strong>de</strong>r Kreuzgang von San<br />

                                                        Buenaventura und die Statue Jakobs<br />

                                                        III bieten sich für einen Rundgang an,<br />

                                                        für <strong>de</strong>n die Behör<strong>de</strong>n Führungen anbieten<br />

                                                        möchten. „Wir möchten die<br />

                                                        Sehenswürdigkeiten ausschil<strong>de</strong>rn,<br />

                                                        UNSERE<br />

                                                        MENSCHEN<br />

                                                        um sie für die Touristen leichter zugänglich<br />

                                                        zu machen, <strong>de</strong>nn sie bereichern<br />

                                                        und erweitern unser gesamtes<br />

                                                        Angebot“, erklärt Oller. Beson<strong>de</strong>rs<br />

                                                        sehenswerte Orte im Stadtgebiet<br />

                                                        sind s’Estanyol, s’Estalella o<strong>de</strong>r die<br />

                                                        Bucht Cala Pi. Diese natürlichen<br />

                                                        Umgebungen sind vor <strong>de</strong>m Massentourismus<br />

                                                        bewahrt geblieben und<br />

                                                        bieten ein großes Potential für die<br />

                                                        Einrichtung von <strong>La</strong>ndunterkünften<br />

                                                        und Freizeitaktivitäten an <strong>de</strong>r frischen<br />

                                                        Luft und in <strong>de</strong>r Natur. Natürlich<br />

                                                        möchte die Stadt ihre ausländischen<br />

                                                        Besucher auch mit ihrem berühmten<br />

                                                        Fest „Fires“ bekannt machen, das<br />

                                                        auf 466 Jahre Geschichte zurückblickt<br />

                                                        und somit zusammen mit <strong>de</strong>n<br />

                                                        Festlichkeiten „Dijous Bo <strong>de</strong> Inca“ zu<br />

                                                        <strong>de</strong>n ältesten Volksfesten auf <strong>Mallorca</strong><br />

                                                        zählt. Vom 29. September bis zum<br />

                                                        19. Oktober wirft sich Llucmajor in<br />

                                                        Schale, um „ses fires“ zu feiern.<br />

                                                        Natürlich sind alle Einwohner und<br />

                                                        Touristen herzlich eingela<strong>de</strong>n, „Ses<br />

                                                        Fires <strong>de</strong> Llucmajor“ mit uns zu zelebrieren.
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                                                    El Palau March és un <strong>de</strong>ls punts<br />

                                                        <strong>de</strong>stacats al recorregut cultural<br />

                                                        <strong>de</strong> Palma. Ubicat al casc antic -en<br />

                                                        la confluència <strong>de</strong>l carrer Conquistador<br />

                                                        amb les escalinates <strong>de</strong> la<br />

                                                        Catedral, i amb entrada principal<br />

                                                        pel carrer Palau Reial- va ser construït<br />

                                                        entre els anys 1939 i 1945 per<br />

                                                        ordre <strong>de</strong>l financer mallorquí Joan<br />

                                                        March Ordinas, que va encarregar<br />

                                                        el projecte als arquitectes Guillermo<br />

                                                        Forteza i Luis Gutiérrez Soto.<br />

                                                        El palau ocupa 1.500 metres<br />

                                                        quadrats <strong>de</strong> l’extens conjunt arquitectònic<br />

                                                        que formava l’antic<br />

                                                        Convento <strong>de</strong> Santo Domingo, avui<br />

                                                        <strong>de</strong>saparegut, i en la seva part més<br />

                                                        elevada té vuit pisos. Joan March<br />

                                                        va habitar el palau durant les seves<br />

                                                        estances estiuenques a <strong>Mallorca</strong>;<br />

                                                        en ell va morir la seva esposa, Leonor<br />

                                                        Servera, i a la mort <strong>de</strong>l magnat<br />

                                                        es va instal·lar en el seu interior la<br />

                                                        capella fúnebre.<br />

                                                        En l’actualitat, l’edifici constitueix<br />

                                                        la seu <strong>de</strong> la coneguda Fun-<br />

                                                        20<br />

                                                        CULTURA<br />

                                                        El Palau March ,<br />

                                                        aturada obligada en el circuit cultural <strong>de</strong> Palma<br />

                                                        dació March, que acull un museu,<br />

                                                        un auditori, una biblioteca oberta<br />

                                                        parcialment al públic <strong>de</strong>s <strong>de</strong> 1970<br />

                                                        i una cafeteria. El museu exhibeix<br />

                                                        exposicions temporals i la<br />

                                                        col·lecció permanent d’escultura<br />

                                                        contemporània que el mecenes<br />

                                                        Bartolomé March Servera, fill menor<br />

                                                        <strong>de</strong>l fundador, tenia a la Torre<br />

                                                        Cega <strong>de</strong> Cala Rajada, formada per<br />

                                                        obres d’Henry Moore, Chillida, Berrocal<br />

                                                        i Alfaro, entre altres.<br />

                                                        <strong>La</strong> volta <strong>de</strong> l’escala principal<br />

                                                        i la sala <strong>de</strong> música estan <strong>de</strong>cora<strong>de</strong>s<br />

                                                        amb pintures <strong>de</strong> Josep Maria<br />

                                                        Sert (1874-1945). El setembre,<br />

                                                        l’exposició temporal <strong>de</strong> pintura<br />

                                                        exhibia obres <strong>de</strong> Salvador Dalí i<br />

                                                        mapes realitzats per cartògrafs<br />

                                                        mallorquins <strong>de</strong>l segle XVII, entre<br />

                                                        altres peces.<br />

                                                        Entre les obres exposa<strong>de</strong>s al<br />

                                                        recinte <strong>de</strong>staca el cèlebre Betlem<br />

                                                        Napolità <strong>de</strong>l segle XVIII, obra <strong>de</strong><br />

                                                        gran bellesa que no només mostra<br />

                                                        el naixement <strong>de</strong> Jesús, sinó<br />

                                                        la vida quotidiana <strong>de</strong> l’època en<br />

                                                        multitud <strong>de</strong> figures humanes i animals<br />

                                                        <strong>de</strong> rica composició, que causa<br />

                                                        l’admiració <strong>de</strong>ls visitants.<br />

                                                        <strong>La</strong> biblioteca <strong>de</strong> la Fundació,<br />

                                                        especialitzada en temàtica balear,<br />

                                                        té fons bibliogràfics i documentals<br />

                                                        que inclouen <strong>de</strong>s <strong>de</strong>l segle XVI fins<br />

                                                        a l’actualitat. Guarda més <strong>de</strong> 2.000<br />

                                                        manuscrits (cò<strong>de</strong>xs i sèries <strong>de</strong> documents<br />

                                                        autògrafs) i 60.000 volums<br />

                                                        <strong>de</strong> llibres, publicacions periòdiques,<br />

                                                        opuscles i altres impresos.<br />

                                                        L’Auditori ofereix un programa <strong>de</strong><br />

                                                        concerts per a orquestra <strong>de</strong> cambra<br />

                                                        i cicles <strong>de</strong> música contemporània<br />

                                                        <strong>de</strong>dicats a diferents compositors.<br />

                                                        L’entrada als concerts és gratuïta,<br />

                                                        prèvia reserva per telèfon.<br />

                                                        <strong>La</strong> cafeteria s’allotja en la planta<br />

                                                        baixa <strong>de</strong> l’edifici i sol estar molt<br />

                                                        freqüentat pels turistes que visiten<br />

                                                        la part baixa <strong>de</strong> la ciutat, en tractar-se<br />

                                                        d’un punt neuràlgic a pocs<br />

                                                        metres <strong>de</strong> la Catedral, el Passeig<br />

                                                        <strong>de</strong>s Born i el Passeig Sagrera.

                                                    

                                                    El Palau March,<br />

                                                        parada obligada<br />

                                                        en el circuito<br />

                                                        cultural <strong>de</strong> Palma<br />

                                                        El Palau March es uno <strong>de</strong> los<br />

                                                        puntos <strong>de</strong>stacados en el recorrido<br />

                                                        cultural <strong>de</strong> Palma. Ubicado en el<br />

                                                        casco antiguo –en la confluencia<br />

                                                        <strong>de</strong> la calle Conquistador con las<br />

                                                        escalinatas <strong>de</strong> la Catedral, y con<br />

                                                        entrada principal por la calle Palau<br />

                                                        Reial- fue construido entre los años<br />

                                                        1939 y 1945 por or<strong>de</strong>n <strong>de</strong>l financiero<br />

                                                        mallorquín Joan March Ordinas,<br />

                                                        que encargó el proyecto a los arquitectos<br />

                                                        Guillermo Forteza y Luis<br />

                                                        Gutiérrez Soto.<br />

                                                        El palacio ocupa 1.500 metros<br />

                                                        cuadrados <strong>de</strong>l extenso conjunto<br />

                                                        arquitectónico que formaba el antiguo<br />

                                                        Convento <strong>de</strong> Santo Domingo,<br />

                                                        hoy <strong>de</strong>saparecido, y en su parte<br />

                                                        más elevada tiene ocho pisos. Joan<br />

                                                        March habitó el palacio durante sus<br />

                                                        estancias veraniegas en <strong>Mallorca</strong>; en<br />

                                                        él murió su esposa, Leonor Servera,<br />

                                                        y a la muerte <strong>de</strong>l magnate se instaló<br />

                                                        en su interior la capilla fúnebre.<br />

                                                        En la actualidad, el edificio constituye<br />

                                                        la se<strong>de</strong> <strong>de</strong> la conocida Fundación<br />

                                                        March, que alberga un museo,<br />

                                                        un auditorio, una biblioteca abierta<br />

                                                        parcialmente al público <strong>de</strong>s<strong>de</strong> 1970<br />

                                                        y una cafetería. El museo exhibe<br />

                                                        exposiciones temporales y<br />

                                                        la colección permanente<br />

                                                        <strong>de</strong> escultura contemporánea<br />

                                                        que el mecenas<br />

                                                        Bartolomé March Servera,<br />

                                                        hijo menor <strong>de</strong>l<br />

                                                        fundador, tenía en<br />

                                                        la Torre Cega <strong>de</strong><br />

                                                        Cala Rajada, formada<br />

                                                        por obras <strong>de</strong><br />

                                                        Henry Moore, Chillida,<br />

                                                        Berrocal y<br />

                                                        Alfaro, entre otros.<br />

                                                        <strong>La</strong> bóveda <strong>de</strong> la<br />

                                                        escalera principal<br />

                                                        y la sala <strong>de</strong> música<br />

                                                        están <strong>de</strong>coradas<br />

                                                        con pinturas <strong>de</strong><br />

                                                        Josep Maria Sert<br />

                                                        (1874-1945). En<br />

                                                        septiembre, la exposición temporal<br />

                                                        <strong>de</strong> pintura exhibía obras <strong>de</strong> Salvador<br />

                                                        Dalí y mapas realizados por cartógrafos<br />

                                                        mallorquines <strong>de</strong>l siglo XVII,<br />

                                                        entre otras piezas.<br />

                                                        Entre las obras expuestas en el<br />

                                                        recinto <strong>de</strong>staca el célebre Belén<br />

                                                        Napolitano <strong>de</strong>l siglo XVIII, obra <strong>de</strong><br />

                                                        gran belleza que no sólo muestra<br />

                                                        el nacimiento <strong>de</strong> Jesús, sino la vida<br />

                                                        cotidiana <strong>de</strong> la época en multitud<br />

                                                        <strong>de</strong> figuras humanas y animales <strong>de</strong><br />

                                                        rica composición, que causa la admiración<br />

                                                        <strong>de</strong> los visitantes.<br />

                                                        <strong>La</strong> biblioteca <strong>de</strong> la Fundación,<br />

                                                        especializada en temática balear,<br />

                                                        tiene fondos bibliográficos y documentales<br />

                                                        que abarcan <strong>de</strong>s<strong>de</strong> el siglo<br />

                                                        XVI hasta la actualidad. Guarda<br />

                                                        CULTURA<br />

                                                        más <strong>de</strong> 2.000 manuscritos (códices<br />

                                                        y series <strong>de</strong> documentos autógrafos)<br />

                                                        y 60.000 volúmenes <strong>de</strong> libros, publicaciones<br />

                                                        periódicas, opúsculos y<br />

                                                        otros impresos.<br />

                                                        El Auditorio ofrece un programa<br />

                                                        <strong>de</strong> conciertos para orquesta<br />

                                                        <strong>de</strong> cámara y ciclos <strong>de</strong> música contemporánea<br />

                                                        <strong>de</strong>dicados a diferentes<br />

                                                        compositores. <strong>La</strong> entrada a los conciertos<br />

                                                        es gratuita, previa reserva<br />

                                                        por teléfono.<br />

                                                        <strong>La</strong> cafetería se aloja en la planta<br />

                                                        baja <strong>de</strong>l edificio y suele estar muy<br />

                                                        frecuentada por los turistas que visitan<br />

                                                        la parte baja <strong>de</strong> la ciudad, al<br />

                                                        tratarse <strong>de</strong> un punto neurálgico a<br />

                                                        pocos metros <strong>de</strong> la Catedral, el Passeig<br />

                                                        <strong>de</strong>s Born y el Passeig Sagrera.<br />
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                                                    Commissioned by <strong>Mallorca</strong>n fi-<br />

                                                        nancier Joan March Ordinas, the<br />

                                                        March Palace, located in the old<br />

                                                        town -- specifically, where Conquistador<br />

                                                        Street meets the steps<br />

                                                        of the Cathedral, and with its main<br />

                                                        entrance on Palau Reial Street --,<br />

                                                        was built between 1939 and 1945.<br />

                                                        The palace occupies the 1,500<br />

                                                        metres squared of the former Santo<br />

                                                        Dominto Convent.<br />

                                                        Today, the building is the headquarters<br />

                                                        of the renowned March<br />

                                                        Foundation, which comprises a<br />

                                                        museum, an auditorium, a library<br />

                                                        (which has been semi-open to the pu-<br />

                                                        22<br />

                                                        CULTURE<br />

                                                        The March Palace,<br />

                                                        a must-see on Palma’s cultural circuit<br />

                                                        blic since 1970) and a café. The museum<br />

                                                        houses three temporary exhibitions<br />

                                                        and one permanent collection<br />

                                                        of contemporary sculpture, including<br />

                                                        works by Henry Moore, Chillida, Berrocal<br />

                                                        and Alfaro, among others,<br />

                                                        which Bartolomé March Servera, the<br />

                                                        foun<strong>de</strong>r’s youngest son, moved from<br />

                                                        the Cega Tower at Cala Rajada.<br />

                                                        Among the pieces exhibited is<br />

                                                        the famous 18th century Neapolitan<br />

                                                        Nativity Scene, an awe-inspiring<br />

                                                        work of great beauty which shows<br />

                                                        not only the birth of Jesus, but also<br />

                                                        contemporary daily life through the<br />

                                                        many human and animal figures and<br />

                                                        rich compositional <strong>de</strong>tails.<br />

                                                        The Foundation’s library, specialised<br />

                                                        in Balearic studies, has<br />

                                                        bibliographic and documentary resources<br />

                                                        that date back to the 16th<br />

                                                        century. It houses more than 2,000<br />

                                                        manuscripts (codices and a series<br />

                                                        of autographical documents) and<br />

                                                        60,000 volumes of text, periodical<br />

                                                        publications, articles and other printed<br />

                                                        material.<br />

                                                        The Auditorium organises a concert<br />

                                                        orchestra programme and contemporary<br />

                                                        music cycles <strong>de</strong>dicated<br />

                                                        to different composers. Entry to<br />

                                                        these concerts is free.

                                                    

                                                    Der Palau March liegt im histo-<br />

                                                        rischen Stadtzentrum zwischen<br />

                                                        <strong>de</strong>r Straße Calle Conquistador und<br />

                                                        <strong>de</strong>n Stufen <strong>de</strong>r Kathedrale. Der<br />

                                                        Haupteingang befin<strong>de</strong>t sich zur<br />

                                                        Straße Calle Palau Reial hin. Errichtet<br />

                                                        wur<strong>de</strong> das Gebäu<strong>de</strong> zwischen<br />

                                                        1939 und 1945 auf Anweisung <strong>de</strong>s<br />

                                                        mallorquinischen Financiers Joan<br />

                                                        March Ordinas.<br />

                                                        Der Palast belegt eine Fläche von<br />

                                                        1 500 m2 innerhalb <strong>de</strong>s ehemaligen<br />

                                                        Klosters von Santo Domingo.<br />

                                                        Heute hat die Stiftung Fundación<br />

                                                        March hier ihren Sitz. Das Gebäu<strong>de</strong><br />

                                                        beherbergt ein Museum, ein Auditorium,<br />

                                                        eine Bibliothek, die seit<br />

                                                        1970 zum Teil für die Öffentlichkeit<br />

                                                        zugänglich ist und eine Cafeteria.<br />

                                                        Das Museum zeigt Wechselausstellungen<br />

                                                        und eine Dauerausstellung<br />

                                                        mit zeitgenössischen Skulpturen,<br />

                                                        welche <strong>de</strong>r Gönner Bartolomé<br />

                                                        March Servera, jüngster Sohn <strong>de</strong>s<br />

                                                        Grün<strong>de</strong>rs, einst im Turm Cega <strong>de</strong><br />

                                                        Cala Rajada aufbewahrte. Sie enthält<br />

                                                        unter an<strong>de</strong>rem Werke von<br />

                                                        Henry Moore, Chillida, Berrocal<br />

                                                        und Alfaro.<br />

                                                        Unter <strong>de</strong>n auf <strong>de</strong>m Gelän<strong>de</strong> ausgestellten<br />

                                                        Kunstwerken ragt die<br />

                                                        berühmte neapolitanische Krippe<br />

                                                        aus <strong>de</strong>m 18. Jahrhun<strong>de</strong>rt heraus,<br />

                                                        ein wun<strong>de</strong>rschönes Werk, die nicht<br />

                                                        nur die Geburt <strong>de</strong>s Jesuskin<strong>de</strong>s<br />

                                                        darstellt, son<strong>de</strong>rn auch eine<br />

                                                        Szene aus <strong>de</strong>m damaligen Alltag<br />

                                                        mit vielen menschlichen Figuren,<br />

                                                        Tieren und kleinen Details, die ein<br />

                                                        KULTUR<br />

                                                        Der Palau March - ein obligatorischer Stopp auf <strong>de</strong>m kulturellen<br />

                                                        Rundgang durch Palma<br />

                                                        eindrucksvolles Gesamtkunstwerk<br />

                                                        ergeben, welches die Besucher in<br />

                                                        Staunen versetzt.<br />

                                                        Die Bibliothek <strong>de</strong>r Stiftung ist auf<br />

                                                        Themen <strong>de</strong>r Balearen spezialisiert<br />

                                                        und verfügt über bibliothekarische<br />

                                                        Bestän<strong>de</strong> und Dokumente, die vom<br />

                                                        16. Jahrhun<strong>de</strong>rt bis in die heutige<br />

                                                        Zeit reichen. Sie enthält mehr als 2<br />

                                                        000 Manuskripte (Ko<strong>de</strong>xe und Autogrammserien),<br />

                                                        60 000 Buchbän<strong>de</strong>,<br />

                                                        Zeitungen, Broschüren und an<strong>de</strong>re<br />

                                                        Drucksachen.<br />

                                                        Das Auditorium bietet ein Programm<br />

                                                        aus Kammerkonzerten und<br />

                                                        Musikreihen mit zeitgenössischer<br />

                                                        Musik an. Letztere sind verschie<strong>de</strong>nen<br />

                                                        Komponisten gewidmet. Der<br />

                                                        Eintr itt zu <strong>de</strong>n Konzerten ist frei.<br />

                                                        masmallorca.es<br />
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                                                        Olis d’oliva Solivellas i Oli s’Illa,<br />

                                                        la intensitat i el sabor <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong><br />

                                                        Els olis d’oliva verge extra Solivellas<br />

                                                        i Oli s’Illa, ambdós amb<br />

                                                        Denominació d’Origen Oli <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>,<br />

                                                        ofereixen al paladar un<br />

                                                        producte equilibrat que conserva<br />

                                                        íntegres tota la seva intensitat<br />

                                                        i sabor. <strong>La</strong> família Solivellas els<br />

                                                        cull i elabora a la finca Es Guinyent,<br />

                                                        un enclavament privilegiat<br />

                                                        situat al port d’Alcudia, al<br />

                                                        nord <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>, molt a prop <strong>de</strong>l<br />

                                                        mar i <strong>de</strong> la Serra <strong>de</strong> Tramuntana.<br />

                                                        Sobre un terreny <strong>de</strong> terra vermella<br />

                                                        calcària molt ventilat per la fresca<br />

                                                        brisa <strong>de</strong>l mar, es cullen olives <strong>de</strong><br />

                                                        les varietats arbequina i pecual en<br />

                                                        el cas <strong>de</strong> l’oli Solivellas, i hojiblanca<br />

                                                        i picuda en el cas d’Oli s’Illa.<br />

                                                        El procés es basa en la producció<br />

                                                        limitada i la recollida primerenca<br />

                                                        <strong>de</strong> l’oliva, en la primera quinzena<br />

                                                        <strong>de</strong> novembre, el que permet gaudir<br />

                                                        d’un oli <strong>de</strong> major intensitat.<br />

                                                        <strong>La</strong> recollida <strong>de</strong>l fruit es realitza<br />

                                                        mitjançant el pentinat, un treball<br />

                                                        laboriós que redueix el dany al<br />

                                                        fruit i als nous brots. L’oli s’elabora<br />

                                                        a les poques hores d’haver recollit<br />

                                                        l’oliva, amb centrifugat en fred i<br />

                                                        sense filtrat posterior per no restar<br />

                                                        propietats organolèptiques.<br />

                                                        L’oli s’envasa al buit en ampolles<br />

                                                        <strong>de</strong> vidre fosc per preservar-lo <strong>de</strong><br />

                                                        la llum i es presenta en dos formats:<br />

                                                        500 i 200 mil·lilitres. Segons<br />

                                                        explica Sebastià Solivellas, cada<br />

                                                        temporada es produeixen al voltant<br />

                                                        <strong>de</strong> 50.000 ampolles d’oli Solivellas<br />

                                                        i Oli s’Illa. El 80 per cent<br />

                                                        es consumeix a Espanya, principalment<br />

                                                        a les Balears. Un 20 per<br />

                                                        cent s’exporta, sobretot a països<br />

                                                        centreuropeus i recentment també<br />

                                                        a països escandinaus i el Canadà.

                                                    

                                                    Els requisits que exigeix la De-<br />

                                                        nominació d’Origen asseguren que<br />

                                                        l’oli hagi estat produït i elaborat<br />

                                                        a <strong>Mallorca</strong>, una illa on les particularitats<br />

                                                        físiques i geogràfiques <strong>de</strong><br />

                                                        la qual donen com a resultat un<br />

                                                        producte d’una alta qualitat. I una<br />

                                                        marca que contribueix a la difusió<br />

                                                        <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> com a <strong>de</strong>stí turístic,<br />

                                                        un aspecte a què la família Solivellas<br />

                                                        conce<strong>de</strong>ix especial importància.<br />

                                                        “<strong>La</strong> Denominació d’origen<br />

                                                        compleix les nostres exigències <strong>de</strong><br />

                                                        qualitat i ens permet afegir la paraula<br />

                                                        ‘<strong>Mallorca</strong>’ al nostre oli. Quan<br />

                                                        el presentem en fires internacionals<br />

                                                        els clients veuen l’etiqueta i<br />

                                                        s’i<strong>de</strong>ntifiquen amb nosaltres perquè<br />

                                                        molts d’ells han estat aquí<br />

                                                        <strong>de</strong> vacances”, explica Solivellas.<br />

                                                        <strong>La</strong> família treballa també amb<br />

                                                        molts hotels <strong>de</strong> l’illa, on organitza<br />

                                                        workshops i tasts que troben<br />

                                                        gran acceptació entre els turistes.<br />

                                                        Segons Sebastià Solivellas,<br />

                                                        els empresaris turístics estan cada<br />

                                                        vegada més conscienciats sobre<br />

                                                        la importància d’oferir productes<br />

                                                        mallorquins <strong>de</strong> qualitat que els<br />

                                                        permetin diferenciar-se <strong>de</strong> la competència.<br />

                                                        Segons la seva opinió, la<br />

                                                        gastronomia és una eina fonamental<br />

                                                        a l’hora <strong>de</strong> captar visitants a<br />

                                                        l’hivern, factor, que en el cas <strong>de</strong><br />

                                                        l’oli es veu potenciat per les rutes<br />

                                                        oleoturístiques posa<strong>de</strong>s en marxa<br />

                                                        pel Consell <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>.<br />

                                                        PRODUCTES<br />

                                                        TíPICS<br />
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                                                        Aceites <strong>de</strong> oliva Solivellas y Oli s’Illa,<br />

                                                        la intensidad y el sabor <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong><br />

                                                        Los aceites <strong>de</strong> oliva virgen ex-<br />

                                                        tra Solivellas y Oli s’Illa, ambos<br />

                                                        con Denominación <strong>de</strong> Origen Oli<br />

                                                        <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>, ofrecen al paladar un<br />

                                                        producto equilibrado que conserva<br />

                                                        íntegros toda su intensidad y sabor.<br />

                                                        <strong>La</strong> familia Solivellas los cosecha y<br />

                                                        elabora en la finca Es Guinyent, un<br />

                                                        enclave privilegiado situado en el<br />

                                                        puerto <strong>de</strong> Alcudia, al norte <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>,<br />

                                                        muy cerca <strong>de</strong>l mar y <strong>de</strong> la<br />

                                                        Serra <strong>de</strong> Tramuntana.<br />

                                                        Sobre un terreno <strong>de</strong> tierra roja<br />

                                                        caliza muy ventilado por la fresca<br />

                                                        brisa <strong>de</strong>l mar, se cosechan aceitunas<br />

                                                        <strong>de</strong> las varieda<strong>de</strong>s arbequina y<br />

                                                        pecual en el caso <strong>de</strong>l aceite Solivellas,<br />

                                                        y hojiblanca y picuda en<br />

                                                        el caso <strong>de</strong> Oli s’Illa. El proceso se<br />

                                                        basa en la producción limitada y<br />

                                                        la recogida temprana <strong>de</strong> la oliva,<br />

                                                        en la primera quincena <strong>de</strong> noviembre,<br />

                                                        lo que permite disfrutar <strong>de</strong> un<br />

                                                        aceite <strong>de</strong> mayor intensidad.<br />

                                                        <strong>La</strong> recogida <strong>de</strong>l fruto se realiza<br />

                                                        mediante el peinado <strong>de</strong> racimos,<br />

                                                        un trabajo laborioso que reduce el<br />

                                                        daño al fruto y a los nuevos brotes.<br />

                                                        El aceite se elabora a las pocas horas<br />

                                                        <strong>de</strong> haber recogido la oliva, con<br />

                                                        centrifugado en frío y sin filtrado<br />

                                                        posterior para no restar propieda<strong>de</strong>s<br />

                                                        organolépticas. El aceite se envasa<br />

                                                        al vacío en botellas <strong>de</strong> cristal<br />

                                                        oscuro para preservarlo <strong>de</strong> la luz y<br />

                                                        se presenta en dos formados: 500

                                                    

                                                    y 200 mililitros. Según explica Sebastià<br />

                                                        Solivellas, cada temporada<br />

                                                        se producen alre<strong>de</strong>dor <strong>de</strong> 50.000<br />

                                                        botellas <strong>de</strong> aceite Solivellas y Oli<br />

                                                        s’Illa. El 80 por ciento se consume<br />

                                                        en España, principalmente en Baleares.<br />

                                                        Un 20 por ciento se exporta,<br />

                                                        sobre todo a países centroeuropeos<br />

                                                        y recientemente también a<br />

                                                        países escandinavos y Canadá.<br />

                                                        Los requisitos que exige la Denominación<br />

                                                        <strong>de</strong> Origen aseguran<br />

                                                        que el aceite haya sido producido<br />

                                                        y elaborado en <strong>Mallorca</strong>, una isla<br />

                                                        cuyas particularida<strong>de</strong>s físicas y<br />

                                                        geográficas dan como resultado un<br />

                                                        producto <strong>de</strong> una alta calidad. Y una<br />

                                                        marca que contribuye a la difusión<br />

                                                        <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> como <strong>de</strong>stino turístico,<br />

                                                        un aspecto al que la familia Solivellas<br />

                                                        conce<strong>de</strong> especial importancia.<br />

                                                        “<strong>La</strong> Denominación <strong>de</strong> origen cumple<br />

                                                        nuestras exigencias <strong>de</strong> calidad<br />

                                                        y nos permite añadir la palabra<br />

                                                        ‘<strong>Mallorca</strong>’ a nuestro aceite. Cuando<br />

                                                        lo presentamos en ferias internacionales<br />

                                                        los clientes ven la etiqueta<br />

                                                        y se i<strong>de</strong>ntifican con nosotros porque<br />

                                                        muchos <strong>de</strong> ellos han estado aquí <strong>de</strong><br />

                                                        vacaciones”, explica Solivellas. <strong>La</strong><br />

                                                        familia trabaja también con muchos<br />

                                                        hoteles <strong>de</strong> la isla, don<strong>de</strong> organiza<br />

                                                        workshops y catas que hallan<br />

                                                        gran aceptación entre los turistas.<br />

                                                        Según Sebastià Solivellas, los empresarios<br />

                                                        turísticos están cada vez<br />

                                                        más concienciados sobre la importancia<br />

                                                        <strong>de</strong> ofrecer productos mallorquines<br />

                                                        <strong>de</strong> calidad que les permitan<br />

                                                        diferenciarse <strong>de</strong> la competencia.<br />

                                                        En su opinión, la gastronomía es<br />

                                                        una herramienta fundamental a la<br />

                                                        hora <strong>de</strong> captar visitantes en invierno,<br />

                                                        factor que en el caso <strong>de</strong>l aceite<br />

                                                        se ve potenciado por las rutas oleoturísticas<br />

                                                        puestas en marcha por el<br />

                                                        Consell <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>.<br />

                                                        PRODUCTOS<br />

                                                        TíPICOS<br />
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                                                    LOCAL<br />

                                                        PRODUCE<br />

                                                        Solivellas and<br />

                                                        Oli s’Illa olive oils,<br />

                                                        the intensity and<br />

                                                        taste of <strong>Mallorca</strong><br />

                                                        28<br />

                                                        The Solivellas and Oli s’Illa ex-<br />

                                                        tra virgin olive oils, both registered<br />

                                                        un<strong>de</strong>r the Oil of <strong>Mallorca</strong><br />

                                                        Denomination of Origin, offer the<br />

                                                        palate a balanced oil which retains<br />

                                                        all the intensity and flavour<br />

                                                        of the olive itself. The Solivellas<br />

                                                        family harvests and processes the<br />

                                                        olives at Es Guinyent farm, which<br />

                                                        is set in a privileged location to<br />

                                                        the north of <strong>Mallorca</strong>, in Alcúdia.<br />

                                                        Very close to the sea and the<br />

                                                        Tramuntana Sierra, the<br />

                                                        olives are cultivated in<br />

                                                        red, limy soils and enjoy<br />

                                                        a fresh, sea breeze.<br />

                                                        The process is based<br />

                                                        on limited production<br />

                                                        and the early harvest of the olive,<br />

                                                        which means a more intense<br />

                                                        oil is obtained.<br />

                                                        As Sebastià Solivellas explains,<br />

                                                        50,000 bottles of Solivellas and<br />

                                                        Oli s’Illa are produced each season.<br />

                                                        Eighty percent is consumed<br />

                                                        in Spain, mainly on the Balearic<br />

                                                        Islands. Twenty percent is exported,<br />

                                                        primarily to central European<br />

                                                        countries, though more recently<br />

                                                        they have also been exported to<br />

                                                        Scandinavia and Canada.<br />

                                                        The Denomination of Origin’s<br />

                                                        criteria guarantee that the oil<br />

                                                        has been cultivated and processed<br />

                                                        in <strong>Mallorca</strong>, an island whose<br />

                                                        physical and geographical features<br />

                                                        give rise to a high quality<br />

                                                        product. It also constitutes<br />

                                                        a brand which helps spread the<br />

                                                        word of <strong>Mallorca</strong> as a tourist <strong>de</strong>stination,<br />

                                                        something which the<br />

                                                        Solivellas family consi<strong>de</strong>rs very<br />

                                                        important. “It is important to<br />

                                                        emphasise the relationship between<br />

                                                        agro-alimentary products<br />

                                                        and farm maintenance, since the<br />

                                                        consumption of local goods contributes<br />

                                                        to the protection and<br />

                                                        maintenance of <strong>Mallorca</strong>’s rural<br />

                                                        landscape, which is of increasing<br />

                                                        importance to the tourist industry”,<br />

                                                        explains Solivellas.

                                                    

                                                    Die Olivenöle<br />

                                                        Solivellas und Oli<br />

                                                        s’Illa, die Intensität<br />

                                                        und <strong>de</strong>r Geschmack<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong>s<br />

                                                        Die bei<strong>de</strong>n Olivenöle Virgen Ex-<br />

                                                        tra Solivellas und Oli s’Illa tragen<br />

                                                        die Herkunftsbezeichnung „Origen<br />

                                                        Oli <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>“. Diese ausgewogenen<br />

                                                        Produkte bewahren ihren<br />

                                                        intensiven Geschmack und sind somit<br />

                                                        eine wahre Gaumenfreu<strong>de</strong>. Die<br />

                                                        Familie Solivellas widmet sich auf<br />

                                                        <strong>de</strong>m <strong>La</strong>ndgut Es Guinyent, das sich<br />

                                                        in privilegierter <strong>La</strong>ge in Alcudia im<br />

                                                        Nor<strong>de</strong>n von <strong>Mallorca</strong> in unmittelbarer<br />

                                                        Nähe zum Meer und <strong>de</strong>r Serra<br />

                                                        <strong>de</strong> Tramuntana befin<strong>de</strong>t, <strong>de</strong>r Ernte<br />

                                                        und Zubereitung <strong>de</strong>s Öles.Über<br />

                                                        das Grundstück mit seinem roten,<br />

                                                        kalkhaltigen Erdbo<strong>de</strong>n weht stets<br />

                                                        eine frische Meeresbrise.<br />

                                                        Der Herstellungsprozess<br />

                                                        basiert auf<br />

                                                        einer limitierten<br />

                                                        Produktion und einer<br />

                                                        frühzeitigen Ernte<br />

                                                        <strong>de</strong>r Oliven, wodurch<br />

                                                        das Olivenöl seinen<br />

                                                        intensiven Geschmack<br />

                                                        erhält. Wie uns<br />

                                                        Sebastià Solivellas<br />

                                                        erklärt, wer<strong>de</strong>n pro Saison 50 000<br />

                                                        Flaschen Solivellas und Oli s’Illa<br />

                                                        Olivenöl hergestellt. 80% davon<br />

                                                        wer<strong>de</strong>n in Spanien, hauptsächlich<br />

                                                        auf <strong>de</strong>n Balearen konsumiert. 20%<br />

                                                        wer<strong>de</strong>n vor allem in mitteleuropäische<br />

                                                        Län<strong>de</strong>r und jüngst auch<br />

                                                        nach Skandinavien und Kanada exportiert.<br />

                                                        Durch die Auflagen hinsichtlich<br />

                                                        <strong>de</strong>r Herkunftsbezeichnung<br />

                                                        wird sichergestellt, dass das Öl auf<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong> produziert wur<strong>de</strong>. Die<br />

                                                        geographischen Gegebenheiten<br />

                                                        <strong>de</strong>r Insel bieten die besten Voraussetzungen<br />

                                                        für die Herstellung von<br />

                                                        Produkten von ausgezeichneter<br />

                                                        Qualität. Diese Marke trägt dazu<br />

                                                        TyPISCHE<br />

                                                        PRODUKTE<br />

                                                        más<br />

                                                        allorca ®<br />

                                                        bei, <strong>Mallorca</strong> als touristisches<br />

                                                        Ziel bekannt zu machen, ein Aspekt,<br />

                                                        <strong>de</strong>m die Familie Solivellas<br />

                                                        beson<strong>de</strong>re Be<strong>de</strong>utung beimisst.<br />

                                                        „Es ist wichtig, auf die Verbindung<br />

                                                        zwischen <strong>de</strong>n Agrarnahrungsmitteln<br />

                                                        und <strong>de</strong>r Erhaltung<br />

                                                        <strong>de</strong>r <strong>La</strong>ndhäuser hinzuweisen,<br />

                                                        zumal <strong>de</strong>r Konsum lokaler Produkte<br />

                                                        zur Erhaltung und zum<br />

                                                        Schutz <strong>de</strong>r mallorquinischen<br />

                                                        <strong>La</strong>ndschaft beiträgt und eine<br />

                                                        zunehmend wichtigere Rolle in<br />

                                                        <strong>de</strong>r Tourismusbranche spielt,”<br />

                                                        so Solivellas.<br />

                                                        masmallorca.es 29<br />

                                                        masmallorca.es

                                                    

                                                    a<br />

                                                        Activitats d’educació mbiental<br />

                                                        30<br />

                                                        <strong>La</strong> conselleria <strong>de</strong> Medi Ambient ha presentat les<br />

                                                        activitats d’educació ambiental que s’han preparat per<br />

                                                        al curs 2009-2010. El conseller <strong>de</strong> Medi Ambient, Miquel<br />

                                                        Àngel Grimalt, explicà que s‘ha potenciat <strong>de</strong> manera<br />

                                                        consi<strong>de</strong>rable les activitats d’educació ambiental<br />

                                                        <strong>de</strong> cara al proper curs. En <strong>de</strong>finitiva, es tracta d’una<br />

                                                        oferta dirigida al pùblic en general i a més <strong>de</strong> 150.000<br />

                                                        alumnes <strong>de</strong> la població escolar <strong>de</strong> Balears. En aquesta<br />

                                                        guia, s’exposen i s’ofereixen activitats educatives<br />

                                                        dividi<strong>de</strong>s en tres blocs: lluita contra el canvi climàtic;<br />

                                                        medi ambient i patrimoni; i energia, aigua i residus.<br />

                                                        Aquestes activitats es dirigeixen a tots els nivells educatius,<br />

                                                        <strong>de</strong>s d’infantils fins a adults, es <strong>de</strong>senvoluparan<br />

                                                        <strong>de</strong>s <strong>de</strong> l’octubre fins al maig <strong>de</strong> 2010. L’objectiu<br />

                                                        d’aquestes activitats és apropar el medi ambient a tots<br />

                                                        els escolars <strong>de</strong> les nostres Illes per conscienciar-los,<br />

                                                        com a ciutadans <strong>de</strong>l futur, <strong>de</strong> la necessitat <strong>de</strong> conservar<br />

                                                        i preservar el nostre entorn i els nostres recursos<br />

                                                        naturals; reforçar i consolidar la formació <strong>de</strong>l professorat<br />

                                                        i els continguts ambientals a l’oferta educativa <strong>de</strong><br />

                                                        la nostra Comunitat.<br />

                                                        <strong>La</strong> consejería <strong>de</strong> Medio ambiente ha presentado<br />

                                                        las activida<strong>de</strong>s <strong>de</strong> educación ambiental que se ha preparado<br />

                                                        para el curso 2009-2010. El consejero <strong>de</strong> Medio<br />

                                                        Ambiente, Miquel Àngel Grimalt, explica que se ha<br />

                                                        potenciado <strong>de</strong> manera consi<strong>de</strong>rable las activida<strong>de</strong>s <strong>de</strong><br />

                                                        educación ambiental <strong>de</strong> cara al próximo curso. En <strong>de</strong>finitiva,<br />

                                                        se trata <strong>de</strong> una oferta dirigida al público en general<br />

                                                        y a más <strong>de</strong> 150.000 alumnos <strong>de</strong> la población escolar<br />

                                                        <strong>de</strong> Baleares. En esta guía, se exponen y ofrecen activida<strong>de</strong>s<br />

                                                        educativas divididas en tres bloques: lucha contra<br />

                                                        el cambio climático; medio ambiente y patrimonio;<br />

                                                        energía, agua y residuos. Estas activida<strong>de</strong>s se dirigen<br />

                                                        a todos los niveles educativos, <strong>de</strong>s<strong>de</strong> infantiles hasta<br />

                                                        adultos, se <strong>de</strong>sarrollan <strong>de</strong>s<strong>de</strong> octubre hasta mayo <strong>de</strong><br />

                                                        2010. El objetivo <strong>de</strong> estas activida<strong>de</strong>s es acercar el medio<br />

                                                        ambiente a todos los escolares <strong>de</strong> nuestras Islas<br />

                                                        para concienciarlos, como ciudadanos <strong>de</strong> futuro, <strong>de</strong> la<br />

                                                        necesitad <strong>de</strong> conservar y preservar nuestro entorno y<br />

                                                        nuestros recursos naturales; reforzar y consolidar la formación<br />

                                                        <strong>de</strong>l profesorado y los contenidos ambientales<br />

                                                        <strong>de</strong> la oferta educativa <strong>de</strong> nuestra Comunidad.

                                                    

                                                    Activitats<br />

                                                        TALLEr DE ConSErvA DE ACEiTE.<br />

                                                        Paraje natural <strong>de</strong> la Serra <strong>de</strong> Tramuntana<br />

                                                        Actividad explicativa sobre el aprovechamiento<br />

                                                        tradicional <strong>de</strong>l aceitunar y taller <strong>de</strong> recogida<br />

                                                        <strong>de</strong> aceite en la finca pública <strong>de</strong> Binifaldó.<br />

                                                        Fecha: 17 <strong>de</strong> octubre <strong>de</strong> 2009.<br />

                                                        Precio: Gratuito.<br />

                                                        viSiTAS GuiADAS PArA EL PúBLiCo En GEnErAL En<br />

                                                        EL PArquE nATurAL DE LA PEnínSuLA DE LLEvAnT<br />

                                                        Hay un itinerario temático:<br />

                                                        Entre dos valles que recorre el paisaje entre los valles <strong>de</strong><br />

                                                        s’Alqueria Vella y Es Verger.<br />

                                                        Precio: Gratuitas.<br />

                                                        viSiTAS GuiADAS PArA EL PúBLiCo En GEnErAL<br />

                                                        Por LA SErrA DE TrAMunTAnA<br />

                                                        Con tres itinerarios para elegir, saliendo todas <strong>de</strong>s<strong>de</strong><br />

                                                        Ca s´Amitger; hasta sa Cometa <strong>de</strong>ls morts, hasta<br />

                                                        els Pixarells y paseando por Menut y Binifaldó.<br />

                                                        Fecha: Todos los sábados. Precio: Gratuito.<br />

                                                        viSiTAS GuiADAS PArA EL PúBLiCo En GEnErAL AL<br />

                                                        PArquE nATurAL DE LA ALBuFErA DE MALLorCA<br />

                                                        El parque natural <strong>de</strong> s´Albufera <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> ofrece las<br />

                                                        siguientes visitas guiadas:<br />

                                                        S´Albufera está viva - S´Albufera en bicicleta<br />

                                                        <strong>La</strong>s dunas <strong>de</strong>s Comú. Precio: Gratuito.<br />

                                                        ASESorAMiEnTo En MATEriA DE rESiDuoS<br />

                                                        En EL SECTor hoTELEro<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong> Recicla asesora e imparte cursos <strong>de</strong> formación a los<br />

                                                        trabajadores <strong>de</strong> los sectores hotelero, comercial y <strong>de</strong> servicios.<br />

                                                        Destinatarios:<br />

                                                        Trabajadores <strong>de</strong>l sector hotelero y <strong>de</strong> restauración.<br />

                                                        voLunTAriADo En LA TrAPA<br />

                                                        Contribuir en la recuperación forestal y arquitectónica <strong>de</strong> la<br />

                                                        finca participando en trabajos <strong>de</strong> reforestación, agrícolas y<br />

                                                        <strong>de</strong> mantenimiento <strong>de</strong> la finca.<br />

                                                        horario: En domingo. Periodicidad: quincenal.<br />

                                                        Destinatarios: Personas <strong>de</strong> cualquier edad.<br />

                                                        + info: 900 15 16 17 - http://pia.caib.es<br />

                                                        Activida<strong>de</strong>s<br />

                                                        TALLEr DE ConSErvA D’oLi.<br />

                                                        Paratge natural <strong>de</strong> la Serra <strong>de</strong> Tramuntana<br />

                                                        Activitat explicativa sobre l’aprofitament<br />

                                                        tradicional <strong>de</strong>l oliver i taller <strong>de</strong> recollida d’oli<br />

                                                        a la finca pública <strong>de</strong> Binifaldó.<br />

                                                        Data: 17 d’octubre <strong>de</strong> 2009.<br />

                                                        Preu: Gratuït.<br />

                                                        viSiTES GuiADES PEr AL PúBLiC En GEnErAL AL<br />

                                                        PArC nATurAL DE LA PEnínSuLA DE LLEvAnT<br />

                                                        Hi ha un itinerari temàtic:<br />

                                                        Entre dues valls que recorre el paisatge entre les valls<br />

                                                        <strong>de</strong> s’Alqueria Vella i Es Verger.<br />

                                                        Preu: Gratuïtes.<br />

                                                        viSiTES GuiADES PEr AL PúBLiC En GEnErAL<br />

                                                        PEr LA SErrA DE TrAMunTAnA<br />

                                                        Amb tres itineraris per escollir,<br />

                                                        sortint totes <strong>de</strong>s <strong>de</strong> Ca s’Amitger; fins sa Cometa <strong>de</strong>ls<br />

                                                        morts, els Pixarells i passejant per Menut i Binifaldó.<br />

                                                        Data: Tots els dissabtes. Preu: Gratuït.<br />

                                                        viSiTES GuiADES PEr AL PúBLiC En GEnErAL AL<br />

                                                        PArC nATurAL DE L’ALBuFErA DE MALLorCA<br />

                                                        El parc natural <strong>de</strong> s’Albufera <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> ofereix les<br />

                                                        següents visites guia<strong>de</strong>s:<br />

                                                        S’Albufera està viva - S’Albufera en bicicleta<br />

                                                        Les dunes <strong>de</strong>s Comú. Preu: Gratuït.<br />

                                                        ASSESSorAMEnT En MATèriA DE rESiDuS<br />

                                                        AL SECTor hoTELEr<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong> Recicla assessora i fa cursos <strong>de</strong> formació als<br />

                                                        treballadors <strong>de</strong>l sector hoteler, comerç i serveis.<br />

                                                        Destinataris:<br />

                                                        Treballadors <strong>de</strong>l sector hoteler i <strong>de</strong> restauració.<br />

                                                        voLunTAriAT A LA TrAPA<br />

                                                        L´objectiu és contribuir a la recuperació forestal i arquitectònica<br />

                                                        <strong>de</strong> la finca participant en tasques <strong>de</strong> reforestació,<br />

                                                        agrícoles i <strong>de</strong> manteniment <strong>de</strong> la finca.<br />

                                                        horari: En diumenge. Periodicitat: quinzenal.<br />

                                                        Destinataris: Persones <strong>de</strong> qualsevol edat.<br />
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                                                    AKTIVITÄTEN ZUR<br />

                                                        U M W E LT B I L D U N G<br />

                                                        Das Umweltministerium hat nun die Umweltbildungs-Aktivitäten<br />

                                                        für das Schuljahr 2009-2010 vorgelegt. Der Sachverständige<br />

                                                        für Umweltfragen Miquel Ángel Grimalt erklärt, dass<br />

                                                        im kommen<strong>de</strong>n Schuljahr erheblich mehr Umweltbildungs-<br />

                                                        Aktivitäten durchgeführt wer<strong>de</strong>n sollen. Konkret richtet sich<br />

                                                        das Angebot an die gesamte Bevölkerung und an mehr als<br />

                                                        150 000 Schüler auf <strong>de</strong>n Balearischen Inseln.<br />

                                                        In diesem Führer wird das Angebot an Bildungsaktivitäten,<br />

                                                        welches in drei Bereiche unterteilt ist, vorgestellt<br />

                                                        und erklärt: Kampf gegen <strong>de</strong>n Klimawan<strong>de</strong>l; Umwelt und<br />

                                                        Kulturerbe; Energie, Wasser und Müll. Mit <strong>de</strong>n Aktivitäten,<br />

                                                        die von Oktober dieses Jahres bis Mai 2010 stattfin<strong>de</strong>n<br />

                                                        wer<strong>de</strong>n, sollen alle Bildungsgruppen, von <strong>de</strong>n Kin<strong>de</strong>rn bis<br />

                                                        zu <strong>de</strong>n Erwachsenen angesprochen wer<strong>de</strong>n. Sie zielen<br />

                                                        darauf ab, alle Schüler auf unseren Inseln mit <strong>de</strong>r Umwelt<br />

                                                        in Kontakt zu bringen und ihnen, als Bürger <strong>de</strong>r Zukunft,<br />

                                                        die Wichtigkeit bewusst zu machen, unsere Umwelt und<br />

                                                        die natürlichen Ressourcen zu bewahren und zu schützen.<br />

                                                        Darüber hinaus sollen die Lehrkräfte verstärkt in Umweltfragen<br />

                                                        weitergebil<strong>de</strong>t und die umweltthematischen Inhalte <strong>de</strong>s<br />

                                                        Bildungsangebotes unserer Region ausgebaut wer<strong>de</strong>n.<br />

                                                        32<br />

                                                        ENVIRONMENTAL<br />

                                                        EDUCATION<br />

                                                        ACTIVITIES<br />

                                                        The Regional Environment Ministry has presented the environmental<br />

                                                        education activities that have been prepared<br />

                                                        for the 2009-10 aca<strong>de</strong>mic year. The Environment Councillor,<br />

                                                        Miquel Ángel Grimalt, explains that these activities<br />

                                                        have been improved ten-fold for this year. They are aimed<br />

                                                        at the general public, as well as at over 150,000 stu<strong>de</strong>nts<br />

                                                        in schools throughout the Balearic Islands. In this gui<strong>de</strong>,<br />

                                                        educational activities are outlined and ma<strong>de</strong> available in<br />

                                                        three blocks: fighting against climate change; the environment<br />

                                                        and our heritage; energy, water and waste. These<br />

                                                        activities are aimed at stu<strong>de</strong>nts at all stages of schooling,<br />

                                                        from young children to adults, and will be <strong>de</strong>livered from<br />

                                                        October to May 2010. The objective of these activities is<br />

                                                        to introduce environmental issues to all school children on<br />

                                                        our islands in or<strong>de</strong>r to raise awareness, as citizens of the<br />

                                                        future, of the need to conserve and preserve our surroundings<br />

                                                        and our natural resources; as well as to reinforce<br />

                                                        and consolidate the professional training of teachers and<br />

                                                        the environmental content of our Community’s curriculum.

                                                    

                                                    Activities<br />

                                                        WorkShoP oLivE PiCkinG AnD PiCkLinG<br />

                                                        Natural area Serra <strong>de</strong> Tramuntana<br />

                                                        When: 17th October 2009<br />

                                                        For the general public. Free activity<br />

                                                        GuiDED viSiTS To ThE nATurAL PArk PEninSuLA<br />

                                                        DE LLEvAnT<br />

                                                        Thematic hike:<br />

                                                        Between two valleys: gui<strong>de</strong>d walk between the valley of<br />

                                                        s’Alqueria Vella and the valley of Es Verger.<br />

                                                        Both visits are free.<br />

                                                        GuiDED viSiTS To nATurAL ArEA SErrA<br />

                                                        DE TrAMunTAnA<br />

                                                        Every Saturday you can choose between three gui<strong>de</strong>d walks<br />

                                                        all of which start at Ca’s Amitger in Lluc: to sa Cometa <strong>de</strong>ls<br />

                                                        morts, to els Pixarells and to the public estates of Menut and<br />

                                                        Binifaldó.<br />

                                                        For the general public. Free activity<br />

                                                        GuiDED viSiTS To nATurAL PArk S’ALBuFErA<br />

                                                        DE MALLorCA<br />

                                                        Natural park s’Albufera <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> organizes the following<br />

                                                        gui<strong>de</strong>d visits during the whole year: S´Albufera is alive<br />

                                                        S´Albufera by bicycle - The dunes of Es Comú<br />

                                                        For the general public. Free activity<br />

                                                        ADviCE rEGArDinG WASTE-MAnAGEMEnT in hoTELS<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong> Recicla organizes courses for all people who work<br />

                                                        in hotels or other commercial and service-sectors.<br />

                                                        For: hotel and restauration staff<br />

                                                        voLunTEEr Work AT LA TrAPA ESTATE<br />

                                                        <strong>La</strong> Trapa forms part of the European network of private natural<br />

                                                        reserves, is a natural area of special interest (ANEI)<br />

                                                        and a special protection zone for birdlife (ZEPA). In 1980<br />

                                                        it was bought by the ecologist organisation GOB (Grupo<br />

                                                        d’Ornitologia Balear). You can help GOB recuperate the<br />

                                                        natural and architectural values of the estate of <strong>La</strong> Trapa.<br />

                                                        Volunteers can help in reforestation, agricultural projects or<br />

                                                        maintenace work. Who: Anyone interested in volunteer work.<br />

                                                        + info: 900 15 16 17 - http://pia.caib.es<br />

                                                        Aktivitäten<br />

                                                        WorkShoP oLivEnkonSErviErunG<br />

                                                        Naturgebiet Serra <strong>de</strong> Tramuntana<br />

                                                        17th October 2009<br />

                                                        Für <strong>de</strong>n allgemeinen Publikum - kostenlose Aktivität<br />

                                                        GEFührTE BESuChE AM nATurPArk<br />

                                                        PEninSuLA DE LLEvAnT<br />

                                                        Themawan<strong>de</strong>rung:<br />

                                                        Zwischen zwei Täler: geführte Wan<strong>de</strong>rung zwischen<br />

                                                        <strong>de</strong>m Tal von s’Alqueria Vella und <strong>de</strong>m Tal von Es Verger.<br />

                                                        kostenlose Aktivität<br />

                                                        GEFührTE BESuChE AM nATurGEBiET<br />

                                                        SErrA DE TrAMunTAnA<br />

                                                        Je<strong>de</strong>n Samstag können Sie wählen zwischen drei verschie<strong>de</strong>ne<br />

                                                        geführte Wan<strong>de</strong>rungen die alle losgehen in Ca’s Amitger<br />

                                                        in Lluc: nach sa Cometa <strong>de</strong>ls morts, nach els Pixarells<br />

                                                        und nach die öffentliche Gelän<strong>de</strong> von Menut und Binifaldó<br />

                                                        kostenlose Aktivität<br />

                                                        GEFührTE BESuChE AM nATurPArk<br />

                                                        S’ALBuFErA DE MALLorCA<br />

                                                        Naturpark s’Albufera <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> bietet Ihnen die folgen<strong>de</strong>n<br />

                                                        geführten Wan<strong>de</strong>rungen an:<br />

                                                        S´Albufera lebt - S´Albufera mit Fahrrad - Die Dünen von<br />

                                                        Es Comú. kostenlose Aktivität<br />

                                                        BErATunG BEzüGLiCh DEr ABFALLProBLEMATik in hoTELS<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong> Recicla organisiert Bildungskursusse für alle die<br />

                                                        in <strong>de</strong>r Hotellerie arbeiten, aber auch in an<strong>de</strong>ren komerziellen<br />

                                                        o<strong>de</strong>r Dienstleistungssektoren.<br />

                                                        FrEiWiLLiGE ArBEiT in LA TrAPA<br />

                                                        <strong>La</strong> Trapa ist Teil <strong>de</strong>s europäischen Netzwerk Privatnaturreservate<br />

                                                        und ist daneben auch ein natürliches Gebiet beson<strong>de</strong>rer<br />

                                                        Interesse (ANEI) und eine beson<strong>de</strong>re Schutzzone<br />

                                                        für Vögel (ZEPA). In 1980 erwarb <strong>de</strong>r ökologischer Verein<br />

                                                        GOB (Grupo d’Ornitologia Balear) das <strong>La</strong>ndgut. Sie können<br />

                                                        GOB helfen die natürliche und architektonische Werte <strong>de</strong>s<br />

                                                        <strong>La</strong>ndgutes <strong>La</strong> Trapa zurück zu gewinnen. Je<strong>de</strong>r <strong>de</strong>r das will<br />

                                                        kann mithelfen bei <strong>de</strong>r Wie<strong>de</strong>raufforstung, landwirtschaftliche<br />

                                                        Aktivitäte o<strong>de</strong>r Unterhaltsarbeite. Wer: Alle die helfen wollen.<br />
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                                                    ÀREA DE PROTECCIÓ D’ESPÈCIES<br />

                                                        Recovery of injured animals<br />

                                                        971 176 800 - 971 144 107<br />

                                                        607 554 055 cofib@wanadoo.es<br />

                                                        Ctra. <strong>de</strong> Sineu, Km. 15’400<br />

                                                        (07142 - Santa Eugènia)

                                                    

                                                    wwww.esratxohotel.com<br />

                                                        Tel. 971 147 132

                                                    

                                                    EXCURSIONS<br />

                                                        36<br />

                                                        Camí <strong>de</strong>ls Pintors<br />

                                                        Sortim <strong>de</strong> Sóller. A prop <strong>de</strong><br />

                                                        l’encreuament <strong>de</strong> la carretera<br />

                                                        <strong>de</strong> Deià veurem la primera indicació<br />

                                                        GR que es dirigeix cap a<br />

                                                        Ca n’Ai, un hotel rural <strong>de</strong> la zona.<br />

                                                        Passa<strong>de</strong>s les cases trobarem<br />

                                                        una bifurcació: cap a l’esquerra el<br />

                                                        Camí <strong>de</strong> Son Sales i per la dreta<br />

                                                        cap al Port. Po<strong>de</strong>m agafar qualsevol<br />

                                                        <strong>de</strong> les dues opcions; l’opció<br />

                                                        <strong>de</strong> Son Sales és directa cap a<br />

                                                        Can Bleda i al principi no és més<br />

                                                        que una carretera asfaltada sense<br />

                                                        complicació. En els encreuaments<br />

                                                        tenim la senyalització pertinent<br />

                                                        i aviat ens <strong>de</strong>sviarem per pujar<br />

                                                        directament pels oliverars. Passats<br />

                                                        aquests el camí recupera el<br />

                                                        seu antic empedrat per salvar el<br />

                                                        <strong>de</strong>snivell més acusat <strong>de</strong>l camí.<br />

                                                        En el supòsit que haguéssim optat<br />

                                                        per dirigir-nos al Port gaudirem<br />

                                                        d’un bonic passeig entre horts fins<br />

                                                        a arribar a l’altura <strong>de</strong> l’antic hotel<br />

                                                        Rocamar, i prendríem l’antic traçat<br />

                                                        empedrat <strong>de</strong> gran bellesa per<br />

                                                        l’interior <strong>de</strong>l bosc. No té problemes<br />

                                                        d’orientació fins a les cases<br />

                                                        <strong>de</strong> Muleta Gran i <strong>de</strong>s d’allà a la carretera<br />

                                                        que baixa Alconàsser.<br />

                                                        Tant si anem per un itinerari o<br />

                                                        un altre hem <strong>de</strong> baixar per la carretera<br />

                                                        fins a prop <strong>de</strong> la mar i trobar<br />

                                                        la barrera que hem <strong>de</strong> botar<br />

                                                        i prendre el sen<strong>de</strong>r costaner que<br />

                                                        no abandonarem en cap moment.<br />

                                                        A partir <strong>de</strong> la segona meitat <strong>de</strong>l recorregut,<br />

                                                        al costat <strong>de</strong> la platja <strong>de</strong>l<br />

                                                        Canyaret, molt freqüentada pels<br />

                                                        clients <strong>de</strong> l’hotel <strong>de</strong> Llucalcari i<br />

                                                        antigament pels vilatjans ja que, a<br />

                                                        prop <strong>de</strong> la casa, brollava una font<br />

                                                        d’aigües molt fresques i gran cabal,<br />

                                                        el camí és més franc i fàcil <strong>de</strong>

                                                    

                                                    seguir, doncs el recorregut fins a<br />

                                                        la cala <strong>de</strong> Deià és més un passeig<br />

                                                        que una excursió.<br />

                                                        Des <strong>de</strong> la cala tenim diverses<br />

                                                        opcions per pujar a Deià, totes<br />

                                                        elles senyalitza<strong>de</strong>s. Per a això<br />

                                                        prenem la carretera asfaltada i<br />

                                                        en arribar al pont <strong>de</strong>cidim allà el<br />

                                                        nostre camí <strong>de</strong> tornada al poble.<br />

                                                        El que està marcat com a GR és<br />

                                                        el Camí <strong>de</strong> sa Vinyeta que ens<br />

                                                        apropa fins a l’entrada <strong>de</strong>l poble.<br />

                                                        Creuant el pont tenim el Camí <strong>de</strong>s<br />

                                                        Ribassos, empedrat en els seus<br />

                                                        inicis, amb una <strong>de</strong>sviació cap a la<br />

                                                        Pedrissa; si no ens importa caminar<br />

                                                        per asfalt uns quilòmetres fins<br />

                                                        al poble po<strong>de</strong>m prendre’l, però si<br />

                                                        no ens <strong>de</strong>sviem recorrerem un bonic<br />

                                                        camí a prop <strong>de</strong>l torrent que ens<br />

                                                        portarà directes al poble, passant<br />

                                                        per davant <strong>de</strong>l refugi <strong>de</strong> Can Boi.<br />
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                                                        EXCURSIONES<br />

                                                        Salimos <strong>de</strong> Sóller. Cerca <strong>de</strong>l cruce<br />

                                                        <strong>de</strong> la carretera <strong>de</strong> Deià veremos la<br />

                                                        primera indicación GR que se dirige<br />

                                                        hacia Ca n’Ai, un hotel rural <strong>de</strong> la<br />

                                                        zona. Pasadas las casas encontraremos<br />

                                                        una bifurcación: hacia la izquierda<br />

                                                        el Camí <strong>de</strong> Son Sales y por la <strong>de</strong>recha<br />

                                                        hacia el Port. Po<strong>de</strong>mos coger<br />

                                                        cualquiera <strong>de</strong> las dos opciones; la<br />

                                                        opción <strong>de</strong> Son Sales es directa hacia<br />

                                                        Can Bleda y en un principio no es<br />

                                                        más que una carretera asfaltada sin<br />

                                                        complicación. En los cruces tenemos<br />

                                                        la señalización pertinente y pronto<br />

                                                        nos <strong>de</strong>sviaremos para subir directamente<br />

                                                        por los olivares. Pasados<br />

                                                        éstos el camino recupera su antiguo<br />

                                                        empedrado para salvar el <strong>de</strong>snivel<br />

                                                        más acusado <strong>de</strong>l camino. En el supuesto<br />

                                                        <strong>de</strong> que hubiéramos optado<br />

                                                        por dirigirnos al Port disfrutaremos<br />

                                                        <strong>de</strong> un hermoso paseo entre huertos<br />

                                                        hasta llegar a la altura <strong>de</strong>l antiguo hotel<br />

                                                        Rocamar, y tomaríamos el antiguo<br />

                                                        trazado empedrado <strong>de</strong> gran belleza<br />

                                                        por el interior <strong>de</strong>l bosque. No tiene<br />

                                                        problemas <strong>de</strong> orientación hasta las<br />

                                                        casas <strong>de</strong> Muleta Gran y <strong>de</strong>s<strong>de</strong> allí a<br />

                                                        la carretera que baja a Alconàsser.<br />

                                                        Tanto si vamos por un itinerario u<br />

                                                        otro tenemos que bajar por la carretera<br />

                                                        hasta cerca <strong>de</strong>l mar y encontrar<br />

                                                        la barrera que <strong>de</strong>bemos saltar y tomar<br />

                                                        el sen<strong>de</strong>ro costero que no abandonaremos<br />

                                                        en ningún momento. A<br />

                                                        partir <strong>de</strong> la segunda mitad <strong>de</strong>l recorrido,<br />

                                                        junto a la playa <strong>de</strong>l Canyaret,<br />

                                                        muy frecuentada por los clientes <strong>de</strong>l<br />

                                                        hotel <strong>de</strong> Llucalcari y antiguamente<br />

                                                        por los lugareños ya que, cerca <strong>de</strong><br />

                                                        la casa, brotaba una fuente <strong>de</strong> aguas<br />
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                                                    EXCURSIONS<br />

                                                        38<br />

                                                        muy frescas y gran cau-<br />

                                                        dal, el camino es más franco<br />

                                                        y fácil <strong>de</strong> seguir con lo que el<br />

                                                        recorrido hasta la cala <strong>de</strong> Deià<br />

                                                        es más un paseo que una excursión.<br />

                                                        Des<strong>de</strong> la cala tenemos varias<br />

                                                        opciones para subir a<br />

                                                        Deià, todas ellas señalizadas.<br />

                                                        Para ello tomamos la carretera<br />

                                                        asfaltada y al llegar al puente<br />

                                                        <strong>de</strong>cidimos allí nuestro camino<br />

                                                        <strong>de</strong> regreso al pueblo. El que<br />

                                                        está marcado como GR es el<br />

                                                        Camí <strong>de</strong> sa Vinyeta que nos<br />

                                                        acerca hasta la entrada <strong>de</strong>l<br />

                                                        pueblo. Cruzando el puente tenemos<br />

                                                        el Camí <strong>de</strong>s Ribassos,<br />

                                                        empedrado en sus inicios, con<br />

                                                        un <strong>de</strong>svío hacia la Pedrissa; si<br />

                                                        no nos importa caminar por asfalto<br />

                                                        unos kilómetros hasta el<br />

                                                        pueblo po<strong>de</strong>mos tomarlo, pero<br />

                                                        si no nos <strong>de</strong>sviamos recorreremos<br />

                                                        un bonito camino cerca<br />

                                                        <strong>de</strong>l torrente que nos llevará directos<br />

                                                        al pueblo, pasando por<br />

                                                        <strong>de</strong>lante <strong>de</strong>l refugio <strong>de</strong> Can Boi.<br />

                                                        Artists Walk<br />

                                                        The route begins in Sóller, near<br />

                                                        the crossroads on the main<br />

                                                        Deià road, where we will find the<br />

                                                        first “GR” sign indicating a public<br />

                                                        pathway which leads to the Ca<br />

                                                        n’Ai rural hotel. After passing the<br />

                                                        houses, we will come across a<br />

                                                        junction: to the left, the Son Sales<br />

                                                        road, and, to the right, the port. We<br />

                                                        can take either of the two paths;<br />

                                                        the Son Sales option leads straight<br />

                                                        to Can Bleda while the second, the<br />

                                                        road heading to the port, is a beautiful<br />

                                                        path that runs through orchards<br />

                                                        until reaching the old Rocamar hotel,<br />

                                                        where we will take the beautiful<br />

                                                        cobbled path through the woods.<br />

                                                        It will not be difficult to find the<br />

                                                        way to the houses of Muleta Gran<br />

                                                        and, from here, to the main road<br />

                                                        which <strong>de</strong>scends into Alconàsser.<br />

                                                        Whichever route we opt for,<br />

                                                        we have to follow the main road<br />

                                                        downhill until, just before reaching<br />

                                                        the sea, we come across the fence<br />

                                                        we have to climb over in or<strong>de</strong>r<br />

                                                        to follow the coastal trail. We will<br />

                                                        not leave this path at any point.<br />

                                                        In the second half of the journey,<br />

                                                        which runs alongsi<strong>de</strong> Canyaret<br />

                                                        beach (today, much visited<br />

                                                        by guests at the Llucalcari hotel<br />

                                                        and, formerly, by locals, due to the<br />

                                                        fresh and abundant water fountain<br />

                                                        located nearby), the road is more<br />

                                                        straightforward and easier to follow,<br />

                                                        meaning that the route to Deià is<br />

                                                        more of a walk than an excursion.

                                                    

                                                    Der Künstlerweg<br />

                                                        Camí <strong>de</strong>ls Pintors<br />

                                                        Unser Ausflug beginnt in Sóller.<br />

                                                        In <strong>de</strong>r Nähe <strong>de</strong>r Kreuzung auf <strong>de</strong>r<br />

                                                        <strong>La</strong>ndstraße von Deiá ist das erste<br />

                                                        GR-Wan<strong>de</strong>rwegschild zu sehen,<br />

                                                        welches in die Richtung <strong>de</strong>s <strong>La</strong>ndhotels<br />

                                                        Ca ´Ai verweist. Nach<strong>de</strong>m<br />

                                                        wir die Häuser hinter uns gelassen<br />

                                                        haben, stoßen wir auf eine Gabelung:<br />

                                                        <strong>de</strong>r linke Weg ist <strong>de</strong>r Camí<br />

                                                        <strong>de</strong> Son Sales und <strong>de</strong>r rechte führt<br />

                                                        zum Hafen. Bei<strong>de</strong> Wege bringen<br />

                                                        uns ans Ziel, wobei die Option Son<br />

                                                        Sales direkt nach Can Bleda geht.<br />

                                                        Der an<strong>de</strong>re Weg in Richtung Hafen<br />

                                                        wie<strong>de</strong>rum führt auf einen herrlichen<br />

                                                        Spaziergang durch Gemüsegärten<br />

                                                        bis hin zu einer Anhöhe, auf <strong>de</strong>r<br />

                                                        sich das alte Hotel Rocamar befin<strong>de</strong>t.<br />

                                                        Hier begeben wir uns auf einen<br />

                                                        wun<strong>de</strong>rschönen alten gepflasterten<br />

                                                        Weg durch <strong>de</strong>n Wald. Die Häu-<br />

                                                        AuSFluGE<br />

                                                        ser von Muleta Gran sind nicht zu<br />

                                                        verfehlen. Von hier aus führt die<br />

                                                        <strong>La</strong>ndstraße hinunter nach Alconàsser.<br />

                                                        Auf bei<strong>de</strong>n Wegen müssen wir<br />

                                                        die <strong>La</strong>ndstraße hinab in die Nähe<br />

                                                        <strong>de</strong>s Meeres fahren. Anschließend<br />

                                                        umgehen wir eine Absperrung und<br />

                                                        bleiben dann die restliche Fahrt<br />

                                                        über auf <strong>de</strong>m Küstenweg. Die<br />

                                                        zweite Hälfte <strong>de</strong>r Radtour führt am<br />

                                                        Strand von Canyaret vorbei. Dieser<br />

                                                        ist heute von <strong>de</strong>n Gästen <strong>de</strong>s Hotels<br />

                                                        Llucalcari bevölkert und war<br />

                                                        ehemals bei <strong>de</strong>n Einheimischen<br />

                                                        sehr beliebt, da neben <strong>de</strong>m Hotel<br />

                                                        eine kräftige Quelle mit frischem<br />

                                                        Wasser spru<strong>de</strong>lte. Der Weg ist frei<br />

                                                        und gut befahrbar und somit mutet<br />

                                                        die Strecke bis zur Bucht Cala Deià<br />

                                                        wie eher wie eine Spazierfahrt als<br />

                                                        eine Radtour an.<br />

                                                        masmallorca.es<br />

                                                        masmallorca.es<br />
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                                                    OCI<br />

                                                        I ESPORT Rutes Cicloturístiques<br />

                                                        CICLoRutA: Palma – Coll <strong>de</strong> Sa Creu – Calvià – Cap<strong>de</strong>llà – Galilea – Puigpunyent – Esporles – Palma.<br />

                                                        40<br />

                                                        kms: 59,049<br />

                                                        Dificultat: Mitja<br />

                                                        Desnivell: 369 metres<br />

                                                        Duració aprox: 2,5 - 3 hores.<br />

                                                        Punts d’interès:<br />

                                                        Coll <strong>de</strong> Sa Creu ***<br />

                                                        Calviá ***<br />

                                                        Es Cap<strong>de</strong>llá ***<br />

                                                        Galilea - Puigpunyent ****<br />

                                                        Superna y Vall <strong>de</strong> Superna ****<br />

                                                        Esporles ****<br />

                                                        DESCRIPCIó<br />

                                                        Ruta curta, propera sempre a Palma, però que<br />

                                                        inclou 3 puja<strong>de</strong>s no excessivament llargues, però<br />

                                                        que si tenen trams amb pen<strong>de</strong>nts entre el 8 i 10%.<br />

                                                        És possible escurçar-la tornant directament <strong>de</strong>s <strong>de</strong><br />

                                                        Puigpunyent fins a Palma, sense realitzar la pujada<br />

                                                        a Superna.<br />

                                                        Sortim <strong>de</strong>s <strong>de</strong> Cicles Bimont, fins a la zona propera<br />

                                                        a l’hospital <strong>de</strong> Son Dureta (Camí <strong>de</strong> Gènova),<br />

                                                        i <strong>de</strong>s d’allà prenem la MA-1043 on passarem al<br />

                                                        costat <strong>de</strong> la Caserna d’Infanteria i iniciarem la pujada<br />

                                                        cap al Coll <strong>de</strong> Sa Creu, amb uns trams inicials<br />

                                                        exigents, que posteriorment van reduint la seva<br />

                                                        duresa a mesura que ens apropem al Coll, <strong>de</strong>s <strong>de</strong>l<br />

                                                        qual, tornant la vista enrere, podrem contemplar una<br />

                                                        panoràmica completa <strong>de</strong> tota la badia <strong>de</strong> Palma.<br />

                                                        Ens dirigim cap a Calviá per la MA-1016 i <strong>de</strong>s d’allà<br />

                                                        cap a Cap<strong>de</strong>llà, on iniciarem, per la MA-1032, la pujada<br />

                                                        fins a Galilea, localitat pintoresca on val la pena<br />

                                                        efectuar una parada a la plaça <strong>de</strong>l poble, <strong>de</strong>s d’on gaudirem<br />

                                                        d’una magnífica vista sobre la Costa <strong>de</strong> Calvià.<br />

                                                        Després d’un curt <strong>de</strong>scens per la mateixa carretera,<br />

                                                        arribarem a Puigpunyent, localitat que travessem<br />

                                                        en direcció a Esporles, per la MA-1101.<br />

                                                        Tant la pujada com la baixada transcorren per una<br />

                                                        <strong>de</strong> les zones menys urbanitza<strong>de</strong>s <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>, ple <strong>de</strong><br />

                                                        vegetació típica mediterrània, on sembla haver-se <strong>de</strong>tingut<br />

                                                        el temps.<br />

                                                        Abans d’enllaçar amb la MA-1100, es pot realitzar una<br />

                                                        aturada a <strong>La</strong> Granja, una bella mansió <strong>de</strong>l S. X, envoltada<br />

                                                        <strong>de</strong> frondosa vegetació, bells jardins i fonts naturals.<br />

                                                        Des d’allà, ens dirigim cap a Establiments i posteriorment<br />

                                                        cap a Palma.

                                                    

                                                    Rutas Cicloturísticas<br />

                                                        kms: 59,049<br />

                                                        Dificultad: Media<br />

                                                        Desnivel: 963 metros<br />

                                                        Duración aprox: 2,5 - 3 horas.<br />

                                                        Puntos <strong>de</strong> interés:<br />

                                                        Coll <strong>de</strong> Sa Creu ***<br />

                                                        Calviá ***<br />

                                                        Es Cap<strong>de</strong>llá ***<br />

                                                        Galilea - Puigpunyent ****<br />

                                                        Superna y Vall <strong>de</strong> Superna ****<br />

                                                        Esporles ****<br />

                                                        DESCRIPCIóN<br />

                                                        Ruta corta, cercana siempre a Palma, pero que incluye<br />

                                                        3 subidas no excesivamente largas, pero que<br />

                                                        si tienen tramos con pendientes entre el 8 y 10 %.<br />

                                                        Es posible acortarla regresando directamente <strong>de</strong>s<strong>de</strong><br />

                                                        Puigpunyent hasta Palma, sin realizar la subida<br />

                                                        a Superna.<br />

                                                        Salimos <strong>de</strong>s<strong>de</strong> Ciclos Bimont, hasta la zona cercana<br />

                                                        al hospital <strong>de</strong> Son Dureta (Camí <strong>de</strong> Génova), y<br />

                                                        <strong>de</strong>s<strong>de</strong> allí tomamos la MA-1043 don<strong>de</strong> pasaremos al<br />

                                                        lado <strong>de</strong>l Cuartel <strong>de</strong> Infanteria e iniciaremos la subida<br />

                                                        hacia el Coll <strong>de</strong> Sa Creu, con unos tramos iniciales<br />

                                                        exigentes, que posteriormente van reduciendo su<br />

                                                        dureza a medida que nos acercamos al Coll, <strong>de</strong>s<strong>de</strong><br />

                                                        el cual, volviendo la vista atrás, podremos contemplar<br />

                                                        una panorámica completa <strong>de</strong> toda la bahía <strong>de</strong><br />

                                                        Palma. Nos dirigimos hacia Calviá por la MA-1016 y<br />

                                                        OCIO y<br />

                                                        DEPORTE<br />

                                                        <strong>de</strong>s<strong>de</strong> allí hacia Cap<strong>de</strong>llá, don<strong>de</strong> iniciaremos, por la<br />

                                                        MA-1032, la subida hasta Galilea, localidad pintoresca<br />

                                                        don<strong>de</strong> merece la pena efectuar una parada en la<br />

                                                        plaza <strong>de</strong>l pueblo, <strong>de</strong>s<strong>de</strong> don<strong>de</strong> disfrutaremos <strong>de</strong> una<br />

                                                        magnífica vista sobre la Costa <strong>de</strong> Calviá. Después <strong>de</strong><br />

                                                        un corto <strong>de</strong>scenso por la misma carretera, llegaremos<br />

                                                        a Puigpunyent, localidad que atravesamos en dirección<br />

                                                        a Esporles, por la MA-1101. Tanto la subida como<br />

                                                        la bajada transcurren por una <strong>de</strong> las zonas menos urbanizadas<br />

                                                        <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>, lleno <strong>de</strong> vegetación típica mediterránea,<br />

                                                        don<strong>de</strong> parece haberse <strong>de</strong>tenido el tiempo.<br />

                                                        Antes <strong>de</strong> enlazar con la MA-1100, se pue<strong>de</strong> realizar<br />

                                                        una parada en <strong>La</strong> Granja, una bella mansión <strong>de</strong>l S.<br />

                                                        X, ro<strong>de</strong>ada <strong>de</strong> frondosa vegetación, bellos jardines y<br />

                                                        fuentes naturales. Des<strong>de</strong> allí, nos dirigimos hacia Establiments<br />

                                                        y posteriormente hacia Palma.<br />
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                                                    LEISURE<br />

                                                        AND SPORT<br />

                                                        km: 59,049<br />

                                                        Difficulty: Mo<strong>de</strong>rate<br />

                                                        Approximate duration: 2,5 - 3 h.<br />

                                                        Points of interest:<br />

                                                        Coll <strong>de</strong> Sa Creu ***<br />

                                                        Calviá ***<br />

                                                        Es Cap<strong>de</strong>llá ***<br />

                                                        Galilea - Puigpunyent ****<br />

                                                        Superna y Vall <strong>de</strong> Superna ****<br />

                                                        Esporles ****<br />

                                                        DESCRIPTION<br />

                                                        A short route which never strays very far from Palma<br />

                                                        but which does incorporate 3 ascents. None of<br />

                                                        them are excessively long, though there are quite<br />

                                                        steep stretches with an 8 to 10% incline. It is possible<br />

                                                        to cut it short by returning more directly from Puigpunyent<br />

                                                        to Palma, without ascending to Superna.<br />

                                                        We start from Ciclos Bimont, until nearing the Son<br />

                                                        Dureta hospital (the Génova road), from where we<br />

                                                        will take the MA-1043, pass the Infantry Barracks and<br />

                                                        begin the climb to Coll <strong>de</strong> Sa Creu. From here, and<br />

                                                        throughout the ascent, we will be able to see the whole<br />

                                                        of Palma bay.<br />

                                                        42<br />

                                                        Cycle tourism Routes<br />

                                                        RoutE: Palma – Coll <strong>de</strong> Sa Creu – Calvià – Cap<strong>de</strong>llà<br />

                                                        Galilea – Puigpunyent – Esporles – Palma.<br />

                                                        We head towards Calviá along the MA-1016 and,<br />

                                                        from there, to Cap<strong>de</strong>llá, where we will begin the ascent<br />

                                                        to Galilea, via the MA-1032. It is worth stopping<br />

                                                        at this picturesque town. After a short <strong>de</strong>scent along<br />

                                                        the same road, we will arrive at the town of Puigpunyent,<br />

                                                        which we will cross in the direction of Esporles,<br />

                                                        along the MA-1101.<br />

                                                        Before joining the MA-1100, it is worth stopping<br />

                                                        at <strong>La</strong> Granja, a beautiful, tenth century mansion, surroun<strong>de</strong>d<br />

                                                        by lush vegetation, beautiful gar<strong>de</strong>ns and<br />

                                                        natural springs. From here, we head to Establiments<br />

                                                        and then Palma.

                                                    

                                                    ESChREibunG<br />

                                                        Diese kurze Route verläuft in <strong>de</strong>r Nähe von Palma.<br />

                                                        Die drei Steigungen auf <strong>de</strong>r Strecke ziehen sich zwar ni-<br />

                                                        Fahrradtouren<br />

                                                        cht übermäßig hin, aber auf verschie<strong>de</strong>nen Abschnitten<br />

                                                        müssen Gefälle von 8 bis 10% gemeistert wer<strong>de</strong>n.Die<br />

                                                        Route kann abgekürzt wer<strong>de</strong>n, in<strong>de</strong>m man direkt von<br />

                                                        Puigpunyent nach Palma zurückfährt, ohne die Steigung<br />

                                                        nach Superna in Kauf nehmen zu müssen.<br />

                                                        Wir starten in Ciclos Bimont bis zum Gebiet in <strong>de</strong>r<br />

                                                        Nähe <strong>de</strong>s Krankenhauses von Son Dureta (Camí <strong>de</strong><br />

                                                        Génova). Von dort aus fahren wir auf die MA-1043 an<br />

                                                        <strong>de</strong>r Infanteriekaserne (Cuartel <strong>de</strong> Infanteria) vorbei. Nun<br />

                                                        beginnt die Auffahrt nach Coll <strong>de</strong> Sa Creu, wo wir <strong>de</strong>n<br />

                                                        herrlichen Blick auf die gesamte Bucht von Palma genießen<br />

                                                        können. Wir begeben uns auf <strong>de</strong>r MA-1016 in<br />

                                                        Richtung Calvià und von dort aus nach Cap<strong>de</strong>llá. Dort<br />

                                                        beginnen wir auf <strong>de</strong>r MA-1032 mit <strong>de</strong>r Auffahrt nach Galilea,<br />

                                                        einer malerischen Ortschaft, in <strong>de</strong>r es sich lohnt,<br />

                                                        Rast zu machen. Nach einer kurzen Abfahrt auf ebendieser<br />

                                                        <strong>La</strong>ndstraße kommen wir schließlich in Puigpun-<br />

                                                        unTERhAlTunG<br />

                                                        UND SPORT<br />

                                                        Gesamtstrecke: 59,049 kms.<br />

                                                        Schwierigkeitsgrad: Ein Halb<br />

                                                        ungefähre Dauer: 2,5 - 3 Stun<strong>de</strong>n<br />

                                                        Sehenswertes:<br />

                                                        Coll <strong>de</strong> Sa Creu ***<br />

                                                        Calviá ***<br />

                                                        Es Cap<strong>de</strong>llá ***<br />

                                                        Galilea - Puigpunyent ****<br />

                                                        Superna y Vall <strong>de</strong> Superna ****<br />

                                                        Esporles ****<br />

                                                        yent an. Wir durchfahren das Dorf und nehmen anschließend<br />

                                                        auf <strong>de</strong>r Ma-1101 Kurs auf Esporles.<br />

                                                        Bevor wir auf die MA-1100 fahren, können wir einen<br />

                                                        Stopp bei einem wun<strong>de</strong>rschönen Gutshaus aus<br />

                                                        <strong>de</strong>m 10. Jahrhun<strong>de</strong>rt namens „<strong>La</strong> Granja“ einlegen,<br />

                                                        das sich inmitten einer üppigen <strong>La</strong>ndschaft, bezaubern<strong>de</strong>n<br />

                                                        Gärten und natürlichen Quellen befin<strong>de</strong>t.<br />

                                                        Von hier aus geht es weiter nach Establiments und<br />

                                                        schließlich nach Palma.

                                                    

                                                    Calàpet Verd<br />

                                                        sapo ver<strong>de</strong> (<strong>de</strong> Baleares)<br />

                                                        - Nom científic:<br />

                                                        Bufo viridis balearica<br />

                                                        - Present al:<br />

                                                        Catálogo Nacional <strong>de</strong> Especies Amenazadas.<br />

                                                        - Categoria d’amenaça:<br />

                                                        D’Interès Especial.<br />

                                                        Vulnerable.<br />

                                                        - Caràcter:<br />

                                                        Subespècie endèmica balear.<br />
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                                                        ÀrEA dE distriBució<br />

                                                        <strong>La</strong> població balear va ser <strong>de</strong>scrita com a<br />

                                                        subespècie endèmica per Boettger el 1881.<br />

                                                        A Espanya es troba únicament a les Balears,<br />

                                                        sent probablement una espècie antigament<br />

                                                        introduïda, proce<strong>de</strong>nt <strong>de</strong> Còrsega i Sar<strong>de</strong>nya.<br />

                                                        Partint d’estudis <strong>de</strong>tallats bioquímics<br />

                                                        i la similitud <strong>de</strong> les poblacions balears i<br />

                                                        cors-sar<strong>de</strong>s fa molt versemblant la hipòtesi<br />

                                                        <strong>de</strong> la seva introducció a partir d’aquestes<br />

                                                        illes. No es troba a cap <strong>de</strong>ls illots costaners<br />

                                                        adjacents a <strong>Mallorca</strong>, Menorca i Eivissa. A<br />

                                                        Formentera es va consi<strong>de</strong>rar extingit, però<br />

                                                        es va tornar a citar en aquesta illa el 1997.<br />

                                                        L’abundància d’aquesta espècie no ha pogut<br />

                                                        ser quantificada. Pot consi<strong>de</strong>rar-se<br />

                                                        comú a <strong>Mallorca</strong> i Menorca, si bé s’ha pro-

                                                    

                                                    duït una regressió important sobretot a<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong> a causa <strong>de</strong> la pèrdua <strong>de</strong> llocs<br />

                                                        <strong>de</strong> reproducció. <strong>La</strong> regressió ha estat<br />

                                                        especialment intensa a Eivissa, on sol<br />

                                                        es van trobar tres punts <strong>de</strong> reproducció<br />

                                                        segura el 1992 i en un mostreig realitzat<br />

                                                        en època estival el 1997 per Palerm a<br />

                                                        l’esmentada illa, la seva situació va passar<br />

                                                        a molt crítica.<br />

                                                        HÀBitAt<br />

                                                        Proximitat <strong>de</strong> masses d’aigua dolça, rierols,<br />

                                                        torrents, abeuradors i safareigs a<br />

                                                        prop d’habitatges i també zones càrstiques<br />

                                                        <strong>de</strong> muntanya, barrancs calcaris a<br />

                                                        Menorca, dunes, alzinars i rarament en<br />

                                                        camps <strong>de</strong> cultiu.<br />

                                                        Ha colonitzat nous medis per a la cria,<br />

                                                        com alguns llacs <strong>de</strong> camps <strong>de</strong> golf. Les<br />

                                                        poblacions més importants es troben en<br />

                                                        zones calcàries i d’argiles el sud <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>,<br />

                                                        on la fenologia permet la creació<br />

                                                        <strong>de</strong> tolles temporals a la primavera. <strong>La</strong><br />

                                                        seva distribució altitudinal va <strong>de</strong>s <strong>de</strong>l<br />

                                                        nivell <strong>de</strong>l mar fins als 1000 m d’altitud a<br />

                                                        la Serra <strong>de</strong> Tramuntana.<br />

                                                        fActors d’AmEnAçA<br />

                                                        - Destrucció <strong>de</strong> punts <strong>de</strong> reproducció<br />

                                                        per urbanització <strong>de</strong>l terreny.<br />

                                                        - Fragmentació <strong>de</strong> l’hàbitat a causa <strong>de</strong><br />

                                                        les carreteres.<br />

                                                        - Mort acci<strong>de</strong>ntal per atropellament.<br />

                                                        - Disminució <strong>de</strong>l nivell freàtic a causa<br />

                                                        <strong>de</strong> l’increment <strong>de</strong> les perforacions per a<br />

                                                        l’extracció d’aigua subterrània, provocant<br />

                                                        la pèrdua <strong>de</strong> llocs <strong>de</strong> reproducció<br />

                                                        naturals.<br />

                                                        - Desaparició d’aljubs, basses o abeuradors,<br />

                                                        per la regressió <strong>de</strong> l’agricultura i<br />

                                                        la mo<strong>de</strong>rnització <strong>de</strong>ls treballs agrícoles.<br />

                                                        - Contaminació per ús <strong>de</strong> pestici<strong>de</strong>s i<br />

                                                        adobs químics.<br />

                                                        mEsurEs dE consErvAció<br />

                                                        - Inventari <strong>de</strong> localitats naturals <strong>de</strong> cria<br />

                                                        a <strong>Mallorca</strong>.<br />

                                                        - Inventari <strong>de</strong> les localitats <strong>de</strong> cria a<br />

                                                        Eivissa i reintroducció <strong>de</strong> larves proce<strong>de</strong>nts<br />

                                                        <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>.<br />

                                                        - Repoblació amb larves proce<strong>de</strong>nts<br />

                                                        d’un camp <strong>de</strong> golf, en una llacuna <strong>de</strong><br />

                                                        l’aeroport <strong>de</strong> Son Sant Juan.<br />

                                                        FAUNA<br />

                                                        masmallorca.es<br />

                                                        masmallorca.es<br />

                                                        Fotos: Conselleria <strong>de</strong> Medi Ambient<br />

                                                        - Restauració a Eivissa d’un safareig i el seu sistema <strong>de</strong><br />

                                                        captació d’aigües.<br />

                                                        - Campanyes d’educació ambiental.<br />

                                                        - Estudis sobre la seva biologia.<br />
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                                                    - Nombre científico:<br />

                                                        Bufo viridis balearica<br />

                                                        - Present en el Catálogo Nacional <strong>de</strong><br />

                                                        Especies Amenazadas.<br />

                                                        - Categoría <strong>de</strong> amenaza:<br />

                                                        De Interés Especial.<br />

                                                        Vulnerable.<br />

                                                        - Carácter:<br />

                                                        Subespécie endémica balear.<br />

                                                        ÁrEA dE distriBución<br />

                                                        <strong>La</strong> población balear fue <strong>de</strong>scrita como subespecie<br />

                                                        endémica por Boettger en 1881.En<br />

                                                        España se encuentra únicamente en Baleares,<br />

                                                        siendo probablemente una especie antiguamente<br />

                                                        introducida, proce<strong>de</strong>nte <strong>de</strong> Córcega y<br />

                                                        Cer<strong>de</strong>ña. En base a <strong>de</strong>tallados estudios bioquímicos<br />

                                                        y la similitud <strong>de</strong> las poblaciones baleares<br />

                                                        y corso-sardas hace muy verosímil la hipótesis<br />

                                                        <strong>de</strong> su introducción a partir <strong>de</strong> estas islas. No<br />

                                                        se encuentra en ninguno <strong>de</strong> los islotes costeros<br />

                                                        adyacentes a <strong>Mallorca</strong>, Menorca e Ibiza. En<br />

                                                        Formentera se consi<strong>de</strong>ró extinguido, pero se<br />

                                                        volvió a citar en esta isla en 1997.<br />

                                                        <strong>La</strong> abundancia <strong>de</strong> esta especie no ha podido<br />

                                                        ser cuantificada. Pue<strong>de</strong> consi<strong>de</strong>rarse común<br />

                                                        en <strong>Mallorca</strong> y Menorca, si bien se ha producido<br />

                                                        una regresión importante sobre todo en<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong> <strong>de</strong>bido a la pérdida <strong>de</strong> lugares <strong>de</strong> reproducción.<br />

                                                        <strong>La</strong> regresión ha sido especialmente<br />

                                                        intensa en Ibiza, don<strong>de</strong> solo se encontraron<br />

                                                        tres puntos <strong>de</strong> reproducción segura en 1992 y<br />

                                                        en un muestreo realizado en época estival en<br />

                                                        1997 por Palerm en dicha isla, su situación pasó<br />

                                                        a muy crítica.<br />

                                                        HÁBitAt<br />

                                                        Cercanía <strong>de</strong> masas <strong>de</strong> agua dulce, arroyos,<br />

                                                        torrentes, abreva<strong>de</strong>ros y albercas cerca <strong>de</strong> vi-<br />
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                                                        sapo ver<strong>de</strong> (<strong>de</strong> Baleares) - Bufo viridis balearica<br />

                                                        viendas y también zonas cársticas <strong>de</strong> montaña,<br />

                                                        barrancos calizos en Menorca, dunas, encinares<br />

                                                        y raramente en campos <strong>de</strong> cultivo. Ha<br />

                                                        colonizado nuevos medios para la cría, como<br />

                                                        algunos lagos <strong>de</strong> campos <strong>de</strong> golf. <strong>La</strong>s poblaciones<br />

                                                        más importantes se encuentran en zonas<br />

                                                        calizas y <strong>de</strong> arcillas al sur <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>, don<strong>de</strong> la<br />

                                                        fenología permite la creación <strong>de</strong> charcas temporales<br />

                                                        en primavera. Su distribución altitudinal<br />

                                                        va <strong>de</strong>s<strong>de</strong> el nivel <strong>de</strong>l mar hasta los 1000 m<br />

                                                        <strong>de</strong> altitud en la Serra <strong>de</strong> Tramuntana.<br />

                                                        fActorEs dE AmEnAzA<br />

                                                        - Destrucción <strong>de</strong> puntos <strong>de</strong> reproducción por<br />

                                                        urbanización <strong>de</strong>l terreno.<br />

                                                        - Fragmentación <strong>de</strong>l hábitat <strong>de</strong>bido a las carreteras.<br />

                                                        - Muerte acci<strong>de</strong>ntal por atropello.<br />

                                                        - Disminución <strong>de</strong>l nivel freático <strong>de</strong>bido al incremento<br />

                                                        <strong>de</strong> las perforaciones para la extracción<br />

                                                        <strong>de</strong> agua subterránea, provocando la pérdida <strong>de</strong><br />

                                                        lugares <strong>de</strong> reproducción naturales.<br />

                                                        - Desaparición <strong>de</strong> aljibes, albercas o abreva<strong>de</strong>ros,<br />

                                                        por la regresión <strong>de</strong> la agricultura y la<br />

                                                        mo<strong>de</strong>rnización <strong>de</strong> los trabajos agrícolas.<br />

                                                        - Contaminación por uso <strong>de</strong> pesticidas y abonos<br />

                                                        químicos.<br />

                                                        mEdidAs dE consErvAción<br />

                                                        - Inventario <strong>de</strong> localida<strong>de</strong>s naturales <strong>de</strong> cría en<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong>.<br />

                                                        - Inventario <strong>de</strong> las localida<strong>de</strong>s <strong>de</strong> cría en Ibiza<br />

                                                        y reintroducción <strong>de</strong> larvas proce<strong>de</strong>ntes <strong>de</strong><br />

                                                        <strong>Mallorca</strong>.<br />

                                                        - Repoblación con larvas proce<strong>de</strong>ntes <strong>de</strong> un<br />

                                                        campo <strong>de</strong> golf, en una laguna <strong>de</strong>l aeropuerto<br />

                                                        <strong>de</strong> Son Sant Juan.<br />

                                                        - Restauración en Ibiza <strong>de</strong> una alberca y su sistema<br />

                                                        <strong>de</strong> captación <strong>de</strong> aguas.<br />

                                                        - Campañas <strong>de</strong> educación ambiental.<br />

                                                        - Estudios acerca <strong>de</strong> su biología.

                                                    

                                                    fAunA: Bufo viridis balearica<br />

                                                        Green toad<br />

                                                        Threatened category:<br />

                                                        Special Interest.<br />

                                                        Vulnerable.<br />

                                                        Nature: Balearic en<strong>de</strong>mic subspecies.<br />

                                                        distriBution<br />

                                                        Within Spain, they are found exclusively<br />

                                                        on the Balearic Islands, having been<br />

                                                        introduced a long time ago from the islands<br />

                                                        of Corsica and Sardinia. They are<br />

                                                        not found on any of the coastal islets adjacent<br />

                                                        to <strong>Mallorca</strong>, Menorca or Ibiza. The<br />

                                                        abundance of this species has not been<br />

                                                        quantified.<br />

                                                        HABitAt<br />

                                                        Proximity to freshwater expanses,<br />

                                                        streams, torrents, troughs, reservoirs,<br />

                                                        karstic mountain regions, limy ravines,<br />

                                                        dunes, holm oak groves and occasionally<br />

                                                        in cultivated fields. New areas have been<br />

                                                        colonised for breeding, such as golf course<br />

                                                        lakes.<br />

                                                        fActors AffEctinG EndAnGErEd<br />

                                                        stAtus<br />

                                                        - Destruction of breeding sites through<br />

                                                        urbanisation of land.<br />

                                                        - Habitat fragmentation through road<br />

                                                        building.<br />

                                                        - Death by road acci<strong>de</strong>nt.<br />

                                                        - The increase in drilling to extract subterranean<br />

                                                        water leads to the loss of natural<br />

                                                        breeding areas.<br />

                                                        - Disappearance of wells, reservoirs or<br />

                                                        troughs, as a result of the <strong>de</strong>cline in agriculture<br />

                                                        and the mo<strong>de</strong>rnisation of farming<br />

                                                        methods.<br />

                                                        - Contamination through use of chemical<br />

                                                        pestici<strong>de</strong>s and fertilizers.<br />

                                                        Listed in the National Catalogue of<br />

                                                        Endangered Species.<br />

                                                        ÀREA DE PROTECCIÓ D’ESPÈCIES<br />

                                                        Recovery of injured animals<br />

                                                        971 176 800 - 971 144 107<br />

                                                        cofib@wanadoo.es<br />

                                                        Ctra. <strong>de</strong> Sineu, Km. 15’400<br />

                                                        (07142 - Santa Eugènia)<br />

                                                        Wechselkröte<br />

                                                        FAUNA<br />

                                                        Bedrohungskategorie:<br />

                                                        Von beson<strong>de</strong>rem Interesse. Anfällig.<br />

                                                        Merkmale: Auf <strong>de</strong>n Balearen heimische Unterart.<br />

                                                        vErBrEitunGsGEGEnd<br />

                                                        In Spanien fin<strong>de</strong>t man diese Art, die ehemals von Korsika<br />

                                                        und Sardinien eingeführt wur<strong>de</strong>, ausschließlich auf<br />

                                                        <strong>de</strong>n Balearischen Inseln. Auf <strong>de</strong>n Inseln, die an <strong>Mallorca</strong><br />

                                                        und Menorca angrenzen, ist diese Tierart nicht vertreten.<br />

                                                        Bisher konnte die Anzahl <strong>de</strong>r Exemplare nicht erfasst<br />

                                                        wer<strong>de</strong>n.<br />

                                                        lEBEnsrAum<br />

                                                        In <strong>de</strong>r Nähe von Süßgewässern, Sturzbächen, Tränken,<br />

                                                        Tümpeln, Bächen, Karstlandschaften in Berggegen<strong>de</strong>n,<br />

                                                        Kalksteinschluchten, Dünen, Steineichenwäl<strong>de</strong>rn und<br />

                                                        selten auch in Getrei<strong>de</strong>fel<strong>de</strong>rn. Mittlerweile weichen die<br />

                                                        Wechselkröten für die Aufzucht ihrer Jungen beispielsweise<br />

                                                        auch in die Biotope von Golfplätzen aus.<br />

                                                        BEdroHunGsfAktorEn<br />

                                                        - Zerstörung <strong>de</strong>r Fortpflanzungsräume durch Bebauung<br />

                                                        <strong>de</strong>s Gelän<strong>de</strong>s.<br />

                                                        - Zerstückelung <strong>de</strong>s Lebensraumes durch die Autobahnen.<br />

                                                        - Tod durch Überfahren.<br />

                                                        - Die steigen<strong>de</strong> Anzahl von Bohrlöchern für die Gewinnung<br />

                                                        von Grundwasser schränkt <strong>de</strong>n natürlichen Fortpflanzungsraum<br />

                                                        ein.<br />

                                                        - Aufgrund <strong>de</strong>r abnehmen<strong>de</strong>n <strong>La</strong>ndwirtschaft und <strong>de</strong>r Mo<strong>de</strong>rnisierung<br />

                                                        <strong>de</strong>r landwirtschaftlichen Arbeiten, gibt es<br />

                                                        weniger Zisternen, Tümpel und Tränken.<br />

                                                        - Umweltverschmutzung durch <strong>de</strong>n Einsatz von Pestizi<strong>de</strong>n<br />

                                                        und chemischen Düngern.<br />

                                                        Eingetragen im <strong>La</strong>n<strong>de</strong>skatalog bedrohter Arten.<br />
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                                                    FLORA<br />

                                                        Característiques:<br />

                                                        El safrà bord es fàcilment<br />

                                                        i<strong>de</strong>ntificable només per les fulles<br />

                                                        perquè són molt llargues i primes,<br />

                                                        són <strong>de</strong> color verd molt fosc<br />

                                                        i tenen una línia blanquinosa que<br />

                                                        corre <strong>de</strong> dalt a baix.<br />

                                                        Les flors surten al final <strong>de</strong><br />

                                                        la tardor al mateix temps que<br />

                                                        creixen les fulles <strong>de</strong> l’any; aquestes<br />

                                                        flors, úniques per a cada<br />

                                                        planta, són blanques però solca<strong>de</strong>s<br />

                                                        per una línies violàcies per<br />

                                                        la banda <strong>de</strong> <strong>de</strong>fora <strong>de</strong>ls tèpals.<br />

                                                        Es tracta d’un en<strong>de</strong>misme <strong>de</strong><br />

                                                        <strong>Mallorca</strong> i Menorca que viu preferentment<br />

                                                        a les escletxes <strong>de</strong><br />

                                                        les roques <strong>de</strong> zones litorals i <strong>de</strong><br />

                                                        muntanya.<br />

                                                        Safrà bord<br />

                                                        Características:<br />

                                                        El azafrán es fácilmente i<strong>de</strong>ntificable,<br />

                                                        ya que las hojas son muy<br />

                                                        largas y <strong>de</strong>lgadas, <strong>de</strong> color ver<strong>de</strong><br />

                                                        muy oscuro y tienen una línea<br />

                                                        blanquecina que corre <strong>de</strong> arriba<br />

                                                        abajo.<br />

                                                        <strong>La</strong>s flores salen al final <strong>de</strong>l otoño<br />

                                                        al mismo tiempo que crecen<br />

                                                        las hojas <strong>de</strong>l año; estas flores,<br />

                                                        únicas para cada planta, son blancas<br />

                                                        pero surcadas por una líneas<br />

                                                        violáceas por el lado <strong>de</strong> fuera <strong>de</strong><br />

                                                        los pétalos. Se trata <strong>de</strong> un en<strong>de</strong>mismo<br />

                                                        <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> y Menorca que<br />

                                                        vive preferentemente en las rendijas<br />

                                                        <strong>de</strong> las rocas <strong>de</strong> zonas litorales<br />

                                                        y <strong>de</strong> montaña.<br />

                                                        48 más<br />

                                                        - Família: Iridaceae.<br />

                                                        - Nom científic:<br />

                                                        Crocus cambesse<strong>de</strong>sii.<br />

                                                        - Gènere: Crocus.<br />

                                                        - Distribució per illes:<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong>. Menorca.<br />

                                                        - Estatus: Endémica.<br />

                                                        - Categoria iuCn: Poc preocupant.<br />

                                                        - hàbitat: Costes rocoses, zones<br />

                                                        pedregoses i encletxes <strong>de</strong> roques a<br />

                                                        altituds superiors.<br />

                                                        - Formes vitals: Geòfit.<br />

                                                        - Època <strong>de</strong> floració: Setembre.<br />

                                                        Octubre. Novembre. Desembre.<br />

                                                        info.<br />

                                                        http://herbarivirtual.uib.es

                                                    

                                                    Characteristics:<br />

                                                        Wild saffron is easily i<strong>de</strong>ntifiable just by its leaves because<br />

                                                        they are very long and narrow, they are very dark green but have<br />

                                                        a whitish line running from<br />

                                                        top to bottom.<br />

                                                        The flowers bloom<br />

                                                        at the end of autumn at<br />

                                                        the same time as the<br />

                                                        yearly leaves grow; these<br />

                                                        flowers, one to each plant,<br />

                                                        are white but lined with<br />

                                                        violet stripes on the si<strong>de</strong><br />

                                                        outsi<strong>de</strong> the tepals. This is<br />

                                                        an en<strong>de</strong>mism of <strong>Mallorca</strong><br />

                                                        and Menorca which preferentially<br />

                                                        lives in the cracks<br />

                                                        between rocks in coastal<br />

                                                        and mountain areas.<br />

                                                        FLORA<br />

                                                        Merkmale:<br />

                                                        Der Safran ist aufgrund seiner<br />

                                                        sehr langen schmalen dunkelgrünen<br />

                                                        Blätter, die von einer weißlichen<br />

                                                        Linie durchzogen sind, sehr<br />

                                                        leicht erkennbar.<br />

                                                        Die Pflanze blüht gegen En<strong>de</strong><br />

                                                        <strong>de</strong>s Herbstes und gleichzeitig<br />

                                                        wachsen ihre ganzjährigen Blätter.<br />

                                                        Die weißen Blüten - einzigartig<br />

                                                        an je<strong>de</strong>r Pflanze – weisen violette<br />

                                                        Linien auf, die an <strong>de</strong>r Außenseite<br />

                                                        <strong>de</strong>r Blütenblätter verlaufen. Diese<br />

                                                        Pflanze ist auf <strong>Mallorca</strong> und Menorca<br />

                                                        heimisch und sie<strong>de</strong>lt sich<br />

                                                        vor allem in <strong>de</strong>n Felsspalten in<br />

                                                        Küstengegen<strong>de</strong>n und in <strong>de</strong>n Bergen<br />

                                                        an.<br />
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                                                    GASTROnOMiA<br />

                                                        Restaurant “Es Ratxo”,<br />

                                                        gastronomia <strong>de</strong> 5 estrelles<br />

                                                        El xef mallorquí Jaume Ferrà ofereix un menú <strong>de</strong>gustació <strong>de</strong> tardor<br />

                                                        amb una important presència d’ingredients autòctons<br />

                                                        Jaume Ferrà Prats és el xef<br />

                                                        <strong>de</strong>l restaurant “Es Ratxo”, ubicat<br />

                                                        a l’hotel spa <strong>de</strong> 5 estrelles “És<br />

                                                        Ratxo” (terme municipal <strong>de</strong> Puigpunyent),<br />

                                                        a ple cor <strong>de</strong> la Serra<br />

                                                        <strong>de</strong> Tramuntana. Mallorquí, <strong>de</strong><br />

                                                        31 anys d’edat, Ferrà estudià a<br />

                                                        l’Escola d’Hoteleria <strong>de</strong> l’institut<br />

                                                        Fray Juníper Serra, una <strong>de</strong> les<br />

                                                        més importants <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>, sota<br />

                                                        les directrius <strong>de</strong> <strong>de</strong>stacats professionals<br />

                                                        com Tomeu Cal<strong>de</strong>ntey, xef<br />

                                                        <strong>de</strong>l restaurant Molí <strong>de</strong>n Bou (guardonat<br />

                                                        amb una estrella Michelín).<br />

                                                        Allà va aprendre les tècniques bàsiques<br />

                                                        <strong>de</strong> cuina que ha anat perfeccionant<br />

                                                        al llarg <strong>de</strong> la seva vida<br />

                                                        laboral. De la seva trajectòria professional<br />

                                                        <strong>de</strong>staca el seu pas per<br />

                                                        50<br />

                                                        l’hotel <strong>La</strong> Quinta, l’únic 5 estrelles<br />

                                                        <strong>de</strong> Menorca, i l’Hesperia Villamil<br />

                                                        (Pequera, <strong>Mallorca</strong>), en ambdós<br />

                                                        casos com a segon cap <strong>de</strong> cuina.<br />

                                                        També <strong>de</strong>staca el seu pas pel<br />

                                                        prestigiós restaurant “Es Racó <strong>de</strong>s<br />

                                                        Teix”, situat al municipi <strong>de</strong> Deià.<br />

                                                        En “Es Ratxo”, Ferrà dirigeix un<br />

                                                        equip format per quatre persones.<br />

                                                        Una <strong>de</strong> les notes característiques<br />

                                                        i distintives <strong>de</strong>l menú que ofereix a<br />

                                                        l’establiment és que treballa amb<br />

                                                        productes íntegrament naturals:<br />

                                                        sense conservants, ni colorants ni<br />

                                                        qualsevol altre element que pugui<br />

                                                        adulterar l’essència <strong>de</strong>ls ingredients<br />

                                                        i el sabor final <strong>de</strong>ls plats,<br />

                                                        que es treballen gairebé <strong>de</strong> forma<br />

                                                        artesanal per satisfer els paladars<br />

                                                        més exigents. El menú <strong>de</strong>gustació<br />

                                                        <strong>de</strong> tardor es compon d’una<br />

                                                        cuidada selecció d’entrants, peix,<br />

                                                        carn i postres en les quals, com<br />

                                                        en altres estacions <strong>de</strong> l’any, juga<br />

                                                        un paper <strong>de</strong>stacat la gastronomia<br />

                                                        mallorquina. El carré <strong>de</strong> mè mallorquí<br />

                                                        en crosta d’herbes, el cap<br />

                                                        roig amb salsa <strong>de</strong> tàperes o el formatge<br />

                                                        mahonès amb gelatina <strong>de</strong><br />

                                                        mel i magdalena <strong>de</strong> sobrassada<br />

                                                        són bons exemples d’integració<br />

                                                        <strong>de</strong> l’element autòcton en la cuina<br />

                                                        internacional.<br />

                                                        Partint d’un ampli ventall <strong>de</strong><br />

                                                        nacionalitats, el perfil <strong>de</strong>l comensal<br />

                                                        <strong>de</strong> l’hotel spa “Es Ratxo” és<br />

                                                        el d’algú preocupat per la gastronomia,<br />

                                                        que espera i rep un tracte<br />

                                                        distingit i familiar i que <strong>de</strong> vega<strong>de</strong>s<br />

                                                        s’interessa fins a tal punt pel menú<br />

                                                        que entra en les cuines i elegeix<br />

                                                        personalment les peces <strong>de</strong> la recepta<br />

                                                        que ha seleccionat, segons<br />

                                                        explica el propi xef. Aquest interès<br />

                                                        obliga l’equip mantenir a tota hora<br />

                                                        un elevat nivell <strong>de</strong> qualitat, que<br />

                                                        s’estén també a qui no són clients<br />

                                                        <strong>de</strong> l’hotel, ja que el restaurant està<br />

                                                        obert al públic <strong>de</strong> la resta <strong>de</strong> l’illa,<br />

                                                        que acu<strong>de</strong>ix sobretot en cap <strong>de</strong><br />

                                                        setmana. En <strong>de</strong>finitiva, una proposta<br />

                                                        <strong>de</strong> luxe en un entorn privilegiat<br />

                                                        que és impossible rebutjar.

                                                    

                                                    Gastronomia - Gastronomía GASTROnOMíA<br />

                                                        Restaurante “Es Ratxo”,<br />

                                                        gastronomía <strong>de</strong> 5 estrellas<br />

                                                        El chef Jaume Ferrà ofrece un menú <strong>de</strong> otoño<br />

                                                        con una importante presencia <strong>de</strong> ingredientes mallorquines<br />

                                                        Jaume Ferrà Prats es el chef<br />

                                                        <strong>de</strong>l restaurante “Es Ratxo”, ubica-<br />

                                                        do en el hotel spa <strong>de</strong> 5 estrellas<br />

                                                        “Es Ratxo” (término municipal <strong>de</strong><br />

                                                        Puigpunyent), en pleno corazón<br />

                                                        <strong>de</strong> la Serra <strong>de</strong> Tramuntana. Mallorquín,<br />

                                                        <strong>de</strong> 31 años <strong>de</strong> edad, Ferrà<br />

                                                        estudió en la Escuela <strong>de</strong> Hostelería<br />

                                                        <strong>de</strong>l instituto Fray Junípero<br />

                                                        Serra, una <strong>de</strong> las más importantes<br />

                                                        <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong>, bajo las directrices <strong>de</strong><br />

                                                        <strong>de</strong>stacados profesionales como<br />

                                                        Tomeu Cal<strong>de</strong>ntey, chef <strong>de</strong>l restaurante<br />

                                                        Molí <strong>de</strong>n Bou (galardonado<br />

                                                        con una estrella Michelín). Allí<br />

                                                        aprendió las técnicas básicas <strong>de</strong><br />

                                                        cocina que ha ido perfeccionando<br />

                                                        a lo largo <strong>de</strong> su vida laboral. De<br />

                                                        su trayectoria profesional <strong>de</strong>staca<br />

                                                        su paso por el hotel <strong>La</strong> Quinta,<br />

                                                        el único 5 estrellas <strong>de</strong> Menorca,<br />

                                                        y el Hesperia Villamil (Pequera,<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong>), en ambos casos como<br />

                                                        segundo jefe <strong>de</strong> cocina. También<br />

                                                        <strong>de</strong>staca su paso por el prestigioso<br />

                                                        restaurante “Es Racó <strong>de</strong>s Teix”, si-<br />

                                                        tuado en el municipio <strong>de</strong> Deià.<br />

                                                        En “Es Ratxo”, Ferrà dirige un<br />

                                                        equipo formado por cuatro personas.<br />

                                                        Una <strong>de</strong> las notas características<br />

                                                        y distintivas <strong>de</strong>l menú<br />

                                                        que ofrece en el establecimiento<br />

                                                        es que trabaja con productos íntegramente<br />

                                                        naturales: sin conservantes,<br />

                                                        ni colorantes ni cualquier<br />

                                                        otro elemento que pueda adulterar<br />

                                                        la esencia <strong>de</strong> los ingredientes<br />

                                                        y el sabor final <strong>de</strong> los platos, que<br />

                                                        se trabajan casi <strong>de</strong> forma artesanal<br />

                                                        para satisfacer los paladares<br />

                                                        más exigentes. El menú <strong>de</strong>gustación<br />

                                                        <strong>de</strong> otoño se compone <strong>de</strong> una<br />

                                                        cuidada selección <strong>de</strong> entrantes,<br />

                                                        pescados, carnes y postres en los<br />

                                                        que, como en otras estaciones <strong>de</strong>l<br />

                                                        año, juega un papel <strong>de</strong>stacado la<br />

                                                        gastronomía mallorquina. El carré<br />

                                                        <strong>de</strong> cor<strong>de</strong>ro mallorquín en costra<br />

                                                        <strong>de</strong> hierbas, el cap roig con salsa<br />

                                                        <strong>de</strong> alcaparras o el queso mahonés<br />

                                                        con gelatina <strong>de</strong> miel y magdalena<br />

                                                        <strong>de</strong> sobrasada son buenos<br />

                                                        ejemplos <strong>de</strong> integración <strong>de</strong>l elemento<br />

                                                        autóctono en la cocina internacional.<br />

                                                        Partiendo <strong>de</strong> un amplio abanico<br />

                                                        <strong>de</strong> nacionalida<strong>de</strong>s, el perfil <strong>de</strong>l<br />

                                                        comensal <strong>de</strong>l hotel spa “Es Ratxo”<br />

                                                        es el <strong>de</strong> alguien preocupado por<br />

                                                        la gastronomía, que espera y recibe<br />

                                                        un trato distinguido y familiar y<br />

                                                        que a veces se interesa hasta tal<br />

                                                        punto por el menú que entra en<br />

                                                        las cocinas y elige personalmente<br />

                                                        las piezas <strong>de</strong> la receta que ha<br />

                                                        seleccionado, según explica el<br />

                                                        propio chef. Este interés obliga al<br />

                                                        equipo mantener en todo momento<br />

                                                        un elevado nivel <strong>de</strong> calidad, que<br />

                                                        se extien<strong>de</strong> también a quienes no<br />

                                                        son clientes <strong>de</strong>l hotel, pues el restaurante<br />

                                                        está abierto al público <strong>de</strong>l<br />

                                                        resto <strong>de</strong> la isla, que acu<strong>de</strong> sobre<br />

                                                        todo en fin <strong>de</strong> semana. En <strong>de</strong>finitiva,<br />

                                                        una propuesta <strong>de</strong> lujo en un<br />

                                                        entorno privilegiado que es imposible<br />

                                                        rechazar.<br />

                                                        masmallorca.es<br />

                                                        masmallorca.es<br />
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                                                    GASTROnOMy<br />

                                                        Restaurant “Es Ratxo”,<br />

                                                        5 star gastronomy<br />

                                                        The chef Jaume Ferra offers an autumn menu<br />

                                                        with a significant presence of mallorquin ingredients<br />

                                                        52<br />

                                                        Jaume Ferra Prats is the chef<br />

                                                        of the Restauant “Es Ratxo” which<br />

                                                        is located in the 5-Stars Hotel &<br />

                                                        Spa Es Ratxo (in the municipal<br />

                                                        of Puigpunyent). Mallorquin, 31<br />

                                                        years old, Ferra study in the Hotel<br />

                                                        School Junipera Serra, one of the<br />

                                                        most important in <strong>Mallorca</strong>, un<strong>de</strong>r<br />

                                                        the guidance of eminet professionals<br />

                                                        as Tomeu Cal<strong>de</strong>ntey, chef<br />

                                                        of the restaurant Moli <strong>de</strong>n Bour<br />

                                                        (awar<strong>de</strong>d with a Michelin Star).<br />

                                                        There he learned the Basic techniques<br />

                                                        of cooking that has been<br />

                                                        refined throughout his working<br />

                                                        life. In his career highlights its<br />

                                                        through the hotel´s <strong>La</strong> Quintana,<br />

                                                        the only 5-Star on Menorca, and<br />

                                                        the Hesperia Villamil (Pequera,<br />

                                                        <strong>Mallorca</strong>), both as second chef. It<br />

                                                        also highlights his way through the<br />

                                                        prestigious Restauant Es Reco<br />

                                                        <strong>de</strong>s Teix, located in the town of<br />

                                                        Deia.<br />

                                                        In the Es Ratxo is one of the<br />

                                                        hallmarks of the menu offeredworking<br />

                                                        with the product entirely<br />

                                                        natural: no preservatives, no dyes<br />

                                                        or any other factor which may<br />

                                                        adulterate the essence of the ingredients<br />

                                                        and the final taste of the<br />

                                                        dishes. The fall <strong>de</strong>gustation menu,<br />

                                                        consists of a careful selection of<br />

                                                        starters, fish, meat and <strong>de</strong>ssert in<br />

                                                        which, as in other seasons, plays<br />

                                                        a prominent role <strong>Mallorca</strong>n gastronomy.<br />

                                                        The majorcan rack of lamb<br />

                                                        in herb crust, the scorpian fish with<br />

                                                        carper sauce or the Mahon cheese<br />

                                                        with Honey yelly and sobrasada<br />

                                                        Muffins are good examples of<br />

                                                        intergration of native elements in<br />

                                                        internatioal cuisine.<br />

                                                        The profile of the Es Ratxo customers,<br />

                                                        is someone concerned<br />

                                                        about the cuisine, which expects<br />

                                                        treated distinguís and familiar and<br />

                                                        who cares so much for the menu<br />

                                                        that comes into the kitchen and<br />

                                                        personally coses the pieces, says<br />

                                                        the chef. This interes requires<br />

                                                        maintaining a high level of quality<br />

                                                        that also extends to non-hotel<br />

                                                        guests, because the restaurant is<br />

                                                        open to the public resto f the island.<br />

                                                        Ultimately, a luxury proponed<br />

                                                        in a privileged enviroment that is<br />

                                                        unpossible to reject.

                                                    

                                                    Gastronomy - Gastronomie GASTROnOMiE<br />

                                                        Restaurant <strong>de</strong>s“Es Ratxo”,<br />

                                                        5 Sterne Gastronomie<br />

                                                        Der Küchenchef Jaume Ferra bietet ein Herbstmenü mit einem großen<br />

                                                        Anteil an mallorquinischen Zutaten an<br />

                                                        Jaume Ferra Prats ist <strong>de</strong>r Kü-<br />

                                                        chenchef <strong>de</strong>s Restaurants “Es<br />

                                                        Ratxo”, welches sich im Es Ratxo<br />

                                                        Hotel & Spa befin<strong>de</strong>t (in <strong>de</strong>r Gemein<strong>de</strong><br />

                                                        von Puigpunyent). Er ist<br />

                                                        Mallorquiner, 31 Jahre und erhielt<br />

                                                        seine Ausbildung an <strong>de</strong>r Hotelfachschule<br />

                                                        “Juniper Serra”, einer<br />

                                                        <strong>de</strong>r be<strong>de</strong>utendsten auf <strong>Mallorca</strong>,<br />

                                                        unterrichtet von Köchen wie<br />

                                                        z.B. Tomeu Cal<strong>de</strong>ntey, Chefkoch<br />

                                                        <strong>de</strong>s Restauants “Moli <strong>de</strong>n Bou”<br />

                                                        (ausgezeichnet mit einem Michelin<br />

                                                        Stern). Dort erlernte er die<br />

                                                        Grundkenntnisse, die er während<br />

                                                        seiner beruflichen <strong>La</strong>ufbahn perfektionert<br />

                                                        hat. Aus seinem beruflichen<br />

                                                        Wer<strong>de</strong>gang ist beson<strong>de</strong>rs<br />

                                                        die Arbeit im Hotel “<strong>La</strong> Quintana”<br />

                                                        (<strong>de</strong>m einzigen 5 Sterne Hotel auf<br />

                                                        Menorca) und im “Hesperia Villamil<br />

                                                        Hotel” (Pequera, <strong>Mallorca</strong>)<br />

                                                        hervorzuheben. In bei<strong>de</strong>n hatte er<br />

                                                        die Position <strong>de</strong>s 2. Küchenchefs<br />

                                                        inne. Ebenfalls beachtenswert ist<br />

                                                        seine Tätigkeit im angesehenen<br />

                                                        “Es Racó <strong>de</strong>s Teix”, welches sich<br />

                                                        in Deia befin<strong>de</strong>t.<br />

                                                        Ein wichtiger Gesichtspunkt<br />

                                                        <strong>de</strong>s im “Es Ratxo” angebotenen<br />

                                                        Menüs ist, dass Jaume Ferra<br />

                                                        ganz und gar natürliche Produkte<br />

                                                        verwen<strong>de</strong>t: ohne Konservierungstoffe,<br />

                                                        ohne Farbstoffe und ohne<br />

                                                        jegliche Elemente, die die Essenz<br />

                                                        <strong>de</strong>r Produkte o<strong>de</strong>r <strong>de</strong>n letztendlichen<br />

                                                        Geschmack auf <strong>de</strong>m Teller<br />

                                                        verfälschen könnten. Das Herbstmenü<br />

                                                        setzt sich zusammen<br />

                                                        aus einer sorgfältigen Auswahl<br />

                                                        an Vorspeisen, Fisch- und Fleischgerichten,<br />

                                                        sowie Nachspeisen,<br />

                                                        wo, wie auch während an<strong>de</strong>rer<br />

                                                        Jahreszeiten, die mallorquinischen<br />

                                                        Produkte eine große Rolle<br />

                                                        spielen. Das mallorquinische <strong>La</strong>-<br />

                                                        mmcarree in einer Kräuterkruste,<br />

                                                        <strong>de</strong>r Drachenkopf in einer Kapernsauce<br />

                                                        o<strong>de</strong>r <strong>de</strong>r Mahón Käse mit<br />

                                                        Honig-Gelatine an einem “Sobrasada”<br />

                                                        Muffin, sind gute Beispiele<br />

                                                        für die Integration von nativen<br />

                                                        Elementen in einer internationalen<br />

                                                        Küche.<br />

                                                        Das Profil <strong>de</strong>s Gastes im “Es<br />

                                                        Ratxo” ist das eines um die Gastronomie<br />

                                                        besorgten, welcher einen<br />

                                                        ausgezeichneten und familiären<br />

                                                        Service erwartet und hier auch<br />

                                                        fin<strong>de</strong>t, <strong>de</strong>r so ein großes Interesse<br />

                                                        aufweist, dass er persönlich in die<br />

                                                        Küche geht, um die Elemente seiner<br />

                                                        Speise selbst auszuwählen,<br />

                                                        erklärt uns <strong>de</strong>r Küchenchef. Dieses<br />

                                                        große Interesse zwingt uns,<br />

                                                        das hohe Niveau <strong>de</strong>r Qualität beizubehalten.<br />

                                                        Das Restauant ist nicht<br />

                                                        nur für Hotelgäste geöffnet und<br />

                                                        stellt <strong>de</strong>finitiv ein luxuriöses Angebot<br />

                                                        in einer privilegierten Umgebung<br />

                                                        dar, welches man unmöglich<br />

                                                        verschmähen kann.<br />
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                                                        GASTROnOMiA<br />

                                                        3 acompanyat <strong>de</strong> vieira i<br />

                                                        gamba<br />

                                                        (per a 2 persones)<br />

                                                        INGREDIENTS:<br />

                                                        1 Cap Roig<br />

                                                        2 patates mitjanes<br />

                                                        1 cullereta <strong>de</strong> cafè<br />

                                                        5 xampinyons grans<br />

                                                        3 gírgoles grans<br />

                                                        1 grapat <strong>de</strong> espinacs<br />

                                                        2 vieires<br />

                                                        2 gambes<br />

                                                        1 cullerada <strong>de</strong> tàperes<br />

                                                        Cebollí, oli d’oliva, sal, pebre i<br />

                                                        mantega<br />

                                                        Cap roig con salsa <strong>de</strong><br />

                                                        alcaparras acompañado <strong>de</strong><br />

                                                        vieira y gamba (2 personas)<br />

                                                        INGREDIENTES<br />

                                                        1 Cap Roig<br />

                                                        2 patatas medianas<br />

                                                        1 cucharita café<br />

                                                        5 champiñones gran<strong>de</strong>s<br />

                                                        3 girgolas gran<strong>de</strong>s<br />

                                                        1 manojo espinacas<br />

                                                        2 vieiras<br />

                                                        2 gambas<br />

                                                        1 cucharada alcaparras<br />

                                                        Cebollino, aceite <strong>de</strong> oliva, sal, pimienta<br />

                                                        y mantequilla<br />

                                                        Cap roig amb salsa <strong>de</strong> tàperes<br />

                                                        acompanyat <strong>de</strong> vieira i gamba<br />

                                                        1 2 3<br />

                                                        PREPARACIÓ:<br />

                                                        Escatar el peix, treure els bu<strong>de</strong>lls i filetejar a racions, també s’ha<br />

                                                        <strong>de</strong> treure les espines petites amb una pinça. Pelar i bullir les patates<br />

                                                        amb un punt <strong>de</strong> colorant y sense sal. Una vegada bullit traiem<br />

                                                        l’aigua i eixuguem al foc triturant-les amb un tenidor, <strong>de</strong>sprés reservar.<br />

                                                        Pelar els xampinyons i tallar a quarts, amb les gírgoles fem una<br />

                                                        juliana ampla igual que amb els espinacs i reservem.<br />

                                                        A una paella posem oli d’oliva i marquem el peix per la part <strong>de</strong><br />

                                                        la pell a foc viu 15 segons, li fem la volta i posem la carn <strong>de</strong> vieires<br />

                                                        i les gambes. Enfornem durant 3 minuts a 190º C. Escalfem novament<br />

                                                        el puré <strong>de</strong> patata i adobem amb un rajolí d’oli d’oliva, sal i<br />

                                                        cebollí picat. A una altra paella saltem els bolets a foc viu i a l’últim<br />

                                                        minut poses els espinacs. Traiem el peix <strong>de</strong>l forn i el muntem sobre<br />

                                                        els espinacs i el puré <strong>de</strong> patata. A la seva mateixa paella posem les<br />

                                                        tàperes i mantega per fer la salsa. Salsem y bon profit!<br />

                                                        PREPARACIÓN<br />

                                                        Escamar el pescado, quitar las tripas y filetear en raciones, también<br />

                                                        se <strong>de</strong>be quitar las espinitas pequeñas con una pinza. Pelar y hervir las<br />

                                                        patatas con un puntito <strong>de</strong> colorante y sin sal. Una vez hervido quitamos<br />

                                                        el agua y secamos al fuego machacándolas con un tenedor, reservar.<br />

                                                        Pelar los champiñones y cortar a cuartos, con las girgolas hacemos<br />

                                                        una juliana ancha al igual que con las espinacas y reservamos.<br />

                                                        En una sartén ponemos aceite <strong>de</strong> oliva y marcamos el pescado<br />

                                                        por la parte <strong>de</strong> la piel a fuego vivo 15 segundos, le damos la vuelta<br />

                                                        y ponemos la carne <strong>de</strong> vieiras y las gambas. Horneamos durante 3<br />

                                                        minutos a 190º C. Calentamos <strong>de</strong> nuevo el puré <strong>de</strong> patata y sazonamos<br />

                                                        con un chorrito <strong>de</strong> aceite <strong>de</strong> oliva, sal y cebollino picado. En otra<br />

                                                        sartén salteamos las setas a fuego vivo y en el último minuto pones<br />

                                                        las espinacas. Sacamos el pescado <strong>de</strong>l horno y emplatamos sobre<br />

                                                        las espinacas y el pure <strong>de</strong> patata. En su misma sartén ponemos las<br />

                                                        alcaparras y mantequilla para hacer la salsa. Salseamos y ¡bon profit!

                                                    

                                                    Cap roig in einer<br />

                                                        karpernsoße, serviert<br />

                                                        mit Jakobsmuscheln<br />

                                                        und Garnelen<br />

                                                        (für 2 Personen)<br />

                                                        ZUTATEN:<br />

                                                        1 Cap Roig<br />

                                                        2 mittelgroße Kartoffeln<br />

                                                        1 Teelöffel Kaffee<br />

                                                        5 große Champignons<br />

                                                        3 Wildpilze<br />

                                                        1 Bund Spinat<br />

                                                        2 Jakobsmuscheln<br />

                                                        2 Gambas<br />

                                                        1 Esslöffel Kapern<br />

                                                        Jungzwiebeln, Olivenöl, Salz, Pfeffer<br />

                                                        und Butter<br />

                                                        Gastronomy - Gastronomie<br />

                                                        4 5 6<br />

                                                        Cap roig on a carper sauce, served with scallops and prawns (for 2 persons)<br />

                                                        INGREDIENTS:<br />

                                                        1 Scorpian fish<br />

                                                        2 middle potatoes<br />

                                                        1 teaspoon coffee<br />

                                                        5 big mushrooms<br />

                                                        3 wildmushrooms<br />

                                                        1 buch of spinach<br />

                                                        2 scallops<br />

                                                        2 Prawns<br />

                                                        1 spoon capers<br />

                                                        1 young onion<br />

                                                        Oliverio, salt, pepper, butter<br />

                                                        GASTROnOMíA<br />

                                                        masmallorca.es<br />

                                                        masmallorca.es<br />

                                                        Chef: Jaume Ferrà<br />

                                                        ZUBEREITUNG:<br />

                                                        Fisch entschuppen, ausnehmen, filetieren und entgräten. Kartoffen<br />

                                                        schälen und ohne Salz kochen. Wenn die Kartoffeln gar sind, das<br />

                                                        Wasser abgießen und bei kleiner Flamme mit einer Gabel zerstampfen,<br />

                                                        ziehen lassen. Champignons schälen und vierteln, die Wildpilze<br />

                                                        wie <strong>de</strong>n Spinat in kleine Streifen schnei<strong>de</strong>n.<br />

                                                        In einer Pfanne Olivenöl erhitzem und <strong>de</strong>n Fisch darin anbraten,<br />

                                                        zuerst mit <strong>de</strong>r Hautseite ca. 15 Sekun<strong>de</strong>n, wen<strong>de</strong>n und das Jakobsmuschelfleisch<br />

                                                        sowie die Gambas dazugeben und im Ofen bei 190º C<br />

                                                        ca. 3 min backen. Das Kartoffelpüree wie<strong>de</strong>r aufwärmen, einen Schuss<br />

                                                        Olivenöl, Salz und die gahackten Jungzwiebeln untermischen.In einer<br />

                                                        Pfanne die Pilze sautieren und zum Schluss <strong>de</strong>n Spinat dazu geben.<br />

                                                        Der Cap Roig wird auf <strong>de</strong>m Spinat sowie <strong>de</strong>m Kartoffelpürree serviert.<br />

                                                        In die Fischpfanne geben wir die Kapern und Butter hinzu, um die<br />

                                                        Sauce zuzubereiten. Guten Appetit !<br />

                                                        INSTRUCTIONS:<br />

                                                        Scale the fish, remove the innards and fillet portions, you should also<br />

                                                        remove the small thorn with tweezers. Peel and boil the potatoes without<br />

                                                        salt. Once boiled remove the water and crushing them with a fork, than<br />

                                                        leave. Peel and cut the mushrooms into quarter, make wi<strong>de</strong> julienne with<br />

                                                        the wild mushrooms and the spinach, leave. In a pan put olive oil and<br />

                                                        mark the fish by th skin, over a high heat 15 seconds, we`ll turn around<br />

                                                        and put the meato f scallops and shrimps, bake for 3 minutes at 190º.<br />

                                                        Reheat the Meshed potatoes and put a dash of olive oil SALT and chopped<br />

                                                        chives.<br />

                                                        In anoteher pan saute the mushrooms over high heat and in the last<br />

                                                        minute put the spinach. We get the fish from the oven and serve it over<br />

                                                        spinach and Meshed potatoes, in the same pan we put capers and butter<br />

                                                        to make the sauce.<br />
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                                                    guía <strong>de</strong><br />

                                                        restaurantes<br />

                                                        y agoturismos,<br />

                                                        rural<br />

                                                        accomodation,<br />

                                                        luxury hotels<br />

                                                        and relax<br />

                                                        gui<strong>de</strong><br />

                                                        Guía<br />

                                                        Restaurantes<br />

                                                        y<br />

                                                        Agroturismos<br />

                                                        rural<br />

                                                        accomodation<br />

                                                        relax, RestauRantfühReR, exclusiven and<br />

                                                        fincas gui<strong>de</strong><br />

                                                        RestauRants, RuRal accomodation, luxuRy<br />

                                                        luxury hotels and hotels<br />

                                                        Relax gui<strong>de</strong><br />

                                                        gui<strong>de</strong><br />

                                                        exclusiven

                                                    

                                                    Guía <strong>de</strong> restaurantes restaurantführer restaurant Gui<strong>de</strong><br />

                                                        Tristán Restaurant<br />

                                                        El restaurante Tristán, situado en el exclusivo Puerto Portals, acaba <strong>de</strong> celebrar su<br />

                                                        veinteavo aniversario. Es el único restaurante mallorquin que se ha ganado dos<br />

                                                        estrellas <strong>de</strong> la famosa guía gastronómica Michelin.<br />

                                                        Tristan Restaurant befin<strong>de</strong>t sich in <strong>de</strong>r exklusiven Puerto Portals, feierte kürzlich sein<br />

                                                        zwanzigjähriges Bestehen. <strong>Mallorca</strong>s ist das einzige Restaurant, dass zwei Sterne<br />

                                                        von <strong>de</strong>r berühmten Michelin-Restaurantführer gewonnen hat.<br />

                                                        Tristan Restaurant, located in the exclusive Puerto Portals, has just celebrated its<br />

                                                        20th anniversary. It is <strong>Mallorca</strong>’s only restaurant awar<strong>de</strong>d two stars by the famous<br />

                                                        Michelin gui<strong>de</strong>.<br />

                                                        Local 1 Torre Capitania Puerto Portals · Tel. 971 675 547 · www.grupotristan.com<br />

                                                        Restaurant Ca’n Mateu<br />

                                                        Ca’n Mateu ofrece una cocina casera mallorquina, elaborando siempre los platos<br />

                                                        a partir <strong>de</strong> productos <strong>de</strong> la isla <strong>de</strong> <strong>Mallorca</strong> y <strong>de</strong>l propio huerto y gana<strong>de</strong>ría <strong>de</strong><br />

                                                        la familia.<br />

                                                        Ca`n Mateu die tradi-tionellen hausgemachten Gerichte frisch zubereitet. Die Zutaten<br />

                                                        stammen meist aus eigenem Anbau und Viehzucht.<br />

                                                        Ca’n Mateu offers traditional mallorcan home cooking, using fresh products from the<br />

                                                        island and from the family’s own gar<strong>de</strong>ns and livestock.<br />

                                                        Carretera Manacor, km. 21,7 - Algaida · Tel. 971 665 03 -www.can-mateu.com<br />

                                                        Restaurante Es Ratxo<br />

                                                        En “Es Ratxo”, una <strong>de</strong> las notas características <strong>de</strong>l menú que ofrece es que trabaja<br />

                                                        con productos íntegramente naturales.<br />

                                                        Ein wichtiger Gesichtspunkt <strong>de</strong>s im “Es Ratxo” angebotenen Menüs ist, dass Jaume<br />

                                                        Ferra ganz und gar natürliche Produkte verwen<strong>de</strong>t.<br />

                                                        In the Es Ratxo is one of the hallmarks of the menu offeredworking with the product<br />

                                                        entirely natural.<br />

                                                        Camino Son Net s/n - Puigpunyent · Tel. 971 147 132 · www.esratxohotel.com<br />

                                                        Restaurante Bruselas<br />

                                                        Allá por 1956 Bruselas era un piano bar y en el 2002 esta casa típica mallorquina<br />

                                                        se convirtió en el Restaurante Grill que hoy conocemos y en el que po<strong>de</strong>mos disfrutar<br />

                                                        <strong>de</strong> platos con carne argentina <strong>de</strong> primerísima calidad.<br />

                                                        Brüssel wie<strong>de</strong>r in 1956 eine Piano-Bar und im Jahr 2002 dieses traditionelle mallorquinische<br />

                                                        Haus wur<strong>de</strong> das Grill Restaurant und wir wissen jetzt, wo wir Gerichte<br />

                                                        mit Top-Qualität in Argentinien Fleisch genießen können.<br />

                                                        Brussels back in 1956 was a piano bar and in 2002 this traditional Majorcan house<br />

                                                        became the Grill Restaurant and we now know where we can enjoy dishes with<br />

                                                        Argentina’s top quality meat.<br />

                                                        C/ Estanc 4, Palma · Telf . 971 71 09 54 · www.restaurantebruselas.com

                                                    

                                                    aGroturismos exclusiven fincas Gui<strong>de</strong> rural accomodation

                                                    

                                                    servicios dienstleistunGen Gui<strong>de</strong> services Gui<strong>de</strong>

                                                    

                                                    masmallorca@gmail.com<br />

                                                        649 62 08 04
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                                                        62<br />

                                                        Contactem amb Mario<br />

                                                        Silió Vigil, Director d’Accés <strong>de</strong><br />

                                                        Clients i Mesura <strong>de</strong> Gesa En<strong>de</strong>sa,<br />

                                                        perquè ens informi sobre el Pla<br />

                                                        d’actuacions per a la instal·lació<br />

                                                        massiva <strong>de</strong> control <strong>de</strong> potència.<br />

                                                        De què tracta aquest Pla?<br />

                                                        D’instal·lar a cada domicili o<br />

                                                        negoci un element que controla la<br />

                                                        potència <strong>de</strong>mandada perquè no<br />

                                                        superi la contractada.<br />

                                                        És obligatori aquest pla, <strong>de</strong><br />

                                                        quin termini es disposa?<br />

                                                        Sí, el Real Decreto 1454/2005<br />

                                                        <strong>de</strong> 02 <strong>de</strong> <strong>de</strong>sembre, obliga que totes<br />

                                                        les instal·lacions han <strong>de</strong> disposar<br />

                                                        <strong>de</strong> control <strong>de</strong> potència abans<br />

                                                        <strong>de</strong>l 01 <strong>de</strong> gener <strong>de</strong>l 2010.<br />

                                                        qui afecta a les Balears?<br />

                                                        A data actual, el 57% <strong>de</strong> les<br />

                                                        llars <strong>de</strong> les Balears no disposen<br />

                                                        d’icp encara.<br />

                                                        Com es durà a terme aquesta<br />

                                                        instal·lació massiva?<br />

                                                        Es va presentar una proposta<br />

                                                        a la Comunitat Autònoma <strong>de</strong><br />

                                                        les Balears, cada subministrament<br />

                                                        elèctric quedava inclòs en<br />

                                                        l’esmentada proposta i li corres-<br />

                                                        pondria la instal·lació segons el<br />

                                                        calendari previst en la mateixa.<br />

                                                        quins avantatges té el control<br />

                                                        <strong>de</strong> potència per al client?<br />

                                                        D’una banda garantir la seguretat<br />

                                                        <strong>de</strong> les persones i els seus béns,<br />

                                                        evitar que es cremi la instal·lació i<br />

                                                        per un altre assegurar l’eficiència<br />

                                                        <strong>de</strong>l servei i la qualitat <strong>de</strong>l subministrament<br />

                                                        elèctric.<br />

                                                        i quins inconvenients?<br />

                                                        Si s’està <strong>de</strong>mandant una potència<br />

                                                        superior a la contractada,<br />

                                                        l’interruptor <strong>de</strong> control <strong>de</strong> potència<br />

                                                        actua <strong>de</strong> “limitador”, si es “dispara”<br />

                                                        sovint, és necessari actualitzar la<br />

                                                        potència contractada i revisar la<br />

                                                        instal·lació.<br />

                                                        quins costos té per al client?<br />

                                                        El client pot elegir que l’element<br />

                                                        <strong>de</strong> control <strong>de</strong> potència sigui <strong>de</strong> la<br />

                                                        seva propietat o en règim <strong>de</strong> lloguer<br />

                                                        a l’Empresa Distribuïdora.<br />

                                                        En el primer cas les tarifes són<br />

                                                        les <strong>de</strong> mercat i <strong>de</strong>pendran <strong>de</strong> la<br />

                                                        instal·lació prèvia i si aquesta disposa<br />

                                                        <strong>de</strong>l lloc a<strong>de</strong>quat per allotjar<br />

                                                        el I.C.P. El règim <strong>de</strong> lloguer, en<br />

                                                        subministraments monofàsics (els<br />

                                                        més freqüents) la quota mensual<br />

                                                        és <strong>de</strong> 0,06 € per ICP i el cobrament,<br />

                                                        per una sola vegada, <strong>de</strong><br />

                                                        drets d’enganxall <strong>de</strong> 8,64 €.<br />

                                                        Algun altre consell o recomanació?<br />

                                                        Crec que aquesta és una bona<br />

                                                        oportunitat per revisar, sempre<br />

                                                        a través d’un instal·lador elèctric<br />

                                                        autoritzat, la instal·lació elèctrica<br />

                                                        en la qual, se li han anat connectant<br />

                                                        nous electrodomèstics sense<br />

                                                        que la instal·lació s’hagi a<strong>de</strong>quat o<br />

                                                        modificat per suportar les esmenta<strong>de</strong>s<br />

                                                        ampliacions.<br />

                                                        LA VÁLVULA<br />

                                                        DEL CORAzóN<br />

                                                        DEL hOGAR<br />

                                                        EL INTERRUPTOR DE CONTROL<br />

                                                        DE POTEnCiA (iCP)<br />

                                                        Contactamos con Mario<br />

                                                        Silió Vigil, Director <strong>de</strong> Acceso<br />

                                                        <strong>de</strong> Clientes y Medida <strong>de</strong> Gesa<br />

                                                        En<strong>de</strong>sa, para que nos informe<br />

                                                        acerca <strong>de</strong>l Plan <strong>de</strong> actuaciones<br />

                                                        para la instalación masiva <strong>de</strong> control<br />

                                                        <strong>de</strong> potencia.<br />

                                                        ¿De qué trata este Plan?<br />

                                                        De instalar en cada domicilio o<br />

                                                        negocio un elemento que controla<br />

                                                        la potencia <strong>de</strong>mandada para que<br />

                                                        no exceda a la contratada.

                                                    

                                                    ¿Es obligatorio este plan, <strong>de</strong><br />

                                                        qué plazo se dispone?<br />

                                                        Sí, el Real Decreto 1454/2005<br />

                                                        <strong>de</strong> 02 <strong>de</strong> diciembre, obliga que todas<br />

                                                        las instalaciones <strong>de</strong>ben disponer<br />

                                                        <strong>de</strong> control <strong>de</strong> potencia antes<br />

                                                        <strong>de</strong>l 01 <strong>de</strong> enero <strong>de</strong>l 2010.<br />

                                                        ¿A quién afecta en Baleares?<br />

                                                        A fecha actual, el 57% <strong>de</strong> los<br />

                                                        hogares <strong>de</strong> Baleares no disponen<br />

                                                        <strong>de</strong> icp todavía.<br />

                                                        ¿Cómo se llevará a cabo esta<br />

                                                        instalación masiva?<br />

                                                        Se presentó una propuesta a la<br />

                                                        Comunidad Autónoma <strong>de</strong> Baleares,<br />

                                                        cada suministro eléctrico quedaba<br />

                                                        incluido en dicha propuesta y le correspon<strong>de</strong>ría<br />

                                                        la instalación según el<br />

                                                        calendario previsto en la misma.<br />

                                                        ¿qué ventajas tiene el control<br />

                                                        <strong>de</strong> potencia para el cliente?<br />

                                                        Por un lado garantizar la seguridad<br />

                                                        <strong>de</strong> las personas y sus bienes,<br />

                                                        evitar que se queme la instalación<br />

                                                        y por otro asegurar la eficiencia<br />

                                                        <strong>de</strong>l servicio y la calidad <strong>de</strong>l suministro<br />

                                                        eléctrico.<br />

                                                        ¿Y qué inconvenientes?<br />

                                                        Si se está <strong>de</strong>mandando una potencia<br />

                                                        superior a la contratada, el<br />

                                                        interruptor <strong>de</strong> control <strong>de</strong> potencia<br />

                                                        actúa <strong>de</strong> “limitador”, si se “dispara”<br />

                                                        a menudo, es necesario actualizar<br />

                                                        la potencia contratada y revisar la<br />

                                                        instalación.<br />

                                                        ¿qué costes tiene para el<br />

                                                        cliente?<br />

                                                        El cliente pue<strong>de</strong> elegir que el<br />

                                                        elemento <strong>de</strong> control <strong>de</strong> potencia<br />

                                                        sea <strong>de</strong> su propiedad o en régimen<br />

                                                        <strong>de</strong> alquiler a la Empresa Distribui-<br />

                                                        dora. En el primer caso las tarifas<br />

                                                        son las <strong>de</strong> mercado y <strong>de</strong>pen<strong>de</strong>rán<br />

                                                        <strong>de</strong> la instalación previa y si ésta<br />

                                                        dispone <strong>de</strong>l lugar a<strong>de</strong>cuado para<br />

                                                        alojar el I.C.P. El régimen <strong>de</strong> alquiler,<br />

                                                        en suministros monofásicos<br />

                                                        (los más frecuentes) la cuota<br />

                                                        mensual es <strong>de</strong> 0,06 € por ICP y el<br />

                                                        cobro, por una sola vez, <strong>de</strong> <strong>de</strong>rechos<br />

                                                        <strong>de</strong> enganche <strong>de</strong> 8,64 €.<br />

                                                        ¿Algún otro consejo o recomendación?<br />

                                                        Creo que esta es una buena<br />

                                                        oportunidad para revisar, siempre<br />

                                                        a través <strong>de</strong> un instalador eléctrico<br />

                                                        autorizado, la instalación eléctrica<br />

                                                        en la cual, se le han ido conectando<br />

                                                        nuevos electrodomésticos<br />

                                                        sin que la instalación se haya a<strong>de</strong>cuado<br />

                                                        o modificado para soportar<br />

                                                        las citadas ampliaciones.<br />
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                                                    THE VALVE ON THE HEART<br />

                                                        OF THE HOME<br />

                                                        MAinS iSOlATOR (iCP)<br />

                                                        64<br />

                                                        We ma<strong>de</strong> contact with<br />

                                                        Mario Silió Vigil, Director of Client<br />

                                                        Access and Readings at Gesa<br />

                                                        En<strong>de</strong>sa, for information regarding<br />

                                                        the action plan for the mass installation<br />

                                                        of mains isolators.<br />

                                                        What does this plan consist<br />

                                                        of, exactly?<br />

                                                        Installing a <strong>de</strong>vice which controls<br />

                                                        power levels in each home or business<br />

                                                        to ensure that they do not exceed<br />

                                                        contracted levels.<br />

                                                        is this plan compulsory, what<br />

                                                        are the timescales?<br />

                                                        Yes, Royal Decree 1454/2005 of<br />

                                                        2 December, obliges all installations<br />

                                                        to have mains isolators installed by<br />

                                                        1 January 2010.<br />

                                                        how many people are affected<br />

                                                        on the Balearic islands?<br />

                                                        To date, 57% of households on<br />

                                                        the Balearics are not as yet installed<br />

                                                        with mains isolators.<br />

                                                        how will this mass installation<br />

                                                        be implemented?<br />

                                                        A proposal was presented to<br />

                                                        the Autonomous Community of the<br />

                                                        Balearic Islands. Each electrical<br />

                                                        supply was inclu<strong>de</strong>d within this proposal<br />

                                                        along with the corresponding<br />

                                                        installation date as per the calendar<br />

                                                        established in it.<br />

                                                        What advantages do mains<br />

                                                        isolators suppose for customers?<br />

                                                        First of all, it guarantees the<br />

                                                        safety of people and their property<br />

                                                        by avoiding household fires and,<br />

                                                        secondly, it ensures an efficient service<br />

                                                        and a quality electrical supply.<br />

                                                        And the disadvantages?<br />

                                                        If a power supply greater than<br />

                                                        that contracted is used, the mains<br />

                                                        isolator acts as a ‘limiter’, and if it<br />

                                                        “blows” on a regular basis, the contracted<br />

                                                        power levels will be revised<br />

                                                        and the system checked.<br />

                                                        What costs will the customer<br />

                                                        incur?<br />

                                                        The customer can choose between<br />

                                                        owning the mains isolator<br />

                                                        or renting it from the Distributor<br />

                                                        Company.<br />

                                                        For single-phase electrical supplies<br />

                                                        (the most common), hiring<br />

                                                        the isolator will involve a monthly<br />

                                                        fee of €0.06 per <strong>de</strong>vice as well as<br />

                                                        an initial connection fee of €8.64.<br />

                                                        Do you have any further advice<br />

                                                        or recommendation?<br />

                                                        This is a good opportunity to review<br />

                                                        the electrical system, using<br />

                                                        an authorised electrical installer, of<br />

                                                        course, which more and more new<br />

                                                        electrical appliances have been<br />

                                                        connected to without the system<br />

                                                        being adapted to support them.<br />

                                                        DIE HERzKLAPPE<br />

                                                        EINES HEIMES<br />

                                                        DER<br />

                                                        lEiSTunGSSTEuERSChAlTER<br />

                                                        (iCP)<br />

                                                        Wir haben uns mit Mario<br />

                                                        Silió Vigil, <strong>de</strong>m Direktor <strong>de</strong>r<br />

                                                        Abteilung für Kun<strong>de</strong>nzugang und<br />

                                                        Ablesungen von Gesa-En<strong>de</strong>sa in<br />

                                                        Verbindung gesetzt. Er hat uns<br />

                                                        über <strong>de</strong>n Aktionsplan zur flächen<strong>de</strong>cken<strong>de</strong>n<br />

                                                        Installation von Leistungssteuerschaltern<br />

                                                        aufgeklärt.<br />

                                                        Was sind die inhalte dieses<br />

                                                        Plans?<br />

                                                        In allen Wohnhäusern und Unternehmen<br />

                                                        soll ein Gerät installiert<br />

                                                        wer<strong>de</strong>n, mit <strong>de</strong>m die gefor<strong>de</strong>rte<br />

                                                        Stromleistung kontrolliert und die<br />

                                                        vertraglich vereinbarte Leistung<br />

                                                        nicht überschritten wird.<br />

                                                        ist dieser Plan obligatorisch<br />

                                                        und welche Frist besteht?<br />

                                                        Ja, <strong>de</strong>nn durch das Real Decreto<br />

                                                        1454/2005 vom 2. Dezember ist

                                                    

                                                    festgelegt, dass ab <strong>de</strong>m 1. Januar<br />

                                                        2010 alle Anlagen über eine Leistungssteuerung<br />

                                                        verfügen müssen.<br />

                                                        Wen betrifft es auf <strong>de</strong>n Balearischen<br />

                                                        inseln?<br />

                                                        Zum heutigen Zeitpunkt verfügen<br />

                                                        57% <strong>de</strong>r Haushalte auf <strong>de</strong>n Balearischen<br />

                                                        Inseln noch nicht über<br />

                                                        einen Leistungssteuerschalter.<br />

                                                        Wie wird diese flächen<strong>de</strong>cken<strong>de</strong><br />

                                                        installation von statten<br />

                                                        gehen?<br />

                                                        Bei <strong>de</strong>r Autonomen Verwaltungsregion<br />

                                                        <strong>de</strong>r Balearischen Inseln<br />

                                                        wur<strong>de</strong> ein Antrag eingereicht, in<br />

                                                        <strong>de</strong>m die gesamte Stromversorgung<br />

                                                        berücksichtigt wird und <strong>de</strong>r einen<br />

                                                        Kalen<strong>de</strong>r mit <strong>de</strong>n jeweiligen vorgesehenen<br />

                                                        Installationsdaten enthält.<br />

                                                        Welche vorteile hat die Leistungssteuerung<br />

                                                        für <strong>de</strong>n kun<strong>de</strong>n?<br />

                                                        Einerseits gewährleistet sie die<br />

                                                        Sicherheit <strong>de</strong>r Personen sowie<br />

                                                        <strong>de</strong>ren Güter und verhin<strong>de</strong>rt, dass<br />

                                                        die Installation Feuer fängt. An<strong>de</strong>rerseits<br />

                                                        wer<strong>de</strong>n die Effizienz <strong>de</strong>r<br />

                                                        Dienstleistung und die Qualität <strong>de</strong>r<br />

                                                        Stromversorgung sichergestellt.<br />

                                                        Was sind die nachteile?<br />

                                                        Wenn eine Stromleistung erfor<strong>de</strong>rt<br />

                                                        wird, die über <strong>de</strong>r vereinbarten<br />

                                                        Leistung liegt, übernimmt<br />

                                                        <strong>de</strong>r Leistungssteuerschalter eine<br />

                                                        „beschränken<strong>de</strong>“ Funktion. Wenn<br />

                                                        er regelmäßig „springt“, ist es erfor<strong>de</strong>rlich,<br />

                                                        die vereinbarte Leistung<br />

                                                        zu erhöhen und die Installation<br />

                                                        zu überprüfen.<br />

                                                        Welche kosten entstehen<br />

                                                        <strong>de</strong>m kun<strong>de</strong>n?<br />

                                                        Der Kun<strong>de</strong> kann darüber entschei<strong>de</strong>n,<br />

                                                        ob er ein Leistungssteuergerät<br />

                                                        erwerben o<strong>de</strong>r es vom Stromanbieter<br />

                                                        leihen möchte. Die monatliche<br />

                                                        Leihgebühr beträgt für die einphasige<br />

                                                        Stromversorgung (am gebräuchlichsten)<br />

                                                        0,06 € pro Spannungs-<br />

                                                        Kontrollschalter sowie eine einmalige<br />

                                                        Anschlussgebühr von 8,64 €.<br />

                                                        irgen<strong>de</strong>in nützlicher ratschlag?<br />

                                                        Nutzen Sie diese gute Gelegenheit,<br />

                                                        ihre Strominstallation von<br />

                                                        einem qualifizierten Elektroinstallateur<br />

                                                        überprüfen zu lassen, vor allem,<br />

                                                        wenn immer neue Haushaltsgeräte<br />

                                                        an ein Netz, das diesen Erweiterungen<br />

                                                        vielleicht nicht Stand halten<br />

                                                        kann, angeschlossen.<br />
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