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SCHMECKT
ANDERS

IM
BIKINI

Restaurant ,Neni” im

.Bikini & Mountain“-Hotel in Port
de Soller bietet kosmopolitsche
Kiiche mit israelischen Einfliissen

=== in alter VW-Bulli

| parkt vor der Tiir,
haava-o- )

s prangt eine riesiges
Peace-Zeichen aus bunter
Keramik und auf den Zim-
mer-Balkons lungern die
Giste ldssig in Hangemat-
ten. Keine Frage: Das neu
eroffnete ,Bikini & Moun-
tain Hotel" {iber dem Hafen
von Port de Séller ist keine
gewohnliche Ferienunter-
kunft. Die Deko erinnert an
eine Hippie-Retro-Absteige
aus den wilden 60er Jahren,
wenngleich sehr viel elitdrer

Aan Pl s o

am Poolboden ,

und luxuri6ser als das Blu-
menkinder-Image auf den
ersten Blick vielleicht ver-
muten ldsst. Motto: locker,
legere und cool, aber kei-
neswegs billig.

Von Wien und Berlin
nach Mallorca

Wen wundert es da, dass
auch das hauseigene Res-
taurant, das auch oder ge-
rade Nicht-Hotelgdsten zur
Verfligung steht, etwas ganz
Besonderes ist.

Gefiihrt wird das ,Neni“ von
der Israelin Haya Molcho,

die in Deutschland zusam-
men mit ihren Sohnen ein
kleines Gastroimperium
fihrt. Neben unzéhligen
Kochbiichern, Kursen und
dem Verkauf von Produkten
wie Humus und Marketing
betreibt Haya derzeit fiinf
Restaurants in Deutsch-
land, Osterreich und der
Schweiz. Nach Standorten
in Wien, Berlin, Hamburg,
Ziirich und Miinchen ist die
ostmediterran inspirierte
Kiiche des Restaurants nun
auch auf Mallorca ange-
kommen.

hl Han B,

o
und Korl gesty

blickt man iber den Hafen - oder hinunterzuh‘Hotelpoo‘l, d

»Neni“ ist iibrigens kein
esotherischer Begriff, son-
dern die Hintereinanderrei-
hung der Anfangsbuchsta-
ben von Hayas vier Séhnen
Nuriel, Elior, Nadiv und Ila.
So einfach ist das.

Improvisation

wird grof

geschrieben

Die Kiiche im ,Neni“ ist kos-
mopolitisch gepragt: Ein-
fliisse der israelischen, ru-
mdnischen und spanischen
Kiiche treffen auf lokale
Spezialitdten. Ein Blick auf
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Fr-l"jchte, Obst, Ei, Kebab o&er Croissants. Im ,Neni” kommt zum Friihstiick alles aufden Iiséh.

die Speisekarte verrdt, dass
sich etwa bei den Vorspei-
sen arabische Mezze mit
Humus und Pitabrot neben
ruminischen Aufstrichen
und libanesischem Auber-
ginen-Piirree tummeln.

Ansonsten gibt es Salate
aller Art, gegrillten Fisch,
Meeresfriichte oder Kebab,
israelisches Streetfood und
zum Nachtisch gerosteten
Sesam oder auch einfach
nur New York Cheesecake.
Motto: Im Neni geht alles.
Improvisation wird eben-
falls groR geschrieben, ge-
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nauso wie die Liebe zum
Detail bei der Anrichtung
aller Speisen.

Gemeinsam Essen,
gemeinsam GenieRen
Ein weiteres grundlegendes
Konzept von Haya und dem
»Neni“: Gemeinsam Essen,
gemeinsam GenieRen. Will
heiRen: Jeder soll von al-
lem probieren konnen, im
Restaurant kommen die
Gerichte unprdtentios und
ohne Meniiabfolge auf den
Tisch. Orientalisch-medi-
terrane Spezialititen wie

essen Boden ein riesiges, buntes Peace-Zeichen ziert.
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Friihlingsrollen, Paprikasalat oder gebratene Meeresfriichte: Die Speisen sind international geprégt. Lokale Produkte machen die Zutaten aus.

Sabich (12 Euro), ein Mix
aus gebackenen Aubergi-
nen, Hummus, pochiertem
Ei und Amba oder orienta-
lisch gebeizter Lachs mit
Sojabohnen, Salat, einge-
legten Zitronen und Kori-
ander stehen fiir den kuli-
narischen Kurs der Marke,
deren Geschichte 2009
mit dem Lokal am Wiener
Naschmarkt begann.

Immerhin: Auf Mallorca
wird ein Degustationsmenii
geboten zum Preis von 39
Euro. Getranke exklusive.

Vorspeise (Ii.): Frittiertes Hahnchenfleisch mit

Traumblick iiber
Port de Séller

.Aufkommende Zweifel an

der auf den ersten Blick
etwas verwirrenden Karte
verfliegen aber spitestens
dann, wenn der Blick von
der groBen AuRenterrasse
auf der obersten Hoteletage
zum ersten Mal in die Fer-
ne schweift. Zwischen griin
bewachsenen Héngen liegt
der pittoreske Hafen von
Séller, im Hintergrund die
Berge der Tramuntana — ei-
ne optische Gaumenfreude
der ganz besonderen Art.

III- und.—n-

Fazit: Genauso wie die
aufergewohnliche Loca-
tion ist auch das ,Neni“
ein ganz besonderes Res-
taurant. Das Preis-Leis-
tungsverhdltnis ist trotz der
priviligierten Lage vollkom-
men akzeptabel, das Am-
biente unpritentiés und
ldssig.

Das Lokal eignet sich so-
wohl fiir romantische
Candlelight-Dinner als
auch gesellige Familien-,
Freunde- oder - ja, war-
um eigentlich nicht? - Ge-
schiftsessen.

P

(Re.): Dorade mit scharfem Tomaten-Ragout.

P

Motto: Ein bifchen Flower
Power schmeckt doch ei-
gentlich jedem.

»INeni*
Restaurant im
»Bikini & Mountain Hotel“

Carrer de Migjorn, 2
Port de Séller

Tischreservierung unter

Tel. 971 631 700
www.bikini-hotels.com

Andreas John
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Die excellente Kiche vonJorg Klausmann —
kombiniert mit den besten Weinen und einem
traumhaften Blick

Kulinarischer Genuss und Meer...
mit ausschlieflich frischen Produkten




