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Der erste Kontakt zwischen Wein und Mallorca geht in das 7.und 6. Jahrhundert v. Chr. zur(ick,
als die gunstige Lage Mallorcas der Schlussel fur den Seehandel auf dem Mittelmeer war.
Doch erst in der Romerzeit begann sich die Produktion und der Anbau von Weinreben auf
unserer Insel zu entwickeln, und die ersten Lizenzen fir den Weinanbau wurden an sechs
mallorquinische Gemeinden, darunter Manacor, erteilt.

HeutzutagekonzentrierensichalleininManacorzwischen70und 80 Hektar Weinanbauflachen,
die verschiedenen lokalen Erzeugern aus dieser Gegend gehoren. Sie sind das Vermachtnis
der Anstrengung, des Eifers und der Begeisterung, die vorherige Generationen aufgebracht,
um die Qualitat des Endproduktes stetig zu verbessern.

In Manacor werden Weine verschiedener geographischer Herkunftsbezeichnungen und
Qualitat produziert und verpackt: D.O. Pla i Llevant, Landwein von den Balearischen Inseln
und Landwein aus Mallorca.

Wein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung PLA | LLEVANT

VINS MIQUEL GELABERT
Carrer d’en Sales, 50 - 07500 Manacor
Tel. (00 34) 971 821 444 - 659 502 662 - www.vinsmiquelgelabert.com

VINS TONI GELABERT (Bio)
Cami dels Horts de Llodra, km 1,3 - 07500 Manacor
Tel. (00 34) 610 789 531 - 971 552 409 - www.vinstonigelabert.com

VINYES | BODEGUES PERE SEDA
Carrer del Cid Campeador, 22 - 07500 Manacor
Tel.(00 34) 971 550 219 - www.pereseda.com

Landwein ILLES BALEARS

SON VELL VINYES I VI (Bio)
Finca Son Vell Nou, 226 - 07509 Manacor
Tel.(00 34) 679 313 138 - 971 465 255

Landwein MALLORCA

FINCA SES TALAIOLES
Avinguda de Baix des Cés, 46 - 07500 Manacor
Tel. (00 34) 627 570 621 - www.sestalaioles.com

SON SUREDARIC
(Ctra. de Manacor - Colonia de St. Pere, km 6 - 07500 Manacor
Tel. (00 34) 609 777 078 - 619 486 619 - www.sonsuredaric.com




Der Olivenbaum, Symbol der Starke, Baum der Fruchtbarkeit
und Unsterblichkeit, war und ist einer der am meisten
geschatzten Bdaume in der Geschichte des Mittelmeers.
Im Laufe der Jahre war er in der Mythologie, Literatur, der
volkstimlichen Kultur, in Legenden und Religion prasent.
Phénizier und Griechen brachten den Baum auf die Iberische
Halbinsel, doch erst vor zwei Jahrtausenden begann man
ihn auch auf Mallorca anzubauen.

Seit Beginn des 16. Jahrhunderts und dreihundert Jahre
lang prdgte die Herstellung von Olivendl das Leben der
Inselbewohner, denn aus wirtschaftlicher Sicht war es das
meistexportierte Erzeugnis war. In den 1980er und 1990er
Jahren wurden neue Anbaufldchen geschaffen, mit dem
Ziel, eine kontinuierliche Herstellungsmethode einzufthren.
Das war der Anfang von Forschungsarbeiten im Hinblick
auf die Erzeugung eines qualitativ hochwertigen Ols. Auf
diese Weise wurde im Jahr 2002 die Ursprungsbezeichnung
,Oli de Mallorca® mit den verschiedenen, auf der Insel
vorhandenen Sorten geschaffen: Mallorquina, Arbequina,
Empeltre und Picual.

Sprichwérter wie “Alles Bose weicht mit Olivenél” oder
“Reichlich OL, gutes Jahr voraus” zeigen, wie wichtig der Saft
der Olivenbaumfrucht ist. Daher kann man gut verstehen,
dass Wissenschaftler aus der ganzen Welt die vielfaltigen
positiven Auswirkungen von Olivendl auf die Gesundheit
dargelegt haben. Es wirkt auf das Herz-Kreislauf-und das
Verdauungssystem, hat antioxidative Wirkungen und hilft
bei der Bekampfung von Diabetes und bei der Vorbeugung
gegen einige Krebsarten wie Brust- und Darmkrebs.

AUBOCASSA

Cami de Son Fangos, km 7 - 07500 Manacor - Mallorca
Tel.(00 34) 97110 03 88

Www.aubocassa.com

ESSENCIAL (CALA MURTA)
Cami de Son Fangos, km 3 - 07500 Manacor ' . {'
Mallorca Tel. (00 34) 647 819 864 \
catiolivers@gmail.com




Die Ensaimada ist die typische und beliebteste StiRigkeit Mallorcas. Der Teig besteht aus
einem Weizenmehl mit hdherem Proteinanteil (,harina de fuerza), Wasser oder Milch, Eiern,
Zucker, Schweineschmalz und Hefe. Urspriinglich aus Mallorca stammend und nach und nach
anandere Orte exportiert, ist die Ensaimada heute durch eine geschiitzte geografische Angabe
reguliert. Es gibt verschiedene GroRen und verschiedene Sorten, denn neben der klassischen
Ensaimada gibt es sie auch geflllt mit Engelshaar, Schlagsahne, Pudding, Schokolade und
sogar mit Nougat, Aprikose und Sobrasada.

FORN CA'N TOFOL

Rambla Rei En Jaume, 13 - 07500 Manacor
Passeiqg del Ferrocarril, 52 - 07500 Manacor
Placa Joan March,10 - 07500 Manacor
Mossen Alcover, 32 - 07500 Manacor

Placa de UEsglésia, 3 - 07009 Son Macia
Tel.(0034) 971553130
www.panaderiascantofol.es

FORN PASTISSERIA CA’'N TERES
Av.des Torrent, 53 - 07500 Manacor
Tel.(00 34) 971 551 105 - www.canteres.com

CA'N BENO

C.de UEscrivania Reial, 6 - 07500 Manacor
Tel.(00 34) 971 550 569

C.d'Isabel Montaner, 41- 07680 Porto Cristo
Tel.(00 34) 971820710

PASTISSERIA RAMIS
C.de na Baléria, 3 - 07500 Manacor
Tel.(00 34) 971 552 603

CA'N RAMIRO
Av. dels Pins, 52 + 07680 Porto Cristo
Tel.(0034) 9718210 64

SA BOTIGUETA MARISOL
Av. dels Pins, 21 - 07680 Porto Cristo
Tel. (00 34) 971 822 879

FORN CA'N MONSERRAT
Av. dels Pins, 37 - 07680 Porto Cristo
Tel.(00 34) 971 821 451

PASTISSERIA FLORIT
C/Joan Lliteras, 54 - 07500 Manacor
Tel.(0034) 971 554390

FORN DE CA'N MUNAR
C.d'Arta, 35 - 07500 Manacor
Tel.(00 34) 971 550 934

PASTISSERIA CA'N ROCA
C.Major, 6 - 07500 Manacor
Tel. (00 34) 971 550 622 - 644032749
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Die Sobrassada, ein traditionelles Lebensmittel aus Mallorca und als geschiitzte geografische
Angabe requliert, ist ein Wursterzeugnis aus rohem Schweinefleisch, fein gehackt und mit
Salz, schwarzem Pfeffer und stiRem oder scharfem Paprika gew(irzt. Je nach seiner Form er-
halt Sobrassada verschiedene Namen: Longaniza, Poltru, Bufeta, Rizada, usw

Die Sobrassada war das Spitzenerzeugnis, dem bei Schlachtungen ein GroRteil des Schweins
(matances) gewidmet war. Wahrend des Jahres wurde das Schwein gemdstet, um es im Win-
ter zu schlachten, was eine Familientradition war - ein Fest, zu dem Familie, Freunde, Nach-
barn und Bekannte kamen, um zu helfen. Die Schlachtung diente dazu, die Familie das ganze
Jahr Giber mit Nahrung zu versorgen, das heilst, um im Falle von Notzeiten Fleischreserven zu
haben.

Die alte Notwendigkeit, das Fleisch zu konservieren, flihrte dazu, verschiedene Verfahren zu
entwickeln, um die Haltbarkeit zu verlangern, z. B.durch Hacken, Wiirzen und Reifen des Flei-
sches.

Heutzutage verfligen die Hersteller Gber neue Gerate und Technologien, die im Vergleich zu
den traditionellen Instrumenten viel fortschrittlicher sind. Die Eigenschaften und die typische
Darreichungsformen der Sobrassada-Wdrste jedoch wurden erhalten, wie sie friiher bei den
familidren Schlachtungen gemacht wurden.

Verkauf von Sobrassada in Fleischwarenfabriken und Metzgereien in Manacor



Typische
Subllspeisen

Die ,,Sospiros* sind trockene Kekse aus Manacor, die aus ganz einfachen Zutaten wieWeizen-
mehl, Zucker, Eiern, Zimt und Zitronenschale gemacht werden. Sie zeichnen sich durch ein
unbeholfenes, robustes Aussehen aus, das vielleicht nicht auffallt, aber eine groRe StRe und
Originalitat verbirgt. In der Vergangenheit wurden sie in allen Konditoreien und Backereien in
der Stadt gemacht. Leider gibt es heute nur eine Backerei, Can Munar, die dem traditionellen
Rezept treu geblieben ist und die ,Sospiros“ das ganze Jahr tber verkauft.

Alles, was nicht geteilt wird, geht verloren - und es gibt Traditionen, die nicht verloren gehen
sollten. Dazu gehort das traditionelle Rezept fir die ,,Sospiros®, das seit vielen Jahren in den
Familien von Manacor von Generation zu Generation weitergegeben wurde. Vielleicht liegt es
daran, dass dieses Produkt so wenig bekannt ist, dass es nicht den Erfolg hat, den es verdient
hatte. Ein Erzeugnis, das so charakteristisch, kostlich und typisch fir Manacor ist, muss am
Leben erhalten werden.

FORN DE CA'N MUNAR
C.d'Arta, 35 - 07500 Manacor - Tel. (00 34) 971 550 934

Die ,Amargos* (wortlich: die Bitteren) sind eine traditionelle und fiir Manacor typische StR-
speise in Form von flachen Keksen, die aus Mandeln,EiweiR, Zucker, Zimt, geriebener Zitro-
nenschale hergestellt werden; manchmal sind zusatzlich Kokosraspeln enthalten. Ihr Name
geht auf die Tatsache zurlick, dass sie friiher mit Bittermandeln zubereitet wurden.

Fraher waren die ,Amargos” fur Feiertage wie Weihnachten oder Sant Antoni vorbehalten.
Heute hingegen sind sie das ganze Jahr tber in vielen Konditoreien und in einigen traditio-
nellen Backereien zu finden.

FORN DE CA'N MUNAR
C.d'Arta, 35 - 07500 Manacor - Tel. (00 34) 971 550 934

FORN PASTISSERIA CA'N TERES
Av. des Torrent, 53 - 07500 Manacor Tel. (00 34) 971 551 105 - www.canteres.com

Der ,,Pastel de pobre* (wortlich: Arme-Leute-Kuchen), der aus der Konditorei Can Roca in
Manacor stammt, wurde vor ungefahr dreiRig Jahren durch Zufall erfunden Die ehemaligen
Besitzer sammelten Reste von Blatterteig und Creme, um ein schnelles Dessert zu kreieren,
mit dem sie ihre Freunde tberraschen konnten. Diese jedoch protestierten mit den Worten
»was flr ein armes Dessert habt ihr denn mitgebracht!“ Mit dieser Anekdote entstanden der
Name und das Rezept dieses Kuchens.

Bertihmt in ganz Mallorca, besteht dieser Kuchen aus drei Lagen Blatterteig und zwei Schich-
ten Pudding (Milch, Vanille und Zucker), die mit tiberbackenem Eigelb und an den Seiten mit
Kokosnuss verziert sind.

PASTISSERIA CA'N ROCA
C.Major, 6 - 07500 Manacor
Tel.(00 34) 971 550 62 - 644 032 749



Landliche
Eriebnisse

HORT DE SA VALL

S’Hort de Sa Vall ist ein einzigartiges Er-
lebnis auf Mallorca, das die Méglichkeit
bietet, die Bewirtschaftung des Landes zu
entdecken und seine Friichte zu probieren.
Der Bauernhof liegt im Valle de la Nou in
Manacor und ist einer der Betriebe der
Terracor-Gruppe. Er arbeitet mit Aproscom
(6rtliche Stiftung fiir Menschen mit geisti-
ger Behinderung) zusammen und vereint
so Umweltschutz, lokale Gastronomie und
Arbeitsvermittlung. Es gibt Flhrungen
durch den Bauernhof und den Obstgar-
ten, mehrere Verkostungen entlang der
Besichtigung und ein von Aproscom zu-
sammengestelltes Degustationsment mit
lokalen, saisonalen und KmO-Produkten.
Collet a Manacor pot fer la reserva a través
de les seves xarxes socials o per teléfon.

Weitere Informationen und Reservierungen: (0034)
6277530 38 oder im Internet www.hortdesavall.com
Die Verkaufsstelle s'Hort de Sa Vallist an
Besuchstagen geoffnet

Verkaufsstelle in Manacor: Passeig d’Antoni Maura, 63
Verkaufsstelle in Porto Cristo: Ronda de 'Oest, 50

KASEREI ES COLLET

Haben Sie schon einmal einen Kdseladen
besucht? Wissen Sie wie Kase, hier und auf
der ganzen Welt hergestellt wird? Wissen
Sie, was Ziegen fressen oder brauchen,
um gute Milch zu produzieren und eine
qute Lebensqualitat zu haben? Sind Sie
mit Futter- und Weidesaattechniken mit
klimaresistentem Saatqut vertraut?

Wenn Sie neugierig sind und die Kaserei
es Collet in Manacor besuchen mdchten,
konnen Sie Uber soziale Netzwerke oder
telefonisch eine Reservierung vornehmen.

Verkauf von Ziegenkdse und Joghurt
Tel.(00 34) 654622456

Facebook: Formatgeria Es Collet
Instagram: @fescollet




AUBOCASSA

Aubocassa bietet, nach Vereinbarung, vers-
chiedene Olerlebnisse, um den Olivenhain zu
entdecken, aus erster Hand zu sehen, wie die
Muhle funktioniert, und die Ole zu genieRen.
Die Turen der erlesenen ,Oli.bar* sind das
ganze Jahr Uber gedffnet, um die ,Aubocas-
sa-“ und ,L’AMO-0le*, zusammen mit einer
Auswahl an Weinen von ,Bodegas RODA*
und ,Bodegas LA HORRA*, zu probieren.

Cami de Son Fangos, s/n - 07500 Manacor
Tel.(0034) 97110 03 88 - 621 281 589
www.aubocassa.com

TERRAGUST

Terragust bietet die Moglichkeit, die Urspriin-
ge der mallorquinischen Landschaft wieder-
herzustellen und ein einzigartiges Erlebnis
zu erleben, das Natur und Gastronomie ver-
eint. Alles, um herauszufinden, woher die
Lebensmittel kommen, wie sie angebaut
werden und wann sie zum Verzehr gesam-
melt werden.

Terragust ist ein Erlebnis, das Gastronomie
und andlichen Tourismus auf Mallorca ver-
eint und aus diesem Grund je nach Jahreszeit
und verfigbaren Terracor-Produkten von
Bauernhof zu Bauernhof wandert. Einige
Tage vor Ihrem Erlebnis erhalten Sie den ge-
nauen Standort.

Reservierungen: (00 34) 871 25 15 51
info@terragust.com

Die Orographie und der Boden der Gebiete 6stlich von Mallorca sowie das Klima bieten
hervorragende Voraussetzungen fir die Herstellung hochwertiger Bio-Produkte.

Der Kauf biologischer und saisonaler Produkte ist der beste Weg, nahrhafte, schmackhafte
und gesunde Produkte zu konsumieren und eine Reihe von Zielen zu erreichen: die besten
Umwelttechnikenin die Praxis umzusetzen, die nattrlichen Ressourcen so weit wie moglich zu
schonen, die Vorschriften zum Tier- und Pflanzenschutz anzuwenden. Nutzung erneuerbarer
Ressourcen, die in lokale Systeme integriert sind, und die Vertriebskette verklrzen oder
ganz verschwinden lassen. In Manacor gibt es eine grofe Anzahl von Biobauernhofen und

-produzenten.

PLACA DE SES VERDURES
Placa de la Constitucié - 07500 Manacor
Gedffnet Montag bis Samstag von 9.00 bis 13.00 Uhr

MES QUE PA
Carrer del Mediterrani, 2 - 07680 Porto Cristo
Tel. (00 34) 615 910 992 - ecoforn@hotmail.com

ECOMERCAT HERBASANA

Ronda del Port, 22 - 07500 Manaco

Tel. (00 34) 971 837 969 dvdpoch@gmail.com
www.ecomercat-herbasana.com

SA TEULERA

Carrer d'Ortega i Gasset, 13 - 07500 Manacor
Tel.(0034) 971 823129 - 971183 474
ecosateulera@hotmail.es

ES CAPARO
Rindfleisch - Lieferdienst
Tel. (00 34) 629 308 360 - Manacor

ECOLANDER MALLORCA
Bio-Anbau von Gemiise und Obst
Tel. (00 34) 649 822 851 - Cales de Mallorca

ESTEL DE LLEVANT
Bio-Krantertees T'ESTIM
Tel.(00 34) 685 404 631
Vall de Nou - Manacor

MONGES BENEDICTINES

Marmeladen

Monestir de La Santa Familia, cami de na Bosca,
s/n 07500 Manacor - Mallorca

Tel.(00 34) 971 551 484
benedictinessantafamilia@hotmail com



Recepta

KNUSPRIGE SOBRASSADA-TEIGTASCHEN
MIT KASE UND KONFITURE
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Kategorie: Vorspeise

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten
- Blatterteigplatten
- Sobrasada-Wurst
- Kase

+ Konfitlire nach Geschmack

Zubereitung
- Den Blatterteig in 10 cm breite Streifen schneiden.

- DenKase auf die Masse legen, dann mit Sobrassada-
Wurst bestreichen und zum Schluss eine Schicht
Konfitlre darliber geben.

- Zusammenrollen und im Backofen bei 180° C
backen, bis sie goldgelb und knusprig sind.

&

Recepta

,RUBIOLS* - SUSSE
PASTETCHEN MIT KONFITURE

&

Kategorie: Dessert/SiRspeise

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten (fir ein halbes Dutzend)

+ 330 g Mehl mit héherem Proteinanteil (,harina de fuerza®)
-+ 110 ml Likérwein

+ 100 ml Olivenél

+ Konfitlire nach Geschmack

Zubereitung

- In einer Schissel das Mehl, den Wein und das Olivendl verkneten, bis ein glatter Teig entstanden ist. 10
Minuten ruhen lassen; wahrend dessen wird die Flillung vorbereitet.

+ Den Backofen auf 180° C vorheizen.

- Ein Stlickchen Teig zu einem Kreis ausrollen. Einen Loffel Konfitlire in die Mitte geben und den Teig zum
Halbmond zusammen klappen. Mit den Fingern oder einer Gabel die Rander fest andrticken.

- Im Ofen goldbraun backen, herausnehmen und abkuhlen lassen.

+ *Fir den letzten Schliff kann man sie mit etwas Puderzucker bestreuen.




vISIT

< MANACOR
www.visitmanacor.com

! Ajuntament de Manacor
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