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Auf der Suche nach kulinarischen Schnäppchen. 
Heute: Can Tomeu es Pollensí, Ctra. Palma-Manacor km 29.6, Montuïri, Tel.: 971-64 40 01, täglich 13 - 16.30 Uhr, Fr + Sa auch 21 - 23.30 Uhr 

BUENO, BONITO Y BARATO

Hausmannskost mit Rabatt*
„Bueno, bonito y barato“ (gut, schön und 
günstig) – das sind wichtige Kriterien für 
viele Restaurantbesucher. Empfehlenswerte 
Lokale mit fairem Preis-Leistungs-Verhältnis 
stellt die MZ in dieser Reihe vor.

Neue Besen kehren gut – wie beispielsweise 
im Fall des früheren Restaurants Cas Mariner 
in Montuïri (am Kreisel hinter dem Ort, ne-
ben Orquidea). Dort hat vor einigen Monaten 
Tomeu Oliver (45) das Ruder übernommen, 
das Ambiente ein wenig frischer mit wein-
roten Akzenten gestaltet und vor allem die 
Küche erheblich verbessert. „Meine Familie 
und ich, wir essen ja auch täglich hier, und 
das muss schon gut sein.“ Auf den Tisch be-
ziehungsweise auf das umfangreiche Buffet 
kommt dabei mallorquinische Hausmanns-
kost. „Wir verwenden nur frische Produkte, 
das Gemüse stammt, soweit möglich, von 
der Finca meines Vaters. Speziell seine To-
maten sind der Hit.“ Oliver ist ambitioniert 
und macht in der Küche mit wenigen Helfern 
quasi alles selbst. Da gibt es Vorspeisen-Ta-
pas mit Foie, Salate, Fleisch-, Fisch- und Ge-
müsegerichte aller Art – geschmort, gebraten, 
mit Saucen, a la plancha oder vom offenen 
Grill à la minute gebrutzelt. Auch Paella darf 
nicht fehlen, Oliver steht diesbezüglich spe-
zialisierten Restaurants in nichts nach: per-
fekte Konsistenz, saftig, gut gewürzt. Hinzu 
kommt eine große Dessertauswahl, die zum 
Teil von seiner Frau zusammengestellt wird. 

Preise:  Das Mittagsbuffet inklusi-
ve Selbstbedienung bei den Getränken 
(Wein, Bier, Radler, Wasser, Brause, Cola, 
Fanta ohne Limit) kostet werktags 10 Eu-
ro, am Samstag zahlt man 12, am Sonntag 
16 Euro – da gibt’s dann auch Gambas, 
Spanferkel und andere gehobenere Spei-
sen. Freitag- und Samstagabend wird das 
Buffet von Livemusik untermalt – freitags 
eher für den älteren, samstags für den 
jüngeren Geschmack (jeweils 16 Euro). 
Die Frühstücksofferte von 8 - 12 Uhr 
kann sich ebenfalls sehen lassen. Für eine 
Tapas-Portion (Deftiges wie frito, Zunge, 
Kutteln oder Tintenfi sch) oder ein großes 

belegtes Bocadillo plus ein Getränk und 
Kaffee zahlt man 4,15 Euro.

* Das besondere Angebot exklusiv 
für MZ-Leser: Wer mit dieser Zeitung 
ins Lokal kommt und den Artikel vor-
zeigt, erhält einen 2-Euro-Rabatt (siehe 
Coupon).  
 Martina Zender

DER GUTE TROPFEN

Rosé mit Tiefgang
Neu auf dem Markt ist der aktuelle Jahr-
gang des Roséweins Albafl or der Bodega 
Vins Nadal. Esperanza Nadal führt die 
1932 gegründete Bodega in fünfter 
Generation, unterstützt durch ihren Vater 
Rafael. Die temperamentvolle Winze-
rin hat seit ihrer Übernahme nicht nur 
die Qualität und das Image der Weine 
gehoben und modernisiert, sondern 
sich auch mit anderen Aktivitäten einen 
Namen gemacht. So werden im Sommer 
regelmäßig Jazzkonzerte in der Bodega 
zwischen den Weinfässern veranstaltet. 
Und als Präsidentin steht sie der Vereini-
gung von acht großen Bodegas vor, die 
zusammen circa 75 Prozent der hiesigen 
Weine produzieren. Doch zurück zum 
Albafl or, der gerade bei einem Event im 
Museum Es Baluard vorgestellt wurde. 
Aus den Traubensorten Mantonegro, 
Merlot, Cabernet und Syrah entstand 
ein kirschroter, fruchtig schmeckender 
Wein – intensiver als so man-
che Rosado-Konkurrenz. Man 
schmeckt Kirschen, Himbeeren 
und Johannisbeeren. Im Gau-
men ist er frisch und vollmun-
dig. Den vorherigen Jahrgang 
bedachte Weinpapst José 
Peñin mit – für einen Rosado 
beachtlichen – 87 Punk-
ten. Vom 2010er wurden 
20.000 Flaschen abgefüllt, 
der Alkoholgehalt liegt bei 
13,5 Prozent, der Ladenpreis 
beträgt circa 7 Euro. 

 www.vinsnadal.com

■ Gut besucht: das Can Tomeu bei Montuïri.  FOTO: MARTINA ZENDER


