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Ab in den Osten: Erkunde
Bulgariens Hauptstadt
Go East: Explore the
Bulgarian capital

SCHWEIZ
Abseits der Piste:
Skifahrenim Tiefschnee
Go off-piste: Freeride
skiing in Switzerland




AGENDA/ESSEN

Ein Lokal in Palma
serviert grofBe
Kochkunstin
kleinen Happchen

Find poetry on a plate at
this restaurant in Palma
de Mallorca

Cheflkoch Simon Petutschnig serviert
im neuen Restaurant Fera in Palma
den Geschmack der weiten Welt:
Steak Tatar vorm Simmentalrind mit
Mori-alge, Triiffel und Oliven. Oder
Blauflossenthunfisch mit Forellen-
kaviar, Avocado und Algenbrot. Oder
Wolfsbarsch mit Sellerie, Fenchel
und Miso. Klingt nicht nur kreativ und
lecker - ist es auch. Das Mittagsme-
nii ohne Wein ist schon ab 22,90 Euro
Zu haben. Feinste Gourmetkost, die
nicht die Welt kostet.

= Palma

In Palmas new gourmet temple, Fera,
head chef Simon Petutschnig serves
up sophisticated Mediterranean-
Asian dishes: Simmental steak
tartare with nori seaweed, olives and
truffles; bluefin tuna with trout caviar,

avocado and algae bread; or sea
bass with celery root, fennel and
miso. The lunch menu is priced al
areasonable €22.90.
FERAPALMA.COM .
Mercat de
Santa Catabna
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