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ESPECIAL GASTRONOMIA

«Nuestra fortaleza es poder concentrar una oferta tan
diferente y variada en un espacio tan peguenos

El vicepresidente de Pimeef Restauracion, Miguel Tur, destaca que la oferta gastrondmica de Ibiza y Formentera es
«increiblemente potentey, pero insiste en la dificultad del sector para encontrar trabajadores cualificados

a temporada en Ibiza y Formen-

tera ha empezado de manera

muy parecida a la del afno pasa-

do y aungue aun esta «relativa-

mente flojay, porgue «no hay
una continuidad de turistas hasta que
este mas avanzada, las previsiones son
optimistas. Esta es la impresion de Mi-
guel Tur, vicepresidente de Pimeef Res-
tauracion, que senala gue la unica dife-
rencia gue se han encontrado los em-
presarios es que ante el inicio mas
temprano de la Semana Santa, «tene-
mos la sensacion de gue falta un poco
de ambiente». A esto se suma que los
hoteles han empezado mas tarde pero a
medida que se vayan incorporando tu-
ristas «notaremos ese incremento de
gente».

Aungue si algo preocupa a los empre-
sarios es gue el sector de la restauracion
pasa por su peor momento para encon-
trar trabajadores cualificados, un handi-
cap con el que tienen que lidiar los em-
presarios del sector turistico.

«El tema de personal esta igual gue el
ano pasado. No es una situacion que pa-
rezca gue vaya a mejorar salvo que se
haga un cambio muy importante, pero
el cambio que haria falta que es que la
oferta de vivienda disponible se incre-
mente a corto plazo. De momento, yo
NO Veo que aparezca nada milagroso ni
extraordinario gue haga gue la oferta se
dispare. Tenemos poca oferta disponible
y la poca gue hay tiene unos precios
muy elevadosy, lamenta Tur.

Una solucion a este problema seria la
Escuela de Hosteleria de Ibiza y Formen-
tera, gue iniciara en octubre l0s cursos.
Para el Presidente del Consell, Vicent
Mari, es la clave para que el sector pue-
da disponer de trabajadores cualificados
y sera una oportunidad para la forma-
cion del personal: «formara y dara opor-
tunidades a estudiantes vy trabajadores
que vya residen en la islay.

Mari destaca que es un «hito para la
formacion y para la excelencia de nues-
tro principal motor econdmicoy, porque
supone una oportunidad para tener a
trabajadores formados y bien prepara-
dos aqui mismo, en Eivissa, sin tener
que ir a buscarlos fuera o gue la gente
de aqui se tenga que ir fuera a formarse.

«Tenemos una escuela puntera, una
escuela con unas instalaciones pioneras
y que escucha a los profesionales y em-
presarios de la isla para saber qué perfi-
les son l0s necesarios para dar respues-
tas reales a las necesidades del sector.
Es la oportunidad que necesitaba nues-
tra isla para centrarse en la calidad vy la
excelencia del servicio, no en la canti-
dad. Y esa es la ruta que debemos se-
guiry, afirma Marf.

La Escuela ya tiene directora desde el
pasado dia 8, Pepita Costa Costa, que
fue consellera de Cultura vy directora del
Centro Integrado de Formacion Profe-
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sional Can Marines. Cuando se encuen-
tre en pleno rendimiento, dara cobertura
formativa a mas de 400 alumnos cada
ano.

Los alumnos del Servicio de Ocupa-
cion de las llles Balears (SOIB) han sido
los encargados de encender por prime-
ra vez los nuevos y modernos fogones
llenando de vida las instalaciones de es-
te centro.

Entre otros espacios, se encuentran
cinco aulas tedricas, dos aulas de infor-
matica, una sala de estudios, una aula de
demostracion culinaria, una aula bar, un
taller bar, un taller restaurante, una sala
de degustacion, diferentes despachos
para profesorado y personal administra-
tivo, taquillas, vestuarios y una cocina de
tres pistas de 840 metros cuadrados pa-
ra 26 personas, mas el personal de pa-
naderia y obrador. También dispone de
camaras para carne, pescado y platos
frios, economato y espacios técnicos y
almacenes.

Mantener plantillas estables

Ademas de la falta de personal, Miguel
Tur también ve un problema estructural
Yy €s que las nuevas generaciones «deci-
den trabajar en otros sectores que no
son el turismo, ya que hoy dia hay mu-
chas mas opciones que en los anos 70
y 80 no existiany. Quienes sustentan el
sector de la restauracion vy la hosteleria
se estan jubilando «a lo que se suma
que la poblacion es decreciente, hay
menos gente disponible para trabajary.
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Por tanto, eso obliga que parte de la
gente que tiene que incorporarse en el
sector turistico a trabajar venga de fuera
y «NO tenemos una oferta de vivienda dis-
ponible para tanta gente que tiene que
venir a cubrir los puestos de trabajo de la
gente gque se esta retirando o jubilandos.
El vicepresidente de Pimeef cree que a
corto plazo no hay una solucion «a no ser
que cambiaran muchas cosas». Y es gue,
segun Tur, ahora mismo si hablas con
cualguier empresario, da igual del sector
gue sea, todos hablan de lo mismo la difi-
cultad que tienen para mantener planti-
llas estables.

Por otro lado, esta el «increible» mo-
mento que vive la gastronomia ibicenca,
gue se ha consolidado como un elemen-
to clave para diversificar la oferta turistica
y estimular el desarrollo econdmico local.
Miguel Tur destaca que en un «espacio
tan pequeno haya un sector increible-
mente potente que tiene multitud de
oferta de toda clasey, y cree que es de los
pocos lugares del mundo, en los que se
concentra una oferta tan diferente y ese
«es uno de los puntos positivos y de las
fortalezas turisticas que nosotros tene-
MOos aquii».

Vicent Mari coincide con Tur vy valora la
oferta gastrondmica de Ibiza como «la
mejor del mundoy, gracias al producto
kmO, con carnes, pescados, frutas y hor-
talizas de la mejor calidad. «Los restauran-
tes que, a través del sello Sabors d'Eivissa,
promocionan nuestros platos tipicos, co-
mo el bullit de peix, el sofrit pages, la frita...
y postres como el flad, se han convertido
en lugar de peregrinaje para guienes dis-
frutan de una experiencia gastronomica
de calidads.

Marf destaca también otras propuestas
gastrondomicas, basadas en otra filosofia,
pero gue también han aportado una im-
pronta de calidad a la oferta gastronomi-
ca de nuestra isla. «Tenemos nada mas y
nada menos que cinco restaurantes con
Estrella Michelin, gue nos ayudan tam-
bién a posicionar Eivissa como destino
gastronomico de calidad incuestionabley.

El producto local de Eivissa esta mas de
moda gque nunca y es algo gue demues-
tran las cifras: en los Ultimos anos las coo-
perativas de la isla han aumentado su fac-
turacion anual y cada vez son mas los
productores que se suman a las campa-
nas de difusion de producto local. «La
promocion esta funcionando vy lo hace
porgue hablamos de productos de altisi-
ma calidad: la patata roja ibicenca, la san-
dia, la almendra, meldn, algarroba, pesca-
do, carne.. sus cualidades culinarias son
innegables y son la base de muchos de
nuestros platos mas reconocidos. El sello

x Foto: SAN CARLOS BAR RESTAURANTE==" -

u Foto: MAYMANTA
-

Sabors dEivissa junto a PIMEEF estan ha-
ciendo una importante labor de promo-
cion que guiero poner en valor porgue es-
tan haciendo que nuestro campo v el tra-
bajo de nuestros productores sea
justamente reconocidoy, sefiala Mari.

Ayudas al sector

El Departamento de Medio Rural y Mari-
no del Consell activa un paguete de ayu-
das al sector para fomentar la recupera-
cion, mantenimiento y consolidacion del
entorno agrario de la isla. Se trata de una Ii-
nea de ayudas fundamental para el mante-
nimiento de la actividad agraria y que ha
aumentado en cuantia en este Ultimo ano,
llegando al millon de euros. También hay
ayudas a las cooperativas y apoyo a las co-
fradias de pescadores. Segun explica el
presidente, el objetivo es «favorecer la acti-
vidad del sector primario, su productividad
y hacer de él un sector atractivo para los
jovenes, gue sientan que es una actividad
rentable» y se muestra satisfecho con el
grupo numeroso de jovenes agricultores
«que estan siendo ejemplo por su trabajo
y empenoy» por 1o gue la idea es «poten-
ciar y facilitar ese relevo.
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ENTREVISTA Martin Berasategui

«De Ibiza me encanta todo. La cesta de la compra v los
COCIneros que viven en cuerpo 'y alma la profesion»

El laureado chef vasco, Martin Berasategui, repasa su trayectoria en el restaurante Etxeko Ibiza de cara a la nueva temporada 2024

artin Berasategui, el titan de la

cocina y chef espafnol mas lau-

reado, emprende una nueva

termporada mas en Etxeko Ibiza,

ubicado en el Bless Hotel Ibiza.
Tras ganar la Estrella Michelin en 2022,
Etxeko Ibiza abre sus puertas un verano
mas con un sinfin de novedades vy sorpre-
sas donde Berasategui ha sido el arquitecto
de confeccionar cada plato.

—¢En qué consistira esta nueva tempora-
da?

—La nueva temporada trae una novedad
que en lugar de tener una carta como tenia-
mos, tendra dos menus: el menu origen y el
menu Etxeko. Es una manera mas fresca de
llevar una carta, porque habra novedades y
sorpresas continuas.

—¢Coémo ha evolucionado la cocina de
Etxeko en estos cinco afos?

—Nos juntamos ocho responsable de Mar-
tin Berasategui y pensamos qué platos irfan
bien para la oferta 2024 aqui en Etxeko. La
cocina de Martin no para. Cada afno tienes
novedades, nuevas referencias y tienes pla-
tos para el traje con el textil que yo creo que
le hace falta a esto. Me gusta no ser casposo
a la hora de fluir en lo que le hace falta a un
sitio asi.

—La incorporacion de Esteban Sanchez
como head chef también es una de las no-
vedades.

—Esteban es un gran profesional, una mag-
nifica persona con un don innato para la co-
cina y que empieza conmigo cuando em-
pieza el proyecto del Hotel Bless con el
Etxeko. Etxeko quiere decir en vasco de ca-
sa'y la firma Martin Berasategui es la que
hacfa mi padre. Es un homenaje a él que no
ha podido ver todo Io que me ha pasado.
Me siento super orgulloso.

—¢Como empez6 la aventura de Etxeko
Ibiza?

—Ya sabéis que soy generoso en el esfuer-
70y, sobre todo, agradecido. La familia Ma-
tutes, enamorados de mi cocina, me traen
un proyecto al que nunca se puede decir
que no. Estoy en un sitio donde nuca soné
estar, es una suerte increible. Cocinar en un
sitio asf es un chollo. Salgo al balcon y pien-
SO joder, qué es esto’. Y sin darte cuenta, te
vas cargando las pilas. Tienes la suerte de,
porgue te chifle la cocina, poder ver cosas
gue no estan al alcance de la mano de la
gente. Y aqui estoy, trabajando en Ibiza, y es-
toy mejor trabajando que en muchos sitios
donde he ido de vacaciones. Es una suerte
terrible y cuando tienes tanta suerte tienes
que ser agradecido.

—¢Ya conocia la isla antes de la aventura
en Etxeko?

—Cuando yo era joven dejé de hacer un
monton de cosas gue hacian mis amigos de
mi edad y una de las cosas que mas envidia
me daba era venir a Ibiza. Quién me iba a
decir a mi que la familia Matutes me iba a

dar un proyecto al que no podia decir que
no. Cuando inauguramos esto me escondi
y me emocioné. Para mi Ibiza es muy im-
portante y es de esas inauguraciones que te
emocionas. Y al final, todo el mundo que tra-
baja durisimo tiene premios esperando. Si
estas aqui y no te emocionas, qué poco va-
loras la suerte que has tenido. Me ha mere-
cido la pena el mal llamado sacrificio o la
presion, ibendita presion! Cuando eres el
elegido para esa presion, yo disfruto como
nada.

—¢Qué es lo que mas destacaria de la gas-
tronomia de laisla y cual es su plato prefe-
rido?

—De Ibiza me encanta todo. La cesta de la
compra, los cocineros y cocineras gue viven
en cuerpo y alma la profesion, todos los pla-
tos de tradicion y de creatividad que he pro-
bado. Tenéis grandisimos productos, muchi-
sima luz y se 0s nota en la cara a los ibicen-
COS gue siempre vais con la sonrisa de par
en par, haciéndonos felices a los que veni-
mMos aqui, mas generosos gue la ley. No
puede haber nadie que venga aqui y no se
vaya loco por Ibiza. No me extrana que la
gente vuelva y vuelva, y hable y hable. Para
mi, SOiS una leccion, un camino a seguir y
un ejemplo. Os ganais el carifio de todo el
mundo porgue sois especiales.

—¢Coémo ve el momento que esta vivien-
do Ibiza en lo gastronémico?

—Ibiza ya es un sitio referente gastronomi-
camente hablando. Michelin ha sido muy
importante, no solo ha cambiado la cocina
espafnola, ha cambiado cocina del mundo.
Si Michelin no hubiese existido, a mi no me
conoceria nadie. Ha sido una suerte que ha-
yan querido poner en valor el mundo de
disfrutar de la gastronomia. La gente viaja

«ESTOY EN UN SITIO DONDE
NUCA SONE ESTAR, ES UNA
SUERTE INCREIBLE. COCINAR
ASI ES UN CHOLLO. SALGO
AL BALCON Y PIENSO JODER,
QUE ESESTO»

«LOS IBICENCOS QUE
SIEMPRE VAIS CON LA
SONRISA DE PAR EN PAR,
HACIENDONOS FELICESA
LOS QUE VENIMOS AQUI, MAS
GENEROSOS QUE LA LEY»

desde otros lugares del mundo para ver la
obra de cocineros espanoles e ibicencos. El
que estén dando estrellas Michelin en Ibiza
a mi me emociona, porgue es una tierra
maravillosa que si ademas la vestimos de
gala con la gastronomia mejor que mejor.

— ¢Cémo se definiria en la cocina?

—~Para mi no existe el 'yo. Martin Berasate-
gui Somos nosotros, es cierto que yo piloto
y dirijo este Universo Berasategui, pero so-
mos nosotros. Todo el mundo es igual de
importante que yo. He hecho historia en la
cocina a partir de ser un disfruton, que en
es0 si soy lider, y por ser alguien que conta-
gia, que transmite, que llena su vida de pro-
yectos, que es transportista de felicidad y
que da gracias a todo el mundo. El aprendiz
gue me venga hoy en cualquier cocina de
las que yo dirijo puede pasarme por la iz-
quierda como yo paseé a otros. Esto es lo
qgue tenemos que conseguir que las si-
guientes generaciones sean mejor que las

nuestras y para eso hay que ser generosos
y no esconderles nada. Si con algo me que-
do es que en mi profesion, ser buena gente
es rentable.

—Casi 50 afios de trayectoria... ¢{Qué nue-
vos desafios tiene y como ha sido esa evo-
lucién?

—Disfruto mucho de la presion y de la suer-
te que he tenido con esa mal llamada pre-
sion. La vida esta para disfrutar y si estas
disfrutando en excelencia, debes seguir ha-
ciéndolo. Ni te arrugues ni te asustes por la
presion, habra un dia que te quitaran, logica-
mente, la vida no perdona. En mi caso, nun-
ca soné con tener una estrella Michelin,
cuando con 20y pocos anos me dijeron en
El Bodegon tienes una Estrella Michelin’, yo
miré a todos lados a ver si habia camara
oculta. Con 20 afios y mi mujer que tenia 18,
cogimos el primer préstamo en el bodegon,
pelamos todo El Bodegon, y me avalo el
préstamo el pastor de Ireldo, Eusebio. Yo he
tenido suerte desde chaval, siempre. Pero
es muy importante ser buena gente. Cuan-
do veo listos con acento en la ese...

—Es un ambiente muy exigente, con mu-
cho ego...

—El olivo cuantas mas olivas tiene mas
arraigado a la tierra tiene que estar. El ego,
sobra. A mi me educaron asl. La buena gen-
te es 1o que te hace tirar para adelante. Hay
mucha competitividad sana en el mundo
de la cocina, pero esto es como el deporte.
Yo entiendo la cocina como rivales y ami-
gos 0 amigas. iSi te ha ganado, te ha gana-
do! La vida es para ganar, empatar o perder

—¢Qué objetivos tenéis marcados para
Etxeko? ¢Intentaréis luchar por la segunda
estrella?

—Yo soy timido (rie). No prometo mas que
disfrutar y dar todo lo que tienes dentro con
tus equipanos, que son los que te hacen
grande. Cuando hablan de estrellas, le ten-
go tanto respeto a Michelin que pienso ‘tra-
baja Martin, no te preocupes y oclpate’.
Aqui se trata de hacer lo mejor que sabe-
mos las cosas y que nos salgan como sofia-
mos, pero desde la humildad.

—¢Seguira esa fusion comida vasca con la
tradicién?

—Es un homenaje a la tradicion pero sobre
todo presente vy futuro de Martin. Yo recibo
una excelente herencia de la tradicion pero
hacemos la cocina agradecida a una tierra
maravillosa que me pone la alfombra roja
para gue yo haga mi obra en el Etxeko. Pre-
sente vy futuro. Aqui puedes ver platos que
no has visto en ningun lado vy se va a notar
el traje a la carta que Martin le hace al
Etxeko. Lo que pasa es que platos hipermo-
dernos se han convertido en tradicion den-
tro de lo que yo ofrezco. Intento aportarle a
todo mi saber hacer, mi nobleza y mi profe-
sionalidad.

Texto: Marina Yeste
Fotos: Alejandro Mellon
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BEN’S BIO MARKET Mucho mds que alimentacion. Es salud y bienestar

= ¥

Siente la conexion con la naturaleza

En Ben's Bio Market su pasion y dedicacion por la sostenibilidad v la vida saludable se refleja en sus productos. Su mision
es ofrecerte mucho mas gue comida. En este supermercado encontraras alimento para enriguecer tu cuerpo v el planeta

na dieta saludable comienza en
la lista de la compra vy es que, si
somos lo que comemos, es Cla-
ve elegir bien el supermercado
y apostar por productos frescos
y de calidad. En Ibiza tenemos la suerte de
contar con muchos establecimientos que
apuestan por el producto local, y uno de
ellos es Ben's Bio Market. En este estable-
cimiento situado en Marina Botafoch en-
contraras solo productos de calidad, para
cuidarte por dentro y por fuera. También
tienen las mejores marcas nacionales e in-
ternacionales y sobre todo, Ben's Bio Mar-

ket es garantia de salud, ya que en su tien-
da prima la frescura de los alimentos, el cul-
tivo natural y los productos de proximidad.

Tienen una cuidadosa seleccion de pro-
ductos organicos, verduras y frutas de la isla,
y articulos respetuosos con el medio am-
biente.

Su dedicacion y pasion por la sostenibili-
dad les llevan a trabajar con verduras kmoO,
cultivadas localmente; carnes de animales
alimentados con pasto del norte de Espana;
fruta local; lacteos organicos y una gran se-
leccion de panaderia, con productos artesa-
nales, como pan de xeixa 0 pan aleman, co-

cinados con carifo v tradicion.

También tienen pasta italiana original,
cereales, aperitivos nutritivos, tés e infusio-
nes. Y para dar un togue original a tus co-
midas, Ben’s Bio Market cuenta con una
gran variedad de hierbas y especias natu-
rales para cocinar de forma ecoldgica y
sabrosa. También encontraras protectores
solares para proteger la piel en verano, de
alta calidad con todas las garantias.

Acércate y descubre nuevos sabores,
porgue lo fresco, natural y de cercania,
ademas de ser mas saludable, sabe mu-
cho mejor.

{@bens.bio.market
www.bensbiomarket.com

ScN'S

Located in the heart of Marina Botafoch
Find us in Calle Gregal 2, |biza

SI0 MARKE 1

1Bl A

MORE THAN FOOD,
THIS IS NOURISHMENT

Welcome to our Bio Market, where freshness meets
sustainability on our island’s doorstep.

Dive into a treasure trove of locally sourced organic
produce, harvested just kilometers away.

ScN'S GY'M
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HOTEL ROYAL PLAZA

Una experiencia tnica
con impresionantes vistas

omer rico, durante todo el ano, en

pleno centro de Ibiza y disfrutar de

un servicio profesional a la vez que

familiar es posible en el Hotel Royal
Plaza, abierto tanto a huéspedes del hotel
COmMo a turistas.

Las vistas de la terraza de este cuatro es-
trellas son impresionantes, y es que disfru-
tar de un momento de paz, en pleno cen-
tro y con una panoramica de Dalt Vila es
un lujo al alcance de todos. El restaurante
Belvedere es un oasis que se encuentra en
la sexta planta del Hotel y que ofrece ade-
mas de una cuidada carta mediterranea
un completo menu semanal con varios en-
trantes a elegir, platos principales y postre
(25 euros con bebida incluida). Encontraras
propuestas como ravioli de ricotta y espi-
nacas a la crema de pesto; jamon ibérico
con pan de cristal; salmon a la pimienta ro-
sa; entrecot a las cinco pimientas; pollo al
curry; ensalada de quinoa con verduras; o
solomillo de cerdo rebozado en panko con
salsa roguefort. Todos los platos los elabo-
ran con producto fresco vy local, y las pro-
puestas varfan segun la temporada.

También te recomendamos gue te dejes
seducir por un coctel en la piscina, desde
clasicos reinventados hasta creaciones uni-
cas. La magnifica terraza de Belvedere
también es ideal para celebrar eventos o

reuniones de empresa. Pregunta sin nin-
guin compromiso por los menus que tie-
nen para grupos.

El Hotel Royal Plaza también es elegan-
cia y comodidad, el lugar perfecto para
alojar este verano a amigos y familiares.
Dispone de un wellbeing center con una
amplia gama de tratamientos disefados
para revitalizar tanto tu cuerpo como tu
mente.

SORELLA

O sabor de la Italia

mas mediterranea

— | HOtel mas hedonista de la idilica
costa de Santa Eularia inicia una

[~ nueva temporada llena de sofistica-
b CiON Y NOvedades. En el corazon de
Mongibello, se encuentran sus nuevos
conceptos gastronomicos: Sorella Risto-
rante y Sorella Terrazza. Dos zonas para
disfrutar en momentos diferentes segun el
mood, en un enclave gue viene cargado
de todo el sabor y los mejores productos
de temporada. Francesco T. Leggio es el
chef siciliano a los mandos de los fogones.
Inspirado en la ltalia de los afios 60 y 70,

y fusionado con la nostalgia de los anos
dorados de Ibiza, Sorella Ristorante rinde
homenaje a la autenticidad vy sofisticacion
de la gastronomia italiana, sin perder de
vista el toque mediterraneo. Ofrece una

experiencia culinaria que bebe de la coci-
na tradicional italiana de mantel de cua-
dros.  Sorella Terrazza, con vistas a la idili-
ca playa de Es Calo De SAlga, que estrena
paseo y conectara con el centro de Santa
Eularia, es el escenario perfecto para dis-
frutar de una propuesta gastronomica lle-
na de sabor y producto de calidad al aire li-
bre. Una propuesta mas fresca e informal,
para compartir en cualguier momento del
dia. En Mongibello saben la importancia
que tiene un buen coctel, por eso han ela-
borado una carta creada para hacer disfru-
tar a los paladares mas exigentes, pensada
y elaborada por su Head Bartender llan Ar-
ca.

Mongibello arranca su verano eterno
con mas sabor mediterraneo gue nunca.

LR

Royal Plaza

HOTEL

C/ Pedro Francés, 27 07800 Ibiza Teléfono de reservas: 971 31 00 00

Abierto todos los dias de 11:00 a 23:00 horas.

TERRAZTIA

JoREILA

OPEN FROM 11AM TO 11PM
ABIERTO DE 11:00 A 23:00H

SORELLAGMONGI
it mg%tlﬂamcm

RIEToRANTE

Jo

OPEN FROM 0730 PM TO 1M
ABIERTO DE 18:30 A 23:004
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HACIENDA NA XAMENA Cocina mediterrdnea de vanguardia

Una experiencia gastronomica de altura
junto a los sabores autenticos de Ibiza

Hacienda Na Xamena cuenta con una de las vistas panoramicas al Mediterraneo mas hermosas de la isla. Su restaurante, Edén, impulsa

una gastronomia disefhada para ser sostenible y con el foco puesto en el producto local

0N una cocina mediterranea de

vanguardia y productos de su

propio huerto, este restaurante

dispone de los Unicos ‘nidos

gastro’ de Espana que permi-
ten a los comensales disfrutar de una
cena con vistas al mar en un ambiente
exclusivo.

Ubicado en la cima de los espectacu-
lares acantilados de San Miguel de Ba-
lansat, Hacienda Na Xamena cuenta con
una de las vistas panoramicas al Medite-
rraneoc mas hermosas de la isla. Su res-
taurante, Edén, impulsa una gastrono-
mia «al ritmo de la estacionalidad, dise-
fada para ser sostenible y con el foco
puesto en el producto localy, segun ex-
plica la familia Lipszyc, propietaria de Ia
Hacienda.

Reconocido por ofrecer una cocina
mediterranea de vanguardia, este esta-
blecimiento propone una experiencia
culinaria sin igual junto al priveé del Res-
taurante Edén, Los Nidos. Estas estruc-
turas, situadas en la azotea, permiten a
los comensales disfrutar de una cena

con vistas panoramicas al mar en un
ambiente exclusivo y magico bajo las es-
trellas. Los menus degustacion en los ni-
dos se caracterizan por el uso de pro-
ductos de Kilometro Cero, provenientes
del propio huerto del hotel para garanti-
zar su «frescura y calidady, recuerdan

desde Hacienda Na Xamena. Con el pro-
posito de que los comensales «reconec-
ten con la naturalezay, el equipo de Ha-
cienda Na Xamena ha disenado también
diferentes experiencias como caminatas
y Vvisitas culinarias en su nuevo proyecto
‘La Finca Na Xamena'.

DESCUBRE LOS SECRETOS
DE HACIENDA NA XAMENA

Vive una |biza de ensueno con
nuestra oferta exquisita de

experiencias.

RelGjate en nuestras Cascadas
suspendidas, saborea la esencia
mediterrénea frente al mar en
Edén Restaurante & Lounge,
disfruta de un viaje al pasado

; d{\ Vida Antlgun de Ihlzu y

g’

Reconectar ‘conrla naturaleza
es el verdadero lujo

*
* 2

/"’ﬂﬂ‘%ﬁr""\

*
*

N

HACIENDA NA XAMENA
IBIZA
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ENTREVISTA Toni Tur Boned, presidente de la Cooperativa de Sant Antoni

«No cubrimos la generacion de payeses
gue se jubilan 0 abandonan la explotaciony

A pesar de que hay un grupo de jovenes gue se han incorporado en los ultimos anos a la agricultura ibicenca, Toni Tur
Boned hace un llamamiento para «generar y garantizar las condiciones minimas para la actividad agraria»

oni Tur Boned (1biza1988) se dedi-

ca profesionalmente desde 2016

a su pasion, la agricultura ecologi-

Ca, y desde hace poco mas de un

ano es presidente de la Cooperati-
va de Sant Antoni. Boned tiene como mi-
sion hacer que la cooperativa sea una en-
tidad con el relevo generacional garantiza-
do, apostar por nuevos proyectos vy
mejoras técnicas, mas transparente y me-
jor dotada.

—¢Es rentable vivir de la agricultura?
—Si, al igual gue cualquier otro oficio. En
definitiva, la rentabilidad de una explota-
cion la marcara el grado de profesionali-
dad de ésta, como se produce y qué culti-
VOS se implantan.

—¢Con qué dificultades se encuentran
hoy dia los agricultores?

—Hay dos condiciones basicas sin las
cuales no hay agricultura: acceso a la tie-
rra y agua. Por desgracia, estamos inmer-
s0s en la voragine de un modelo socioe-
conomico gue cada dia hace mas compli-
cado garantizar estas condiciones.

—¢Qué medidas propondria para fo-
mentar la agricultura?

—En relacion a garantizar las condiciones
sine qua non gue comentaba anterior-
mente. Tres medidas:

1. Regular los usos obscenos del agua, asi
COmMo mejorar urgentemente su reutiliza-
cion.

2. Regular todo uso de suelo rustico, que
no esté vinculado a una explotacion agri-
cola.

3. Incentivar el consumo del producto lo-
cal, en el sector turistico.

—Recientemente la cooperativa agricola
Sant Antoni recibio el premio Premio Sa-
bors Gastronomic Compromis del Pro-
ducte Local-Comerc, ¢a qué se debe este
reconocimiento?

—La Cooperativa desde su origen siem-
pre ha tenido una pequena botigueta para
los socios, donde siempre hemos tenido
producto local de nuestros socios o pro-
ductores de la Isla, envasados, miel, vinos,
pan, frutos secos, etc.

Ademas, dentro del proyecto Farmes and
Co, la cooperativa se comprometio a refor-
mar un Corner 100% de producto local. La
verdad es que esta Ultima reforma quedd
muy bien y ha tenido muy buena acogida.
El reconocimiento, que gueremos com-
partir con todos los comercios de produc-
to local que también estuvieron nomina-
dos, entendemos que es por una trayecto-
ria y apuesta firme por nuestros
productores y su producto de excelencia.

—¢Qué destacaria del trabajo que reali-
za la cooperativa?

—Como cooperativa, la actividad principal
son los suministros, pero por su tradicion

y antigliedad, la Cooperativa de Sant An-
toni se ha convertido en un referente en el
sector primario de la isla y su principal la-
bor es prestar suministros y servicios ne-
cesarios a sus socios, haciendo asi su acti-
vidad agraria un poquito mas facil.

—<¢Tiene salida el producto local?
¢Apuestan los restaurantes por el pro-
ducto kmQ?

—Si, tiene salida. Es evidente que produci-
mos una infima parte de lo que se consu-
me en la isla. Hay muchos restaurantes
que apuestan por el producto local de for-
ma contundente y hacen muy bien las co-
sas, deben aumentar, y también los hay
gue ponen producto local como promo-
cion, marketing y postureo, pero finalmen-
te en su carta solo encuentras un platito
de producto ibicenco, si llega. Hay que ha-
cer una labor contra el intrusismo, como
en tantos sectores de la isla.

—¢Tiene visibilidad la agricultura ibicen-
ca?

—DPienso que si. Hay varios productos es-
trella gue son reconocidos por toda la so-
ciedad ibicenca y eso es fruto de las cam-
pafnas de promocion vy las jornadas gas-
trondmicas populares.

—¢Hay relevo generacional? ¢Se anima
la gente joven a trabajar en el campo?

—Me encantaria contestar lo contrario,
pero la realidad es gue NO. Hay un grupo
de jovenes de 30-40 afos que se han in-

«HAY QUIENES PONEN EN
SUS CARTAS PRODUCTO
LOCAL COMO PROMOCION,
MARKETING Y POSTUREO,
PERO FINALMENTE SOLO
ENCUENTRAS UN PLATITO DE
PRODUCTO IBICENCO,
SILLEGA»

corporado en los Ultimos anos, pero por
desgracia no llegan a cubrir la generacion
de payeses gue se jubilan o0 abandonan la
explotacion. Podriamos de decir que a pe-
sar de las nuevas incorporaciones, la tasa
de reposicion es negativa. Es un gran pro-
blema, gue hay que abordar profunda-
mente, empezando por generar las condi-
ciones minimas para la actividad agraria.

—¢Como competir con el precio de los
productos que vienen de fuera?

—No competiremos por cantidad ni pre-
Cio por circunstancias objetivas de la pro-
duccion evidentes. Entonces, hay que
competir por calidad vy diferenciacion.

—¢Qué retos tiene por delante como
presidente? ¢De qué se siente mas satis-
fecho en este primer afo?

—Como reto, creo que estamos intentan-
do modernizar la maguinaria de la coope-
rativa para ser mas eficientes, tenemos
por delante proyectos sobre la algarroba
0 la reforma de nuestra sede por fases.

En este primer ano, tuvimos el estreno de
cosechadora de cereal nueva, inversion
importante que ya venia planificada des-
de la presidencia anterior. Pero lo que mas
nos ha satisfecho, sobre todo a nivel social
de la Cooperativa, fue la recuperacion del
Sant Antoni Rural. Pensabamos que des-
pués de tres anos, se habrian olvidado de
nosotros, pero, todo lo contrario, la gente
tenia ganas y con la participacion de to-
dos, fue un éxito.
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CAN FRED Lo ultimo en maquinaria de hosteleria

an Fred sabe que, en plena tem- 1 e : :
s e Expertos instaladores de maquinaria profesiona
por eso se vuelca en facilitar el

o gang?sorglpisggtggsaigltédcaﬁglueiear Tanto en Ibiza como en la isla de Formentera cuentan con el mejor equipamiento para
imprevisto que pueda tener yes queesta 1@ HOStEleria y un equipo profesional
empresa ibicenca se dedica a la venta, )
instalacion y reparacion de maquinaria de
hosteleria desde hace mas de 30 afos.

Tanto en Ibiza como en la isla de For-
mentera, en sus instalaciones cuentan
con equipamiento para la Hosteleria y un
equipo profesional gue les orientara en la
seleccion de su maqguinaria. Y en especial
en Formentera disponen de un «autoser-
ViCio» para que sus clientes puedan acce-
der en cualquier momento al local y tener
acceso tanto a consumibles como a re-
cambios como a pequena maquinaria
auxiliar.

Ademas, Can Fred mantiene sus insta-
laciones en Ibiza, el taller de acero inox y
contintia con su tienda online, donde
también encontraras todo tipo de maqui-
naria de hosteleria, climatizacion y frio in-
dustrial. Trabaja con marcas exclusivas
como Convotherm, Hobart, Mareno y Me-
rrychef.

Can'U Fred
MAQLUINARIA, mmmzm:m ¥ FRID INDUSTRIAL

Awda. Sant Josep de =a Talzia, 28
lbiza = Tel. 971 32 B1 31
Placa de les llles Pititises + Edif. Orion, 2
La Savina * Formentera

- NOS AVALAN.

PRODUCTOS AL MEJOR
PRECIO CON GARANTIA
DE SERVICIO TECNICO.

cON{GTHERM viro

m LZMARENO MERRYCHEF
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NASSAU GROUP IBIZA Encuentra tu experiencia

Edwin Vinke, chef con dos estrellas Michelin, sorprende esta temporada en 1742 con una nueva y espectacular experiencia en la que el producto 100% local es el auténtico protagonista.

| 3 Ibiza mas auténtica

Nassau Group Ibiza ha sabido diversificarse construyendo 6 negocios donde todas las personas encuentran su espacio

olifacética, cosmopolita, inspi-

radora y desenfadada, Ibiza

es una auténtica joya natural

que sigue atrayendo a miles

de turistas cada ano en bus-
ca de los clubes mas galardonados, a
aquellos fascinados por su belleza na-
tural o a los que buscan la magica ex-
periencia de desconexion, calma vy re-
lajacion.

Una isla gue ha sabido mantener su
diversidad y que ofrece planes para
todos los gustos vy estilos. Muy acorde
con este principio y con la calidad, el
buen servicio y el cuidado al cliente
como base fundamental de su linea
de trabajo, Nassau Group Ibiza ha sa-
bido mantener la esencia de la isla y
crear una oferta Unica para gue turis-
tas vy visitantes encuentren su espacio
vy puedan disfrutar de la isla mas au-
téntica. Seis negocios con una pro-
puesta diferenciada y en los que solo
te tienes que preocupar de una cosa:
disfrutar.

El glamour de Nassau Beach Club

Con una ubicacion privilegiada jun-
to al mar, Nassau Beach Club es el
destino gue aquellos que buscan un
ambiente sofisticado, una riquisima
gastronomia y las actuaciones mas
divertidas.

Este legendario Beach Club tam-
bién brilla por su ambiente elegante y
acogedor, ideal para disfrutar de una
suculenta carta en la que encontraras
la fusion perfecta entre cocina medi-
terranea y asiatica. Una gastronomia
de altisimo nivel, que sorprende cada
temporada con las ultimas tenden-
cias, elaboradas con productos de la
isla, frescos y de temporada.

Tanto si quieres bailar, disfrutar de una cena romantica o simplemente tomar el sol, Nassau Beach
Club tiene los ingredientes perfectos.

Hamacas, camas balinesas, buena
musica, sol, parking propio, v la fusion
perfecta entre estilo ibicenco y gla-
mour, han hecho que, 16 anos des-
pueés, este beach club siga siendo de
los favoritos del verano ibicenco vy se
haya consolidado como uno de los
epicentros de la escena de entreteni-
miento de Platja den Bossa.

Como novedad esta temporada,
presenta su nuevo concepto para el
servicio de cena: Nassau By Night, dis-
ponible todos los dias y que ofrece
una propuesta gastrondmica nueva,
distinta a la del dia. Ademas, vuelven
los dos eventos iconicos del beach

NASSAU BEACH CLUB,
BUQUE INSIGNIA QUE
ESTABLECIO LOS
ESTANDARES DEL
CONCEPTO DE BEACH CLUB
ENLAISLA, HA CAUTIVADO
A TODOS Y CADA UNO DE
SUS VISITANTES DESDE
HACE 16 ANOS

En Tanit Beach Ibiza las familias encuentran
su espacio ideal.

club: Flower Night todos los sabados
y Full Moon las noches de luna llena.

Muy cerquita de Nassau Beach
Club se encuentra Tanit Beach, el lu-
gar ideal para las familias que buscan
compartir momentos de diversion
donde puedan disfrutar tanto del am-
biente festivo y la musica como de la
playa y, ademas, crear recuerdos inol-
vidables para los mas pequenos de la
casa.

Los ninos lo pasan en grande mien-
tras sus padres se refrescan en el Me-
diterraneo o se relajan mientras dis-
frutan de las delicias preparadas con
mucho gusto en la cocina de Tanit.



PERIODICODEIBIZAYFORMENTERA‘ 11 ‘ DOMINGO, 26 DE MAYO DE 2024

Dunes es el punto de encuentro de Platja d’en Bossa.

Los atractivos que ofrece son mu-
chos, desde interminables horas de
relax en una de sus camas balinesas,
mar y arena, hasta musica en directo
y eventos programados. También en-
contraras cocteles originales y una
amplia bodega cuidadosamente se-
leccionada. La oferta gastrondmica
esta marcada por el sello de calidad
que define a Nasssau Group.

1742, hedonismo gastronémico

La apuesta de Nasssau Group por
convertir un palacio del siglo XVIII en
un lugar donde la alta cocina se con-
juga con el arte y que no ha dejado
indiferentes a los inspectores de La

Cas Costas se enorgullece de ofrecer ocho afios de auténtica cocina local y hospitalidad.

Guia MICHELIN, gue incluyeron en su
edicion para Espana y Portugal de
2023 al restaurante que comanda el
chef Edwin Vinke.

1742 es una visita indispensable pa-
ra aguellos que buscan recorrer los
lugares mas exclusivos y vivir un viaje
inolvidable de emociones. Es un res-
taurante donde no solo se rinde ho-
menaje a los ingredientes locales sino
que ademas, revive los anos 20 a tra-
Veés de una experiencia sonora y Vi-
sual unica. El chef holandés, dos es-
trellas Michelin, Edwin Vinke, convier-
te la velada en todo un espectaculo
culinario, donde las sensaciones vy las
sorpresas son las protagonistas.

Gastronomia kmO

Ubicado en la carretera de San Jo-
sep, Cas Costas se enorgullece de
ofrecer ocho anos de auténtica coci-
na local y hospitalidad. En 2016, Nass-
sau Group aposto fuerte para crear
un establecimiento de restauracion
donde se comieran productos medi-
terraneos, saludables y de maxima
calidad. La formula ha calado hondo
y la prueba es la cantidad de clientes
gue se sientan en las mesas del res-
taurante durante los doce meses del
ano.

Cas Costas, gue se distingue por su
compromiso con la esencia payesa
ibicenca, destaca por una gastrono-

O

Casa Munich, un oasis de bienestar.

mia Kilometro cero especializada en
carnes y por la musica en directo que
ofrece varias noches a la semana.

Donde empieza la diversion

Dunes, en Platja d'en Bossa, es el
punto de encuentro para empezar la
noche o para disfrutar del dia con un
buen coctel, musica y una apetecible
gastronomia.

Y para los que buscan un oasis de
bienestar donde desconectar, mere-
ce la pena visitar Casa Munich, unos
acogedores apartamentos ubicados
en el entorno idilico del Parque Natu-
ral de las Salinas, Patrimonio de la Hu-
manidad.

NASSAU

GROUP IBIZA

THE REAL IBIZA LIFESTYLE

Donde la Diversidad se une a la Excelencia
para crear una Experiencia Exclusiva y Auténtica

1742

NASSAU GROUP & EDWIN VINKE

E@‘

#NASSAU

P10
4 "¢icd BEACH CLUB
K’i t’ﬁg (briza

URANT & GRILL

NASSAUGROUPIBIZA.COM
NASSAUGROUPIBIZA
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ENTREVISTA Pedro Matutes, presidente de la Academia de Gastronomia de |biza y Formentera

«EN Madrid, en Nueva York o en Paris, no pueden
comerse una ‘roja’ al horno con los pies en la arena

Ante la falta de relevo en los fogones de |os restaurantes tradicionales, Pedro Matutes pone en valor «nuestro patrimonio
culinario» e insiste en apoyar y cuidar a los restaurantes de cocina local, «que son fantasticos»

a Academia de Gastronomia de Ibi-

za y Formentera (AGIF) es una aso-

ciacion gue se cred en enero de

2017 con el objetivo de difundir y

promocionar la gastronomia pitiusa.
Y es que, pese a que «la oferta en 1a isla es
excelentey, Pedro Matutes (Barcelona, 1977),
presidente de la Asociacion, alerta de la ne-
cesidad conservar las recetas tradicionales
para no perder nuestra identidad.

—¢Qué expectativas tiene el sector de la
restauracion para la temporada 2024?
—~Por lo que hemos podido hablar y son-
dear las expectativas son muy similares a
las del afo anterior en cuanto a los clientes.
El 2023 fue un ano muy positivo para la
oferta complementaria y en el arranque de
este ano parece que las previsiones pueden
ser optimistas.

—Esta temporada es auiin mas complicado
encontrar personal, (qué opina al respec-
to?

—Si, encontrar personal es un problema
que nos esta afectando en todos los secto-
res, no solo en el de la restauracion. A corto
plazo, creo que tiene una solucion dificil. La
vivienda es uno de los handicap mas grave
gue nos encontramos, ya que los precios de
los alquileres son altisimos. Y en Ibiza necesi-
tamos personal de fuera para poder cubrir
toda la oferta de plazas. Hay muchos restau-
rantes que en anos anteriores No se plantea-
ban cerrar alguin dia durante la temporada v,
lo van a tener que hacer para poder dar di-
as de descanso a su personal. La solucion,
que creo no es sencilla, compete a las admi-
nistraciones, a 10s propietarios que alquilen
sus viviendas en la oferta ilegal v al sector
gue también tendra que buscar soluciones.

—¢Se apuesta por el producto local?
—Si, cada vez mas. Se estan entablando re-

laciones muy interesantes entre restaurado-
res y productores. Pero es necesario un
acercamiento mayor entre cocineros y agri-
cultores, ganaderos y pescadores. Entre to-
dos tenemos que promocionar el uso de
producto local o de cercania. En Ibiza tene-
mos ademas de hortalizas, vinos, aceites,
mieles, y animales de razas autoctonas que
son de una calidad excepcional.

De momento no se produce todo lo que ne-
cesitaria el sector y por otro lado, también
hay profesionales que dicen gue utilizan
producto local y no es cierto. Son dos temas
en los que hay que seguir trabajando. Crear
lazos entre productores y restauradores, por
un lado. Y por otro, dignificar y amplificar el
uso de kilometro cero.

—¢Qué se podria mejorar?

—£En estos momentos, la necesidad mas ur-
gente esta en el personal y en la calidad de
su formacion. La Escuela de Hosteleria de
Ibiza tiene que ser vanguardia en la prepara-
cion de cocinero, camareros, jefes de sala,
summeliers. Tenemos una fantastica gastro-
nomia pero tenemos que mejorar en el ser-

=y -= o i S

«HAY LOCALES DE TAPAS Y
DE MENUS QUE TIENEN UNA
CALIDAD EXTRAORDINARIA
Y HAY RESTAURANTES CON
UNOS PRECIOS
ELEVADISIMOS QUE NO
TIENEN EL NIVEL CULINARIO
POR EL QUE TE COBRAN»

vicio que ofrecemos. Creo que seria impor-
tante, y se que lo estan haciendo, en disefnar
un programa de formacion continuada para
trabajadores en activo que durante el invier-
no pudieran seguir formandose y actuali-
zandose.

—¢Qué inquietudes llegan a la academia?
—Hay una gue nos preocupa mucho, y al
sector también, que es la falta de relevo en
los fogones de los restaurantes tradiciona-
les. No hay jovenes que quieran aprender a
hacer un Bullit de peix, un sofrit pagés o un
buen arroz a la marinera. Prefieren trabajar

en otro tipo de restaurantes. No podemos
perder nuestro patrimonio culinario. Un ce-
viche, un tartar lo podran comer en cual-
quier lugar del mundo. Una salmorra, una
borrida de ratjada o un flad, no. Estas rece-
tas no pueden desaparecer porgue enton-
ces perderfamos nuestra identidad. Tene-
MOS que poner en valor la gastronomia de
aqui, elaborada con los fantasticos produc-
tos locales con los que contamaos, porqué
esto nos define como territorio junto a
nuestra cultura y tradiciones.

—¢Qué opina de la oferta gastronémica
de Ibiza? (Esta ganando terreno la cocina
de vanguardia?

—La oferta de la isla es excelente. Ibiza es
un escaparate que esta atrayendo a gran-
des cocineros nacionales e internacionales.
Como 0s comentaba al principio también
esta habiendo chefs que se vinculan a los
productores locales y que buscan realizar
una cocina honesta y sostenible con el terri-
torio. Seguimos teniendo restaurantes con
una oferta de cocina local fantasticos, a 10s
que tenemos gue cuidar y apoyar. En Ma-
drid, en Nueva York o en Paris, no pueden
comerse una roja al horno con los pies en la
arena, teniendo el mar como horizonte. Y
cuando se tiene una oferta amplia, como la
nuestra, siempre nos podemos encontrar
con malos profesionales gue no saben dar
un buen servicio, ni tener una oferta de cali-
dad en sus locales. Creo que el debate no
debe de estar en si la cocina de vanguardia
estd ganando terreno. Al final, las vanguar-
dias también dejan de serlo. Debemos cen-
trarnos en ofrecer una gastronomia de cali-
dad. Y cuando hablamos de calidad no me
refiero al precio. Hay locales de tapas y de
menus que tienen una calidad extraordina-
ria y hay restaurantes con unos precios ele-
vadisimos que no tienen el nivel culinario
por el que te cobran.

«NOs estamos cargando esa restauracion
gue habia antes, de pasion, vocacion»

- p Foto: Majao S qio Ibiza

ictor Dellago lleva 22 en la coci-
na. Empezo con 18 anos en la
escuela CETT de Barcelona y
Sus primeros anos estuvieron
entre Menorca vy Barcelona.
Trabajo en el Principal de la cadena Tra-
galuz, Grupo Sagardi y con algunos
chefs del Bulli catering, entre otros res-
taurantes, hasta que llegod a Ibizay em-
pezod a trabajar en el Grupo Mambo.
También estuvo 5 anos en restaurante
Lio, 2 afos en Hotel Montesol y hoy lide-
ra la cocina del Restaurante Up&Down.

—iComo nos va a
Up&Down este verano?
—Va a ser una experiencia divertida
donde la sala va a interactuar con el

sorprender

cliente. Vamos a viajar por el mundo
hasta llegar a nuestro mar mediterraneo,
y sobre todo va a haber buen producto
y de laisla.

—¢Qué producto/s le fascinan?
—Muchos, no sabria cual decirte. Utilizo
mucho el cilantro me encanta su frescor,
me encantan los productos del mar, los
chiles y la carne. No sabria quedarme so-
lo con uno.

—¢Qué destacaria de la gastronomia
ibicenca?

—Me encanta comer un buen bullit de
peix, una gamba roja delante del mar.

—¢Qué mejoraria de Ibiza?

—Me gusta la isla en si, su gente, el mar,
la paz que desprende una isla. Siempre
hay mejora, nos estamos cargando esa
restauracion que habia antes, de pasion,
VOCacion.

—¢Cudles son las tendencias?

—Mis raices son la comida tradicional de
mis abuelos. Sin una buena base es muy
complicado innovar. Yo utilizo en mis
cartas, tradicion, producto e innovacion.

—¢Cinco ingredientes imprescindi-
bles?

—Aceite oliva virgen, cilantro, tomate,
gamba roja, sal.

—¢Puede compartir alguin secreto?
—Si, que para trabajar en una cocina te
tiene que gustar mucho vy aprender ca-
da dia.

—¢Cuales son los pilares basicos de su
trabajo?
—~Esfuerzo, pasion y dedicacion.

—¢Serd una buena temporada?
—Si, seguro!l Al final no hay buenas o
malas temporadas, todas son diferentes.
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FINCA LA PLAZA Un nuevo menu inspirado en la delicadeza de los sabores locales

Saborea la cena mas romantica bajo las estrellas

Finca La Plaza esta constantemente reinventandose creando experiencias irrepetibles en su encantador jardin

biza esconde uno de sus mayores se-
cretos en el corazon de Santa Gertru-
dis. Ubicado entre su rigueza natural,
se encuentra Finca La Plaza uno de
los enclaves culinarios mas codicia-
dos de las islas que recoge su esencia en
cada rincon.
En Finca la Plaza cada velada y cada
dia es un éxito, (su secreto? la pasion. Se
trata de oferta muy cuidada, con una

carta en la que cada especialidad esta
trabajada con mucho carifio y en la que
los chefs eligen cada dia o mejor del
mercado, dando prioridad a los produc-
tos autoctonos.

Esta temporada, algunas de las nove-
dades son la ensalada de brocoli con es-
parragos, salsa de tahini con naranja y
berenjena hecha al carbon con straccia-
tella con higo; el pulpo a la parrilla con

patatas vy salsa de apio; y el que apunta a
ser el plato estrella de este verano, el so-
lomillo Wellington. También tienen varie-
dad de opciones veganas y postres nue-
vos, como el helado de avellana con una
base de haba tonka, con crumble de ha-
ba tonka y chocolate.

Su cocina estd inspirada en los sabores
mediterraneos vy rinde homenaje a la au-
tenticidad de los ingredientes en un am-

biente elegante y relajado.

En este restaurante acertaras seguro
con el maridaje y es que posee una de
las bodegas mas importantes de la isla
con 180 etiguetas diferentes.

Con un acogedor interior y un exterior
ideal para saborear cocteles al atardecer
y para cenar bajo las estrellas, se respira
algo realmente especial en esta joya rus-
tica donde el tiempo parece dilatarse.

N T
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Menu diario, buenos precios
v cocina casera

ale la pena acercarse a Sant
Antoni para visitar este em-
blematico restaurante, co-
nocido por todos y donde
te sentirds mejor que en casa. Y es
que cada vez son menos los res-
taurantes donde comer un buen
menu diario, variado, completo y a
buen precio. Encontrards propues-
tas como paella, rape al horno con salsa
de vino tinto, pollo al curry, Secreto de cer-
do a la plancha marinado con chimichurri
0 riguisimas ensaladas, a lo largo de la se-
mana encontraras diferentes opciones.

Y si te apetece ir de tapas, La Villa Port-
many también es tu sitio y es que tienes
desde unos calamares o puntillas a la an-
daluza hasta unos huevos estrellados con
patatas y jamon serrano o sus albondigas
caseras. Nosotros te recomendamos la ta-
bla marinera, aunque también la tienes de

carne, un clasico del restaurante y perfec-
ta para compartir con familia y amigos.
Los arroces también son todo un acierto y
Si quieres, los puedes encargar v llevarte la
paella a casa. Otras especialidades que
destacan son las carnes, por ejemplo el
entrecot vy la paletilla, o sus famosos fla-
menquines.

Gracias a sus amplias instalaciones, tam-
bien es el lugar ideal para celebraciones
iPregunta sin compromiso por los menus
especiales!

/Te apetece carne alabrasa
O Una pizza al horno de leia’

— | restaurante Zebra Steak & Grill pro-
baras deliciosos platos elaborados
[ con producto fresco y 100% natural
L\ encontrards un poco de innova-
cion junto con la tradicion de la brasa y la
lenas. Las carnes llegan a la mesa con el sa-
bor auténtico vy tradicional del horno de le-
Aa y las pizzas se preparan con ingredien-
tes cuidadosamente seleccionados.
Te encantara su terraza jardin, acogedora
y perfecta tanto para una velada intima co-
Mo para una divertida cena entre amigos.
Ademas de su carta, sirven de martes a
sabado a mediodia un menu diario a muy
buen precio y en el gue puedes encontrar
platos tan ricos y saludables como una en-
salada de garbanzos y cuscus, con verdu-
ras y vinagreta de citricos; o secreto de cer-

do ala brasa. En su carta hay entrantes pa-
ra compartir como mejillones al curry con
pina caramelizada; crujiente relleno de sal-
mon, berenjena asada v salsa tzatziki; o ca-
nelon de carne asada al horno de lena con
aroma de trufa. Ademas de las carnes a la
brasa, también puedes pedir pescados, co-
mo el bacalao, el salmon, y pastas como la
lasana casera de verduras asadas al horno
de lena.

ASADOR ¢ STEAKHOUSE

Especialidad en arroces,
tapas y menu diario.

Abierto todos los dias desde Las 12h.

C/ Isidoro Macabich 19 ¢ Sant Antoni de Portmany
Reservas y pedidos para llevar a casa: 971 34 62 53 g
www.villamanchega.com )7 Sant Antoni de PortmanyfEivissa

www.zebra-ibiza.com
971 34 78 &6F

Reservas:
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LA TORRETA Veladas inolvidables

Mas de 40 anos de historia vy alta gastronomia

La Torreta lleva cuatro decadas brindando su mejor servicio, gastronomia y buen hacer a todos sus clientes y amigos

as murallas de Dalt Vila escon-

den uno de los restaurantes

mas elegantes y especiales de la

isla. La Torreta es un viaje por la

cultura y nos sumerge de pleno
en la historia y el ambiente medieval.

Es un restaurante Unico donde real-
mente sentiremos estar en un lugar ma-
gico para disfrutar de una magnifica ve-
lada en un ambiente relajado, con un
servicio excelente y donde dejarse sedu-
Cir por una cocina de fusion mediterra-
nea rica en sabor.

La Torreta te transportara a otro tiem-
PO vy es que cenar en un edificio con
mucha historia es una experiencia unica.
Alberga en su interior una torre del siglo
Xl donde esta ubicada una mesa espe-
cial para diez comensales.

Sin duda, uno de los mejores reserva-
dos para celebraciones de eventos vy re-
uniones en grupo. La terraza, situada en
el corazon de Dalt Vila, es perfecta para
las noches veraniegas: calles empedra-
das, auténtico ambiente ibicenco, infor-
mal y con gran encanto, ideal para com-
partir con amigos.

Y si buscamos algo mas intimo, La To-
rreta cuenta con un espacio aun mas es-
pecial, un saldon con mucho encanto, so-
fisticado, con una original y sencilla de-
coracion con togues ibicencos y donde
sentiras que el tiempo se detiene. Elige
tu espacio favorito, siéntate y preparate

para Vvivir toda una experiencia.

La propuesta gastronémica de la To-
rreta la forman recetas renovadas gue
recuerdan a las de siempre. Sabores
frescos avalados por la calidad del pro-
ducto y la minuciosa elaboracion de un
experimentado equipo de cocina. Es

W

una cocina original y refinada con acen-
tos mediterraneos que pone en valor los
productos de temporada.

La pasion por la gastronomia es pro-
bablemente el rasgo de la Torreta que
mas se aprecia, por la calidad de sus
propuestas vy la fantasia que se demues-

tra en cada uno de los platos que sirven.

Pero ellos van mas alla y cuidan hasta
el mas minimo detalle tanto en la deco-
racion vy la disposicion de la mesa, como
en el servicio que ofrece el equipo de sa-
la, cercano y agradable, sin dejar de lado
la profesionalidad.

No dudes en pedir informacion si es-
tas pensando en celebrar un evento,
acertaras seguro.

La Torreta también es el lugar ideal si
sencillamente buscamos un refugio para
tomar unas copas con los nuestros, ya
gue cuentan con una cuidada carta de
Vinos espanoles y extranjeros, sangrias y
una seleccion de cocteles exclusivos. Se-
guro gue guerras volver.

latorretaibiza

LA TORRETA
IBIZA

ABIERTO TODOS LOS DIAS DE 18:00 A 00:30 H
Plaga de Dalt Vila, 10 e Reservas al 97130 04 11 ©

@ La Torreta biza
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ENTREVISTA Alejandro Cardona, gerente de Buscastell Vins

«Algunos vinos son como el arte, una peguena diferencia
de calidad implica una gran diferencia en precioy»

Alejandro Cardona nos recomienda algunos vinos que no pueden faltar este verano en tu mesa

uscastell Vins se fundo en 1995 de
la mano de Joan Cardona, un afi-
cionado a los vinos que decidio
que su pasion se convirtiera tam-
bién en su modo de vida. Casi tres déca-
das después es su hijo, Alex, quien se en-
carga de la direccion de esta empresa
dedicada a la seleccion vy distribucion de
VINOoS, cavas y espumosos en las Pititses.

—¢Qué vinos nos recomendaria para
una larga sobremesa veraniega?
—~Para el verano necesitamos vinos con
una acidez marcada que nos aporte fres-
COr pero si vamos alargar su consumo
necesitamos gue esa acidez se compen-
se con algun Tanino o un paso por lias
que de cremosidad y no irrite el paladar
por lo que recomendaria un godello so-
bre lias como puede ser o Luar do Sil de
Capellanes o un rosado como XF de Sie-
rra Cantabria.

—¢Alguna novedad este afo que le ha-
ya sorprendido?

—Los vinos de Josep Grau, hace los vi-
nos gue le gustan. De estilo alejado de
modas, gustos de prescriptores o ten-
dencias y busca en ellos una autentici-

Y

dad profunda y muy ligada a la esencia:
esta convencido de gue se puede hacer
un vino excelente con muy poco, sin arti-
ficios y respetando el lenguaje natural de
la vina.

—¢A qué temperatura servir el vino?
—FEso dependera del tipo de vino y de la
temperatura ambiente, hay gue diferen-
ciar entre la temperatura de conserva-
Cion, de consumo y de servicio, asi la T
de conservacion para todos los vinos se-
ra de entre 16 y 182 la de consumo para
blancos y rosados 50, tintos 18 vy la de
servicio dependera de la T@ ambiente y
|0 que se vaya a calentar el vino desde
que lo servimos hasta gue lo consumi-
mos.

—¢COmo saber que estamos ante un
buen vino?

—Un buen vino en nariz sera limpio y
complejo y largo. En boca no tendra aris-
tas, es decir ningun gusto prevalecera
sobre otro serd elegante, complejo vy pro-
fundo. Y en cuanto a su elaboracion se
cuidara mucho el producto en el campo
y en bodega se intervendra lo minimo
para preservar su esencia.

—¢éMerece la pena pagar el precio de
algunos vinos?

—Algunos vinos son como el arte, una
pequena diferencia de calidad implica
una gran diferencia en precio. Al final un
vino vale lo gue uno esta dispuesto a pa-
gar por él.

—¢En qué nos deberiamos fijar a la ho-
ra de comprar un vino?

—Sobre todo en quien lo vende. Vinos
hay miles y para encontrar aquellos que
realmente nos seduzcan tenemos que
recurrir a alguien experto gue haya pro-
bado y conozca miles de vinos y sepa re-
conocer nuestras inquietudes.

—¢Un vino para regalar?

—Regalarlo con un argumento habien-
do tenido en cuenta a la persona a la ho-
ra de elegirlo y si no acertamos, regalarle
otro la proxima vez.

—¢Como ha empezado la temporada?
—Ha empezado antes, pero algo mas
floja en cuanto a consumo gue la ante-
rior. Aun asi estamos en una época dulce
en la gue poco a poco vermos como la
calidad le gana la partida a la cantidad.

ENTREVISTA Rosina Walter, jefa de cocina del restaurante Aubergine by Atzaro

— 1 o

Frime)
E L Cema ¥

| pasado domingo 5 de Mayo se pre-
sento en el restaurante Aubergine by
Atzar¢ el libro ‘LA COCINA DE AU-
BERGINE’ con recetas de Rosina Wal-
ter e ilustraciones de Ménica Matheu.
En esta entrevista conoceremos a la jefa de
cocina del exitoso restaurante, Rosina Walter.

—¢De donde sale la idea de hacer un libro
de cocina?

—Mi recetario es como mi diario, y la idea de
publicarlo en un libro es algo que siempre he
querido hacer, un dia aparecio Monica en el
restaurante pidiéndonos una receta para un li-
bro de cocina de Ibiza que estaba haciendo,
nos encanto la ilustracion que hizo de uno de
mis platos v de ésta forma se inicio éste pro-
yecto.

—¢De donde sacas tus recetas?

—Tuve la suerte de que las mujeres de mi fa-
milia y sobre todo mi abuela han sido grandes
cocineras, y no solo de platos tipicos o tradi-
cionales, siempre 1as vi cocinar, siempre comi
de todo, ingredientes, productos v recetas de
otras culturas y eso me llama mucho la aten-

; ==
OB g M,__.__——

«S0lo se tiene que conseguir el producto adecuado y
ganas de disfrutar el proceso, paciencia y mucho amor»

cion, algunas de mis recetas salen del boca a
boca familiar, otras son clasicos a los que le
doy una vuelta, cosas que pruebo en restau-
rantes, en puestos callejeros, en mercados,
también de los libros, leo muchos libros de co-
cina y también en internet por supuesto.
Siempre he sido de mercado mas que de es-
Cuela, de recetas en trozos de papel escritos a
mano, de olores y sabores, de probar, de arre-
mangarme y cocinar. Este libro refleja muy
bien mi estilo de cocina.

—¢Como sabes si algun plato que has crea-
do va a gustar a los clientes de Aubergine?

—Primero me tiene que gustar muchoa mi'y
a mis companeros en la cocing, para gue algo
gue parte de ser una idea la trabajemos y nos
guste tiene que tener un buen producto trata-
do con carino, da igual que sean unos huevos
con patatas o una ensalada, siempre busca-
mos el contraste de sabor, la frescura, que me
transmita alegria y por supuesto color.. A ve-
ces probando y otras imaginando el sabor de
un ingrediente base empiezo a combinar y la
verdad es gue es un proceso gque me encan-
ta, primero estd en mi mente vy luego cocina-

mos, a veces, bueno, la mayoria de las veces
no sale a la primera, asi que seguimos jugan-
do al prueba error hasta gue lo tenemos, y
cuando lo tenemos es una sensacion indes-
criptible.

—¢éQué se necesita para hacer las recetas de
este libro? ¢Cualquiera puede hacerlas?
—Solo se tiene que conseguir el producto
adecuado y ganas de disfrutar el proceso, pa-
ciencia y mucho amor, es una cocina muy
sencilla.

—Cuéntanos algo de tu historia en Aubergi-
ne. ¢{Como fueron los inicios?

—Cuando empecé en Aubergine tenia poca,
MUy poca experiencia en la cocina, pero tenia
mucha ilusion y companeras fantasticas, fue-
ron comienzos duros, todas las del equipo
€ramos madres, y en aquella época, eso impli-
caba que todas cocindbamos mucho en casa,
pero sin mucha idea de como funcionaba
una cocina profesional, aprendimos en el ca-
mino Y la verdad es gue hemos evolucionado
mucho, sigue siendo una cocina muy de casa,
sencilla, pero a la vez te puedes encontrar co-

Rosina Walter presenta su nuevo libro de recetas con ilustraciones de Monica Matheu

sas diferentes que te sorprenden. Lo que
siempre se ha mantenido es el amor por o
que hacemos.

—¢Como defines tu cocina?

—La respuesta después de muchos afnos es
sencilla. Que nuestros clientes repiten, ellos
NOS Conocen y Nosotros 1os conocemos. Que
se les atiende con mucho carifo y profesiona-
lidad, qgue comen buena comida en un her-
MOsO lugar y que el precio esta ajustado a lo
que ofrecemos. El éxito del restaurante es el
resultado de muchos anos de buen trabajo. El
estilo de cocina, tal y como cuento en el libro:
es Mediterraneo por supuesto, es Ibiza, pero
también es Grecia, es Turquia, es Argelia, Italia
y es Libano, es de campo vy de huerto, es tra-
dicional en el sentido de que todo es casero,
los ingredientes me encuentran y luego creo
el plato, es respetuoso con los gustos, dietas y
Creencias de todos 10s que vienen a casa a co-
Mer, es vegano Yy Vegetariano, es flexitariano,
pero también hay carnes y pescados, es sos-
tenible, es local, pero si tengo que definir mi
estilo de cocina, y el estilo de este libro, aqui
va: ‘Estilo de cocina onirico.
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RESTAURANTE PIZZERIA DAVID’S

Lo mejor de la cocinaitaliana
y francesa en Sant Antoni

izzeria Davids es uno de los mejores

restaurantes si guieres comer una

buena pizza en Sant Antoni. Las pre-

paran con los mejores ingredientes,
SuU masa crujiente es otro nivel y en su car-
ta encontraras mas de 30 propuestas, des-
de las mas clasicas hasta las mas originales,
iTodas buenisimas!

En Davids también encontraras 1o mejor
de la comida italiana y francesa, un viaje de
sabores que te sorprenderd. Te recomen-
damos que pruebes su exquisita pasta de
mariscos, preparada con una seleccion
fresca y abundante de mejillones, calama-
res y gambas, y una salsa cremosa a base
de nata y tomate. Los raviolis, la lasana, la
pasta de verduras vy la de pollo al curry
también son un magnifica opcion.

Para empezar, apuesta por una de sus
ensaladas: crujiente de queso de cabra, la
Dolce Vita y la marinera son las mas popu-
lares. Todo lo elaboran con productos de

calidad, por eso sus platos destacan por su
frescura y sabor. También disponen de pla-
tos veganos vy vegetarianos; carnes como
chuleton, solomillo, entrana y magret de
pato con manzana vy salsa de miel; y pesca-
do, como salmon vy atun. Los postres son
caseros y hay para todos los gustos, desde
brownie, panna Cotta de frambuesa y pista-
cho o los riquisimos profiteroles, hasta su
famoso tiramisu, el apple crumble con hela-
do de vainilla o el banoffie pie. El servicio es
excelente y mas 15 afnos avalan su trabajo
impecable.

SAN CARLOS BAR RESTAURANTE

Cada plato es una experiencia

— 1 San Carlos Bar Restaurante domi-

nan a la perfeccion las brasas, tanto
[~ si se trata de una parrillada de car-
e, Un pollo payés o uno de sus sa-
brosos cortes de Uruguay, como si opta-
MOoS por un pescado, un riquisimo salmon
o calamar a la parrilla, 0 un auténtico cevi-
che.

También cuentan con opciones vegeta-
rianas, platos de pasta casera, milanesas,
poke bowls y ensaladas como la de burra-
ta fresca, ideales para el verano.

Los postres son caseros y después pue-
des seguir disfrutando de buenos mo-
mentos acompanado de uno de sus ricos
cocteles.

En este emblematico restaurante te sen-
tiras especial, y es que a la calidez vy el en-
canto de su terraza se suma un maravillo-
SO equipo gue te recibe con los brazos
abiertos. Las vistas al campo ibicenco son

e > - W

impresionantes y es el lugar que estas
buscando si quieres sorprender a tu pareja
con una velada inolvidable o si quieres ce-
nar con amigos y familia.

Esta situado a tan solo un minuto del en-
cantador pueblo de San Carlos, sobre la
ruta principal que se dirige a Es Figueral.

De martes a sibado de 12:300a 23:30 h,
Lunes de 19:30 a 23:30 h. Cerrados domingos.

T e R LR ey e g L
Uk :"-'44'-"r-:" B ANEXERTRE D TOIECI

€/ Madrid, 12 + San Awtondo = Tel. 971 340 470 () 633 928 507
www.idavidsibizacom * [0 pizzeriadavidsibiza

ABIERTO DE MARTES A SABADOS DE 12:30 A 16:00 H. Y 19:30 A 23:30 H.
DOMINGOS DE 12:30 A 16:00 H. LUNES CERRADO.

Teléfono de reservas: 971 335 039
info@sancarlosibiza.com
Carretera Es Figueral - San Carlos
IBIZA
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TROPICANA

— BEACH CLUB -
CALA JONDAL & IBIZA

RESERVAS RESTAURANT: TEL. 971 802 640
RESERVA DE HAMACAS
WWW.TROPICANAIBIZA.COM




PERIODICODEIBIZAYFORMENTERA‘ 20 ‘ DOMINGO, 26 DE MAYO DE 2024

RESTAURANTE 666

«LLas burguers son exgulistas
y CON un punto perverso»

inalistas en el ranking de la tercera

edicion del campeonato de Espana

de hamburguesas, 666 es la ham-

burgueseria de moda en la isla. Ade-
mas de hamburguesas Unicas, hay delicio-
S0S entrantes, postres como nunca has
probado, milkshakes y cocteleria.

«Las Burger de 666 cuenta con una téc-
nica personal inmejorable, siendo
smasheadas, nunca por debajo de los
200°C, lo que las hace, exquisitas y con
un punto adictivo y perverso. Todas nues-
tras salsas son producidas 100% en casa»,
explican desde las cocinas de 666. La
Burger mas completa de la carta y tam-
bién la preferida del publico es la Lucifer,
gracias al mix de la carne smash junto al
pulled pork que cuenta con una receta se-
creta realizada con la bebida Jagermeister,
que la hace irresistible. Se trata de una
hamburguesa que sorprendio hasta a los
responsables de esta marca de bebidas
en Espana, gue la probaron y quisieron
realizar una colaboracion, valorandola co-
Mo una de las mejores que habian proba-
do con su licor en una Burger.

Como novedad este afo presentan dos
grandes propuestas que estan triunfando:
una es el sandwich de Pastrami, que lo ha-
cen en su ahumador del infierno, y otro la
breakfast Burger, un desayuno ingles he-

W

cho hamburguesa. Un primer ano que ha
sido todo un éxito y que desde 666 apro-
vechan la ocasion para agradecer la res-
puesta del publico en la isla. «Contamos
con un cliente fiel que, desde que Nnos Visi-
ta por primera vez, ya no deja de hacerlo.
Te puedo decir que incluso tenemos clien-
tes gue vienen varias veces por semanay.
A aguellos que auin no han probado las
hamburguesas, desde 666 les invitan a
«tener una buena muerte con nosotros y
no solo prueben nuestras hamburguesas,
también lo hagan con nuestras carnes
ahumadas, una de las grandes novedades
de este 2024 en nuestro local de San An-
tonio Bay, y por supuesto con uno de
nuestros platos estrellas, 1as alitasy. Los en-
contraras en Platja den Bossa, dentro del
hotel Ryans Ibiza y en Cala de bou, en el
hotel Ryans Lolas, 666 San Antonio Bay.
Ninguno de los dos es igual gue el otro.

BONABRASA

onaBrasa es una vuelta a los orige-
nes, a la esencia de Ibiza. Un restau-
rante que apuesta por el sabor del
producto local y que ademas sor-
prende con creaciones frescas y emaocio-
nantes.

Este oasis gastronomico situado en el co-
razon de Ibiza, se deleita en la frescura de
los pescados mas exquisitos, las verduras
de temporada mas selectas y las carnes
mas suculentas, todo maridado con los vi-
nos mas distinguidos de pequenos produc-
tores.

Con un respeto maximo a la tierra ibicen-
ca, BonaBrasa apunta a ser una de las reve-
laciones de la temporada vy es gue su coci-
na no tiene limites, siempre encontraras al-

-| sabor de |a tierra ibicenca

guna novedad porgue se esfuerzan vy
trabajan para que tu experiencia sea Unica.
El mend cambia semanalmente segun los
productos de mercado y destacan especial-
mente las carnes a la brasa, maduradas, sa-
brosas y con el punto exacto. Cada bocado
es un pecado delicioso que no podras resis-
tir. Ingredientes frescos vy de calidad y una
cocteleria ideal para empezar la noche o
para sobremesas alin mas especiales.

Reldjate en un ambiente de disefio y aco-
gedor, donde la excelencia se encuentra
con la innovacion y donde serds recibido
pOr un gran equipo que te hara sentir co-
Mo en casa. Ademas, no tendrds proble-
Mas para aparcar porque BonaBrasa cuen-
ta con parking propio.

[ﬁlﬁ&ﬁ.labuenamuerte

LAS HAMBURGUESAS

- DE6B6
- SONALTAMENTE
< ADIGTIVAS. =

666

PLAYA ’EN BOSSA

bbo

AN ANTONIO BAY

BONABRASA

VINS & Brases

Restaurante de pescado, carnes, verduras y vinos.

Platos innovadores y maridajes de autor
Nuestro menu evoluciona semanalmente con materia prima excelente,

tratada a fuego y brasas, maridajes con vinos de pequefios productores,
garantizando calidad y excelencia.

DE LA BRASA A TU PALADAR

Horarios de lunes a viernes de 19:00 a 23:30 h.
Sabados de 19:00 a 23:30 h. ® Domingo: Cerrado.

Av. Isidoro Macabich, 66 ¢ 07800 lbiza
Reservas al +34 665 907 582 ¢ bonabrasaibiza@gmail.com

www.bonabrasaibiza.com © @bonabrasaibiza
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HOTEL SIMBAD Un paraiso abierto a toda la gente de la isla

Aventuras, delicias y emociones te esperan en Simbad

En el Hotel Simbad cada dia es una maravilla y puedes vivir desde una estancia inolvidable hasta la velada mas especial

escubre la esencia de la felicidad
mediterranea en este cuatro es-
trellas de Talamanca abierto a to-
dala gente de laisla. Y es que el
Hotel Simbad ofrece a sus hués-
pedes v visitantes Una experiencia nueva y
emocionante cada dia.

Simbad captura la esencia Unica de Ibiza,
combinando su rica tradicion cultural con
la belleza natural inconfundible de la isla,
todo ello envuelto en un ambiente que irra-
dia la relajada y acogedora atmosfera ba-

lear. Ofrece una experiencia serena y priva-
da, alejada del bullicio y la atencion excesi-
va, permitiendo a los huéspedes disfrutar
de su estancia en tranquilidad vy libertad.
Simbad retoma su fantastica oferta culi-
naria, con platos auténticos del Mediterra-
neo elaborados con productos locales de
primera. Los domingos, el hotel cobra vida
con su famoso brunch, convirtiéndose en
el punto de encuentro ideal para degustar
sabores locales en su impresionante terra-
za al aire libre. Y los sabados, no te pierdas

cous cous, de 13.30h a 16.00h por 30 euros.
Si lo prefieres, también esta disponible su
carta habitual.

Innovacién y tradicion

Es un hotel de toda la vida, familiar, con-
fortable e intimo, en el que te sientes como
en casa sin perder la exclusividad de un
cuatro estrellas. Destacan la sofisticada re-
modelacion de su salon vy el lanzamiento
de un bar exclusivo. Estas novedades se
suman a mejoras anteriores en las habita-

ciones, el spa, 10s jardines y la iconica terra-
Za, un verdadero oasis con vistas deslum-
brantes de la playa de Talamanca.

Los huéspedes son recibidos con todas
las atenciones y solo se tienen que preocu-
par de disfrutar de sus vacaciones relaja-
dos vy sin preocupaciones. «Simbad es una
casa en el corazon de la isla, donde nos
despojamos del lujo pretencioso para ofre-
cer una estancia auténtica. Cada momento
es una invitacion a disfrutar la vida con el
corazon abiertoy.

* K K *

DOMINGOS

SABADOS

RESTAURANTE CON CARTA RENOVADA

Playa de Talamanca

C/ Ses Figueres, 22

ESPECIAL

IBIZA

Tel. 971 311 862
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CEVITXEF Cevicheria de autor

m Fotos: La Absurda Zurda.

y &

Un viaje de sabores sin salir de [biza

En un enclave unico, en Dalt Vila, Cevitxef ofrece sabores peruanos y venezolanos mimetizados con el entorno y

plasmados en platos saludables, frescos, exoticos y deliciosos

evitxef Ibiza es un restau-

rante de cocina de autor

con tendencia peruana.

Tras abrir en 2018 en el Pa-

is Vasco con Cevitxef Bil-
bao, este gran equipo llego a Ibiza la
pasada temporada para ofrecer una
experiencia culinaria que trasciende
los limites del sabor con una carta
gue destaca por su frescura, sabor y
diferencia. Descubriendo sabores
como lema, Cevitxef viene a ofrecer
una carta unica con la oferta mas
extensa de ‘Leches de Tigre que ba-
flan sus ceviches.

Cevitxef surge en el afio 2018 de la
mano de dos primos: lvan Quintero
y Yefferson. Ellos fueron los encarga-
dos de dar vida a esta propuesta de
gastronomia Peruana en pleno cen-
tro de Bilbao. Desde entonces, esta
apuesta por la Cooltura se ha con-
vertido en una referencia muy a te-
ner en cuenta en la ciudad.

Como novedad en Ibiza y a dife-
rencia de Bilbao, una de las tres sa-
las del restaurante es el nuevo espa-
cio de cocteleria para el cual cuen-
tan con un equipo con mas de 15
anos de experiencia en cocteleria
clasica y moderna, especialistas en
pisco y cocteles de autor.

Cevitxef es un acercamiento a to-
do eso que no conociamos, pero al
probarlo queremos seguir descu-
briendo. Sabores peruanos y vene-
zolanos mimetizados con el entorno
y plasmados en platos saludables,
frescos, exoticos y deliciosos.

Cada bocado en este templo culi-
nario te hace sentir como si estuvie-
ras viviendo una experiencia prohi-
bida, casi mistica. Es como si el sa-
bor te envolviera y te transportara a
un estado de felicidad extrema, don-
de los sentidos se funden en una ex-
plosion de sensaciones que te ha-
cen vibrar y sentir vivo como nunca
antes.

LLa mayor fortaleza de Cevitxef re-

T

side en su producto y elaboraciones
de primer nivel y en el trato cercano
y atento del personal del local, que
hacen de la experiencia Cevitxef al-
go memorable.

No hay que olvidar tampoco el
gran punto a favor de la ubicacion
del local (en Dalt Vila) y su fuerte
presencia digital, con su galardona-
do sitio web. Todos estos mimbres
hacen que el Cevitxef sea uno de los
locales de referencia de la isla.
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MADUNIA

INNovacion culinaria
v compromiso local con €|
mejor atardecer de Ibiza

bicado en

las colinas

de Cap Ne-

grety alam-
paro de uno de los
atardeceres mas in-
creibles del mundo,
el restaurante Ma-
dunia abre sus puer-
tas en junio con
una propuesta gas-
trondmica basada
en cocina de micro-
temporada con ela-
boradas recetas co-
cinadas en parrilla

Josper. Con un firme compromiso
por la sostenibilidad, este restaurante
colabora estrechamente con pesca-
dores locales y con cooperativas
agricolas vy se sirve de productos
disponibles en cada estacion del ano
para asegurar la frescura, calidad vy
trazabilidad de cada ingrediente.

Ivan Arauz Beu-
sink, formado en restaurantes Estre-
lla Michelin de los Paises Bajos, es el
maestro detras de la innovadora car-

Su chef gjecutivo,

ta de este restaurante gue utiliza pro-
ductos locales de maxima calidad
para crear platos y cocteles audaces
y repletos de sabor.

Con los atardeceres de Sant Anto-
ni de Portmany como teldon de fon-
do y un diseno arguitectonico que
se integra perfectamente con el en-
torno, Madunia se erige como una
de las grandes novedades de esta
temporada en Ibiza que no puedes
perderte.

LA MAR DE SANTA

Gastronomiaibicenca
en Santa Eularia

— | restaurante situado en el Hotel Catalo-

nia Ses Estaques homenajea la cocina
[~ ibicenca, poniendo a disposicién tanto
e |0s huéspedes del hotel como del
pUblico local, los mejores guisos del recetario
tradicional de la isla.

A veces los origenes se olvidan y en un
contexto donde la apuesta por una oferta de
gastronomia internacional parece ser la gana-
dora, la Mar de Santa ha optado por ensalzar
la gastronomia ibicenca y recuperar los bue-
nos platos tradicionales de la isla.

Pescado y marisco fresco, horas de cocina
a fuego lento y la buena mano de Vicent Fe-
rrer, el chef ibicenco de La Mar de Santa, es 1o
que sucede cada dia en las cocinas el restau-
rante. Abierto de lunes a domingo de 13h a
16h y de 20h a 23h, con un personal encanta-
dor, el restaurante siempre esta listo para reck-
bir a los huéspedes del hotel y aguellos loca-
les que echen en falta un referente de su coci-

na en la zona. Platos como el bullit de peix o
el bogavante a la brasa con huevos y patatas
fritas, ademas de una gran seleccion de arro-
ces, con el mejor producto, pescados y carnes
es |0 que puedes encontrar en su carta con
una calidad-precio, excepcional. Por no hablar
de la situacion, en la cala mds hermosa de
Santa Eularia, las mejores puestas de sol se
disfrutan desde una mesa en la terraza.
Acompana la velada con un coctel v si es
martes o jueves, disfruta de las actuaciones
musicales. También acoge eventos privados
de todo tipo, desde pequenas celebraciones
familiares a bodas o0 encuentros corporativos.
La Mar de Santa forma parte del grupo de
restauracion Eboca Restaurants de Catalonia
Hotels & Resorts, en constante crecimiento y
con ganas de ofrecer las mejores experien-
Cias gastronomicas a sus clientes. Por 1o que
la garantia de calidad, servicio y buena cocina
esta mas que asegurada.

oOPENING IUNE

AP UNESRE?

NEW DN THE

White
Island

AE THE BUNDIPE

oW ARDE T HE

HOR| O, r'n!-"'-TIH'fn
THE LANDSGEPE | N A

WARM-DRAENTE HUE:

THE SYANSTE F8-RET FHOIR

AN - UNFORSETTAGLE

DiRINE-EXPERIERCE AT

MADENTS RESTAURENT

MADUNKJED

santa

RESTALIRANT &8ER - Ha

Cala Ses Estagues | 07840, 1b12.-:|
[+34) 9713518 24

reservasiirestaurantela n‘narae
Abierto cada dia de13h alsh iy d
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EL BUCANERO IBIZA 50 Anos de deleite culinario

Una suculenta fiesta de sabores internacionales,
tapas espainolas, cocteles v el sol de Ibiza

En el Bucanero Ibiza cada visita es inolvidable y es que este emblematico restaurante de La Marina cumple medio siglo
de recuerdos, buenos momentos, sorprendentes sabores vy vistas impresionantes

n El Bucanero Ibiza los momen-

tos son unicos. Ubicado en el

historico puerto antiguo de Ibi-

Za, con vistas al mar y en pleno

ambiente ibicenco, El Bucanero
Ibiza es toda una garantia de buen ha-
cer, donde la calidad vy el buen servicio
estan asegurados.

Fue en 1974 cuando Norbert Amiach
y Suzanne Toreau abrieron este peque-
Ao restaurante que a dia de hoy conti-
Nua su historia gracias a su hijo Alexan-
dre Amiach, que decidio continuar el le-
gado de sus padres para seguir
ofreciendo este magico lugar a sus
clientes.

Una visita imprescindible y un restau-
rante ideal para cualguier momento del
dia, ya que abre toda la semana con
una cocina ininterrumpida disponible a
partir de las 12h.

Siéntante en su terraza con vistas a
Dalt Vila y reldjate mientras disfrutas de
las creaciones del Chef David B. Un con-
cepto pensado para compartir y una

variada propuesta gastronomica con
platos de diferentes culturas para que
vivas la emocionante oportunidad de
mezclar diferentes sabores de todo el
mundo. Encontrards tapas espanolas y
un menu de tapas internacionales idea-
les para combinar con un coctel inno-

vador inspirado en Ibiza 0 una sangria
tradicional. Huevos rotos con jamon
ibérico, mejillones, tartar de salmon con
mango o de atun con aguacate, unas ri-
guisimas gambas al ajillo o un carpac-
Cio de ternera con aceite de romero y
parmesano, todo es un acierto.

También te recomendamos que prue-
bes las paellas, sus sabrosas carnes o
un buen pescado fresco elaborado al
gusto Y después de un delicioso al-
muerzo, es la hora del postre. Te reco-
mendamos su increible pannacotta con
caramelo o el tiramisu de pera y cacao.

El Bucanero

Ibiza

50 Aniversario

ABIERTO CADA DIiA DE 12:00 A 01:00 HORAS
Calle Cipriano Garijo 4 ® IBIZA ¢ Tel. 971 31 02 18
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NATIVO HOTEL IBIZA Un viaje a través de los sentidos

Cocina del mundo, sostenible y con sello
local para vivir una experiencia unica en Humo

Este restaurante que lidera la propuesta gastronomica de Nativo Hotel Ibiza, el tnico hotel Barefoot Luxury de la
isla, mezcla sabores exodticos basados en el mestizaje con los mejores productos mediterraneos

iajar a traveés de los sentidos vy

recrearse en los mejores sabo-

res internacionales es posible

gracias a Humo, el espacio

gastrondmico gue ondea en la
azotea de Nativo Hotel Ibiza para defen-
der su fuerte compromiso con la soste-
nibilidad y con una «cocina de mundo»
a través productos locales de tempora-
da. Liderado por el chef Alberto Berme-
jo, Humo propone un retorno a los ori-
genes con una cocina primitiva enrique-
cida con toques exoticos «basados en el
mestizaje y en la comunion de culturas,
donde la cuenca del Mediterraneo se
hermana con los sabores latinoamerica-
nos, de oriente medio y sudasiaticos en
un contexto inmejorable como es Ibizay,
explica Bermejo.

En homenaje al humo de las parrillas
con sabores ancestrales, este restauran-
te presenta una amplia carta de carnes
a la brasa combinadas con productos
exoticos como la hoja de platano vy ela-
boraciones con maiz. Este concepto
gastronomico cuenta con los mejores
productos como carnes maduradas
entre 14 y 21 dias, servidas en cortes es-
panoles, argentinos y americanos,
acompanadas por vegetales de tempo-
rada como el patatd reventado’ con chi-
michurri verde, el chuleton” de coliflor
con curry y massala de manzana acida
0 la ensalada Flora, de brotes, aromati-
cas y tallos verdes.

Ademas, Humo ofrece una variada se-
leccion de pescados enteros, mariscos,
crustaceos v bivalvos entre los que des-
tacan los mejillones ahumados con jugo
de coco, anacardo, citronela y chipotle o
el carpaccio de mar con uvas, hinojo y
pifiones, una de las incorporaciones
mas esperadas de esta temporada. Este
exclusivo restaurante se sirve de la reco-

nocida técnica del «rescoldo» para in-
tensificar el sabor de las proteinas, pre-
parando asi algunos de sus platos prin-
Cipales como el ‘picanton’ o la tira de
costillar asada con barbacoa de achiote
y albaricogues de campo ibicenco.

Con un ambiente cdlido y desenfada-
do, y una decoracion inspirada en la na-
turaleza, este restaurante ofrece la opor-
tunidad de deleitarse con las creaciones
originales que el chef Omar Malpartida
introdujo durante su apertura el afio pa-

sado, ademas de con las innovadoras
incorporaciones de su nuevo chef eje-
cutivo, Alberto Bermejo.

La experiencia culinaria de Humo se
complementa con una cocteleria «sal-
vajex» repleta de zumos tropicales elabo-
rados con frutas como la papaya, el
mango o la fruta de la pasion, asi como
combinados con base de diferentes ti-
pos de tequilas, con el tipico pisco o va-
rios destilados. Ademas, Humo pone a
disposicion de sus clientes una carta de

vinos cuidadosamente seleccionada
por el maitre de Nativo Ibiza, Mario Gon-
zalez, quien «se esmera en maridar a la
perfeccion cada plato de la oferta gas-
trondmicay, destacan desde la gerencia
de Humo, desde donde explican gue «el
objetivo es sumergir al cliente en un via-
je a través de las principales capitales vi-
ticultoras del viejo y nuevo mundo, ex-
plorando regiones como Argentina, Chi-
le, Nueva Zelanda, Grecia, Italia y, por
supuesto, Espanay.
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VADELLA BEACH BAR

T

Momentos magicos
en Cala Vadella

as preciosas vistas y una gastrono-
mia saludable para todos los gustos
son la clave del éxito de este bar res-
taurante situado en Cala Vadella, y es
que ya son mas de 10 afios haciendo feli-
ces tanto a turistas como a gente de la isla.
Vadella Beach Bar es ideal para disfrutar
de un dia de playa en un ambiente familiar
y tranquilo, desde el desayuno a la cena.
Para empezar el dia, Jordi & Coco, los artifi-
ces de este proyecto, te proponen un buen
desayuno: huevos revueltos, English Brea-
kfast, yogur, fruta, quinoa, una saludable
mezcla de frutas para hacer zumos natura-
les y un café premium.
La cocina de Vadella Beach Bar es sana
y divertida, con una carta muy acertada.
Encontraras hamburguesas gourmet vy ve-
getarianas, tapas como las croquetas de
boletus. pasta, bocadillos especiales, ensala-
das, y isu sandwich club de tres pisos, una

de las estrellas del menul Os recomenda-
mos acomodaros en uno de sus sofas e
hincarle el diente al bocadillo Vadella
Beach. Si estas hambriento pide la Monta-
na Burger de 180 gramos de ternera v, si
quieres algo mas fresco, ensalada costena
con langostinos, pifa y vinagreta de naran-
ja. También te recomendamos la ensalada
de salmodn con vinagreta frutas del bosque
y queso feta.

Cuando los colores del atardecer co-
mienzan a aparecer sobre el cielo se da
uno de los mejores momentos para probar
sus cocteles, gin tonics premium o sangria
de cava al tiempo que suena de fondo un
suave chill out. Olvidate de la musica estri-
dente vy de las aglomeraciones. Coloca tus
pies sobre la arena y disponte a saborear
sus ya famosos moajitos de fresa y mango,
un coctel Moscow mule o un delicioso
Porn Star Martini.

MARIA LUISA

Del mar ala mesa
en una terraza frente al mar

i estamos buscando un sitio donde

comer una de las mejores paellas de

la isla, uno de los primeros restauran-

tes gue se nos viene a la mente es
Maria Luisa. La calidad es sublime y es un
reconocimiento que le ha dado la gente de
la isla. En Maria Luisa se respira sabor v tra-
dicion vy su inspiracion es hacer feliz a toda
su clientela.

El secreto de su éxito no tiene ningun
misterio: la materia prima y una receta de
mas de 30 anos gue le da un sabor inigua-
lable.

Ademas de las famosas paellas de pesca-
do y marisco o de bogavante, destacan el

bullit de peix, elaborado como lo hacian los
antiguos pescadores v la caldereta de lan-
gosta, riquisima.

También hay pescado fresco y podemos
elegir entre roja, el Gallo de San Pedro, me-
ro, sirvia, rape, dorada salvaje, raones, alme-
jas de carril, bogavante frito y la apreciada
gamba roja ibicenca. Como entrante, una
buena ensalada, muy recomendable la de
gambas con vinagreta de fresa y menta.

En cuanto a las carnes, destacan el solo-
millo al foie con salsa al oporto vy boletus, y
magret de pato con frutos del bosque, to-
dos elaborados con un toque actual sin
perder la tradicion.

Playa de Cala Vadella | Sant Josep
Tel. 971 80 81 12 | ibiza@vadellabeachbar.com
www.vadellabeachbar.com

restaurante

cala vadella

ibiza
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UP & DOWN Donde empieza tu viaje

Dos planes, las mejores vistas y un lugar magico

Es una invitacion a escapar y adentrarte en un viaje lleno de sabores donde descubrir una nueva forma de fusionar la
gastronomia mediterranea con la asiatica

Up & Down by day

Carta de comidas en el restaurante
principal del hotel.

De1230a17h.

Durante el dia Up & Down by day
ofrece un viaje soleado con sabores del
mediterraneo y del mundo en una at-
mosfera relajada. Acércate y disfruta
simplemente dejandote llevar y com-
partiendo una experiencia maravillosa
desde este restaurante de dia enfrente
del espacio de la zona de piscinas con
platos frescos y saludables con sabores

Hotel Ocean Drive Talamanca. C/ Jesus, 28. Playa de Talamanca.

globales e ingredientes de origen local
como Tonkatsu muslo de pollo crujien-
te acompahado de arroz blanco y bro-
tes de soja, Mini conos de tartar de Sal-
mon con aji Amarillo y Mango o por
gué no la hamburguesa clasica OD
Black Angus.

Up & Down by night

Carta de cena en el Sky Bar.

De19a23h.

Las noches traen sabores que te ha-
ran viajar por Asia y también por nues-

tra cultura gastronomica mediterranea
donde probar desde una Corvina de
salsa con coco y ostras, carpaccio de
gamba con emulsion de frutas de Ia
pasion, Steak tartar cortado a cuchillo o
el explosivo sabor en boca del postre
de Nigiri de sandia con rocas de choco-
late blanco y helado de fruta de la pa-
sion.

Todo esto acompanado por las mejo-
res vistas de Ibiza. Una experiencia uni-
ca en el sky bar del hotel, con impresio-
nantes vistas de 360 grados a la bahia

Teléfono: (+34)971 3119 12

de Talamanca y Dalt Vila mientras dis-
frutas de la musica en vivo por parte
de los musicos Kamila + Derek, duo na-
cido de la necesidad de cambiar la es-
cena de la musica en vivo en Ibiza y
ofrecer al publico una experiencia fres-
ca, cruda, enérgica y conmovedora,
combinando la pureza y potencia de la
voz con el dinamismo de un nuevo
concepto en la guitarra eléctrica. Tam-
bién podras disfrutas de la mejor mez-
cla de soulful house con funk, soul y to-
do lo demas con el grupo Louie Lion.

con la asiatica.

sentidos.

oceon drive

TALAMANCA

=4 [ PS\
=0 OWN

Es una invitacion a escapar y adentrarte en un
viagje lleno de sabores donde descubrir una nueva
forma de fusionar la gastronomia mediterranea

En un enclave tnico de Ibiza, Up & Down te
ofrece una experiencia sensorial para los cinco

Da el salto y preparate para comenzar tu viaje
en Up & Down escaneando el codigo QIK.
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Oscar Molina en ‘La Gaia’
(2 Soles Guia Repsol).

Guia Repsol reconoce con 150l a cuatro
NnuUevos restaurantes de Baleares

as Islas Baleares cuentan este ano con
cuatro nuevos restaurantes reconocidos
con 1 Sol Guia Repsol: los mallorquines
‘Brut’ (Llub, ‘Sala de Personal’ (Palma de
Mallorca); en Ibiza, Omakase by Walt"y ‘Es Codol
Foradat’ en Sant Francesc de Formentera.

Con estas incorporaciones, la Comunidad ba-
lear suma un total de 41 restaurantes galardona-
dos: 32 con Un Sol, 8 con Dos Soles y 1 con Tres
Soles.

LLa gastronomia vive un intenso idilio con una

sociedad con ganas de apurar el momento. Co-
cinas deslumbrantes y urbanitas, barras lumino-
sas que despuntan en mercados, el regreso al
barrio de la infancia y brasas encendidas que te
conducen hasta lugares reconditos componen
un apetecible escenario, donde nuevos proyec-
tos se expanden por toda Espafa con una vi-
sidn mas conciliadora y sostenible de entender
la gastronomia. Un ano brillante que se constata
con el reconocimiento de 98 nuevos Soles Guia
Repsol 2024.

Insotel Group firma alianza con el chef
Alvaro Sanz con la apertura del restaurante
Sa Talassa en el Fenicia Prestige

— | grupo hotelero Ibicenco, Insotel

Group, ha llegado a un acuerdo
. con el cocinero estrella Michelin,
L Alvaro Sangz, para abrir un nuevo
restaurante en su hotel de cinco estre-
llas “Fenicia Prestige”, que se encuentra
situado en el municipio de Santa Eularia
des Riu. Insotel, apuesta por la gastrono-
mia de calidad como una manera de
ampliar la experiencia a sus huéspedes
y a otros clientes que quieran disfrutar
de este nuevo proyecto culinario.

El nuevo restaurante se llama ‘Sa Talassa’, un
nombre de origen Fenicio que significa ‘Diosa del
mar’y que se ha variado a la hora de escribirlo.

Este establecimiento ofrecera una cocina de
tradicion en la elaboracion; honesta en el trata-
miento del producto; y que esta planteada para el
disfrute de los comensales con la mirada siempre
puesta en el Mediterraneo.

Seguin Sara Mari, directora de Marketing del
grupo ibicenco, «tenemos claro gue para asegu-
rar una experiencia optima a nuestros clientes
debiamos ampliar nuestra oferta gastronémica y
qué mejor modo de hacerlo que en compania de
Alvaro Sanz, primer cocinero con una estrella Mi-
chelin y con una estrella Verde en la isla. Con Sa
Talassa no hemos querido replicar su restaurante
Es Tragon, hemos disefiado un concepto en el
gue el verdadero lujo es el producto local y de
proximidad, basado en la sostenibilidady.

Propuesta con personalidad propia

Alvaro Sanz ha disefado una propuesta con
personalidad propia, pero sin perder la esencia
del propio cocinero. «Es una evolucion, una linea
de trabajo distinta. Seguimos elaborando una co-
cina honesta, con base, lejos de los fuegos de arti-
ficio gastronomicos, en la que el producto es el
protagonista y en la gue el comensal nos solicita-
ra como quiere tomarselo. Tenemos como funda-
mento las raices historicas, culturales y culinarias
del Mediterraneo. La tradicion en la cocina forma-
da a lo largo de siglos. Y gozamos de un produc-
to local y de proximidad de una calidad excelente
gue nos garantiza poder ofrecer una experiencia
Optimay, ha declarado el cocinero.

Sa Talassa sera un escaparate abierto al campo
y al mar, donde los productos de la huerta, los
pescados, los aceites de oliva virgen extra de Ia
IGP ibicenca, las chacinas vy los productos de tem-
porada conformaran cada uno de los platos.

Ibiza Produce celebré su primer taller
gratuito ‘Residuo cero -Producto local’

El Mercat de Forada de Buscas-
tell acogio el primer taller gratui-
to ‘Residuo cero - Producto local,
de 2024 organizado por IbizaPre-
servation a traves de Ibiza Produ-
ce, su programa de promocion
del producto local y KMO, en co-
laboracion con Herbusa y su pro-
yecto de desperdicio alimentario
Zero Food Waste.

Durante la actividad, los partici-
pantes, guiados por la chef Erika
Tangari trabajaron con productos
como verduras cruciferas vy citri-
COs Y aprendieron técnicas para
el uso eficiente de los alimentos.

El objetivo de iniciativas como
esta es fomentar el compromiso
de la comunidad con la econo-
Mia circular, ensenando practicas
sostenibles que ayudan a reducir
el desperdicio y promueven un
uso responsable de los recursos
locales. Desde Herbusa sefalan
gue se estima que en la actuali-

dad se desperdicia un tercio de la
comida que se produce, con las
consecuencias economicas y so-
ciales que todo ello supone. Por
ello, la empresa apoya esta serie
de talleres en el marco de su pro-
yecto Zero Food Waste, que, se-
gun su direccion, «tiene como
objetivo concienciar sobre la im-
portancia de reducir el desperdi-
cio alimentario en la isla de Ibiza
facilitando herramientas para
que, tanto ciudadanos como em-
presas, puedan prevenir sus ex-
cedentes de alimentos o, en su
defecto, darles una segunda vi-
daw. La actividad también mostro
a los asistentes las diferentes op-
ciones para prolongar la vida Util
de los productos agricolas fres-
cos locales mediante técnicas
sostenibles para aumentar asi el
valor de estos productos aprove-
chando todas sus partes para mi-
nimizar los residuos.

Nobu Hotel Ibiza Bay nombra nuevo

Director General

Nobu Hotel Ibiza Bay ha
nombrado a José Manuel Moli-
na nuevo Director General,
coincidiendo con el inicio de la
temporada 2024. Molina se po-
ne al mando procedente de
OKU Hotels, donde también
gjercio como Director General.

Aportando una amplia expe-
riencia en hosteleria y una gran
pasion por la formacion vy el de-
sarrollo, José Manuel se marca,
entre otros objetivos, maximizar
los resultados v los recursos, po-
niendo en practica lo aprendido
en sus 35 afnos de trayectoria y
apoyando al hotel en la concu-
rrida y animada temporada de
primavera / verano. A José Ma-
nuel le apasiona ir mas alla de lo
previsible para conseguir gue la
experiencia de los huéspedes
sea especial e inolvidable, ase-
gurandose de que cada etapa
de su estancia sea personaliza-
da vy exclusiva, desde el proceso
de reserva hasta la salida.

Nativo de la isla, el nuevo Di-
rector General cuenta con un
profundo conocimiento de Ibi-
za. Con gran prestigio entre el

publico local y con experiencia
en algunos de los mejores hote-
les de lujo del mundo, aporta
los mas altos estandares de cali-
dad, atencion por los detalles vy
competencia en el area gastro-
nomica, asi como pasion, cora-
zON y un amor por Ibiza que se
traducira en permanentes cola-
boraciones con la comunidad
local en el desarrollo de su tra-
bajo. Esto ya se ha puesto de
manifiesto a través de la puesta
en marcha de diversas campa-
nas e iniciativas, como el patro-
cinio de NOBU Ibiza Bay en el
Festival de Cine Ibicine, el apoyo
al centro de proteccion animal
Sa Coma v los retiros Holistic Hi-
ke.
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NOBU HOTEL IBIZA BAY Uno de los principales destinos gastrondmicos

Enrico Maimonte, Executive Chef de Nobu Ibiza Bay.
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Chambao By the Beach.
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Nobu Hotel [biza Bay, el hotel gastro
nor excelencia de |biza

Ubicado a los pies de la Playa Talamanca, a cinco minutos del centro de Ibiza y de Dalt Vila, Nobu Hotel Ibiza Bay

se mantiene como una firme apuesta gastronomica y propone una gran variedad de opciones en restauracion

biza siempre ha sido un destino en

auge. La belleza de sus playas para-

disiacas, una oferta de ocio unica en

el mundo vy la puesta en marcha de

una remodelacion hotelera y de ser-
vicios de mayor calidad han generado
una oferta turistica que cada afo va a
en aumento.

Una isla gue lleva muchos anos rein-
ventandose y con una propuesta gas-
trondmica sin igual, gue va desde las re-
cetas mas tradicionales hasta las mas
vanguardistas pasando por los sabores
traidos de otros lugares del mundo.

Gastronomia, musica, diversion o tran-
quilidad, en Ibiza y Formentera no hay
reloj y eso 1o saben muy bien estableck-
mientos como Nobu Hotel Ibiza Bay,
gue abrio sus puertas en 2017 con una
de las ofertas mas completas de la isla,
dirigida tanto a sus huéspedes como a
residentes que quieran disfrutar de es-
tas impresionantes instalaciones.

Detras de la marca Nobu estan res-
taurantes con sabor nipon y hoteles de
superlujo, con el prestigioso chef japo-
nés Nobu Matsuhisa y el actor Robert
de Niro al frente, pero ante todo, Nobu
Hotel Ibiza Bay es una gran familia y eso
lo percibimos nada mas poner un pie
en sus instalaciones. Todo esta envuelto
en una atmosfera relajada y natural de
tonos azules, blancos y dorados.

La mejor experiencia culinaria

japonesa de Ibiza

El principal destino 5* de la isla, situa-
do en Talamanca, es uno de los centros
gastronomicos mas destacados con
una variada oferta de cocina.

Nobu Restaurant es la joya de la coro-
na. Liderado por el chef Enrico Maimon-
te, esta temporada presenta un menu
renovado con nuevos platos, productos

[
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Tartar de atuin Toro con caviar m Foto: Majao Studio.

e ingredientes locales pero mantenien-
do la esencia Nobu. Auténtico y genui-
no, se trata de la mejor experiencia culi-
naria japonesa de Ibiza. De su carta, des-
tacan platos con excelente producto
local, como la gamba roja balear new-
style’, con la legendaria técnica creada
por Nobu San, y el iconico Black Cod Mi-
so (bacalao negro marinado en miso).
Si buscamos algo mas informal,

Chambao By the Beach es el chiringuito
de Iujo a pie de playa. Las mesas estan
sobre arena, bajo las palmeras. Sin pri-
sas, podemos comer con los pies en la
arena mientras contemplamos la bahia
de Talamanca y mientras disfrutamos
de la cocina mediterranea del reputado
chef Maurizio Di Munno. Pescados fres-
cos, paellas, productos de la huerta lo-
cal, ceviches, ensaladas con ingredien-

tes autoctonos o el plato estrella: alca-
chofas con gueso ldiazabal y trufa ne-
gra son algunas de las propuestas. «Jun-
tos hacia la calidad», destaca chef Mau-
rizio, haciendo alusion a la importancia
de disfrutar y pasar tiempo juntos.

Es perfecto para familias, ya que ade-
mas de un menu infantil, los mas pe-
quenos se divierten en el Kids Club
mientras los adultos disfrutan de un
apacible almuerzo.

Otro de los actractivos de Nobu Hotel
Ibiza Bay es su pool bar, Beach Deck,
una propuesta fresca, ideal para relgjar-
se y contemplar las increibles vistas a la
bahia de Talamanca. Esta ambientado
con djs y musica chill e incluye opcio-
nes de Nobu Restaurant, como sushi,
para disfrutar junto a la piscina al mas
puro estilo Nobu.

Nobu Hotel Ibiza Bay también invita a
los huéspedes del hotel v a toda la gen-
te de la isla a disfrutar de nuevas expe-
riencias en su flamante Rooftop, un lu-
gar magico para eventos, fiestas vy activi-
dades. Es el lugar ideal para contemplar
el atardecer en Ibiza y disfrutar de un
coctel de autor elaborado con exclusi-
vas marcas

Con toda esta oferta, Nobu Hotel Ibiza
Bay se reafirma como uno de los princi-
pales destinos gastronémicos de la is-
la y una visita imprescindible.

MAS INFORMACION Y RESERVAS:
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STIC URBAN HOTEL & SPA

I £

Tu momento de relajacion
desconexion en Sant Antoni

= pleN0O centro de Sant Antoni, fre-

te a la Plaza de Espahna, se encuen-
[~ tra este pequefio oasis abierto a to-
L d0 el publico, y es que tanto hués-
pedes como la gente de la isla tienen a
su disposicion estas magnificas instala-
ciones recientemente reformadas.

En su restaurante encontraras platos
saludables, frescos y deliciosos para dis-
frutar a cualquier hora del dia, desde las
8h hasta las 22:30h. Las cocinas arrancan
a primera hora con riguisimos desayunos
y contindian con los almuerzos y cenas.

Una cocina sencilla vy rica. Ademas de
la carta, tienen plato del dia, con opciones
tan apetecibles como el tataki de atun,
entrecot con ensalada, pinchito crujiente
de gamba, hamburguesa o el club sand-

wich.

Y si lo prefieres, también puedes disfru-
tar de su carta en la piscina, disponible de
12ha2ih.

Es un lugar perfecto para celebrar
cumpleanos, aniversarios o reuniones de
amigos Y para estas ocasiones, preparan
un menu especial de picoteo para disfru-
tar en la piscina. iSera todo un éxito!

RICKYSSIMO IBIZA
Comida casera y buen vino

— 1 RiCkyssimo te esperan cada dia

con los brazos abiertos y es que es-
. te sensacional equipo no pierde
b UNCa la sonrisa y la amabilidad. Un
lugar donde puedes comer bien, a buen
precio y a cualquier hora del dia, ya que la
cocina abre ininterrumpidamente desde
las 13:00h hasta las 23:00h. La jornada en
Rickyssimo empieza a primera hora con
desayunos saludables, desde sandwiches,
tostadas huevos revueltos hasta croissants
y bocadillos, y un sensacional café o zumo
natural recién exprimido para darte una
dosis extra de energia.

Una de sus especialidades es la carne al
grill, como la entrana, el entrecot o las chu-
letas de cordero. También son muy famo-
sas las lasanas, las empanadas argentinas
caseras, las hamburguesas y platos como
el hojaldre de espinacas y gambas. Sus mi-
lanesas son de las mejores de la isla, y es
que las preparan con ingredientes frescos
y de alta calidad, al igual que sus pizzas.
Cuentan con una gran variedad de vinos

argentinos que maridan a la perfeccion
con cada uno de sus platos. Es un lugar
especial, situado en la Avda. de Sant Jordiy
con facil aparcamiento. Encontrards cali-
dez, profesionalismo y excelencia. Su terra-
za es ideal para relajarse al sol y compartir
buenos momentos con amigos, incluso
con tus mascotas. Tanto si estas de vaca-
ciones en la isla o vives en ella, te encanta-
ra este restaurante, gue se ha mantenido
fiel a su buen hacer desde hace 13 anos. El
equipo agradece a todos sus clientes Ia fi-
delidad y hacer de Rickyssimo su segundo
hogar.
Prometen mas anos de sabor y pasion.

BREAKFAST & BAR

Antonio, 30 » 07820 (frente a Plaza Espafia
ban.com -« Tel. +34 97134 56 01 - (O Mévil +34 608 80 04 86

e -

Tfesto - Bar
Comida casera

DESAYUNOS:
DE 09:00 A 13:00 H.

COMIDAS:
DE 13:00 A23:30 H.

MARTES CERRADO

- Iﬂ.-_-l-r

Av. de Sant Jordi, 54 ¢ Teléfono 971 390 801 ¢ 07800 Eivissa
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MAYMANTA Un viaj

e gastronomico inolvidable

Vaymanta celebra su sexto aniversario
CON NUeVOs menus degustacion v junto a los

sabores auténticos de Peru

Este establecimiento, galardonado con un Sol de la Guia Repsol, se sirve de los productos de Kilometro Cero de la isla
para ofrecer un menu repleto de creaciones que deleitan el paladar y promueven un estilo de vida saludable

aymanta, el emblematico
restaurante situado en la
azotea de Aguas de Ibiza
Grand Luxe Hotel y galardo-
nado con un Sol de la Guia
Repsol, celebra su sexto aniversario bajo
la direccion del aclamado chef peruano
Omar Malpartida. Este ano, Maymanta
continla sorprendiendo a sus comensa-
les con una fusion unica de sabores pe-
ruanos y mediterraneos y presenta
emocionantes novedades en su carta.

Entre las incorporaciones destacan
una amplia seleccion de cereales andi-
nos v diferentes tipos de quinoa, asi co-
mo un auténtico ceviche 100% peruano,
preparado con limones importados di-
rectamente desde Peru. «<Nuestro objeti-
VO es sumergir a los comensales en un
viaje gastronomico inolvidable por las
costas peruanasy, explica Omar Malpar-
tida, el chef al frente de Maymanta, que
este ano amplia también su oferta de
bebidas con una seleccion de piscos Ta-
cama, obtenidos de diferentes cepas im-
portadas directamente desde Perl. Los
comensales tendran, ademas, la oportu-
nidad de degustar ediciones limitadas
de este destilado, incluyendo el primer
pisco edicion limitada Parra Centenario,
elaborado con parras de mas de 100
anos de antigliedad.

Maymanta renueva su compromiso
con la frescura vy la calidad de los pro-
ductos de Kilometro Cero de la isla,
combinando sabores y técnicas culina-
rias para ofrecer una carta sana y equili-
brada. Esta filosofia se refleja en sus nue-
VOS menus degustacion, especialmente
disenados para grupos, gue se serviran
en los diferentes espacios habilitados en
la terraza del hotel, ofreciendo un en-
cuentro exclusivo para reuniones corpo-
rativas, eventos familiares o celebracio-
nes entre amigos.

Para enriguecer alin mas la propuesta
culinaria de este restaurante, Malpartida
emprendid un viaje de inspiracion por

Peru en febrero, sumergiéndose en la ri-
queza de la cocina saludable peruana.
Acompanado por Marta Verona, gana-
dora de MasterChef y reconocida in-
fluencer gastronémica, y su pareja, Cesc
Escola, experto en fitness vy bienestar, ex-
ploraron y colaboraron en el desarrollo
de propuestas gastronomicas que «de-
leitan el paladar y promueven un estilo
de vida saludable».

Maymanta, uno de los restaurantes
predilectos del turismo gastronomico de
la isla, apuesta por un local abierto con
grandes ventanales que permiten la en-
trada de luz natural, desde donde se
puede disfrutar de una majestuosa
puesta de sol acompanada de las vistas
de todo el puerto de Santa Eulalia y las
refrescantes sesiones de los DJ residen-
tes.
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BONSAI IBIZA

Todos los dias vy a cualguier

— este restaurante situado en el
puerto deportivo de Santa Eularia
encontraras mucho mas que un
L buen sushi. Su equipo de chefs y
mixologos te invitan a disfrutar de la me-
jor experiencia de cocina asiatica y una
atrevida cocteleria de autor en un am-
biente increible. Un lugar que marca la di-
ferencia tanto por sus platos como por el
ambiente y la atmdsfera que se respira.
Es momento de divertirse y dejarse
sorprender por una carta de sabores en
la gue sentiras la pasion de los chefs por
la cocina. La presentacion es impecable y
el producto esta cuidadosamente selec-
cionado. Platos que brillan por la calidad
de los ingredientes y por un togue dife-
rente. Desde los rolls clasicos hasta los es-
peciales, pasando por los tatakis, tartares,
ceviches o los yakisobas. También ofre-

Nora, sushi en Santa Eularia

cen opciones increibles a la brasa como
la Burger Bonsai, el solomillo de ternera
con foie o el pulpo a la brasa. Pero la no-
che no acaba aqui. Bonsai Ibiza te sor-
prende cada noche con musica, magia,
shows acrobaticos y mucho mas.

SERVIFRUIT

¢Buscas frutas vy verduras

na de las claves del éxito de un res-
taurante es contar con una buena
materia prima, que es lo que mar-
cara la diferencia en su propuesta
gastronomica. Los sabores del producto lo-
cal, el olor vy la textura son Unicos e iniguala-
bles y aungue en la isla cada vez es mas di-
ficil encontrar productos de calidad, algu-
nas empresas seleccionan con mucho
carifo toda su oferta para que comensales
y empresarios estén contentos y satisfe-
chos. Servifruit es una de ellas. Llievan mas
de 20 anos dedicados a la distribucion de
frutas, verduras y productos de hosteleria,
como lacteos, huevos, aceites, especias o
frutos secos entre otros muchos.

Realizan servicio de reparto a bares, res-

frescas de la mejor calidad?’

taurantes, barcos, hoteles y particulares a
domicilio para que puedan llenar su cocina
con lo mejor de la temporada. El objetivo
de Servifruit es ofrecer la mejor calidad y
variedad del mercado a sus clientes y servir
a aquellos gue buscan ingredientes frescos
en sus platos y una experiencia deliciosa y
saludable. Y es gue los productos van direc-
tos del campo a la cocina.

B ONSAI

Abierto todos los dias
Restaurante de 18:00 a 02.00 h « Bar de 18:00 a 03.00 h
Teléfono de reservas: 696 785 529
Puerto Deportivo de Santa Eulalia « Zona 2

servifruit

servicio integral para la gastronomia =

FRUTﬂSQ

CURTIDDS « CONSERVAS
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SEAHORSE BEACH CLUB Y RESTAURANTE Perfecto para cualquier tipo de evento

Un paraiso gastronémico
con vistas a Formentera y Dalt Vila

ibra Hotels propone dejarse lle-

var por los sentidos en Seahorse

Beach Club y Restaurante, su

nuevo espacio situado frente al

mar en Playa d'En Bossa, con in-
creibles vistas a Formentera y a Dalt Villa.
Un espacio en tonos corales y dorados,
rodeado de vegetacion v al fondo el azul
del infinito Mediterrdneo, perfecto para
celebrar, bailar, disfrutar y divertirse. Su
restaurante Seahorse es un mar de tenta-
ciones con una excelente carta para to-
dos los gustos donde la calidad esta en
cada detalle.

La seduccion del recetario mediterra-
neo da sabor a su restaurante Seahorse.
Pero mas alld de la suculenta carta, el
otro gran atractivo de Seahorse es el en-
torno; enamora por sus vistas. Quienes
lo visitan graban en su retina ese tono
azul del mar paradisiaco para siempre.

Su propuesta gastronomica esta basa-
da en recetas sabrosas, aprovechando la
cercania con el mar. Entre sus platos des-
tacan las ostras con caviar, anchoas, gam-
ba roja del Mediterraneo, almejas en salsa
verde, ensalada de burrata y caviar o de
la huerta de Ibiza, tartar de atun con Pata-
tas y Huevos Fritos Camperos preparado
al momento, el tradicional frit de huevos
con bogavante al estilo Formentera v el
bullit de peix, fideua de pescadores, arroz
a banda con sepia y carabineros o Tacos
de atun rojo con tequila José Cuervo. Una
recomendacion ila lubina frita es uno de
sus platos estrellal

Para los amantes de la carne, ofrecen

Un plan inmejorable para disfrutar de la comida en un colorido y relajado entorno junto
al mar en Playa den Bossa

calidad Black Angus en todos sus cortes,
desde el entrecot hasta sus deliciosas
Hamburguesas Seahorse preparadas en
pan de brioche, o el curry de pollo. Tam-
bién tienen opciones para vegetarianos
como la hamburguesa vegetariana Be-
yond acompafnada de aguacate.

Los mas golosos no se pueden perder
la Torrija con helado de avellanas vy cara-

melo, la tentacion de chocolate con hela-
do o la clasica greixonera ibicenca.

La propuesta se completa con una ofer-
ta de vinos en consonancia con el estilo
de su restaurante y una gran variedad de
cocteles para disfrutar a cualquier hora
frente al mar, como sobremesa o en la zo-
na del Beach Club a continuacion del res-
taurante, animado por musica en directo

en fechas programadas.

El Restaurante Seahorse es el escenario
perfecto para cualquier celebracion o co-
mida, en un espacio idilico al borde del
Mediterraneo.

www.seahorseibiza.com

Instagram: seahorse_ibiza

Reservas es el +34 681242242 y

seahorse@vibrahotels.com

Dive into temptation

Vibra Algarb Hotel, Playa d'en Bossa - seahorseibiza.com

Events

Daypass

Swimming pool

Sunbeds

Restaurant
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GAT

50 anos de gastronomia
Ibicenca a pie de mar

ituado en la familiar Cala de Sant

Vicent, Can Gat es todo un refe-

rente en cocina tradicional ibi-

cenca y este ano ademas esta
de celebracion. Can Gat cumple 50
anos ofreciendo a toda su clientela lo
mejor del mar vy de la tierra ibicenca.
Pescado fresco vy local como denton,
mero o Gallo San Pedro o cocinan al
gusto, al horno, y acompanado de pa-
tatas caseras y verduras. El chef de co-
cina Javi Mari encuentra el punto
exacto, jugoso y sabroso.

Su tradicional bullit de peix es ex-
traordinario, junto con el arroz marine-
ra con bogavante, la paella de pesca-
do y marisco o la caldereta de langos-
ta.

Cualquier arroz sera un acierto y si
te apetece tapear o0 empezar con un
picoteo, te recomendamos unos cala-
mares a la andaluza, unos pimientos
del padron o unas sardinas ahumadas.

El equipo de Can Gat guiere aprove-
char la ocasion para agradecer a toda
su clientela estos 50 anos de fidelidad.

MAMAJUANA IBIZA

bicado en un lugar pri-
vilegiado, justo a pie de
playa en la localidad de
Es Canar, Mamajuana
invita por tercer ano consecuti-
VO a que te sientas como en tu
casa de la playa.

Desde que abrid sus puertas
el pasado junio de 2022, Ma-
majuana Ibiza no ha hecho
mas gue sorprender, no solo
por su delicada y sabrosa carta,
sino por el servicio cercano y
amable de todo su equipo pro-
fesional, que busca que te sien-
tas a gusto y quieras volver.

En cuanto llegas, te envuelve
su ambiente relajado y tranqui-
lo, que se percibe en todos los
rincones, detalles y decoracion.

Destacan los toques natura-
les y bohemios de todos sus
espacios, cada uno con una
esencia unica, ya sea el chill-
out garden, su interior o la te-
rraza.

Siempre estaras rodeado de propues-
tas artisticas creadas por Yica Djuric,
que captaran tu atencion al instante.
Mamajuana se ha convertido en el rin-
con perfecto para aquellos que buscan
una sabrosa y auténtica gastronomia
mediterranea, basada en productos lo-
cales, en un emplazamiento espectacu-

Jn chiringuito 100% ibicenco

lar donde poder relajarse y disfrutar de
una experiencia 360° con musica en vi-
vo (consulta fechas y horarios).

La cocina esta abierta hasta la Tam
durante temporada de verano vy dispo-
ne de un parking privado gratuito para
que tu Unica preocupacion sea elegir
entre los variados platos de la carta.

COCINA ELABORADA T,I'PICA IBICENCA

Especialidad en pescados y mariscos frescos,
arroces y caldereta de langosta.

Cala San Vicente © Sant Joan de Labritja © Teléfono: 971 320 123
www.cangatibiza.es

Playa de Es Canar
4 971332 604 | mamajuanaibiza.es
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HIERBAS IBICENCAS FAMILIA MARI MAYANS Las originales

Preservando la tradicion desde 1880

Elaborado con plantas aromaticas de Ibiza, este iconico destilado es un referente gastrondmico en las Pitiusas
y su sabor ha inundado las mesas vy pistas de baile de todo el mundo

as Hierbas Ibicencas Familia
Mari Mayans se erigen como
un pilar de la gastronomia ibi-
cenca capturando el auténtico
sabor de la isla y rindiendo ho-
menaje a la tradicion local desde 1880.
Su botella, inspirada en las mujeres pa-
yesas, refleja la «fortaleza y sabiduria de
estas figuras emblematicas que han in-
fluido profundamente en la cultura vy
costumbres de la islay, destacan desde

esta familia de alguimistas que ha sabi-
do proteger el sabor primigenio de las
recetas de sus destilados mas iconicos
desde hace 144 anos, cuando dieron vi-
da a las originales Hierbas Ibicencas y a
su también legendaria Frigola.

Elaboradas con plantas aromaticas
del campo pitils, estos iconicos destila-
dos han llevado el sabor local a mesas
vy pistas de baile en todo el mundo.

La tradicion vy la innovacion se entre-

lazan en esta empresa ibicenca que,
ademas de sus destilados clasicos ofre-
ce una seleccion de ginebras IBZ Pre-
mium en tres variedades y un exclusivo
tequila reposado: TegMex®. Con sus
propuestas GOURMET, en forma de Sal
ANaCleta, y BOTANICALS, con Ibizen In-
fusiones, Familia Mari Mayans empren-
de un nuevo camino hacia nuevas refe-
rencias destinadas a difundir los mejo-
res sabores de Ibiza en todo el mundo.

DISFRUTA BE UM CONIUMD RESPFONSABLE

sombrero por copona, patuelo ascuro,
“fupeti™ negro y delantol hasta los pies.

Famflla Marl Mayans rinde homenajé a las mujeres payesas gus laorenn,
sIn descansn, lag tlerras de Ihiza v Formenters
durante comienzos del siglo XX con el disafio desu
hiatilla Insignka patentada e insplrada-en estas grandes mujeras.

(Losele 1550, Tetgar en Tac copra

FMARIMAYANS.COM

BEERYX FMARIMAYANS
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CAN BASS IBIZA

Gastronomia exguisita
en un oasis natural

bicado en un entorno natural pa-

radisiaco, Can Bass Ibiza es un res-

taurante que combina la belleza

de su entorno con un ambiente
acogedor y una atencion al cliente inigua-
lable. Su carta internacional con toques de
autor ofrece una amplia variedad de pla-
tos de cocina mediterranea.

Desde platos tradicionales hasta crea-
ciones innovadoras como el tartar de atun
salvaje con alga wakame, los huevos fritos
con gamba cristal y mayonesa de su co-
ral, el lomo de vaca gallega a la brasa o su
exquisito sushi, cada plato es una obra
maestra que refleja el compromiso del res-
taurante con la calidad v la creatividad.

Can Bass Ibiza se enorgullece de su ex-
tensa seleccion de vinos y cocteles. Ya sea
que prefieras una bebida simple o una
creacion cuidadosamente elaborada, en-
contraras opciones que abarcan desde lo

local hasta lo internacional, con un toque
caracteristico de Ibiza.

El restaurante ofrece diversas opciones
de espacios para disfrutar de su cocina: un
comedor interior, un drea exterior cubier-
ta, una terraza y una zona chill out, cada
una disenada para captar la esencia de |bi-
Za 'y proporcionar una experiencia gastro-
nomica inigualable.

Can Bass es, sin duda, el lugar ideal para
disfrutar de la buena comida y la sofistica-
cion en Ibiza.

pleEdcanbass.com

+34 971 801103

o D Al
:u-v-'itl!l’ -!

| www.canbasscom | @canbassibiza

Ctra Ibiza - 5an José KM 7.5, OT230 lbiza

La Armada condecora a José Andreés por su
generosidad con los desfavorecidos

nerosidad y ayuda a los mas
desfavorecidos, en un acto
gue sirvio también como homenaje
a los siete cooperantes de la ONG del
cocinero, World Central Kitchen
(WCK), que fallecieron en abril por un
atagque aéreo israeli en la Franja de
Gaza.
José Andrés recibio la Gran Cruz
del Mérito Naval con distintivo blan-
co, al igual que dos generales de bri-

a Armada espanola condecoro
‘ al chef José Andrés por su ge-

gada vy tres contralmirantes ante la
presencia de la ministra espanola de
Defensa, Margarita Robles, y del almi-
rante general Antonio Pifieiro San-
chez, jefe de la Armada. José Andrés
declind pronunciar unas palabras en
el acto y tampoco quiso hacer decla-
raciones a los periodistas.

La relacion del cocinero espanol
con la Armada se remonta a cuando
hizo el servicio militar. De hecho, fue
ayudante de cocina en el bugue es-
cuela Juan Sebastian Elcano.

Las mujeres conquistan la sala de los Soles

En esta edicion de los soles Repsol la
sala tiene nombre de muijer. Porque son
ellas, las jefas de sala, las que hacen que
todo fluya durante el servicio, las que
conquistan a los comensales con su
empatia y profesionalidad. Maestras del
lenguaje visual, perfeccionistas, discre-
tas, pacientes y atentas a todos los deta-
lles, las mujeres en sala se desviven por
transmitir la esencia de la propuesta
gastronodmica a cada cliente que se
sienta en su mesa. Un papel complejo y
pOCO visible en muchos casos, que re-
quiere una gran gestion de equipos vy
un importante ejercicio psicologico fren-
te a las necesidades de cada comensal.

Entre los nuevos Soles 2024 abundan
las jefas de sala que transmiten felicidad:
Lola Palacio (Alenda), Laura Caparrés
(Ababol), Leticia Palomo (Ugo Chan) -
Premio Jefa de Sala Revelacion-, Begona
Raton (Sebe), Beatriz Martinez (Aitor Es-
nal), Susanna Krcivoj (Citrus del Tancat),
Inma Nufez (Omeraki), Montse Abella
(VelascoAbella), Cristina Lazaro (Ricar-

do Temino), Marfa Escobar (Olivos Co-
mida y Vinos), Rocio Rey (Borona Bis-
tr®) o Tati Iglesias (Javier Montero).

El Mejor Queso de Espaiia 2024
es Don Nicolas de Finca de Uga

— | Mejor Queso de Espana 2024 se

llama Don Nicolas vy lo elabora la
. empresa de productos artesanos
—de Lanzarote Finca de Uga. Este
queso, gue se ha alzado como ganador
absoluto del 14© Campeonato Gour-
metQuesos celebrado en la ultima jorna-
da de la 379 edicion del Salon Gourmets,
se elabora con leche de vaca de la raza
britanica Jersey, tiene una curacion de
entre 18 y 24 meses y es un buen susti-
tuto del parmesano para quienes quie-
ren consumir quesos elaborados en Es-
pana.

El gqueso Don Nicolas se debe conser-
var en lugar fresco y seco, a una tempe-
ratura de entre 4 y 120 C. Y antes de con-
sumirlo conviene atemperarlo fuera del
frigorifico, el mejor momento para de-
gustarlo es cuando se encuentra alrede-
dor de los 20° C, es cuando su sabor y
aroma se regalan.

Se parece al Parmigiano Reggiano por
su materia prima y proceso de madura-
cion, con el gue se consigue esa consis-
tencia y presencia de cristales de tirosi-
na que aportan un sabor y textura uni-
Cos.
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7PINES RESORT IBIZA La maxima expresion del [ujo relajado

Una experiencia culinaria Unica, donde cada
bocado refleja la esencia 'y el espiritude laisla

/Pines Resort |biza presenta su oferta gastronomica para la temporada, fusionando sabores locales con la
esencia de la isla por su nuevo Chef Ejecutivo Oscar Salazar

Pines Resort Ibiza se enorgullece en
anunciar la incorporacion del talento-
so chef Oscar Salazar a su equipo cu-
linario para esta temporada. Con una
destacada trayectoria como chef gje-

cutivo en hoteles de renombre vy de la isla,
como el Ibiza Gran Hotel Hotel, Aguas de Ibi-
za y Hacienda Son Antem Autograph Collec-
tion by Marriott, Salazar trae consigo su pa-
sion por la gastronomia y su experiencia uni-
ca en el ambito culinario.

7Pines Resort Ibiza, part of Destination by
Hyatt, esta situado en los acantilados de la
costa oeste de Ibiza, entre Cala Conta y Cala
Codolar. El resort, exclusivamente compues-
to de suites, ofrece la maxima expresion del
lujo relajado vy del estilo ibicenco.

Oscar Salazar ha asumido el liderazgo
gastronomico en 7Pines Resort Ibiza como
Chef Ejecutivo del resort, heredando el lega-
do de The View, distinguido con 1Sol Repsol
y reconocimiento en la Guia Michelin. Bajo
su direccion, se impulsa la elevacion conti-
nua de las ofertas gastronomicas del resort.
Desde el Cone Club vy Pershing hasta el ser-
vicio de entrega a domicilio y los bares de
las piscinas, Inifnity v Laguna, cada espacio
gastronomico refleja su dedicacion a la exce-
lencia y su compromiso con los sabores lo-
cales mediterraneos. Su pasion por los orige-
nes marca el rumbo de las experiencias culi-
narias en el resort.

Experiencia gastronémica en The View

La esencia culinaria de 7Pines Resort esta
arraigada en el corazon de su destino, don-
de cada plato es una celebracion de los sa-
bores y productos autoctonos. En linea con
esta filosofia, el afamado restaurante del re-
sort, The View, conserva su distinguida in-
fluencia francesa, aungue esta temporada
destacara aun mas por su marcada presen-
Cia mediterranea, incorporando una amplia
seleccion de productos de las Islas Baleares,
como el salmonete, el atun o la gamba roja
de Ibiza.

Oscar ha creado tres nuevos menus de-
gustacion unicos de 4 vy 6 platos cada uno
entre los que los visitantes podran elegir, in-
cluyendo un menu vegetariano (el precio de
los menus oscila entre 95€ y 128€). Los me-
nus estan inspirados en su pasion por el Me-
diterraneo, revelada en cada detalle. Entre
los platos mas destacados del menu degus-
tacion se encuentran la caballa levemente
soasada, la armonica de atun de pesca sos-
tenible Balfego, la gamba roja Ibicenca o el
lomo de cordero de la isla. Ademas, los co-
mensales tienen la opcion de disfrutar de un
menU a la carta, que ofrece una seleccion
aun mas amplia de delicias culinarias para
satisfacer todos los gustos y preferencias.

Los platos se complementan con una am-
plia seleccion de vinos espanoles e interna-
cionales de la cuidada bodega del complejo,
con maridajes disponibles. Ademas, los
huéspedes podran descubrir la coleccion de
ViNos con una deliciosa cata de vinos en The
View, a cargo del sumiller experto.

Cenas a cuatro manos en The View

Elevado sobre un acantilado y con impre-
sionantes vistas panoramicas del mar Medi-
terraneo, The View, es el restaurante insignia
del complejo. Aqui, se fusiona la esencia me-
diterrdnea con toques franceses en un en-
torno igualmente refinado, a la altura del ta-
lento creativo de su cocina gastrondmica.

The View contintia su aclamada serie culi-
naria que reune a chefs con estrellas Miche-
lin de diversas disciplinas culturales en la
costa oeste de Ibiza. Esta serie promete una
excelencia culinaria incomparable con cenas
a cuatro manos, donde los comensales dis-
frutardn de un programa de eventos con
chefs de renombre y el chef ejecutivo, Oscar
Salazar, ofreciendo un menu exclusivo que
fusiona influencias culturales e innovadoras
técnicas culinarias. Ademas, como parte de
esta emocionante serie, se llevaran a cabo
talleres de cocina al dia siguiente, ofreciendo
a los entusiastas de la gastronomia la opor-
tunidad de aprender y experimentar de pri-
mera mano los secretos detras de algunos
de los platos mas destacados de la noche
anterior.

Entre las cenas a cuatro manos confirma-
das se encuentra la del chef Miguel Carrete-
ro del restaurante Santerra en Madrid, galar-
donado con una estrella Michelin, el 11 de ju-
lio, conocido por su enfoque en los
ingredientes de temporada y de origen local,
destacando su reinterpretacion moderna y
personal de platos tradicionales.

El segundo invitado serd el chef Javier
Guillen, durante los dias 23 al 28 de junio, re-
conocido por su impresionante trayectoria
en lugares como EI Bulli, Valrhona, Pierre
Hermé vy Oriol Balaguer. Guillen, galardona-
do como Mejor Chef Pastelero y Chef Reve-
lacion del Ano en la Guia Gastronomica Na-
cional, sorprendera a los comensales con un
desayuno extravagante de postres seguido
de una cena exclusiva en The View, y un
emocionante taller de cocina.

Cocina Mediterranea para Compartir

Ademas de The View, el resort cuenta con
otras ofertas gastronémicas como Cone
Club, el epitome del lujo relajado. En esta
temporada, Oscar Salazar se enfoca en un
concepto de tapas y platillos mediterraneos
disenados para compartir en un entorno ex-
cepcional en la cima de un acantilado con
vistas al mar incomparables. Entre las deli-
Cias que destacan se encuentran el atun ma-
rinado a la miel ibicenca de tomillo, servido
con hierbas frescas cultivadas en el huerto
del chef situado dentro del complejo, el
arroz estilo a la yahuna de gamba roja, el
puerro a la brasa con crema de anchoa y
mohana de atun artesana. Como novedad,
Cone Club ha reintroducido sus Sunset Ri-
tuals y organizara un mercado artesanal
mensual que dara lugar cada segundo lunes
y martes de cada mes, comenzando los dias
10 y 11 de junio, con productos artesanales
hechos a mano, marcas de ropa locales y
delicias gastronomicas tradicionales.

Fashion Show en Cone Club

Ademas, Cone Club se complace en anun-
ciar la segunda edicion de su Fashion Show,
programado para el 19 de agosto, coinci-
diendo con la luna llena. Este evento Unico,
en colaboracion con NM Events Ibiza, pro-
mete una experiencia extraordinaria donde
se fusiona glamour, arte y entretenimiento.
Los huéspedes disfrutaran de una experien-
cia gastronomica excepcional con el chef
ejecutivo, Oscar Salazar.

Este evento presentara creaciones de alta
costura de disefiadores locales en el impre-
sionante entorno de 7Pines Resort Ibiza.

Mixologia y Cocina Japonesa

Pershing Yacht Terrace es otra de las op-
ciones culinarias destacadas, un sofisticado
restaurante y bar de cocteles gue combina
la mixologia de expertos con la cocina asiati-
ca moderna, ofreciendo la ubicacion definiti-

va para otro magnifico lugar al atardecer. Es-
te ano, el restaurante ha enriquecido su pro-
puesta al incorporar nuevos platos gue pro-
fundizan en la técnica japonesa, junto con la
introduccion de una vajilla japonesa, con el
objetivo de ofrecer una experiencia gastro-
nomica auténtica y memorable.

Serie de Bartenders

Ademas, Pershing Yacht Terrace presenta
su primera serie de Bartenders ‘Sip & Explo-
re’ y organiza clases magistrales de coctele-
ria. Bartenders de renombre mundial como
Dr. Stravinsky de Barcelona, galardonado en-
tre los 50 Mejores Bares y los 500 Mejores
Bares del mundo, estaran presentes el 1y 2
de junio.

El Grupo Carbon de Sevilla, representado
por Alberto San Miguel junto con Eme Ote-
ro, antiguo ganador del Bacardi Legacy de
Espafna, ofreceran una experiencia medite-
rranea en cocteleria artesanal los dias 18 y 19
de junio. Finalmente, 1862 Dry Bar de Ma-
drid, conocido por sus cocteles inspirados
en clasicos v clasificado entre los 500 mejo-
res bares del mundo, participara los dias 3y
4 de septiembre. En este programa exclusi-
VO, los bartenders crearan menus de cocte-
les Unicos, ademas de ofrecer clases magis-
trales interactivas y degustaciones.

Nueva oferta en la piscina

En la piscina, sushi, hamburguesas, ensala-
das y poke bowls se fusionan para ofrecer
una explosion de sabor veraniego. Desde
rolls exclusivos con atun sostenible hasta ta-
Cos artesanales. Aprovecha la oferta especial
de Pase de Dia para residentes, disponible a
partir de 80 EUR. Con este pase, no solo dis-
frutards de la oferta gastrondmica, sino que
también tendras acceso exclusivo al spa del
resort y un descuento del 20% en comida y
bebidas para residentes. Reserva ahora y
descubre una nueva dimension de lujo y en-
tretenimiento en 7Pines Resort Ibiza.
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SA CAPELLA

VILLA MERCEDES

Nuevo concepto centrado en
el producto local de Ibiza

do en el corazon del paseo mariti-

mo de Sant Antoni de Portmany,
presenta su nuevo concepto gastronomi-
co: From local market to your table’, con el
que destaca su compromiso con el pro-
ducto local de Ibiza vy la calidad en una at-
mosfera de sabor, elegancia y entreteni-
miento donde las brasas toman un papel
protagonista.

Entre la variedad de platos que Villa Mer-
cedes tiene para ofrecer, destacan las be-
renjenas braseadas al miso con un togue
de yogur y sésamo; la lubina a la brasa; el
salmon grill, acompanado de arroz saltea-
do al curry Tom Yam; el costillar de cerdo

illa Mercedes, el emblematico res-
\/taurante de Grupo Mambo, ubica-

glaseado, asi como el tartar de salmoén o el
steak tartar. Esta seleccion también incluye
tapas creativas para compartir, permitien-
do alos comensales disfrutar de una expe-
riencia culinaria diversa y completa.

Cenar en Villa Mercedes disfrutando del
encanto de las antiguas villas sefioriales de
veraneo de principios del siglo XX, asi co-
mo de sus increibles vistas y de los calidos
colores del atardecer ibicenco, es uno de
los planes obligados durante esta tempo-
rada. Un lugar donde la calidad de sus pro-
ductos vy su trazabilidad se suman a sus
cocteles de autor, sena de identidad de
Grupo Mambo, servidos al ritmo de la mu-
sica en directo gue ameniza sus noches
estrelladas.

Un tesoro gastronémico
en una capilla del Siglo XV|

a Capella es uno de esos lugares
gue te enamoran a primera vista. S-
tuada en una antigua capilla del si-
glo XVI que nunca fue consagrada,
Su arquitectura y belleza lo convierten en
un enclave Unico vy especial. Esta joya his-
torica ofrece una experiencia gastronomi-
ca sin igual, ideal para quienes valoran el
producto local de calidad, con una pro-
puesta mediterranea acompanada de una

selecta oferta de cocteles de autor y vinos
autoctonos, asi como de bodegas contem-
poraneas de todo el mundo.

El aspecto artistico de este restaurante,
con un togue mistico vy espiritual, sorpren-
de con su cocina abierta que recuerda a la
estética de los antiguos teatros, anadiendo
un togue de exhibicion a la velada. Entre

las elaboraciones mas destacadas de su
carta se encuentran el carpaccio de sirvia,
la lubina salvaje vy la langosta ibicenca, co-
cinadas a la parrilla de lefia y carbon, asi
como el Wagyu australiano y el lomo bajo
de Nebraska, sazonados y cocinados al
humo de las brasas para realzar su sabor
caracteristico.
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VILLA
MERCEDES

MERCADO

El encanto de San Antonio

PASSEIG DE LA MAR, 14 « SANT ANTONI
971 348 543 « WWW.VILLAMERCEDESIBIZA.COM
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El renacimiento de unicono en Ibiza

Carrer Capella, 26 - Sant Antoni
Reservas: 97134 00 57
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BEACHOUSE IBIZA Emocion, actividades, relajacion, musica y gastronomia

Usica, nuevos sabores e

infinidad de actividades

son solo algunas de las

sorpresas que Bea-

chouse tiene prepara-
das para esta temporada. Bajo un
estilo boho-chic, esta ventana al Me-
diterraneo es el escaparate perfecto
para inmiscuirse en la atmaosfera pi-
tiusa, donde degustar los sabores
gque emanan de la isla. En Bea-
chouse los productos locales estan
presentes en todo el menu, desde
los desayunos, frescos y saludables,
hasta los deliciosos almuerzos vy ce-
nas.

Ofrece una gastronomia sublime
y en su renovada carta encontraras
platos de calidad como el rodaballo
acompanado de una excepcional
salsa de marisco con almejas vy ca-
viar; varios platos de pescado crudo,
como las ostras, la gamba roja de
Ibiza, Pata de Cangrejo Real, pulpo,
almejas fresca y caviar; y el tartar de
lubina con manzana acida, aguaca-
te y marinado con limon vy lima.
También hay ensaladas nuevas co-
mo las de espinaca o la de esparra-
gos bimbi y brocoli, y si lo tuyo es la
carne, apuesta por su solomillo de
piezas enteras cocinadas al carbon
para compartir.

Ademas, Beachouse Ibiza cuenta
con un espacio infantil donde los
mas pequenos pueden también dis-
frutar de su tiempo tanto como tu.

Beachouse Ibiza siempre tiene un plan
perfecto para todos los momentos del dia

Es el punto de encuentro ideal para aguellos que buscan disfrutar de un dia de playa con
todas las comodidades y un servicio impecable

-

BEACHOUSE

1 YEARS
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CUYO CALA LLONGA

Auténtica comida mexicana
con las mejores vistas de la isla

uyo ofrece un menu de autén-

ticos platos tradicionales azte-

cas elaborados con ingredien-

tes frescos de origen local. La
parada ideal los jueves después del
trabajo a partir de las 19h, para disfru-
tar del evento “Tacos & Tequila” con
musica en vivo de toque latino a car-
go de Calle Boogaloo y Sr Cardona.
Por solo 25€, el menu T&T incluye gua-
camole y totopos, dos tacos y una be-
bida con tequila a elegir, convirtiendo-
se en el afterwork ideal para locales y
visitantes. Ademas, los residentes en la

isla podran descontar un 20% en el to-
tal al pedir a la carta a partir de las 20h
todos los dias, y disfrutar de eventos
intimos hasta las 23h en el restaurante
los viernes con The Cuban Knights, los
martes con Paul Powell e invitados en
Acoustic Grooves, y los domingos en
Blues & Soul con Norberto Rodriguez
a la guitarra y Cat Taylor al microfono.

Los equipos de Hyde y Mondrian
Ibiza estan preparando eventos culina-
rios a cuatro manos con los chefs mas
notorios del mundo y muchas otras
Sorpresas.

NIKO CALA LLONGA

Un refinado concepto japonés
en Cala Llonga

— S c| lugar ideal para aquellos que
buscan una experiencia culinaria
. refinada y moderna donde sabo-
L—rcar el arte tradicional de la gas-
tronomia japonesa en un ambiente inti-
Mo y acogedor con esencia mediterra-
nea.

La comida se centra en técnicas culi-
narias clasicas, ingredientes de primera
calidad, una presentacion excepcional y
un profundo respeto por el medio am-
biente y la naturaleza en un ambiente
tranquilo y acogedor. Los chefs prepa-
ran los platos en un gran mostrador de
sushi para sumergir a los comensales en
la artesania vy la precision de cada elabo-
racion. A partir de las 19h vy hasta media
noche, Niko ofrece entretenimiento im-
mersivo a traves del concepto Kyabaré,

que fusiona la vibrante tradicion de ca-
baret con la ferviente escena del jazz de
mediados del siglo XX en Japon. Los
miércoles, viernes y sabados podras dis-
frutar en exclusiva de la mejor mezcla
de sonidos contemporaneos baledricos
con el jazz y las actuaciones de cantan-
tes y artistas reconocidos como Mimi
Barber que te teletransportaran a Japon
sin moverte de Cala Llonga.

2024 ©

-

® ABIERTO TODOS LOS DIAS DESDE LAS 19H

O1D03d1Ad N3 VOISNW
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C AL A

K O

LLONGA

APERTURA 29 MAYO

GASTRONOMIA JAPONESA BASADA EN PRODUCTO LOCAL

Calle Atalaya 20,

Cala Llonga, 07849 (@nikoibizarestaurant

Reserva tu mesa
a partir de las 19h
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HYDE BEACH

Un 0asis de entretenimiento
cerca de la playa

atractiva zona de hamacas y
camas balinesas de Cala Llon-
ga. Este espacio esta compuesto por
dos grandes piscinas y servicio inite-
rrumpido de comida y bebida desde
el medio dia y hasta el atardecer.
Cualquier cosa puede pasar duran-
te todo el dia en Hyde Beach, una pla-
taforma para musicos vy artistas loca-
les gue quieren compartir su talento
con huéspedes v visitantes o turistas.

sOlo unos pasos de la playa se
Aencuentra Hyde Beach, la

En Hyde Beach podras disfrutar de
retransmisiones de radio en directo
con Pure Ibiza los jueves o actuacio-
nes en vivo los martes bajo el con-
cepto Poolside Paradise. Asi como
otro tipo de eventos especiales que
traeran la actuacion de la Escuela de
MUusica de Santa Eulalia, y percusionis-
tas afincados en la isla. Hyde Beach
promete ser el destino ideal para
quienes buscan relajarse y sumergir-
se en una atmaosfera de diversion jun-
to al mar.

BUNGALOW

E| refugio perfecto para
desconectar y recargar pilas

i buscas un lugar donde

relajarte y disfrutar de un

menu saludable y varia-

do junto a la piscina,
Bungalow en Cala Llonga es la
mejor opcion.

La cocina esta abierta desde
las 12 del mediodia y hasta
bien entrada la tarde con un
menu gue incluye todo tipo de
ensaladas, fruta, pasta, aperiti-
VOs, sushi y sashimi, carne o
pescado, postres y una amplia
carta de smoothies y zumos. Es un res-
taurante de estilo moderno vy elegante
de comida mediterranea, ideal para dis-
frutar de largas sobremesas y un am-
biente relajado con vistas a las montanas
de Cala Llonga.

A

El interior esta decorado con fotogra-
flas de algunos de los lugares mas iconi-
cos de la isla y su terraza exterior con
piscina esta rodeada de camas balinesas
y hamacas por si prefieres comer al aire
libre y sin prisas.

AREA

H A M A C A S.
COMIDA *Vi,COCKTAI

DE

PISCINAS®

<

(] -=%

RESERVAS

Calle Atalaya 20, Cala Llonga, Ibiza, 07849

Abierto desde las 12pm

BUNGALOW

COCINA MEDITERRANEA

[=]ck, =] :
C/ Atalaya 20, [ Abierto
Cala Llonga, 07849 desde las 12pm
RESERVAS
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RESTAURANTE 2000

Cocina ibicencay mas
de 35 anos de pasion por el mar

estaurante 2000 lleva mas de 35

anos deleitando a clientes, amigos,

turistas y residentes con la auténti-

ca cocina ibicenca. El pescado fres-
CO estd asegurado en este restaurante si-
tuado en Benirras, v es que cada dia su
barco de pesca sale al mar para traer el
mejor pescado, como el Gallo San Pedro,
roja, langosta, mero, corvina o pargo. Lo
cocinan al horno, a la plancha o en un
buen guiso.

Su terraza a pie de playa invita a darse
un bafio mientras esperas uno de sus arro-
ces, ilas paellas estan buenisimasl. En su
carta tampoco falta el plato mas emblema-
tico de la cocina ibicenca, el bullit de peix. Y
de noche, la experiencia es alin mas magi-
Ca, Ya que viviras la velada mas romantica
bajo las estrellas. En su carta también en-
contraras otros platos caseros preparados
con mucho mimo y con el mejor producto
local. Su cocina es sencilla, con las auténti-

cas recetas tradicionales y es que un buen
producto no necesita mucho mas.
Ademas de los sabores mas frescos y
auténticos, este restaurante es de los po-
Cos en los que aun se respira la esencia de
la isla y los atardeceres desde su terraza
son unicos. A su ubicacion privilegiada en
una de las calas mas cautivadoras de Ibiza,
Se suma una puesta de sol de pelicula.
También cuenta con parking privado.

CBbC Marina Sta Eulalia

Sabores locales vy creaciones
de vanguardia en un enclave
con vistas al Mediterraneo

ecomendado por la Guia

Repsol y con una filosofia

basada en productos de

Kilometro Cero, este esta-
blecimiento se erige como el lu-
gar ideal para disfrutar de un
completo menu de mediodia o
de su carta mediterranea con
propuestas niponas

CBbC Marina Sta Eulalia, situa-
do en el puerto deportivo de San-
ta Eularia des Riu, ofrece una pro-
puesta culinaria centrada en el
producto local y la innovacion
gastronomica. Abierto durante to-
do el ano, este restaurante dispo-
ne de un completo menu de me-
diodia entre semana y una exten-
sa carta mediterranea que
destaca por sus arroces, mariscos, pesca-
dos frescos, carnes y ensaladas, ademas de
incluir creaciones culinarias de inspiracion
nipona.

Su  ubicacion privilegiada y sus atardece-
res de ensueno completan la propuesta
de este restaurante, gue pone a disposicion
de sus clientes su experiencia y profesiona-
lidad para llevar a cabo todo tipo de cele-

braciones y eventos.

CBbC Group, gue engloba también a
CBbC Cala Bassa y Ebusus CBbC Restau-
rant, busca transformar momentos cotidia-
nos en recuerdos memorables a través de
una cuidada seleccion gastronomica, distin-
guida por su profundo respeto hacia los
productos locales de Ibiza y sus impresio-
nantes emplazamientos.

Desde 1979

ESPGC‘&"S"’«S en PeSCaCIO -Cr‘eScO,

bulli+ v Pae”aS.

Restaurante montado por los pescadores de la zona.

Y e T |

.

wAbierto de'mediodia hasta las23:00.h.
PLAYA DE BENIRRAS » SAN MIGUEL:TELEFONO 971333 313

LA ESENCIA DEL
MEDITERRANEO

EN CBbC

CBbC Marina Sta Eulalia (junto al edificio de Capitania)
Reservas a traveés de la web - www.cbbcgroup.com
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CALA MARTINA Excelente cocina tradicional ibicenca junto al mar

Playa, amigos, familia y buena comida

Tranquilidad y la mejor materia prima es Cala Martina, un restaurante gue se mantiene fiel a sus inicios

omer un buen pescado o0 una
deliciosa paella sabe mejor jun-
to al mar, pero si ademas esta
preparada con productos fres-
cos v locales, el éxito esta ase-
gurado. En el restaurante Cala Martina lo
tienes todo para disfrutar de una expe-
riencia inolvidable, desde una ubicacion
perfecta en la playa, ideal para que los
mas peqguenos se diviertan, hasta o me-

jor del mar ibicenco. Un restaurante de

los de siempre, sin pretensiones vy en el
gue encontraras tranquilidad, un trato fa-
miliar y riquisima comida. Puedes empe-
zar por un gazpacho fresquito y seguir
CON uno de sus sabrosos arroces, pesca-
do local, ensaladas, carnes, bullit de peix,
un guiso de pescado o una salmorra,
preparada con pescado de roca y de
proximidad.

Y al caer la noche, Cala Martina se vis-
te de gala y ante el espectaculo de colo-
res inigualable del cielo, te brinda una
velada especial y relajada junto al mar.
Esta abierto todos los dias y si se alarga
la sobremesa, aprovecha y pide un coc-
tel para disfrutar de un atardecer magi-
CO a pie de playa. También puedes alqui-
lar una hamaca y empezar el dia con
uno de sus completos desayunos.

S ENIPESCADC

mGHGCGh Hﬂ'ﬁ"iﬂ Parking propio para clientes

.._.’Er-:ﬁ_ i{n

Reservos 971 338 745 / 971 807
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BESO BEACH

Una experiencia unica
en un entorno salvaje

eso Beach es un oasis magico don-

de la diversion y el baile se mezclan

con la esencia de una cocina pura

y exquisita en un entorno salvaje y
mediterraneo. Descubre el placer Unico de
SuS aguas turquesas y rodéate de una
energia soleada que purifica cuerpo vy al-
ma, haciendo que cada experiencia sea
Unica e inolvidable.

Ofrece una seductora y variada oferta
gastronémica de inspiracion vasco-medi-
terranea. Disfruta de estupendas paellas y
mariscos acompanados de productos lo-
cales de la mas alta calidad, trabajados pa-

ra preservar su sabor mas puro. Los mejo-
res platos de esta fusion vasco-mediterra-
nea conquistaran tu paladar, brindandote
una experiencia gastronémica inolvidable
en un escenario inmejorable.

BARRO FORMENTERA

o ——

Cocina vasco - mediterranea
v cocteleria de autor

arro Formentera se encuentra en uno

de los pueblos mas tipicos de la isla,

Sant Ferran de ses Rogues. Este res-

taurante surge como un innovador
concepto pensado para compartir, fusionan-
do la cocina vasco-mediterranea con una
cocteleria de autor.

El restaurante ofrece dos espacios distin-
tos. El drea «kEmbarrate» presenta un concep-
to de finger food con propuestas para com-
partir, como el brioche de pulled pork o el
sandwich de jamon y mozzarella trufada. En
la sala principal, se puede disfrutar de exqui-
sitas comidas a la brasa, con pescado vy car-
ne cocinados a fuego lento.

Su oferta gastrondmica comienza con una
variada seleccion de entrantes frios y calien-
tes de inspiracion callejera y cosmopolita. En-
tre sus irresistibles opciones frias se encuen-

tran la burrata con pesto de trufa y el cane-
|6n de aguacate relleno de poke hawaiano
de atun rojo. Entre los entrantes calientes,
destacan las croguetas caseras de jamon
ibérico, ultra cremosas vy crujientes, el pulpo
€on mojo verde de pistacho y crema de tu-
bérculos v patata baby, v la berenjena al car-
bon con vinagreta de tomate, avellana, alba-
haca y alioli de miel. Ademas, cuentan con
contundentes platos principales, como el ca-
lamar napado en fondue de tomate vy su tin-
ta, el rodaballo al carbon, y el famoso txule-
ton de vaca.

También destaca su cocteleria de autor,
inspirada en las coctelerias clandestinas de
Nueva York. Por ultimo, cabe mencionar que
Barro Formentera no solo brilla por su gas-
tronomia, sino también por su ambiente, con
las mejores sesiones de sus DJ residentes.

Vive una experiencia
unica en ¢l paraiso

+34 97134 99 00 | WWW.BESOBEACH.COM
(@WBESOBEACH | @BESOBEACHIBIZA

Wenda ded Mali de SEstany 2528, OTETL,
Sank Ferran de ses Roques, ilas Baleapes,

warmvamatalbars.com
{Eharreformentens

+MEINTITT 8
reser asEivamosaibane, com
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205

A ACALMA

RESTAURANT CALM CLUB

Playa Cala San Vicente » Tels. 971320390 « 418 51 07 57 I

bi. de
Todo nuestro &aﬁnﬁg“ﬁ Ibiza & 'F::-rmsntarn

o Je

N I

Nuestras hortalizas, verduras y aceite de oliva
virgen extra son de nuestra huerta eccldgica en
M Santa ﬁertmdts. L

o =i

Nuestras carnes son de vng f:asta da las razas
Retinta y Rubia Galil 7

"'i&} | T ]
Nuestros vinos y cavas rﬁl calidad mnf:mstﬂdq
-2 0 2=

La calidad de los pmdu:tm‘ y la hmpmzn
%)‘ son nuestra prioridad absoluta. :
@b_ CALIDAD SUPREMA © LIMPIEZA EXTREMA ._.6'6@
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DESDE 1985

Empresa familiar
dedicada a la venta
de productos

del mar

Productos vivos,
frescos y congelados

Contamos con una amplia gama de productos,
tanto género vivo como frescos y congelados.
Nuestros valores son la calidad, la sostenibilidad
y la cooperacién local.

-

Calidad del mar... a tu fogén

EMPRESA FAMILIAR FUNDADA EN 1985 POR M? CONSUELO Y JUAN PARDALET

e

PEDIDOS HOSTELERIA: Teléfono 00 34 661 667 237 ©

Contacto pescaderia (7am - 14pm) Contacto administracién (7am - 14pm)
Teléfono: 971 33 10 24 Teléfono: 971 31 97 12
C/ Sol, Es Mercat ® Puesto 95 y 96 ¢ 07840 Santa Eulalia del Rio C/ del Carreter, 9 * Pol. Ind. Ca Na Palava * 07819 Santa Eulalia del Rio




