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’ﬁESTAURANT & BAR
& STMON PETpTSCHING A

ARTE Y GASTRONOMIA FUNDIDOS EN UN PURO DELEITE

|| Rafel Calle, Antonio Calvache, Mateo Jaume, Miguel Coll, Mar Garcia, Emili Garcia, Mario Cilimingras, Simon Petutschnig Guillermo Dezcallar Riche, Francesg Roca, Pablo Palomino, Soledad Hidalgo,
Luis Turell, Antonio Marimén, Guillermo Dezcallar, Juan Gaya. Andrés Gelabert y Esteban Catala

ElL Club de Gastronomia y Cultura
Balear ha encontrado en su visita a
Fera Restaurant & Bar un lugar donde
crecer artistica y culinariamente
hablando. Este espectacular local
multiespacio ubicado en un antiguo
palacete palmesano exquisitamente
restaurado en el corazén de Ciutat ha
sido proyectado y decorado por Sheela
Levy, duefia junto con su marido Ivan
Levy de este peculiar restaurante-
galeria. Tras la impresionante entrada
se adivina un edificio singular en el
que cocinay arte conviven en perfecta
simbiosis. Impresionantes obras
contemporaneas se reparten por cada
una de las estancias complementando
el gran deleite sensorial que
supone degustar la extraordinaria
cocina de Simon Petutschnig.

imon comenzo su andadura mallorquina en
S Quadrat, restaurante del Hotel San Francesc

en el que dejo suimpronta llevandolo a ser
uno de los mejores restaurantes de la ciudad. EL
matrimonio Levy, asiduos del establecimientoy
conscientes del potencial del chef, le brindaron
la oportunidad de embarcarse en una nueva
aventura profesional disefada a su medida. EL
genial chef ha encontrado en Fera el espacio
ideal para dar rienda suelta a su imaginacion
poniendo en practica los conocimientos y téc-
nicas atesorados en los distintos restaurantes
con estrella Michelin en los que ha trabajado.
En sus platos estan muy presentes los sabores
mediterraneos y asiaticos, pero su trabajo

|| Rafel Calle, Pablo Palomino, Luis Turell, Simon Petutschnig,
Mar Garcia y Francesc Roca.

va mucho mas alla de la mezcla de culturas
culinarias convirtiéndose en puro arte en la mesa.
Los brillantes toques del chefy las espectaculares
puestas en escena otorgan un estilo propio a la
inclasificable cocina de Petutschnig.

En Fera nada se deja al azar y eso se refleja en
cada detalle. Desde un esmerado servicio en
sala hasta las espectaculares presentaciones,
pasando por la inspirada vajilla'y cuberteria o por
el comodo mobiliario. De camino al acogedor
comedor ubicado en la primera planta del
edificio, y dejando atras la seductora barra
del Bar, es inevitable detenerse a disfrutar del
espectaculo que ofrecen cocineros y pinches
desenvolviéndose con soltura y perfectamente
sincronizados en una moderna area de trabajo.
Ya en la mesa, y justo a tiempo para saborear
la finisima mantequilla de kimchiy orejonesy el
gustoso alioli de remolacha, llegd un delicioso
surtido de pan casero en el que destacaba el
tierno pan negro de semillas. Una refrescante
copa de Renardes brut nature dio la bienvenida
a un fantastico triple aperitivo que supuso un
vertiginoso y emocionante viagje gustativo:

-Macarrén de tinta de calamar relleno de anguila
kabayaki con ikura. Con un curioso “papel metalico
arrugado” como recipiente y coronado por el
caviar de trucha, la maravillosa estética vaticinaba
una sorprendente degustaciéon en la que las
huevas potenciaban un magnifico unagi kabayaki
emparedado por el original macarron.

-Oliva Son Naava con almendra, naranja de Soller
y citronela. En un pequeno macetero, dos ramitas
de olivo anunciaban el contenido de los pequenos
cuencos antes de volcarlo en boca. La eclosion
de la "aceituna’, junto con el agridulce del citrico y
el crumble de almendra, inundd nuestro paladar
de la Mallorca mas auténtica. Un diez en cuanto a
esferificaciones se refiere, un bocado de aromas
muy mediterraneos con un perfecto equilibrio
entre la untuosidad de la oliva, la acidez de la
fruta y textura del crumble.

-Angus Son Mayol en rulo de alga Nori. La
preparacion del delicioso tartar estuvo a la
altura de una carne de primera, resaltando su

Por: Mar Garcia

sabor sin enmascarar su delicada textura. En un
prado que emulaba los campos de la granja Son
Mayol “pacian” los crujientes canutillos de alga
nori rellenos del tartar de angus y moteados
de una ligera y aromatica mayonesa de trufa.
Impecable presentacion para uno de los bocados
mas aclamados por los comensales.

Sin duda lo mejor y mas impactante del menu
fue el Mar en concha de una ostra, una magistral
reproduccion del litoral que incluia conchas y
algas presentadas en una vaporera de bambu
sobre una humeante roca. La lograda recreacion
de la bruma marinay el pan de algas potenciaban
el sabor a mar de la exquisita ostra, que iba
acompanada de caviar ecologico y de unos
berberechos y mejillon de roca fresquisimos.
Un sutil aire de yuzu aportaba el necesario toque
citrico a esta auténtica delicatesen.

|| Mar en concha de una ostra, una gran recreacion de la reina
del marisco.

Con la llegada a la mesa del segundo entrante
probamos el primer tinto de la noche: Cupatge
2018 embotellado por Celler Devinssi, que
aporto también el resto de vinos de la comida.
Un sorprendente priorat joven de maceracion
carbonica recién embotellado. Gracias a su
frescura'y gran recorrido armonizé muy bien con
el magnifico atun bluefin con erizo de mary caviar
de trucha. De nuevo los sabores intensos del mar
y de nuevo un tartar en el que el protagonista es
el producto: un fresquisimo pescado troceado
con mimo y finamente alinado que se enriquecia
con la potencia del erizo y las huevas. El toque
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|| Atuin Bluefin, una combinacion extraordinariamente feliz.

fresco llegaba de un salpicado de brotesy de un
bocadito de pepino encurtido mientras que un
puré de aguacate contribuia con su cremosidad
a suavizar el conjunto. Al igual que el de angus,
este tartar fue muy apreciado por los miembros
del Club.

Mas de les Valls 2017 marido acertadamente
con el dim sum de porcella mallorquina, un
priorat en el que garnacha, carinena y cabernet
se criaron por separado durante 12 meses. Un
vino fresco y suave cuya acidez y persistencia lo
hacian ideal para tomar con la sabrosa lechona.
Nuevamente la fusion de cocinas en la mesa, en
este caso con el emblematico porc negre como
protagonista junto con el no menos emblematico
dim sum, que se sirvié ahumado en una campana
y regado con salsa teriyaki, ajonjoli y cebollino.
Una deliciosa combinacion en la que el toque
ahumado marcaba la diferencia.

|| EI Dim Sum de porcella se ha convertido en un clasico de
Simon.

El rodaballo formaba parte de un precioso lienzo
tricolor en el que el verde intenso de la crema de
espinacas y el mas suave del pure de alcachofas
contrastaban con el naranja del kumquat
(mandarina china) y del hinojo aromatizado
con vainilla. La gama de blancos corria a cargo
de la salsa beurre blanc con dashi y lima, las
laminas de raiz de hinojo a la planchay el jugoso
pescado. Una armonia cromatica y gustativa
que disfrutamos especialmente con Mas de les
Valls blanco 2017, un original coupage de Pedro
Ximenez (70%) y garnacha blanca.

Un vino con tres meses de barrica, de acidez
equilibrada y buena persistencia que nos
sorprendi6 gratamente. Tras el sorbete de mojito
de sake, limay yuzu, que resultod ideal para limpiar
sabores, llego ILLIA 2015, un tinto equilibrado y
bien estructurado con 24 meses en madera.

|| La Ternera Simmental fue un gran broche de los platos
salados del mend.

Un vino largo y con cuerpo, muy apropiado
para la ternera simmental. La excelente carne,
acompanada de un gustoso variado de setas
servido sobre crema de boniato, cerro la parte
salada del menu. Otro plato donde a un producto
de primera se le anade un optimo tratamiento
en cocina, resaltando sus mejores cualidades
con un corte, punto de coccidn y guarniciones
adecuados.

A golpe de vista se adivinaban las diferentes
elaboraciones y texturas integradas en el
chocolate con polvo de oro. Un postre que jugaba
con volumenes y acabados para ofrecernos una
fascinante gama de marrones y castanos en el
que la crema de yuzu proporcionaba el contraste
de color y sabor. Sobre una base de chocolate
blanco y compartiendo espacio en ordenado
caos: brownie, crumbel de cacao, dulce de leche,
crema de yuzu y crujiente de chocolate negro.
El salpicado de polvo de oro redondeaba un
magnifico emplatado que estuvo a la altura de
su placentera degustacion, potenciada por el
perfecto maridaje con Mas de les Valls Dol¢ 2013
(cabernet suvignon).

|| EI Chocolate puso fin a un almuerzo realmente memorable.

El vino dulce lo disfrutamos también con los
deliciosos petit fours: trufa sobre crumble de
almendra, y macarréon de gominola con fruta de
la pasion presentado, al igual que en su version
salada, en esa fascinante “lamina de metal
arrebujado”.

Elimpecable trabajo en sala extraordinariamente
dirigido por Pablo Palomino Gamez, gerente del
local, resultd imprescindible para el completo
deleite de la comida. El personal estuvo muy
pendiente en todo momento de trasmitir cada
uno de los detalles que evidenciaban el excelente
trabajo en cocina, indicandonos como degustar
cada una de las creaciones de Simon Petutschnig
para que nada se perdiera por el camino. Mi
enhorabuena y gratitud a todo el equipo por
hacer posible que la obra de un gran maestro
sea apreciada en todo su esplendor. Nuestro
agradecimiento tambiéen a Josep Roca por
permitirnos catar sus extraordinarios vinos y a
su hermano Francesc por desplazarse desde
Gratallops a “contarnoslos” de primera mano.
La presencia del chef a final del almuerzo
nos permitié manifestar nuestra admiracion
y satisfaccion por tan inolvidable experiencia
gastrondmica en la que Simon incluyo, junto
con sus platos estrella, un pequeno avance de
su nuevo menu. Una privilegiada primicia que
esperamos conocer mas a fondo en nuestra
proxima visita a Fera Restaurant & Bar, al que
auguramos un laureado futuro.

|| Francesc Roca con sus vinos y Simon Petutschnig con sus
platos crearon una simbiosis organoléptica de auténtica
excepcion. (2)
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