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{/ de la Concepad 4, Palma - Tel +34 971 595 301 - www.ferapalma.com

[ we eat with our eyes, then the gourmet

experience at fera begins before you

have even sat down. Expectant diners
first enter from the charming cobblestone streets
of central Palma into a wonderful sedwded
courtyard, dotted with exotic greenery and ce-
ramic sculpbure — a first aste of what's bo come.
Y¥ou next step inside to an oasis of understated
chiic, warm magnolia walls providing the canvas
for an impressive colledtion of art, curated by
co-owmer and interior designer Sheela Levy with
works from artists, both local and international,
established and rising stars. The apglication of
Feng shui philosophy give a feeling of space and
Fuidity as you are ushered throughs the historic
palazzo, under Balinese shall chandeliers and
andent stone arches, towards your table.
With a string of successful restaurant’s behind
hirm, Austrian chefSimion Petutschnig is one of
the island’s top chefs. He takes inspiration from
Mediterranean and Asian gastronomy bo create
a auisine he refers to as 'Borderiess Mediterrane-
an'. It's a cooking style not restricted by culinary
boundaries, but instead foorsas on the primary
produce being used and the ingredients and
techniques that best complement them. Also
unigue to the busting metropolis is their Organic
Herb and Vegetable Garden whidh provides
homegrown produce both for their vegetarian
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Si comemos porlos ojos, entonoes |a experienda
gastronomica que te aguarda en fera comienza in-
duso anites de que te hayas sentado a la mesa. Tras
atravesar las @lles empedradas del casoo antiguo
palmesano, los impadentes comensales acceden

a un maravilloso patic rodeado por una exctica
vegetadan y salpiado poresaulturas de ceramic,
todo un preludio de lo que vendra después.

El oasis que te da la bienvenida a continuacion

es dizmeto y elegante. Las paredes de color
magnalia constituyen el ienzo perfecto para la
impresionante colecdon de arte salecdonada por
Sheela Levy, copropietaria y disefiadora de inte-
riores. Esta compuesta porobras de diferentes
artistas lo@les e intemadonales, tanto consagra-
dos como emergentes. & medida gue recomas
este historico palacete bajo [Emparas de conchas
balinesas y antiguos aroos en piedra para dingirte
a btu mesa, podras perdbirvna sensadon de espa-
do y Auidez, que se logra gradas a la utilizadon
del Feng Shwi.

El austriaco Simon Petutschnig es uno de los

chefs mas famosos delaisla, y el artifice del éxito
que han cosachado numercsos restaurantes. 5e
inspira en la gastronomia mediterrdnea y asidtica
para orear un estilo al que denomina “Codna Me-
diterrainea sin fronteras”. Hadendo hincapié en los
productos prindpales asi como en bos ingredientes
¥ tEcnicas que mejor kos complementan, no se ve

Wenn auch das Auge mitisst, dann BEngt das
kulinarische Erlebnis bei Fera bereits an, bevor Sie
an Ihrem Tisch Platz genommen haben. Yon einer
reizenden Kopfsteinpflasterstrale im Zentrum
Palmas betreten die erwartungsvollen G3ste sinen
wunderschinen, lauschigen Innenhof mit exoti-
schen Grinpflanzen und Keramikskulpturen — ein
kleiner Vorgeschmack auf das anstehende Essen.
m nachsten Schritt befinden Sie sich in einer
Oasis schiidhter, schicker Magnolienwande — eine
perfekte Kulisse for die eindrudcswolle Kunst-
sammilung, die von der Mitinhaberin vnd Innen-
designerin, Sheela Levy, zusammengestellt wurde
und Werke won lokalen und internationalen sowie
bekannten und aufsteigenden Kbnstern umfasst
Dz= Feng Shui-Prinzip songt Fir ein angenshmes,
harmonisches Raumgefiihl, wahrand Sie durch
den historischen Palast, unter balinesischen
Kronlewchtern und antiken Steinbdgen hinduwrch,
zu Ihrem Tisdh gefihrt werden.
Der erfahrens Gstermeichische Koch, Simon
Petutschnig, gehirtzu den Spitzenkdchen der
nizl. Seine won der mediterranen und asiatischen
Gastronomie inspirierts Kikdwe bezsichnet erals
schrankenlos maditerran’. Sein Kochstil wird nicht
von kulinarischen Trennlinien begrenzt, sondem
korizentriert sich auf die verwendete Grundzutat
und die dazu am besten passenden Zutaten und
Techniken. Ebenfalls einzigartig in der lebendigen



Experience the chet’s skill
in evoking the quintessence
of the ocean matched with
his talent for impressively
theatrical presentation.

dishes and wonderfully innovative cocktails.

IF you start with the Smoked Mallorcan Suddling
Pig Dim Sum, you'll find a perfect example of
thie Fusion of the Mediterranean with the Far
East, and with ingredients sourced from the
finest of island produwce. Or if you sample the
“Sea in an Oyster Shell’ you'll experience the
chef's skill in ewoking the quintessence of the
ocean matched with his talent for impressively
theatrical presentation. Top-guality internation-
al ingredients such as Bluefin tuna and Wagyu
beef also Feature on the restaurant’s gastro-
nomic repertoire, which indudes four tasting
meemnus, 3 surprisingly good-value set lunch
meenw, and an a la carbe option.

And paired with a choice of almost a hundred
wines, the dining experience at fera is just that

— an experience — one in which each dish is a
beautifully crafted, multi-sensorial work of art. »
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El chef demuestra su habilidad para evocar la quintaesencia del océano, y
despliega todo su talento para realizar un emplatado espectacular.

constrefiido por limites culinarios. Fera csenta asimismo con un huerto de werduras y hierbas organicas que propordona kos
ingredientes necesarnics para elaborar sus platos vegetarianos asi como sus maravillosos e innovadores cocoteles.

El Dim Sum ahumadio de lechdn mallorquin, propuesta aeada con los mejores ingredientes de |a isla, constituye el perfedo
ejenplo de la fusion del Mediterraneo con el Lejano Oriente. En el “Mar en Concha de vna Ostra”, el dheff demuestra su habi-
lidad para evocar la guintaesenda del ocdano, y despliega todo su talento para realizar vn emplatado espectacular. En fera
encontrards cuatro menus degustacion, vn mend del dia (con vna sorprendente relacdn alidad-predic) y platos a la carta,
Para su elaboradon se emplean ingredientes intemacionales de primera clidad, como el atin rojo y la termera Wagyw.
{radas a su selecdon de casi den vinos, en fera el viaje gastrondmico constituye toda una experienda, en la que cada plato
e convierte en una obra de arte multisensorial maravillosamente elaborada. =

Erleben Sie das Geschick des Kochs,
die Essenz des Ozeans herauszuarbeiten und
diese beeindruckend zu prisentieren.

Grolistadt ist Feras biologischer Krauter- und Gemisegarten, dessen Erzewgnisse sowohl For die vegeta-
rischen Gerichte als auch Fir die wunderbarinnovativen Cocktails verwendat werden.

Das gerducherte mallorquinische Spanferkel Dim Sum, das mit den besten Zutaten der Insel zubersi-
tet wird, istein perfektes Beispiel Fir die Fusion zwischen Mittelmeer und Fernem Osten. _Das Meer

in einer Auster” ist Zeugnis for das Geschick des Kochs, die Essenz des Jzeans herauszuarbeiten und
diese beeindredeend zu prisentieren. Intemnationale Spitzenprodukte, wie Blauflossenthunfisch und
Wagyu-Rind, sind ebenfalls Teil des kulinarischen Repertoires. Es gibt vier Degustationsmends, ein
Uberraschend ginstiges Mittagemenid und 3 la carte Opticnen.

Und in Kombiration mit der umfassenden Weinkarte mit fast hundert Weinen wird die Verkdstigung bei
Fera zu einem wahren Erebnis, bei dem jedes Gericht sin wunderschiin gestaltetes, multisensorielles
Kurristwerk ist. =



