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NEUE STARS
in bekannten Lokalen

@ Es Fum GGRREO

Klostermauern gerahmte Hotel ,,Sant Jau-
me", fiir dessen Restaurantkonzept man To-
meu Caldentey gewinnen konnte. Der Pionier
der mallorquinischen Spitzenkiiche kommt
von seinem Stammsitz ,,Bou* in Sa Coma nur
einmal die Woche riiber, aber er wird auch
hier seinem guten Ruf gerecht — ob bei Erb-
sen mit Meernesseln oder einer traumbhaft ge-
schmeidigen Foie gras mit Artischocken, Ei
und Knoblauchcreme. Auf keinen Fall ver-
sdumen sollte man die ,,Cannelloni 2001%, ei-
nen Dauerbrenner des Hauptrestaurants, den
Caldentey eins zu eins nach Palma exportiert
hat: Die Nudeln sind mit einer Mischung aus Schweineful3, kandier-
ter Ente'und Giinsestopfleber gefiillt, Shiitake-Pilze und eine leich-
te Shiitake-Sahne-Sauce unterstiitzen den herzhaften Geschmack.

Nur wenige Schritte, schon gelangt man zu einem weiteren ver-
dienstvollen Kiichenmeister, und der ist immer prisent. Friiher im
Restaurant ,,Quadrat” des Nobelhotels ,.Sant Francesc” am Herd,
kocht Simon Petutschnig nun im vor einem guten halben Jahr in
einem stilvollen Stadtpalast erdffneten ,,Fera™ — und zwar asia-
tisch-mediterran auf Top-Niveau. Das zeigt sich schon im Kleinen,
etwa 1n der hausgemachten Sojasauce. Die japanische Kiiche, er-
zihlt der 40-jdhrige Osterreicher, habe ihn Anfang des Jahrtausends
zu faszinieren begonnen, als er in Barcelona eine Wohngemein-
schaft mit Kochen teilte, die im besten Sushi-Restaurant der Stadt

© Baiben GROC0O
Fernando Arellano im Ex-, Tristan”
Puerto Portals

Diese wund mebr Adressen im beraus-
nebmbaren Info-Guide (Seite 138)

Miguel Navarro im ,,St. Regis
Mardavall” Palma de Mallorca

A Tomeu GROOO
Tomeu Caldentey im ,, Sant Jaume,
Palma de Mallorca

tadellos sein, aber unkompliziert, und man
soll sie so oft wie méglich mit den Fingern
essen konnen.* Zum ebenso kostlichen
Hauptgang, Adlerfisch im Bananenblatt mit
Thai-Vinaigrette, schaut man ohne Neid auf
all die millionenschweren Jachten, die vor ei-
nem ankern. Auch an Deck wird gerade ge-
speist — aber tauschen méchte man nicht.

Ganz am anderen Ende der Insel, an der
unverbauten Playa de Muro im Nordwesten,
liegt ein &hnlich unaufgeregter Ort am Meer.
Hier machen wir eine echte Entdeckung, denn in einer weil3 getiinch-
ten Bretterbude am Strand, nur einen Spaziergang entfernt von der
Touristenhochburg Can Picafort, wiirde man eine so ambitionierte
Kiiche niemals erwarten. Das ,,Ponderosa Beach" wurde 1967 ge-
griindet, als ,,Bonanza™ mit der gleichnamigen Ranch im Fernsehen
lief, und verkaufte damals schlicht bocadillos, also belegte Brit-
chen. ,,Doch vor zwei Jahren beschloss der Besitzer, sich von {iber-
all her Leute aus der Spitzengastronomie zu holen®, erzihlt Restau-
rantleiter Miguel Rodriguez: ,Wir haben mittlerweile 18 Mitarbei-
ter in der Kiiche und machen alles selbst, von den Fonds bis zum
Ketchup fiir die Burger.”

Zu chilligen DJ-Kldngen bringen Kellner, die sich japanische
Messer auf den Unterarm haben tédtowieren lassen, Thunfisch-Tatar

Logenplatze 77277 Seeb/ic/zund gutem ESSen

arbeiteten. Hier konne er seine Neigung nun ausleben. Das tut er
etwa beim ,,Meer in einer Austernschale”, wo roher Thunfisch,
Lachs und Herzmuscheln von Avocado-, Zitronen- und siiffer Chili-
sauce, einem Algenchip und Kaviar begleitet werden, ein hinrei-
Bender Mix aus Frische, Wiirze und Leichtigkeit. Mit einem Auf-
guss von Pinienzweigen bringe er den Duft einer mallorquinischen
Bucht hinein, erklart Petutschnig, ,,und der Seetang ergibt eine kréf-
tige Umami-Note, die fiir mich unbedingt dazugehort*,

Wer derart intensiv das Meer geschmeckt hat, freut sich umso
mehr auf zwei Ziele, die das seltene Gliick verheillen, auf einem
Logenplatz am Wasser auch noch mit guter Kiiche verwhnt zu wer-
den. An der Promenade das Jachthafens Puerto Portals hat unser
.Koch des Monats™ Fernando Pérez Arellano (sieche Seite 54) als
Zweitrestaurant das ehemalige ,, Tristdn™ libernommen und in einen
farbenfrohen Spielplatz der Fusion-Kiiche namens ,,Baiben™ ver-
wandelt. Da sitzt man dann in der ersten Reihe — die Glasfront ist
zur Seite geschoben, sodass ganz leicht der Wind hereinweht — und
macht sich mit Wonne tiber Tapas aus aller Welt her: mexikanische
Thunfischhérnchen, venezolanische Késestibchen, spanische pata-
tas bravas, deren scharfe Sauce anders als sonst separat serviert
wird. So hat es Arellano seinem Kiichenchef Javier Gardonio auf-
getragen, damit die Kartoffeln nicht weich werden. ,,Die Gerichte
sollen meine Reiselust spiegeln®, sagt Arellano, ,,s1e sollen technisch

Adressen, Karten und Bewertungen zum Herausnebmen auf Seite 138

mit Olivendl und Blumenkohlcreme, Schwertmuscheln mit einge-
legter Tomate und Algen-Koriander-Mayonnaise oder Carpaccio
vom hausgerducherten Lachs. Beim vertrdumten Blick auf das tiir-
kisblaue Meer stellt sich nur noch die eine Frage: Hat man mit den
Fiien im Sand je besser gegessen?

Mit Rock am Herd hat unser Mallorca-Besuch begonnen, mit ku-
linarischer Klassik endet er. Das Degustationsmenii im Restaurant
»,Es Fum® im Luxusresort ,,St. Regis Mardavall* erweist sich als
wiirdiges Finale, das auf Showeffekte getrost verzichten kann: Der
neue, von Gomera stammende Kiichenchef Miguel Navarro macht
keine Experimente, aber alles richtig. Gillardeau-Auster mit Gur-
ke, saurem Apfel und Kokosnuss, Entenconsommé mit Giinse-
stopfleber-Ravioli, gegrillte Taube mit Kalbsragout und Balsamico-
jus — jeder Gang zeugt von perfekter Behandlung allerbester Zu-
taten. Man mochte Dankesgriilie an Navarros Lehrmeister senden,
an Martin Beratasegui und Sven Elverfeld, in dessen ,,Aqua” er zwei
Jahre verbrachte. ,,Ich wollte eigentlich ldnger im Norden bleiben
und hatte schon miihsam Deutsch gelernt®, erzihlt der 39-Jihrige,
waber einen weiteren Winter in Wolfsburg hitte ich als Kanare dann
doch nicht ausgehalten. Da bin ich hier schon besser aufgehoben.™
Wer wollte thm widersprechen? fl

Auf den néichsten Seiten geht’s auf die iibrigen Baleareninseln
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0O DaiCa

Sehr einfache, hibsche Zim-
mer ohne Fruhstlck. Aber
perfekt, um nach einem
Besuch im guten mallorqui-
nisch-katalanischen Restau-
rant , Daica” oder im wenige
Schritte entfernten ,, Brut”

in die Federn zu fallen.
@OOOQ Carrer de la
Farinera, 7, ES-07430 Llubi,
Tel. 971 52 25 67,
www.daica.es,

3Zi., DZ € 80 1 [{ 1

© Hotel Mama

Im neuen, schicken Bou-
tiguehotel am quirligen
Rathausplatz lasst sich im
zur Stralde offenen Café

das Treiben beobachten. Bei
Schlechtwetter lockt der
Kinosaal im Keller, bei gutem
der Pool auf dem Dach.
@R@RP@OO Plaza de Cort,
ES-07001 Palma de Mallorca,
Tel. 871 03 74 37,
www.hotelmama.es,

32 Zi., DZ ab € 324
hY&NT=

O Nakar

Modernes Haus mit klaren
Formen an einer der belieb-
testen Einkaufsmeilen Mal-
lorcas. Die Dachterrasse mit
Pool bietet einen herrlichen
Blick Gber die Altstadt.
GG®OO Avda Jaume I,
21, ES-07012 Palma de
Mallorca, Tel. 971 72 02 23,
www.nakarhotel.com,

57 Zi, DZ ab € 204

HYNT=

O Sant Jaume
Perfekte Lage im Herzen
der Altstadt — und trotzdem
Ist das Boutiquehotel aus-
gesprochen ruhig. Fur das

Restaurant ,Tomeu" zeich-
net Spitzenkoch Tomeu
Caldentey verantwortlich.
Personlich schaut er nur ein-
mal die Woche rein, sein
aromenstarker Stil ist aber
deutlich zu spuren.
@RRCOO Calle Sant Jaume
22, ES-07012 Palma de
Mallorca, Tel. 871 57 55 25,
www.boutiguehotel
santjaume.com,

36 Zi. und Suiten,
DzZab€215 Y &=
GROOQ ,Tomeu”,

kein Ruhetag, Hauptgerichte
€ 18-35, Mend € 55 N

O St. Regis Mardavall
Luxus-Resort nahe des
Jachthafens Puerto Portals.
Mehrere Pools, grolder
Garten. Klassische Spitzen-
kiche im ,Es Fum”.
@RR®O OT Costa d'en
Blanes, Carretera Palma-—
Andratx 19, ES-07181
Palma de Mallorca,

Tel. 971 62 96 29,
www.stregismardavall.com,
125 Zi und Suiten, DZ ab
esaoE[Yalase
GRRE®EO ,Es Fum”,

www.restaurant-esfum.com,
Di, Mi geschl., nur Abend-
essen, Menu € 135-160 T

Restaurants

@ Baiben

In Fernando Pérez Arellanos’
(,Zaranda”) neuem Ableger
am ehemaligen , Tristan”-
Standort schaut man bei Fu-
sion-Kiche auf Jachten und
Flaneure an der Promenade.
GGCOOO OT Puerto Portals,
Local 1-6, ES-07181 Calvia,
Tel. 871 67 55 47,
www.balbenrestaurants.com,
kein Ruhetag, Hauptgerichte

€ 18-39 I MF

© Brut

Showkochen flr 14 Gaste
am U-formigen Tresen.
Dazu hausgebraute Biere.

| @G@OOO Carrer la Carre-
| tera, 37, ES-07430 Llubi,

Tel. 971 18 82 31, www.
brutrestaurante.com, aulier

So nur Abendessen, Mo, Di
geschl., Men € 60 [

© Clandesti

Das rockt! Zu jedem Gang,
den Paul Navarro und Ariadna
Salvador am langen Tresen
servieren, legen sie andere
Musikklassiker auf.
@ROOQ Carrer de Guillem
Massot, 45, ES-07003
Palma de Mallorca, Tel.

663 90 90 53, www.clan

B MERIAN-Kartographie

@ISaﬁ.t Lluis > L
(D Cala Porter |4
(B Alcaufar

Nt
Formenterc

desti.es, So abend, Mo-Mi
geschl., Men(i 60 € [ v

(@ Dins Santi Taura
In einer ehemaligen Schrei-
nerei neben seinem Stamm-
restaurant bereitet Santi
Taura eine radikal regionale
Produktklche zu.
@O®OQ Carrer Joan
Carles |, 48, ES-07360
Lloseta, Tel. 656 73 82 14,
www.restaurantsantitaura.
com, kein Ruhetag,

aulRer So nur Abendessen,
Meni € 37-85 Iy T

@ Fera

Der Osterreicher Simon
Petutschnig kombiniert die
Schatze des Mittelmeers
mit der Aromenwelt Asiens.
@O0 Carrer de la
Concepcit 4, ES-07012
Palma de Mallorca,

Tel. 971 59 53 01, www.fera
palma.com, kein Ruhetag,
Hauptgerichte € 24-33

VY

@ Ponderosa Beach
Capellans

Traumort fur beste regionale
Kiche bei Meerblick una
mit Sand unter den Fulken.
@E®O0O0 Casetes des
Capellans, 123, ES-07440
Playas de Muro, Tel.

971 18 41 18, www.ponde
rosabeach.com, kein Ruhe-
tag, nur Mittagessen, Haupt-
gerichte € 15-32 [ M

Menorca

(® Alcaufar Vell
Ubernachten in einem jahr-
hundertealten Herrenhaus.

@R@® OO Carretera Allcal-
far, Km 8, ES-07710 Sant

Liuis, Tel. 971 15 18 74, www.



