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Binicanella es hoy en dia un conocido restaurante cerca de Son Servera. Pero hace tan solo dos décadas que el edificio alberga
un restaurante, sin embargo su historia se remonta muchos siglos atrds.
El nombre Binicanella es de origen islamico y significa familia o tribu de canella. Los primeros escritos que nos hablan de
Binicanella son del sXIll. £n 1229 el Rey Jaime | de Aragon conquistd Mallorca y acabé con el dominio de los arabes que durd casi
quinientos afios. Después de la conquista cristiana la isla se dividio: una parte fue para el Rey y la otra se repartio entre los nobles
que le acompanaron. Asi sabemos que el rafal (pequenia casa de campo con terreno) de Binicanella pasé a manos del Rey,
aunque solo fuese por poco tiempo.
Hasta principios del s. XIX poco mas se conoce. Por entonces algunos monjes compraron el terreno y edificaron su pequefia
ermita. 14 ermitafios vivian aqui y durante 150 anos cultivaron los campos y el huerto.
La ermita se vendio al inicio de los afios setenta, y desde entonces se instald en estos antiguos muros el Restaurante Binicanella.
Aun se pueden reconocer restos del antiguo monasterio, y el huerto de antano sigue cultivandose.
Gracias a los clientes se ha podido mantener este sitio.
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Today Binicanella is a popular restaurant near Son Servera. Since only two decades the building has a restaurant, but it's story
goes back many centuries.
The origin of it's name is Arabic, and means family or tribe of “canella”
The earliest writings which speak of Binicanella are from the thirteenth century. In 1229 King James | of Aragon conquered
Mallorca and ended the domination of the Arabs that lasted almost five hundred years. After the Christian conquest, the island was
divided. A part went to the King and the other was divided among the nobles, who accompanied James |. We know that the Rafal
(small conuntry house with land) Binicanella was for the King but only for a short time, before it was sold.
Until the early nineteenth century, litle more is known about the building. At that time some monks bought the land and built a
small chapel. Fourteen hermits lived here for 150 years and cultivated the fields and the garden.
The chapel was sold at the beginning of the 70’s and since then Binicanella restaurante is settled in those ancient walls.
You can recognise remains of the old monastery and till today the orchard grows.

Thanks to our quest, it has been posible to maintain this building.

Binicanella ist heute ein bekanntes Restaurante in der Nahe des Dorfes Son Servera. Doch erst seit zwei Jahrzehnten ist dieses
Gebaude ein Restaurant, denn seine Geschichte geht viele Jahrzehnten zurtck.

Der Name Binicanella ist arabischen Ursprungs und bedeuten Familie oder Stamm des / von Canella. Die ersten Schriften, die
Binicanella erwahnen, stammen aus dem 13. Jahrhundert. Im Jahre 1229 eroberte Jacob der Erste von Aragon Mallorca und
setzte so einer fast 500 Jahre dauernde Herrschaft der Araber ein Ende. Nach der christlichen Eroberung wurde die Insel
aufgeteilt: ein Teil stand dem Konig zu, der andere wurde unter den Adligen, die Jacob bei diesem Kriegszug halfen, verteilt. So
kommt es, dass der Rafal (Landhaus mit Kleinem Grundbesitz) von Binicanella dem Kénig zugesprochen wurde, aber einige Zeit
spater in Privatbesitz Uberging.

Bis Anfang des 19. Jahrhunderts wusste man wenig Uber diesen Bauernhof. Damals erstanden einige Monche das Grundsttick
und errichteten die Felder und den Garten. Sie fihrten Uber 150 Jahre lang ein einfanches Leben.

Das Kioster wurde anfang der 70. Jahre unseres Jahrunderts erneut verkauft und seitdem beherbergen diese alten Mauern das
Restaurant Binicanella.

Am Gebdude kann man das alte Kloster wiedererkennen, und auch der Garten mit seinem Gemuseanbau ist noch in Betrieb.
Dank unserer Gaste ist es maglich geworden, das Haus zu erhalten.
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Calamares a la Andaluza 15.00
Boguerones Fritos 12.00
Chipi
|p|.rc.>nes 15.00 Caracoles 13.00
Choricitos a la Brasa 11.50 Frito Mallorquin 13.00
Sobrasada a la Brasa 11.50 Sepia con Cebolla 13.00
Botifarrones Torrados 11.50
Parrillada de Verduras de “la Finca” 14.00
Pata de Pulpo a la Brasa 22.00
Carpaccio de Atun 17.00
Carpaccio de Ternera 17.00
Bruschetta (Pan tostado con albahaca y aceite de oliva) 10.50
Jamon “lbérico de Bellota” 22.00
Jamon Serrano 12.00
Queso Mahonés 12.00 Ensalada Binicanella 14.00
Queso de Cabra Gratinado, Nueces y Miel
Trampo Mallorqui 10.00
o ) Ensalada Capresse 13.00
Pimientos Padrén 10.50 Con Tomate de la Huerta, Mozzarella de Buffala, Ricula y Orégano
Plato Variado de Tapas (Min. 2 personas / precio x persona) 13.50 Ensalada de Aguacate y Gambas 16.00
Boquerones, calamares fritos. Sakito langostino,
pimiento padrd,datiles con bacon Ensalada Caesar 15.00
Tumbet 10.00 Pollo, tomate cherry, queso parmesano, tosta de pan crujiente y salsa Cesar
Croquetas de pollo caseras 11.50 Ensalada Verde 10.00
) q. | s oL _ - ' Ensalada de Atun 12.00
aquitos rellenos de Langostino en su Salsa 14.00 Ensalada de Tomate y Cebolla 10.00
Gambas al Ajillo 19.00
Gambas al Jengibre 19.00
Gambas Plancha (6 Unidades) 18.00
Mejillones a la Marinera 18.00 CSW” % %\D
Pulpo a la Gallega 22.00
Tataki de Atdn con Algas Wakame 21.00
Tartar de Salmon 21.00 Spaghetti .Bolortwes.,a 14.00
Tarer ol Al 21.00 Spaghettju Fru_tl di .I\/Iare 17.50
B ) Spaghetti Aglio Olio 13.00
Champinones al ajillo 13.00

Champinones con picada de ajo y perejil en aceite de oliva

Déatiles con bacon 11.50
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Brocheta de Pollo 18.50 Filete de Gallo San Pedro con Verdura Frita 20.00
Brocheta Mixta 18.50 Calamar Nacional 21.00
Pollo, Cerdo, Ternera Sepia a la Plancha 19.00
Chuletillas de Cordero Lechal Mallorquin 22.50 Gambas a la Plancha 18.50
Carré de Cordero Mallorquin 26.00 Lenguado Plancha 21.00
Chuletillas de Lechona 19.00 Lenguado Menier (Con mantequilla y Limén) 22.00
Chuletén de Avila (700gr. aprox.) 26.00 Mariscada (Por Encargo) S.P.M.
Chuletén de Buey (700gr. aprox.) 28.00 Atdn Rojo 21.00
Entrecote de Ternera 22.00 SDolra(?Ia all"é Plancha 31 88
almon al Cava .

G 0 18.00 )

d2dp Bacalao Confitado 21.00
Pechuga de Pollo 14.50 Parrillada de Pescado y Marisco (Min. 2 personas /precio x persona) 28.00
Pinchitos de Cerdo Duroc Marinado 14.50 Sepia, Calamar, Gambas, Mejillones, Almejas y Dorada
Secreto de Cerdo Ibérico 100% Bellota 21.50 Lubina Salvaje 21.00
Solomillo de Buey (280gr. aprox.) 27.00

. **Todas nuestras carnes y pescados se sirven con una guarnicion a elegir entre

Solom!llo de Cerdo Duroc 17.00 Patatas Fritas, Patata al Horno, Ensalada, Verdura Asada, Tramp6 o Tumbet
Solomillo de Ternera (280gr. aprox.) 26.00 o
T-Bone (800gr. aprox.) 28.00 Guarnicion Extra: 4.00 €
Hamburguesa Binicanella (200gr. aprox.) 14.00
100% Ternera y con queso
Hamburguesa Binicanella especial (200gr. aprox.) 16.00

100% Ternera con queso, bacon, huevo

Salsas: Roquefort / Teriyaki / Pimienta / Picante / de la casa 4.00

Carnes Especiales “Cebon Irlandes “

Chuletoén 30.00
Entrecot 28.00 ; 04
Solomillo 32.00 roce—o

Especial Parrilladas de Carne Paella de Verduras (Min. 2 personas /precio x persona) 18.00
Parrillada Monestiri (Min. 2 personas /precio x persona) 19.00 Paella Mixta (’\_A"”' 2 personas /precio x persona) 19.50
Lomo de cerdo, pechuga pollo, botifarrones, panceta, pinchito de cerdo Paella de Marisco (Min. 2 personas /precio x persona) 21.00
Parrillada Binicanella (Min. 2 personas /precio x persona) 24.00 Paella C!ega Mixta (Min. 2 personas /precio X persona) 19.50
Entrecot, Pincho de Pollo, Chuletillas de Cordero, Secreto Ibérico de Bellota Paella Ciega de Marisco (Min. 2 personas /precio x persona) 21.50

B Paella de Bogavante (Min. 2 personas /precio x persona) 29.50
Carnes al Horno de lefa Fideua Mixta (Min. 2 personas /precio x persona) 19.50
LeCh(_)na al Horno 22.50 Fideua de Marisco (Min. 2 personas /precio x persona) 21.00
Paletilla de Cordero Lechal 28.50

IVA INCLUIDO - UNA CUENTA POR MESA




Squids “Andaluza” style 15.00

Fried Anchovies 12.00

Fried Baby Squid 15.00 Snails 13.00
Grilled Sausages 11.50 Frito Mallorquin 13.00
Grilled Sobrasada 11.50 Cuttlefish With Onion 13.00
Majorcan Black Pudding 11.50

Grilled Vegetable “la Finca” 14.00

Grilled Octopus 22.00

Tuna Carpaccio 17.00

Beef Carpaccio 17.00

Bruschetta (Toasted bread with basil and olive oil) 10.50 C§ MN

Iberican Ham (100% Bellota) 22.00

serrano Ham 12.00 Binicanella Salad 14.00
Mahon Cheese 12.00 with Gratin Goat Cheese, Walnuts and Honey

Trampo6 Majorcan Salad 10.00 Capresse Salad 13.00
Padrén Peppers 10.50 with Tomato, Mozzarella, Arugula and Oregano

Mix of Tapas (Min. 2 pax /price per person) 13.50 Avocado and Shrimps salad 16.00
Bag Stuffed Prawns in Sauce, Padron Peppers, Fried Anchovies, Squids Caesar Salad 15.00
“Andaluza” style, Dates with Bacon with chicken, cherry tomatoes, crispy bread cubes and Caesar's salad dressing

Tumbet (Majorcan Vegetable Dish) 10.00 Green Salad 10.00
Home made Chicken Croquettes 11.50 Tuna Salad 12.00
Bags Stuffed Prawns in Sauce 14.00 Tomato and Onion Salad 10.00
Prawns in Garlic Oil 19.00

Prawns with Ginger Sauce 19.00

Grilled Prawns (6 units) 18.00

Mussels with Marinara sauce 18.00 ?WN

Octopus Galician Style 22.00

Tataki Tuna with Wakame Seaweed 21.00 s B e 14.00
salmon Tartar 2109 sﬁaghem Frutigdi Mare 17.50
Tuna Tartar 21.00 Spaghetti Aglio Olio 13.00
Garlic Mushrooms 13.00

Mushrooms with chopped garlic and parsley in olive oil

Dates with bacon 11.50
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Chicken Skewer

Mixed Meat Skewer
Chicken, Beef, Pork

Baby Lamb Chops
Rack of Majorcan Lamb
Piglet Chops

Beef Steak (about 700gr.)
Ox Steak (about 700gr.)
Entrecote

Grilled Rabbit

Chicken Breast

Pork Skewer

lberian Pork

Ox Fillet (about 280gr.)
“Duroc” Pork Fillet
Beef Fillet (about 280gr.)

T-Bone Steak (about 800gr.)

Hamburger Binicanella (about 200gr.)
100% Beef and cheese

Special Hamburguer Binicanella (about 200gr.)
100% Beef with cheese, bacon, egg

Extra Sauces: Roquefort / Teriyaki / Pepper / Spicy Sauce or House Sauce

Irish Meat Specialties

Ribeye Steak
Entrecote
Irish Beef Fillet

Grilled meat platter "Monestiri” (Min. 2 pax /price per person)
with Mallorcan sausage, pork loin, pork belly, chicken breast and pork skewers

Grilled meat platter "Binicanella” (Min. 2 pax /price per person)
Entrecote, chicken skewer, lamb chops and Iberian pork

From the Traditional Wood Stove

Piglet
Lamb shoulder from sucling Lamb

18.50
18.50

22.50
26.00
19.00
26.00
28.00

22.00
18.00

14.50

14.50
21.50
27.00

17.00
26.00
28.00

14.00
16.00

4.00

30.00
28.00
32.00

19.00

24.00

22.50
28.50

ot

John Dory Fillet with Fried Vegetables
Grilled Calamari

Grilled Cuttlefish

Grilled Prawns

Grilled Sole

Sole “Meunier”Prepared in the pan
Freshly caught Fish & Seafood (Just under Order)
Grilled Tuna Fillet

Grilled Sea Bream

Salmon in Cava Sauce

Cod au gratin with garlic and tomato

Grilled Fish and Seafood (Min. 2 pax /price per person)
Cuttlefish, Squid, Prawns, Mussels, Clams and Sea Bream

Wild Seabass

** All our meat and fish dishes are served with a side dish of your choice:
Potato Chip, Baked Potato, Salad, Roasted Vegetable, Majorican Salad or Tumbet
Extra Side Dish: 4.00 €

&

Vegetables Paella (Min. 2 pax /price per person)

Mixed Paella (Min. 2 pax /price per person)
Meat & Seafood

Seafood Paella (Min. 2 pax /price per person)
Blind Mixed Paella (Min. 2 pax /price per person)

Blind Seafood Paella (Min. 2 pax /price per person)
Boneless, Shell & Boneless Meat)

Lobster Paella (Min. 2 pax /price per person)
Mixed “Fideua” (Min. 2 pax /price per person)
Seafood “Fideua” (Min. 2 pax /price per person)

VAT INCLUDED - ONE BILL PER TABLE

\Q”l//fr}\ el

20.00
21.00
19.00

18.50
21.00
22.00
S.P.M.
21.00

21.00
21.00
21.00
28.00

21.00

18.00
19.50

21.00
19.50
21.50

29.50
19.50
21.00
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Tintenfischringe Andalusische Art (Paniert) 15.00
Frittierte Sardellen 12.00
Chipirones (Kleine frittierte Tintenfische) 15.00 Schnecken 13.00
Kleine Gegrillte Chorizos 11.50 Frito Mallorquin ' 13.00
Geg rillte Sobrasada 11,50 (frische Innereien Kartoffeln, Zwiebel,
: Knoblauch und Fenchel)
Botifarrones (Gegrillte mallorquinische Blutwurst) 11.50 Tintenfisch Mit Zwiebel 13.00
Gegrilltes Gemuse “La Finca” 14.00
Gegrillter Oktopus 22 .00
Tunfisch-Carpaccio 17.00
Rinder-Carpaccio 17.00
Bruschetta (mit Tomate, Basilikum und Olivenél) 10.50
Iberischer Schinken 22.00 CSWN
Serrano Schinken 12.00
Mahon Kase (Kése aus Menorca) 12.00 Salat Binicanella 14.00
Mit gratiniertem Ziegenkase, Wallntssen und Honing

Tramp(') (Salat mit Tomaten, Paprika und Zwiebeln) 10.00 Salat C

. dla aprese
Pimientos de Padron (in Olivenél gebraten, mit Meersalz) 10.50 Mit Tomatgn, Biffel-Mozzarella und Rucula 13.00
Auswahl an Tapas (Min. 2 Pers. /Preis pro Person) 13.50 Avocado Salat mit Garnelen 16.00
Garnelensédckchen in Sauce, Pimientos de Padron, Frittierte Sardellen,
Tintenfischringe Andalusische Art (Paniert), Datteln im Speckmantel Caesars Salat 15.00
Turrlset (Gemtsesulud ai Kol Paafie, Tomsate wid Zufabe) 10.00 Mit Hahnchenfleisch, Cherry-Tomaten, knusprigen Brotwdrfeln und Cesars-Salat-Dressing
Hausgemachte Kroketten mit Huhn 11.50 (TSP:un?r Sslstl . 1288

untiscn->ala .
3 i 14.00

CEMELRSEENE ) SV Tomaten-Zwiebel-Salat 10.00
Garnelen in Knoblauchdl 19.00
Garnelen in Ingwersauce 19.00
Gegrillte Garnelen (6 Stiick) 18.00
Muscheln in Marinara-Sauce 18.00 W&N
Oktupus, Galizische Art 22.00
Thunfisch Tataki mit Wakame Algen 21.00 _
Tartar vom Lachs 21.00 Spaghetti Bolognese 14.00
Tartar vorm Thunfisch 21.00 Spaghettti Fruti di Mare 17.50

artarvo Untise 13'00 Spaghetti Aglio Olio 13.00

Champignons in Knoblauchol
Champignons mit gehacktem Knoblauch und Petersilie in Olivend!

Datteln mit Speck 11.50

A O
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Hlhnchen-Spiess 18.50 St.Peterfisch mit fritiertem Gemiise 20.00
Gemischter Fleischspiess 18.50 Calamar vom Girill 21.00
Hdhnchen, Schwein, Rind Sepia vom Grill 19.00
Lamm-Koteletts 22.50 Gegrillte Garnelen 18.50
Mallorquinisches Lammkarre 26.00 Seezunge vom Grill 21.00
Spanferkel-Koteletts 19.00 Seezunge“Meunier” in der Pfanne zubereitet (Mdllerin Art) 22.00
Rinder-Steak (ca. 700gr.) 26.00 Fangfrische Fisch und Meeresfriichte Platte Inhalt & Preis auf Anfrage S.P.M.
Ochsen-Steak (ca. 700gr.) 28.00 Thunfisch Filet vom Grill 21.00
EntrecOte 22 00 Dorade vom Grill 21.00
Kaninchen 18.00 Lachs an Cava-Sauce 21.00
Hahnchenbrust 14.50 Sra:ngi(e&er Ka?eljaﬁ milt Knoblauch und Tomate ;;88
. . . ISC eeresfruchteplatte (Min. 2 Pers. /Preis pro Person) :
SbCh\.Nerl]neﬂeIiCh—S.plefSlS. h 14.50 Mit Tintenfisch, Garnelen, Miesmuscheln, Venusmuschel/n und Dorade
lberisc es Schweinefleisc 21.50 Wilder Wolfsbarsch 21.00
Ochsen Fillet (ca. 280g.) 27.00
sehelneilz: 7o @ 17.00 **Alle unsere Fisch- und Fleischgerichte werden mit Beilage serviert. Wahlen Sie zwieschen:
_C Welhe L= LGS ’ Pommes Frites, Backkartoffel, Beilage Salat, gegrilltes GemUse, mallorquinscher Tomatensalat mit Paprika oder Tumbet
Rinderfilet (ca. 280g.) 26.00 o
Extra Beilage: 4.00 €
T-Bone Steak (ca. 800g.) 28.00
Hamburger Binicanella (ca. 2009.) 14.00
100% Kalbfleisch mit Kése
Spezial Hamburger Binicanella (ca. 200g.) 16.00

100% KalbsFleisch mit Kése, Speck, Ei
Saucen: Roquefort / Teriyaki / Pfeffer / Scharfe Sauce oder Haussauce 4.00

Fleischspezialitaten vom Irischen Rind

Irisches Rinder-Steak 30.00

Entrecéte 28.00

Irisches Rinderfilet 32.00 Gemdise Paella (Min. 2 Pers. /Preis pro Person) 18.00

. i i g ; 19.50

Grillplatte "Monestiri” (Min. 2 Pers. /Preis pro Person) 19 .00 E?rgls.ct:te Siﬂe”a (/ylp'hzt fes/Eieiipioikesen)

Mit mallorquinischer Wurst, Schweinelende, Bauchspeck, 1t reisc L.l_n eeresirucnten

Hahnchenbrust und Schweinefleisch-Spie3 Meeresfriichte Paella (Min. 2 Pers. /Preis pro Person) 21.00
Gemischte Blinden Paella (Min. 2 Pers. /Preis pro Person) 19.50

Grillplatte "Binicanella” (Min. 2 Pers. /Preis pro Person) 24.00 Mit Fleisch und Meeresfriichten ohne Knochen, Schalen & Gréaten

Entrecéte, Hlihnchen-Spiess, Lamm-Koteletts und iberisches Schweinefleisch Blinden Meeresfriichte Paella (Min. 2 Pers. /Preis pro Person) 21.50
Mit Meeresfrichten ohne Knochen, Schalen & Graten

Aus dem traditionellen Holzofen Paella mit Hummer (Min. 2 Pers. /Preis pro Person) 29.50

Spanferkel 29 50 Gemischte “Fideua”(Min. 2 Pers. /Preis pro Person) 19.50

Lammschulter vom Milchlamm 28.50 Meeresfriichte “Fideua” (Min. 2 Pers. /Preis pro Person) 21.00

MWST INBEGRIFFEN - EINE RECHNUNG PRO TISCH




@ (ava & Champagne

Sekt & Champagne/ Spark!ing Wine & Champagne

m Masia Salat Ar‘cesanal Brut Nature
- Macabeo, Xarel.lo & Parellada €550
Bodega: Josep Masachs S.L.

% Codomiu Ars Co”ecta Blanc de Blancs

Chardonnay, Parellada & Xarel.lo
Bodega: Bodegas Codorniu

Un cava muy complejo, con notas elegantes y una amplitud aromatica como suaves notas de tostado,
entremezcladas con frutas de hueso

B e Coclomiu Ars Co”ecta Grand Kosé

Pinot Noir, Trepat & Xarel.lo
Bodega: Bodegas Codorniu

Resaltan notas a frutos rojos mezclados con un aroma citrico que potencia los anteriores y aporta frescor

- Moct C%ancjon

_ L.
]mperial Rosé

I}' . Moet (handon Brut ]mpcrial € 65,00
Pinot Noir, Chardonnay & Pinot Meunier
Bodega: Bodegas Moét & Chandon

Frescura de los matices minerales y las frutas blancas con una suave vivacidad de los citricos y matices de
grosella espinosa

[l N Moet Chandon ]ce lmPcrfaI Kosé

: =

i - Pino Noir, Pinot Meunier & Chardonnay
Bodega: Bodegas Moét & Chandon

La dulzura aromatica de frutas rojas como cerezas y arandanos se mezclan con Los matices de frutas
jugosas de verano: higo y nectarina

. Dom Férignon

Pinot Noir & Chardonnay

Bodega: Bodegas Dom Pérignon

Seduce mediante un toque de flores blancas y albaricoque nectareo, seguido por la frescura del ruibarbo y
la menta que después converge en notas acidas y amargas, marcada por jengibre, tabaco y tostado

€21,50

€ 51,00

€ %1,00

€79,00

€ 89,00

€ 285,00
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