Mallorca-Special
Die besten Hotels, Restaurants
und Beach-Clubs
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Courmetkiche und Kunst verschmelzen zu siner
glamourtsen Destination.

20 A LA CARTI



FERA RESTAURANT UMD BAR

GENUSS
fiir alle Sinne

ieses  Restaurant befindet sich
Dnirhl in .irgendwelchen® Raum-

lichkeiten, nein, es residiert im
Erdgeschoss des .Ciroule Mallorquin® —
dem aliesten und renommieresten Ge-
sellzchaftsclub Mallorcas — in einem traum-
haft restaurierten Altstzdipalais. Das fera
zahlt zu den auBergewshnlichsten Gour-
met-Adressen der Insel. Mur eine Minute
vom det quirligen Einkaufsmeile Jaime 111
in Palmas Fentrum entfernt, ist es der
perfiekte Ort fitr einen entspannten Lunch,
fir ein feines Dinner oder einen Drink an
der Bar Gourmetkoche und Kunst ver-
sChmetzen #1 ciner Ela:lm:-ur-:l-ﬂm Destina-
tion. Geschaffen haben das wunderschi-
ne Ambiente die neue Besitrering, Innen-
architektin Sheela Levy wnd ihr Mann
Ivan Levy. GroBartige Gemalde zeilgenis-
sischer Ennstler, Skulpturen, Keramiken
und modernes Interieur bilden den per-
fickten Rahmen fir die kulinarischen Dar-
bictungen von Gastgeber und Kiichenchef
Simon Petutschnig. Die Siationen des Os-
terreichers schmiicken groBe Namen wie
die des katalamischen Zwel-Sternekochs
Paco Péree oder Jordi Vila, sterngekrtinter
Meisterkoch im Restaurant Alkimia in
Barcelona. Zehn Jahre lebte der geburtige
Karniner in Barcelona, bevor es ihn anf
die Baleareninse] zog. Hente sagy e Falma
ist jetet definitiv mein Fuhause®, fugt
schmunzelnd hinz:  Aber Kiminer Kas-
nudein bleiben mein Licblingsgerichi®
Seine Art su kochen fasst der 39-)ahrige
nicht gern in einem Wort susammen: . Ich
sage &5 mal 5o, ich vereine die Warme und
Leidenschafit des Medilerranen mit der
Secle Asiens.® Millags speist man a la
Carte oder wihlt das Drei-Gang-Men,
das alle zwei Wochen wechselt. Am Abend
fberrascht die Kische mit raffinierten
Degustationsmends. Den Auflakt macht
sum Beizpiel das Talar vom Angus-Rind
Son Mayol. Danach verfithren .Das Meer
in einer Austermschale mit asiatischen
Moten® sowie als weilerer Fwischengang
Ei mit schwarzer Triffel, Belotta-Schinken
Arturo  Sanchex und  Kartoffelchips.
Schwarzer Sepia-Reis mit gegrilltem Ok-
topus, Miesmuscheln und Plankton-Aioli
oder doch lieber Entenbrust mit fanf Ge-

Die gemiitlich-stylische Bibliothek ist ideal fiir kleine, private Dinner.

wilirzen, Apfelmus, Auberginen-Miso und
Birnen-Chutney — das ist die anschlicBen-
de Frage. Zum stBen Abschhiss verwish-
nen Vamille-Pannacotta, Biskit, Joghurt-
Eis, Himbeer-Creme und eine Auswahl an
Petits: Fours. Zu allen Speisen funkein
handverlesene Weine im Glas. Dass nur
hochwertigste  Produkte wum  Finsake
kommen, ist eine Selbstverstandlichlkeit
Viele Ereenger kennt Simon Petatschnig
petstnlich. Enispanmung findet der Har-
ley-Davidson-Fan  auf seiner Maschine
und beim Sound seiner Lieblingsband
Metallica. Wer im fera beim Genuss unter
sich sein michie: die gemutlich-stylische
Bibliothek ist ideal fiar private Dinner (bis
wn zwbll Tersonen), der lang gestreckte, in

Orange- und Grauttinen gehaliene Speise-
raum eine Location fir grbBere Evenls.
Fir den kleinen Hunger bietet die Bar ai-
ne Auswahl kostlicher Tapas. Hier kann
man den Tag bei cinem Cocktail stilvoll
ausklingen lassen. m

Jera Bestawrant wad Bar

Gasygeber und Kichenchel Simor Peauischndp
Carrer de la Comcepoid, 4

Paima dz Mallorce, 07012
Telgfon: 00 34/ 971 § 59 53 01

E-Modl: resreaiionsin Erapalme.com
Ineermer: wumferapelma. com
Cifeungszoirem: 13.00 Uhr bis Migernech:
Mitggessen: 13.00— 1530 UThr
Abmidesssn: 1900 — 22.30 Uhr
Bar/Tapas: 13.00 - 2230 Lrhr
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