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„Happy Place” im Nobelhafen
VON  
DOMINIK SAROTA 
 

Klein, fein und höchst au-
ßergewöhnlich: Diese Ad-
jektive treffen auf das Jani-

na Restaurant im Glamour-Hots-
pot Puerto Portals zu. Das gast-
ronomische Juwel in dem Nobel-
hafen im Südwesten der Insel 
überraschte beim MM-Besuch 
positiv mit seinen Delikatessen – 
ein Mix aus japanischer Raffines-
se (wie etwa Sushi-Spezialitäten) 
und mexikanischer Küche. Ne-
ben so manchem edlen Tropfen 
finden sich auch Leckereien aus 
dem österreichischen Raum, wie 
Salzburger Nockerl oder Kaiser-
schmarrn, zum Dessert vor. Erst 
vor rund einem Jahr eröffnete die 
aus München stammende Neu-
gastronomin Janina Zweig ihr 
charmantes Restaurant, das über 
einen Blick auf den Yacht-Hafen 
verfügt. Bei der Dekoration und 
Ausstattung achtete die studierte 
Interieur-Designerin bei der Aus-
stattung minutiös auf jedes De-
tail. Neben den zahlreichen japa-
nischen Vasen, den vielen Kris-
tallen, einer Bar aus hochwerti-
gem griechischen Alabastro-
Stein und einem luxuriös wir-

kenden „Instagram-Bad” fällt 
vor allem ein großer, 180 Millio-
nen Jahre alter Amethyst ins Au-
ge, der das Erkennungszeichen 
des Restaurants ist. Ein optisches 
Highlight ist auch die offene Kü-

che, in der die Gäste dem Chef-
koch Ryu beim Zubereiten von 
Gerichten wie Burrata mit Toma-
ten, Austern mit Mangosalat 
oder dem Dekorieren des Yuzu-
Dressings auf den Sashimi-Tel-
lern zuschauen können. „Vor al-
lem bei der Auswahl des Gemü-
ses setzten wir auf lokale, frische 
Produkte”, so Zweig. Das Res-
taurant Janina (Puerto Portals. 
Local 44, 07181 Portals) setzt auf 
erstklassigen Service beim Bedie-
nen der Gäste und bietet daher 

sogar einen Chauffeur Service 
an. Die Lokalinhaberin sagte fer-
ner: „Der Anfang war schwierig, 
ich musste viel umstrukturieren. 
Man muss sich zunächst einen 
Namen machen auf der Insel, 
doch nun läuft alles bestens.” Der 
große Wunsch von Janina Zweig 
war es, ihr Restaurant, was ihr 
Herzensprojekt ist, zu einem 
„Happy Place” zu gestalten. Hier 
können ihre Gäste neben höchs-
tem kulinarischen Genuss auf 
Fashion und Lifestyle treffen. Die 

Inhaberin leiht ihren Namen da-
bei nicht nur dem Restaurant an 
sich (www.janina-restaurante.com), 
denn auch auf der Speisekarte fin-
det man das Sushi-Gericht „Jani-
na Roll” und den kreativen Cock-
tail „Janina Spritz” (mit Wermut, 
Pink Tonic und Cava). „Ich kom-
me aus dem Modebereich und 
möchte diese Passion in Zukunft 
bei eigenen Fashion-Events noch 
stärker bei gutem Essen mit ein-
fließen lassen,”, so Zweig über 
ihre Vision.

Das Restaurant Janina gehört mit seiner Haute Cuisine zu den versteckten Schätzen in Puerto Portals 

Janina Zweig (l.) vor ihrem Lokal in Puerto Portals. Die Gastronomin hat den Anspruch, japanische Raffinesse mit mexikanischer Leidenschaft zu vereinen (M.) Fotos: privat

Auf dieser Dachterrasse des Restaurants Schwaiger steigt de Afterwork-Party.

Die Gourmetrestaurant Schwai-
ger lädt an diesem Freitag,  
9. Mai, zu einer Rooftop Session 
auf seine weitläufige Dachter-
rasse. Das insbesondere bei 
deutschen Residenten beliebte 
Lokal will nach Angaben der 
Betreiber ein Frühlingsfest ver-
anstalten und seinen Gästen ei-
nen unvergesslichen Nachmit-
tag bereiten: eine Afterwork 
Rooftop Session mit einer Kom-
bination aus Drinks und Spei-
sen sowie Musik von Vinyl-
schallplatten samt atemberau-
bendem Blick über Palma. 

Die Dachterrasse des Restau-
rants wird ab 16 Uhr zur per-
fekten Bühne, um den Arbeits-

tag stilvoll ausklingen zu las-
sen, heißt es in einer Mitteilung. 
Für die Musik sorgt DJ Miquel 
Font, der bekannt ist für seine 
energiegeladenen Sets und sei-
ne Vorliebe für Musik der 
1980er Jahre. Er liefert mit einer  
Session den passenden Sound-
track zum Ereignis. Dazu ser-
viert der Küchenchef ein De-
gustationsmenü mit mediterra-
ner Inspiration, das auf eine 
Auswahl erlesener Premium-
weine abgestimmt ist.            (as) 

 
Reservierung und Info unter 

Tel. 971-666819. Das Menü ist on-
line unter schwaiger.es einsehbar. 
Reservierung auch über thefork.es 

Ein Küchenstudio im Urlaubs-
ort, passt das zusammen? Die 
beiden Gründer von „Kitchen 
Concepts”, Gerrit Kümmel und 
Wladimir Käfer, meinen: Ja, und 
das sogar sehr gut. Bei der Eröff-
nungsfeier am Bulevar Peguera 
am vergangenen Samstag erklär-
ten die beiden Mallorcafans, wa-
rum die Wahl des neuen Stand-
orts genau hierhin fiel. „Gerade 
in solchen Orten gibt es zahlrei-
che Residenten, die eine Immo-

bilie besitzen und eine neue Kü-
che kaufen möchten”, sagte  
Kümmel. Und Partner Käfer füg-
te hinzu: „Viele Deutsche legen 
Wert auf Marken, die sie aus der 
Heimat kennen. In unserem Stu-
dio und im Showroom nebenan 
finden sie diese und müssen so 
nicht auf Altbekanntes verzich-

ten”. Beide Geschäftsmänner 
lernten sich bei den Treffen ihres 
regionalen Küchenverbandes 
kennen. Aus der Freundschaft 
wurde nun auch eine berufliche 
Partnerschaft, als sie spontan be-
schlossen, ein leerstehendes La-
denlokal zu übernehmen und ih-
re Expertise auf Mallorca zu 
übertragen.                            (rh)

Helle Farben und 
klare Formen be-
stimmen bei Gerrit 
Kümmel und Wladi-
mir Käfer (v.l.) von 
„Kitchen Con-
cepts” den Ver-
kaufsraum. Für 
Farbtupfer sorgten 
bei der Einweihung 
in Peguera Tapas 
und Häppchen so-
wie die farbenfroh 
gekleideten Gäste 
(u.), die mit Berü-
ßungsgeschenken 
der Einladung der 
beiden Geschäfts-
partner gefolgt wa-
ren. Foto: R.H.

Bei einem Insel-Aufenthalt entschieden sich zwei Küchenstudio-Inhaber 
spontan, ihren Traum auf der Baleareninsel zu verwirklichen

Deutsches Küchenstudio 
jetzt auch auf Mallorca

Das 2024 eröffnete 
Fusionsrestaurant  
setzt bei der Kulinarik 
asiatische Akzente   

Bekannte deutsche 
Marken auch in der 
Wahlheimat verfügbar

Afterwork Rooftop 
Sessions bei Schwaiger


