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>> Arroz negro de sepia con pulpo a la brasa y alioli de plancton

>> Uno de los bellísimos ambientes del restaurante fera.
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fera restaurant & bar,
altas revoluciones sensoriales

Situado en el epicentro de Palma, en los bajos del edificio del Círculo Mallorquín, fera propone un concepto de 
evocación sensitiva global. Todo en fera está pensado para que el comensal disfrute, muy bien arropado por el 

buen  gusto y la profesionalidad, de una experiencia gastronómica de altos vuelos,  
de la cual el chef  Simon Petutschnig es el principal responsable.

En fera, nada más entrar, el cliente se ve envuelto 
en un influyo tan distinguido como evocador. Es-
culturas, pinturas… de la colección de arte Levy, 

y el bello sincretismo de la decoración y el mobiliario, 
preparan al comensal para recibir la bienvenida de un 
servicio de sala tan diligente como profesional. Antes de 
pasar a la mesa, la primera recomendación que nos hacen 
es tomar un aperitivo en el bar, donde disponen de una 
coctelería realmente atractiva.

Ya entre manteles, Simon Petutschnig se presenta con 
cuatro menús degustación: fera (49€); fera Art (69€),  
fera Gourmet (89€) y  fera vegetariano (49€), donde el 
chef autríaco sorprende, una y otra vez, con magistrales 
ejecuciones basadas en un personalísimo concepto de co-
cina mediterránea sin fronteras.  

A proposito del menú degustación vegetariano es, pro-
bablemente, la mejor opción de Ciutat para quienes no 
gustan de la carne y el pescado. 

Con decir que los cubiertos aparecen ya muy entrado el menú, 
podemos hacernos una idea de la alta cocina que se propone 
en fera, a todas luces, diferente y muy recomendable.

De una carta de creaciones muy escogidas, entresacamos 
el Dim sum ahumado de porcella mallorquina; Sashimi 

variado de tres pescados de la lonja; el Arroz negro de 
sepia con pulpo a la brasa, mejillones de roca y alioli de 
plancton; el Solomillo de ternera a la brasa con puré de 
boniato y shitake confitado, y las Texturas de chocolate 
con mermelada de kumkuat, naranja y helado de turrón. 

Disponen de un menú de mediodía, con tres platos, por 
22’90€, que es una estupenda opción para almorzar 
a diario, en el centro de Palma, disfrutando del talento 
creativo de Simon Petutschnig. Añadiendo 7 euros, se 
puede optar a un plato sorpresa que Simon elabora esco-
giendo los mejores productos de mercado.

Por otra parte, el bar y la zona lounge son ideales para ta-
pear o tomar una copa, siempre con el distintivo de fera. 

En cuanto a la bodega, disponen de más de 60 referen-
cias que el sumiller ha escogido para maridar a la perfec-
ción con las creaciones del chef.

Más info: Horario: Abierto: de 12:00 a 17:00 y de 19:00 
a 00:00 Comida: de 13:00 a 15:30. Cena: de 19:30 a 
22.30 Carrer de la Concepció, 4, Palma.  T: 971 595 301 
reservations@ferapalma.com  www.ferapalma.com
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>> Simon Petutschnig propone una cocina con grandes fundamentos

Pep Forteza, el chef de Olivera, desarrolla un con-
cepto mediterráneo de materia prima de altísima 
calidad, con una ejecución que fusiona producto, 

creatividad y emplatado muy evocador, para actualizar 
platos clásicos y presentarlos con sus mejores galas.

De entre los entrantes, para compartir o no, sugerimos: ½ 
docena de ostras Gillardeau al natural y otras tantas guarni-
ciones; Caviar 1er cru “Prunier”, blinis y brioche 30g./50g.; 
Pergaminos de gamba, ensalada de brotes, dip de mango y 
jengibre; Burrata casera de leche de vaca menorquina con 
ensalada “Caponata” de berenjenas (para 2 o más).

De la pasta y el arroz apuntamos: Risotto de setas, y Bu-
catini al azafrán con gambas. 
 
Entre el pescado de lonja de Andratx: Lenguado a la bra-
sa con verduras asadas; Lubina mediterránea con pak 
choi y mejillones al curry verde; Pescado del día, y bajo 
pedido (con 24h de antelación) se puede preparar pesca-
do entero a la sal/ horno, min. 2 pax.

De los asados al carbón, a la brasa o a fuego lento: Pa-
letilla de cordero lechal asada al estilo Marroquí, pisto 
y bulgur (para 2 personas); Cochinillo confitado con 
piel crujiente y choucroute oriental; Rib de Buey Wagyu 
ahumado-glaseado y servido con patatas bravas; Pichón 
asado con setas silvestres, y Chuletón (más de 1Kg.- para 
2 o más personas).

En Castell Son Claret, hotel de lujo situado en una de las fincas privadas 
más grandes y exclusivas de Mallorca, el restaurante Olivera es el com-
plemento ideal de Zaranda, el único 2 estrellas Michelin de Baleares. En 
el restaurante Olivera, desde el amanecer hasta el atardecer, se disfruta 
de un entorno mágico entre bellísimos jardines que miran hacia el valle y 
la majestuosidad al pie de la Tramuntana, que conforman  un ambiente 
perfecto para disfrutar de una cena mediterránea, a la carta, con toques 
originales y modernos, servida en una exclusiva vajilla creada para Oli-
vera por ceramistas profesionales de Mallorca.

OLIVERA NATURALEZA, DISTINCIÓN Y SABOR

Y para un epílogo feliz: Babá al ron con helado de vai-
nilla; Coulant de toffee con helado de yogur (10 min.); 
Tarta de limones del Castell con estofado de Arándanos, 
y Selección de quesos.

Decir que Olivera cuenta con una coctelería tremenda-
mente adictiva y con una carta de vinos tan extensa como 
bien elegida, para maridar a la perfección con las estu-
pendas creaciones de su cocina.

Más info: Horario: Lunes – Domingo de 07:30 a 00:00
Castell Son Claret. Carretera Es Capdellà-Galilea Km 1,7. 
Es Capdellà, Calviá T: 971 138 637 Olivera@castellson-
claret.com

 

Castell de Son Claret

Situado en el precioso pueblo de Es Capdellà, 
del  municipio de Calvià, Castell Son Claret  es 
un hotel de lujo ubicado en el corazón de la 

Serra Tramuntana declarada Patrimonio Mundial 
por la Unesco en la categoría de Paisaje Cultural.

Castell Son Claret ofrece  un ambiente único en Ma-
llorca y forma parte de The Leading Hotels of the 
World, la prestigiosa organización que aglutina a 
hoteles de gran lujo. Dispone de 38 amplias habi-
taciones y suites de lujo (dos de ellas con  piscina 
privada), Spa con piscina interior, un Hammam y 
salas de tratamiento; bar (una antigua capilla); ins-
talaciones y salas de reuniones, una pequeña biblio-
teca y  una amplia piscina exterior rodeada por la 
naturaleza virgen en medio de majestuosos jardines 
árabes, fragancias de bergamota, pomelo, naranja, 
rosa o jazmín.

>> Olivera propone un espacio natural tan bello como conciliador con grandes sensaciones organolépticas.

>> Pep Forteza, chef de Olivera, y Fernando Pérez Arellano, chef de 
Zaranda.

>> Paletilla de cordero lechal asada al estilo Marroquí, pisto y bulgur, 
una auténtica exquisitez.


