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Das Restaurant liegt in zentraler Lage von Palma.

Neben einem Mittagsmenii werden im ,fera” abends auch Fiinf- und Sieben-Gang-Meniis angeboten. Darunter auch eine rein vegetarische Variante.

,MEDITERRASIAN"-KOST
IM ALTSTADTPALAST

Das ,fera” ist Restaurant, Bar und Tapas-Lounge
in einem — und verwohnt seine Gaste mitten in Palma
mit Uberraschenden Kostlichkeiten.
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Phone: 0034 971 674 669 | Mobil: 0034 649 256 651
info@divinomallorca.com | www.divinomallorca.com

Offnungszeiten: Mo. bis Sa. 11 bis 22 Uhr
und tagliche Degustation

s gehort zu den
neuen Restaurants
in Palma, die zent-
raler nicht gelegen
sein konnten: das ,fera“ in
Palmas Altstadt — nur eine
Minute von der belebten
Einkaufsstralle Jaime III.
entfernt. Untergebracht in
einem Herrenhaus, das mit
viel Gefiihl restauriert wurde,
ist das ,fera“ viel mehr als ein
Restaurant. Denn es wartet
neben einem groBen Spei-
seraum auch mit einer Bar
samt Lounge-Ecke auf. Dazu
kann die stylische Bibliothek
fiir kulinarische Erlebnisse
im kleinen Kreis genutzt wer-
den. Dort finden bis zu zwolf
Personen Platz. Und fiir alle
Kunstliebhaber hat das Lo-
kal ebenfalls etwas zu bie-
ten: Der Ausstellungsraum
gleich im Eingangsbereich
zeigt Werke zeitgendssischer
Kinstler, auch aus Mallorca.
Ein schoner Garten gehort
ebenfalls zum ,fera“.
Am Herd steht der Osterrei-
chische Kiichenchef Simon
Petutschnig, der einige Zeit
mit spanischen Sternekd-
chen zusammengearbeitet
hat und zuletzt auf Mallor-
ca das , Quadrat“ im Hotel
Sant Francesc in Palma lei-
tete. Wenn man ihn fragt,

wie er seine Art zu kochen
beschreibt, dann antwor-
tet er nach einigem Zogern:
,mediterrAsian“. Auf eine
kulinarische Richtung ldsst
er sich nicht gern festlegen,
schliefllich ist er immer fiir
eine Uberraschung auf dem
Teller gut. Und doch: Diese
Mischung aus Mittelmeer-
und asiatischer Kiiche zeigt
sich in vielen seiner Gerich-
te.

Etwa im Rahmen des Mit-

tagsmeniis, das fir 22,90

alle Bilder: Julio Feroz

Euro serviert wird. Dabei
kénnte man zum Beispiel
zum Auftakt eine California
Roll mit Lachs und Mango,
Passionsfrucht und Forel-
len-Kaviar bestellen, dem
man Seehecht in griiner
Sauce mit Felsmuscheln,
Algen-Schaum und knuspri-
gem Kale, dem gerade so in
Mode gekommenen Griin-
kohl, folgen ldsst. Wer lieber
Fleisch mag, konnte sich
fir die Landhuhnbrust mit
Peking-Sauce, Romanesco
und konfitierter Kartoffel
entscheiden — um sich dann
zum Dessert das Leben mit
einer Joghurt-Variation samt
roten Friichten, Erdbeer-Sor-
bet und Balsamico-Karamell
zu versiiSen.

Abends sind Fiinf- bis Acht-
Gang-Meniis im Angebot,
darunter auch eine rein
vegetarische Variante. Die
Preise liegen zwischen 49
und 89 Euro (ohne Getrdn-
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Kiichenchef Simon Petutschnig ist immer fiir eine Uberraschung gut.

ke). Prasentiert werden die
Gerichte allesamt auf héchst
dsthetische Weise: originell
und kunstvoll. Oder haben
Sie schon mal Kiefernna-
deln als griine Deko auf Th-
rem Teller gehabt? Oder ein
winziges Olivenzweiglein?
Ein bisschen Erlebnischa-
rakter hat das Ganze auch,
wenn Schalen von ,Nebel“
umbhiillt aufgetischt werden
oder feine Schaumchen be-
achtliche Hohen annehmen.
Versteht sich, dass in ei-
nem solchen Restaurant
besondere Tropfen im Glas
leuchten. Mehr als 60 Weine
stehen zur Wahl, darunter
Flaschen aus kleinen, fami-
lidren Bodegas auf Mallorca,
vom spanischen Festland
oder aus Italien.
Wer einen kleinem Hunger
hat und nur Lust auf einen
Snack oder ein paar Ta-
pas verspiirt, ist ebenfalls
willkommen. An der Bar
mit seinem schicken Loun-
gebereich kénnte man sich
dann zum Beispiel Tinten-
fisch nach Andalusien-Art
mit dem beriihmten korea-
nischen Kimchi auf der Zun-
ge zergehen lassen oder die
Langusten im Panko-Teig-
mantel mit Limetten-May-
onnaise probieren. Nur ein
Drink an der Bar gewiinscht?
Kein Problem. Allerdings
verpasst man dann etwas,
denn Simon Petutschnigs
Kostlichkeiten sind eine Ver-
suchung wert.
Restaurant ,fera”
C./ de la Concepcio, 4
Palma
Tel. 971 595 301
wwuw.ferapalma.com

Kirsten Lehmkuhl



