
BIOGRAFÍA  
MACARENA DE CASTRO 
 
Nacida el 3 de abril de 1981 en la isla de Mallorca, es 
propietaria y cocinera del Restaurante Jardín, situado en la 
población isleña en la que nació, el Puerto de Alcudia. 
 
Su formación nacional e internacional en el conocimiento 
de las técnicas vanguardistas y tradicionales de las cocinas 
de diferentes culturas, su atracción por el producto local y 
su creatividad, han cuajado en un resultado sólido: la 
concesión de una Estrella Michelín en la Guía de 2012 y 
2013. Galardonada con el premio mejor chef 2012 por los 
premios gastronómicos de baleares, Macarena de Castro 
está calificada actualmente como la gran innovadora de la 
cocina mediterránea. 
 
Su opción inicial de estudio fueron las bellas artes. Poco tiempo después optó por una sola, el 
arte de la cocina. Su familia, madre y hermano Daniel, impulsados por el padre, en 1996 
abrieron su primer negocio gastronómico: el Restaurante Jardín, en el norte de la isla de 
Mallorca. Macarena de Castro se incorporó al negocio familiar en el año 2000, a los 18 años. 
empezó ejerciendo como ayudante de cocina. A los 20 pasó a ser jefa de repostería, con 21 
cambió a jefa de partida de pescados y desde los 23 pasó a ejercer como jefa de cocina. 

 
Desde los inicios compaginó trabajo y formación en cocina y restauración, primero en la 
Universidad de les Illes Balears (UIB), en 2001-2002 y a partir del año siguiente junto a 
cocineros de renombre internacional como son: 
 
Hilario Arbelaitz. Restaurante Zuberoa (País Vasco). Octubre 2003 – Mayo 2004. 

Andoni Luis Aduriz. Restaurante Mugaritz (País Vasco). Octubre 2004 - Abril 2005. 

Willy Dufresne. Wd-50 Restaurant (New York, EEUU). Diciembre 2005 - Enero 2006. 

Manolo de la Osa. Restaurante Las Rejas (Castilla La Mancha). Enero - Febrero 2007. 

Jean Coussoe. Relaix de la Poste (Maguesco, Landes, Francia). Enero - Febrero 2008. 

Andoni Luis Aduriz. Restaurante Mugaritz (País Vasco). 15 Enero - 15 febrero 2009. 

Juan Mari y Elena Arzak. Restaurante Arzak (País Vasco). 15 Febrero - 15 Marzo 2009. 

Ferràn Adrià. Restaurante El Bulli (Cataluña). Cursos intensivos en 2003-04-06 y 09. 

Muang Samui Villas & Suites. Choengmon Beach (Koh Samui, Tailandia). Enero – Feb 2011. 

Julián Serrano. Hotel Bellagio. Restaurante Picasso (Las Vegas. EEUU). Enero - Febrero 2012. 

 
Su formación ha sido y es continua. Los dos meses de vacaciones anuales por cierre del 
restaurante que regenta los dedica a conocer nuevos países cocinando. En este principio de año 
2013 viajó a Lima – Perú para conocer de cerca la cultura gastronómica junto a amigos y 
cocineros profesionales con los que recorrió algunos de los lugares más interesantes del país. Al 
margen de sus viajes internacionales, comenta siempre que tiene una cita anual como ponente 
en la cumbre gastronómica de Madrid Fusión. 


