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Palais ist das Entree zum Restau-
rant kaum zu verfehlen, denn
gleich iiber dem Schriftzug
Equus (= lat. Pferd) prescht ein
goldenes Ross mit Kopf und Vor-
derliufen durch die Wand. Der
Bezug zu Pferden hat einen
plausiblen Grund: Wo man heu-
te freundlichst Giiste empfingt,
waren frither die Stallungen fiir
die herrschaftlichen Reittiere.
Stolze Pferde begegnen uns auch
auf Gemilden und Zeichnungen
im Interieur, das aber sonst so
gar nicht an die einst rustikale
Nutzung der Riume denken
lisst. In der Kombination von al-
tem Natursteingemiuer mit zeit-
gemilfen Design und einer smar-
ten Farbgebung von Silbergrau
bis zu tiefdunklem Anthrazit ist
das Ambiente unaufdringlich ele-
gant. Der ginzlich unpritentiose,
erfrischend freundliche Service
passt da gut ins Bild. Und spiites-
tens beim Blick in die Speisekarte
sind wir mehr als erfreut, denn
sie verheilt uns feine Schlemme-
reien 4 la frangaise. Wunderbare
Klassiker der franzésischen Kii-
che sind ebenso dabei wie Kreati-
onen, die zeigen, dass der Kii-
chenchef und gebiirtige Belgier
Cédric Lebon rund um den Glo-
bus kochte, bevor er auf Mallorca
heimisch wurde, Oh Ia 14, gar
nicht leicht, sich da zu entschei-
den: Foie gras mit Malvasia-Ge-
lee, Schweine-Rillettes mit

Mallorca geht aus!

Wacholder und Thymian oder
Thunfisch-Tatar mit Avocado,
Kénigskrabbe und Yuzu-May-
onnaise (17/14/22 Euro); Jakobs-
muscheln auf Perlgraupen mit
Beurre blanc und Plankton oder
die Miesmuschel-Cocotte not-
manische Art (18/16 Euro);
Bouillabaisse mit Rouille oder
Vichyssoise (14/10 Euro)? Fiir
den Hauptgang locken unter an-
derem galizischer Hummer 2 la
Themidor, das am Tisch zuberei-
tete Steak Tatar und eine mit
Schalotten und Kakao gekochte
Bresse-Poularde (38/22/25 Eu-
ro). Wir sind neugierig, was uns
beim ,knusprigen und frischen
Garten mit geschlagenem Quark
und Krduter-Vinaigrette® erwar-
tet, miissen beim Kalbsbries so-
wieso nicht lange nachdenken
und votieren fiir das Steinbuttfi-
let aus dem Ofen, schon allein
weil das von einer Ramellet-To-
matentarte begleitet wird. Jetzt
brauchen wir noch einen Wein
dazu. Passend zur Kiichenaus-
richtung kann man natiirlich fei-
ne Franzosen nobler Herkunft
(u.a. Chablis, Gevrey Chamber-
tin, Sant Emilion, Pomerol) trin-
ken oder ausgesuchte Festland-
spanier (darunter auch die
Prestigeweine von Vega Sicilia).
Erfreulicherweise sind auferdem
ein gutes Dutzend Inselweine zu
haben, u.a. von den Bodegas Bi-
nigrau, Miquel Gelabert, 4 Kilos

| und Son Mayol. Flaschen werden
hier zu Preisen zwischen 18 und
490 Euro entkorkt. Da ist fiir je-
den was dabei. Fiir uns darf es
der Muscat von Miquel Oliver
sein (Flasche 25 Euro). Vor dem
ersten Schluck knabbern wir erst
mal sehr appetitliches Brot, zu
dem leicht gesalzene Beurre
d’Echiré gereicht wird. Die
kommt aus einem kleinen Stiidt-
chen im Hinterland der franzosi-
schen Atlantikkiiste, gilt als eine
der besten Buttersorten der Welt
und ist ein appetitliches Indiz,
dass man hier nur mit besten
Produkten arbeitet. Mit unserem
| Starter, dem ,knusprigen und
frischen Garten® kommt der
Friihling an unseren Tisch

(14 Euro). Das Ganze ist eine be-
zaubernd angerichtete Melange
aus Blattsalaten und sehr knacki-
gem, weil nur kurz blanchiertem
Gemiise, darunter griiner Spar-
gel, Blumenkohl-, Brokkoli- und
Romanesco-Roschen. Wie kleine
weille Wolkchen sind darauf No-
cken aus locker leichtem Frisch-
kise gebetter. Neben einem de-
zenten Dressing sorgen reichlich
Kriuter fiir viel Geschmack. Un-
ser Kalbsbries in hauchdiinner,
roscher Panade ist butterzart

(15 Euro). Der Clou ist dazu aber
die Sauce mit Szechuan-Pfeffer,
dessen zitrusihnlicher Ge-
schmack hier den ganz
besonderen Gaumenkick gibt.

Sattgriine Apfelperlen vom Gran-
ny Smith runden das delikate
Aromenspiel ab. Beim Haupt-
gang {iberzeugen Fisch wie Ge-
tliigel. Das Steinbuttfilet kommt
auf den Punkt gegart aus dem
Ofen (24 Euro). Fiir den Belag
der fluffigen Blitterteig-Tarte
wurde aus den naturgemiR leicht
stifilich Ramellet-Tomaten ein in-
tensives Plree. Késtlich. Und die
Coulis aus gegrillten Paprika ist
mehr als nur ein leuchtend roter
Farbklecks. Noch besser gefillt
uns das Zweierlei von der Taube
(30 Euro). Die Schenkel des V-
gelchens sind mariniert und uns
mit solch ungewdhnlicher Wiirze
noch nie iiber die Zunge gegan-
gen. Die Brust mit ihrem unver-
gleichlichen Eigengeschmack ist
nicht mehr, aber auch nicht we-
niger als perfekt gebraten. Zu-
sammen mit einer leichten Senf-
creme und leckeren Tagliatelle
ist das Gericht ein schnérkello-
ser Hochgenuss. Eine Créme
brulée mit schéner Ingwernote
und krachender Kruste setzt den
stilen Schlusspunkt unter ein
formidables Mahl. Merci bien,
Monsieur Lebon.
www.restauranteequus.es
Concepcid 26, Fon 871871214
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Fera
Stadtgesprich

Bei unserer Ankunft am Flugha-
fen treffen wir zufillig groften-
teils auf Mallorca lebende und
kulinarisch affine Bekannte, die
uns gleich das Zauberwort ,Fera"
zuraunen. Tatsachlich war der
Ruf des neuen Restaurants in Pal-
ma bereits bis nach Diisseldorf
gedrungen, und reserviert hatten
wir auch schon, gleich fiir den
ersten Testtag, Und ja: Gleich im
Entree wundert es uns nicht
mehr, dass dieses Restaurant
Stadrgesprich ist. Wir haben in
16 Testjahren viele beeindrucken-
de Stadtpalais’ gesehen, dieses
gehért zu den schénsten, auch




weil in den Marés-Gewdélben In-
terior Design eine dezente Ne-
benrolle spielt, stattdessen zeitge-
néssische Kunst in den
Mittelpunkt riickt: Malerei, Foto-
grafie, Skulpturen, ja sogar Ins-
tallationen, die eigens fiir die
Réume gemacht zu sein scheinen,
Der Weg hinein fithrt durch eine
Lounge direkt zur Bar und vor-
bei an einer kleinen offenen Kii-
che, in der zumindest bei unse-
rem Besuch — Uberraschung

— der Chef eigenhiindig und fiir
jeden Gast sichtbar Hand anlegt
an die Speisen, die gleich hinaus
zum Gast gehen. Der Karntner
Simon Petutschnig (Lieblingsge-
richt: Kasnudeln) ist — neben die-
set traumhaften Location — sicher
ein weiterer Grund dafiir, dass
das Fera derzeit Talk of the town
ist. Mit jahrelanger Sternekiiche-
nerfahrung, die er in der Schweiz
und in Spanien sammelte, sorgte
er mit seinen asiatisch-mediterra-
nen Kreationen seinerzeit dafiir,
dass das Restaurant Quadrat im
Hotel Sant Francesc kurz nach
der Eréffnung 2015 ebenso hip
war wie jetzt das Fera.

Wir genehmigen uns an der Bar
erst mal einen Wermut (6 Euro)
— den mallorquinischen Munta-
ner natiirlich — der uns auch op-
tisch auf das einstimmt, was da
gleich noch kommt: dekoriert mit
Orangenschale und OlivenspieR,
macht er dem Auge ebenso viel
Spal wie die Prisentation der
Speisen, die wir im Laufe des
Abends genieen werden. Auf
Mallorea wird ja selbst oft in ein-
facheren Restaurants schon die
Pinzette geziickt. Hier ist es aber
das Naturbelassene, das faszi-
niert, und der Einsatz von natiir-
lichen Materialien, die auf Tel-
lern, in Schalen und in Schiisseln
den Ursprungscharakter der
verwendeten Produkte
unterstreichen.

Naturbelassen, ihre hélzerne
Oberfliche zeigend, sind auch
die tuchfreien Tische im Restau-
rant. Monochrome Malerei und
Grofiformatiges schmiickt die
Winde, die Industrie-Lampen
fehlen selbst hier nicht — sie sind
in diesem puristischen Ambiente
kontrastreiche Blickfanger — die
skandinavisch inspirierten Sessel
sind duBerst bequem, der Service
agiert ganz in Schwarz, die Min-
ner in Anziigen. Nichts Aufre-

gendes, man kommt eher runter,
das Auge hat Ruhe, bevor es
gleich geniisslich schmausen darf.
Drei Degustationsmeniis (fiinf
bis sieben Ginge inkl. Petits
Fours, 49/69/89 Euro) stehen zur
Auswahl, die Speisen sind diesel-
ben, das grolle Menii beinhaltet
im Fleischgang statt Ente Sim-
mentaler Fleckvieh und bietet ein
Schokoladendessert, Zusitzlich
wird ein fiinfgingiges vegetari-
sches Menii geboten (49 Euro),
das wir ordern, und auBlerdem
einmal das kleine Menii bitte.
Und die Weinkarte. Por supuesto,
Senora.

Natiirlich werden in einem Res-
taurant wie diesem renommierte
Tropfen vom spanischen Festland
und aus Gesamteuropa geboten.
Riesig ist das Angebot an mallor-
quinischen Rebensiften, bei den
Weiflen vom unkomplizierten
reinsortigen Prensal blanc (na-
mens 7103, 19,50 Euro) bis hin
zum im Fass gereiften Malvasia
(Es Mussol, Bodega Conde de
Suyrot, 44,50 Euro). Unter den
Roten ist uv.a. der AN 2 schon
fiir 29,50 Euro zu haben, der
Gallinas y Focas zu 42,50 und
der rote Mandia Vell vom deut-
schen Winzer Thomas Wambs-
ganss, auf dieser Karte bestens
vertreten, zu 45 Euro. Was wir
aber so richtig gut finden: Offene
Weine werden nicht nur in
Glisern (0,11), sondern auch in
300 und 500 ml-Rationen ange-
boten, und, noch besser: auch
mallorquinische sind darunter.
Das erfahren wir aber erst auf
Nachfrage, denn auf dem in die
Weinkarte eingelegten Blatt, das
die Offenen auflistet, sind aus-
schlieflich die Rebsorten angege-
ben, keine Linder, keine Giiter.
»oie mochten Weine von der In-
sel? Hab ich auch offen®, sagt der
tirsorgliche Camarero, Und wir
haben zunichst mit einem Char-
donnay, spiter einem Petit Verdot
Spal, beide biodynamisch ange-
baut und mit Demeter-Zertifikat,
Bodega: Can Feliu (500 ml
18,50/29 Euro), offenbar das
Hausweingut des Fera. Klasse!
Mineralwasser kommt in einer Ka-
raffe auf den Tisch, auf der steht:
zero waste, zero transport. Der
prickelnde Beweis dafiir, dass es
nicht immer Edelwisserchen aus
der Flasche sein miissen. Unser
Mahl beginnt bei beiden Meniis
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natiirlich mit hausgemachtem
Brot, einem Stiickchen Focaccia,
Butter, die mit Kimchi aromati-
siert wurde und tatsichlich
leicht siuerlich nach fermentier-
tem Kohl schmeckt (davon bleibt
nichts iibrig), und einer siifli-
chen Rote-Bete-Creme, die in ei-
nem weillen kleinen Porzellan-
schilchen serviert wird, das
einer Seeigelschale gleicht —
Stichwort: Natur. Der erste
Gang des Degustationsmeniis
nimmt das Naturthema erneut
auf: Das fein geschnittene, zu-
riickhaltend gewtirzte und daher
viel Eigengeschmack entfaltende
Tatar vom mallorquinischen An-
gus, das, von einem crispy Nori-
Blatt ummantelt, zu einer festen
Rolle geformt ist, ruht auf Kor-
nern, Holz und Olivenzweigen —
auch das ist zeitgendssische
Kunst. Nicht minder spektaku-
lr, aber auf dezent-natiirliche
Art, ist die Prisentation des
zweiten Gangs: ,Das Meer in ei-
ner Austernschale mit asiati-
schen Akzenten* heift er. Die
Prisentation: weifer Teller, Kie-
sel, Muschelschalen auf einem
Meersalzbett, Im Zentrum die
Austernschale, gefiillt mit winzi-
gen Mies- und Venusmuscheln,
héchst aromatischen Thun-
fischwiirfelchen und Austern-
stiickchen, das alles in einer Art
milder Vinaigrette, getoppt von
leuchtend orangem Kaviar.
Kaum zu sagen, wer sich dari-
ber mehr freut — das Auge oder
der Gaumen. Es folgt ein auf
Mallorca immer wieder neu in-
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terpretierter Klassiker. Zutaten:
Ei, Schinken, Kartoffeln, Das Ei
ist bei Niedrigtemperatur und
entsprechend wachsweich, der
knusprig gebratene Schinken
kostbarer Bellota vom renom-
mierten Produzenten Arturo
Sanchez, die Kartoffeln sind
schmale knusprige Sticks. Zum
Hauptgang: Ente, die wir statt
Petutschnigs Interpretation vom
schwarzen Sepiareis wihlten (mit
Plankton-Aioli, spannend!). Zwei
auf den Punkt gegarte, innen
wunderbar rosige Tranchen von
der Brust mit Sesam-K rauterkrus-
te liegen auf einem schwarzen
Keramikteller, aromatisiert wur-
den sie mit fiinf Gewiirzen;
Babykarotten, Apfelpiiree, Bir-
nen-Chutney und Aubergi-
nen-Miso flankieren gekonnt.
Dagegen wirkt das vegetarische
Menii — naturgemil — ein wenig
bescheidener: Sicher, der Gin
Fizz aus zwei Sellerie-Texturen
mit Ingwer und Zitronengras, im
Glas serviert, ist ein feiner Gau-
menschmeichler, das Kiirbis-Can-
neloni-Réllchen mit Ziegenki-
se-Mousse und Vinaigrette von
Trockenfriichten richtig lecker,
ebenso wie die vier hausgemach-
ten Ravioli mit Spinat-Ricot-
ta-Fiillung und Cherrytoma-
ten-Bonbons. Der Hauptgang
besticht mit Artischocken: Die
AuBenblitter sind hauchdiinn
und auf fast strohige Weise cris-
py, die Herzen und die Striinke
in Stiickchen geschnitten und am
Gaumen zergehend — konfiert
vielleicht? — die hausgemachten

| Basilikum-Gnocchi appetitanre-

gend in kriftigem Griin und

| schon leicht. Alles kostlich, aber

nicht zuletzt in Sachen Prisenta-
tion nur halb so aufregend wie
das Degustationsmenii. Und: Der
Vegetarier braucht ein bisschen
mehr Brot zum Essen, das aber
jederzeit gerne nachgereicht wird.
Beim Dessert kommen wir zwei
am Tisch auch kulinarisch wieder
zusammen: Es gibt Vanille-Pan-
na-cotta, Joghurteis, Biskuit, Erd-
beercreme, dekoriert mit frischen
Beeren. Und noch Petit Fours:
Macarons und kriftig griine Ge-
leewiirfel, auf graue Kieselsteine
gebettet. Wir hoffen, dass es bei
unserem nichsten Mallorca-Be-
such das Mittagsmenii noch gibt:
drei Ginge zu 22,50 Euro. Und
freuen uns schon drauf (siche
auch NEWS).

www.ferapaima.com
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Fulla d'Ostra

Austern, Perlen, Olivenkaviar

Claudio Gutmann, Mitinhaber
und Maitre, serviert sie uns mit
einer gewissen Feierlichkeit, die-
se Speise, bei der die Pflanze,

die dem Restaurant seinen Na-
men gab, eine nicht unwesentli-
che Rolle spielt: La Fulla d’Ostra
ist katalanisch und bedeutet
~Austernblatt®, Der gemeine
Biologe kennt sie unter dem Na-
men Mertensia maritima, be-
schreibt sie als blaugriin, glatt
und sehr zart, Auf diesem be-
sonders schonen Exemplar ruht
eine grofle Perle, optisch seifen-
blasenihnlich, doch am Gau-
men wird sofort deutlich, womit
sie gefiillt ist: Tequila. Dessen
Aroma geht mit dem des Aus-
ternblatts, das wirklich leicht
meerig schmeckt, ziemlich gut
zusammen. Die daneben liegen-
den sechs ausgelosten galizi-
schen Austern sind geriuchert:
Erst im Abgang schmeckt man
das Meer, zuvor haben wir eher
das Gefiihl, kleine Fleischstiick-
chen im Mund zu haben. Span-
nend! Die Austern sind umge-
ben von zwei Veloutés, beide
aus ihrem Sud, eine davon mit
schwarzem Knoblauch. Sieht
auf dem Teller aus wie Schoko-
lade und Vanille.

Als ,Geriucherte galizisische
Austern® (19,80 Euro) steht
dieser Teller — ganz Understate-
ment — auf der Karte, er ist der
zweite, den wir uns kommen
lassen. Schon der erste war von
Perlen gekront, sie waren klei-
ner und aus Olivendl, heifen
auf der Karte ,Olivenkaviar®,
und sie toppten das ,Ceviche
del Chef (16,90 Euro) mit
Adlerfisch, Lachs und marinier-
ten Muscheln sowie mit milden
roten Zwiebeln und viel Korian-
der, serviert in einer grofien
Porzellanauster, die auf einem
Meersalzbett ruhte, und mit ei-
nem zum Ausschliirfen guten
Sud. Dazu perlte es auch in un-
seren Glisern — denn was passt
besser zu Austern und feinen
Fischen als Cava? Champagner
vielleicht, und den hitten wir
auch trinken kénnen, von Rui-
nart ebenso wie von kleineren,
unbekannteren Produzenten.
Wir finden unseren angenehm
feinperligen Cava Veritas Brut
Nature (Glas 6 Euro, Flasche
28,90 Euro, es gibt noch weite-
re) aber auch ganz schén gut
und sind erstaunt, als wir héren,
woher er kommt: von Ferrer aus
Binissalem. Cava von der Insel,
den gibt’s nicht allzu oft.



