ESPECIAL

GASTRONOMIA DE OTONO
2024




PERIODICO DE IBIZAY FORMENTERA ‘ 2 ‘ DOMINGO, 27 DE OCTUBRE DE 2024

«EStamos en un buen estado de salud gastrondomica, pero
tenemos que potenciar y cuidar |0 gue nos hace diferentesy

Aungue mantener el ritmo en temporada baja «es mas complicado», muchos restaurantes apuestan por seguir
ofreciendo lo mejor de su cocina tanto a la gente local como a los que visitan la isla en invierno

ientras muchos restaurantes

cierran sus puertas en tempo-

rada baja para disfrutar de

unas merecidas vacaciones,

algunos apuestan por el
encanto del invierno y ven una oportuni-
dad para ofrecer a sus clientes una expe-
riencia mas relajada y personalizada, lejos
de las multitudes del verano.

Ademas, permanecer abiertos en invier-
No asegura una plantilla estable para cuan-
do empiece la temporada y aungue «los
numeros son mas dificiles de cuadrary, se
mira un poco mas el resultado global. Asi
lo expone Miguel Tur, presidente de la Aso-
ciacion de Bares, Restaurantes y Cafeterias
de Ibiza y Formentera (Pimeef Restaura-
ci®). Segun Tur, mucha gente abre en
invierno para mantener el personal, seguir
el ritmo, y prefieren «perder un poguito o
mantenersey, pero asi garantizar una esta-
bilidad laboral todo el ano. Y es que «el
objetivo del invierno es no perder, porque
trabajas mucho un dia o dos a la semana y
tienes cinco dias muy tranquilosy.

Otra de las ventajas de abrir todo el afo
es que los restaurantes aseguran tener

«PARECE QUE HA ENTRADO
MAS GENTE QUE OTROS
ANOS Y QUE LA ISLAHA
FUNCIONADO BIEN EN
CUANTO A OCIO, PERO HA
DESCENDIDO ESE PUBLICO
FAMILIAR QUE VA A
RESTAURANTES»

una base de «clientela local mas o menos
establey, gue flucttia menos, «que no signi-
fica que te vaya mejor, pero a lo mejor has
bajado mucho menos que la mediay. Para
Tur, el sector de la restauracion esta vol-
viendo a la normalidad de antes de pande-
mia, un ano «donde las ventas se han
reducido un poco y no ha sido para todos
igualy. «Ha sido una temporada de ajuste.
El ano pasado fue una temporada bastan-
te buena vy este ano ha estado bien. En el
caso de restauracion quizas si gue hemos
padecido un cierto cambio de tipologia de
turista a los Ultimos dos afosy. El presiden-
te de los hosteleros de la Pimeef recuerda
que con el Covid-19, habia menos gente
gue venia de ocio, porgue las empresas
estaban cerradas, asi gue vino otro tipo de
publico que iba mas a restaurantes. «Este
ano se ha vuelto a lo gue era antes del
Covid-19, es decir, la isla a nivel de ocio ha
funcionado bastante bien, a nivel de nume-
ros, a traves del aeropuerto parece gue ha
entrado mas gente gue otros anos aungue
ha habido menos pernoctacion. Lo que
ocurre ahora es que hay mucha gente,
pero con ese perfil mas de ocio. Ese publi-
€o mas familiar que corre, pasea y va a res-
taurantes ha venido un poco menos y esto
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«LOS NUMEROS SON MAS
DIFICILES DE CUADRAR

EN TEMPORADA BAJAY
MUCHOS RESTAURANTES
PREFIEREN ABRIR EN
INVIERNO PARA MANTENER
UNA ESTABILIDAD LABORAL»
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al sector de la restauracion le ha afectado,
no a todos por igual, ya gue los restauran-
tes que tienen abierto todo el ano han
capeado mejor la temporada porgue tie-
nen a lo mejor una entidad local gue les
estabiliza mas que los que son mas turisti-
Cos, gue han podido padecer un poco
masy.

Otro punto a destacar es la capacidad
de gasto debido a los precios de la isla, ya
que la inflacion y los tipos de interés afec-
tan mucho a las familias. En definitiva, para
Tur se han juntado las dos cosas: gue ha
venido menos gente «de nuestro publico
potencialy por un lado y que ese publico
potencial gue ha venido tiene menor capa-
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cidad de gasto. «No es lo mismo una
familia gue son dos, tres o cuatro perso-
nas que tienen gque alguilar coche, hotel,
salir a restaurantes, que a lo mejor ven-
ga una sola persona que solo tiene que
pagar sus gastos. Las familias ahora se
lo miran mas vy tienen menor capacidad
de ahorroy.

Turismo familiar

Una de la preocupaciones del sector
de cara a la proxima temporada es la
evolucion de los precios turisticos para
las familias gue vengan a Ibiza. «<Hay un
‘run run’” que todos los restaurantes esta-
mos oyendo: que venir a Ibiza es muy
caro y no sale a cuenta, y este tipo de
publico familiar gue suele normalmente
venir a Ibiza cada vez lo tiene mas com-
plicado, porgue los precios en general
de toda la isla no le compensan en
muchas ocasiones y ahi tenemos una
amenaza gue tenemos gue ser cons-
cientes y evitar. No podemos caer en
ese error especialmente si la calidad no
acompana ese incremento de precio.
Tur asegura que su «temor» es que
dejen de venir familias, ya que se trata
de un publico que va a comercios, res-
taurantes, playas, gasta de forma muy
repartida en pequenas y medianas
empresas y no los podemos perder por-
gue nos vea Caros.

Como «noticia positivay, Tur anade
gue la proxima temporada sera pareci-
da a esta, y destaca que los tipos de
interés parecen gue estan bajando vy
eso cuando les togue revision a las hipo-
tecas hara que las familias tengan mas
recursos para poder gastar en ocio, aun-
gue eso es algo «que no ocurre de for-
ma inmediatay.

Buen inicio de curso

La temporada 2024 también ha esta-
do marcada por las dificultades para
completar plantillas, aungque no ha sido
tan acuciante como otros anos. Una de
las buenas noticias para el sector es la
puesta en marcha de la Escuela de Hos-
telerfa, que ya ha iniciado algunos de
Sus cursos, como la formacion de espe-
cialista en cocina y pasteleria, gue dura
dos semestres en dos cursos distintos, y
la formacion de sumiller, gue fueron 30
alumnos. Queda pendiente empezar el
master en alta gastronomia y gestion de
cocing, que se iniciara el 4 de noviem-
bre, y el de especialista en restauracion.
Pepita Costa Costa, directora de la
Escuela de Hosteleria de Eivissa, recono-
ce que ha sido un inicio de curso aje-
treado por ser el primero. «Estamos aun
en ello porque todas nuestras formacio-
nes no empiezan al mismo tiempo, pero
la acogida es muy buena. En el curso de
cortadores de jamon hemos tenido mas
peticiones de las gue hemos podido
atender y en el curso de especialista en
cocina y pasteleria, ofreciamos 16 plazas
y en este momento hay 12 personas
que ya han empezado y dos que han
solicitado incorporarse ahoray. Segun
Costa, de cara al afio gue viene, empe-
zaran un poguito mas tarde para poder
dar entrada a mas perfiles, ya que hay
gente que esta interesada, pero termi-
nan de trabajar en noviembre. Aln asi,
las expectativas son muy buenas y para
ser el primer el ano esta muy bien. «Yo
me incorporé agui en mayo v la publici-
dad también se ha hecho en plena tem-
porada, cuando la gente esta pendiente
del trabajo. El resultado es satisfactorio,
ése puede mejorar? Seguro, esto siem-
pre. Por ejemplo, hay plazas de adminis-

En noviembre dara comienzo el master en alta
gastronomia y gestion de cocina de la Escuela de
Hosteleria de Eivissa.

«HAY UN ‘RUN RUN’' QUE
TODOS LOS RESTAURANTES
ESTAMOS OYENDO: QUE
VENIR A IBIZA ES MUY CARO
Y NO SALE A CUENTA, UNA
AMENAZA QUE TENEMOS
QUE SER CONSCIENTES

Y EVITAR»

tracion gue aun no estan cubiertas o
también vamos comprobando toda la
maquinaria. Esto es como la puesta a
punto de un hotely.

Costa quiere agradecer como se ha
volcado todo el sector en plena tempo-
rada y como ha colaborado para formar
parte del claustro, y como han ayudado
a definir la programacion de cada uno
de los cursos, a preparar temas y mate-
rial para alumnos. «Es un equipo huma-
Nno con muchas ganas de trabajar, que
hace que las cosas sean mas facilesy.

La Escuela de Hosteleria aportara la
posibilidad de sumar al trabajo que ya
vienen haciendo otros centros de for-
macion reglada como Isidoro Macabich,
Balafia o Sa Serra. «Vamos a sumar e
intentar llegar a perfiles donde ellos no
pueden llegar por causas de temporali-
Zacion o por exigencias del propio curri-
culum y vamos a intentar que nuestra
oferta se ajuste lo maximo posible a la
demanda de necesidades formativas
que tenga el sector». Y es que para €ela-
borar la propuesta formativa, la escuela
se entrevistd con representantes del
sector, cadenas hoteleras, empresas de
restauracion, sindicatos; todos aportaron
cosas, lo gue ha permitido elaborar
«pequenas pildoras formativas» tanto
para personas que empiezan de cero y
se quieren incorporar al mundo laboral
como para los gue ya estan y se quie-
ren reciclar, mejorar 0 especializarse en
alguna cosa.

Costa destaca gue Ibiza tiene una
oferta muy extensa y variada y «me
remito a que tenemos muchos restau-
rantes que estan reconocidos con Soles
Repsol y estrellas Michelin, pero tam-
bién tenemos muchos otros que no ten-
dran ni estrellas ni soles, pero son los
gue han dado el valor a la gastronomia
de Ibiza con los platos tradicionales, son
los que dan nuestro caracter y hay que
cuidarlos. Estamos en un buen estado
de salud gastronémica, pero tenemos
gue potenciar y cuidar lo gue nos hace
diferentes»

LA BNOELLA
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«Vi mayor logro es levantarme todos |os dias con la
misma pasion, queriendo comerme el mundoy

Nombrado dos veces mejor chef pastelero del mundo, Antonio Bachour aterriza en Ibiza con Chocoheladeria 97-
12°. El portorriqueno confiesa que la clave de su éxito es «seguir al corazon y nunca darse por vencido»

0S postres hipercreativos de

Antonio Bachour (Puerto Rico,

1974) han aparecido en numero-

sas publicaciones de pasteleria.

Tiene seis libros y su vocacion,
su perfeccion y su vanguardia 1o han
convertido en uno de los mejores paste-
leros del mundo. Fue galardonado con
el premio al Mejor Pastelero del Mundo
en 2018 y un afno después, la revista
Esquire nombrd a Bachour Mejor Chef
Pastelero de 2019. En 2022 fue reconoci-
do nuevamente como Mejor Pastelero
del Mundo por The Best Chef Awards vy
en 2024 gano el premio a Innovacion
Pastelera de La Liste, presentada por
Cacao Barry.

Junto con Luis Costa inauguro este
verano 9712° una heladeria artesana y
chocolateria bean to bar en el centro de
Ibiza, donde encontrards una gran varie-
dad de helados, sobre todo de cacao.
«La gente tira la piel de cacao, pero
nosotros la utilizamos vy es el helado que
mas se vende; también tenemos un
brioche prensado con helado que se
calienta; y vamos a tener panetones con
helado. Es una una perfecta fusion entre
pasteleria, heladeria y chocolateria.

—¢COmo despertd tu pasion por el
dulce?

—Mis papas tenian un negocio de
supermercado, pasteleria y carniceria.
La pasteleria estaba frente a mi casa,
iba todos los dias y me enamoré de 10s
chefs, de como trabajaban, de su
pasion riéndose, felices. Eso no se ve
en muchas profesiones. Yo era dulcero,
me gustaba el dulce, entonces me ena-
moré y empece a trabajar a los 13 afnos
y decidi ser chef,

—¢Como definirias tu pasteleria?
—Somos una pasteleria global con
mucha técnica francesa pero con
sabores tropicales. Naci y me crié en
Puerto Rico de padres libaneses v tra-
tamos de hacer como una pasteleria
con sabores tropicales, con sabores
exoticos, utilizando técnicas francesas
y europeas.

—¢Cual seria para ti el postre perfec-
to? ¢Y tu favorito?

—Todavia no lo hemos encontrado. Un
postre que sea bueno tiene que tener
una textura crujiente, una cremosidad,
un sabor gue no empalague, que sea
suavecito, cremoso, sutil, gue cuando
me lo coma me enamore de ese pos-
tre. A mi me gustan todas las texturas
cremosas  crumble, panacota, 1os
MOUSSES.

—¢Algo con lo que estés experimen-
tando?
—Estamos haciendo muchas cosas

«LA PASTELERIA ESTA MAS
VALORADA QUE ANTES Y
DOY CLASES PORQUE HAY
MUCHA DEMANDA.

LOS CHEFS RESPETAN
MAS A LOS PASTELEROS,
QUE TAMBIEN GANAN MAS
DINERO QUE ANTES»

veganas, ahora esta muy trending.
Estamos trabajando con mucha fibra
de citricos para sustituir el huevo v la
grasa de la mantequilla, gue es lo gue
le da la cremosidad a los postres. Utili-
zamos mucha técnica y mucho pro-
ducto natural para sustituir los produc-
tos animales

—¢Alguna creacién de la que te sien-
tas mas orgulloso?

—Hicimos un postre de coco, fresa y
chocolate vegano para unos chefs de
Nueva York. También hemos hecho
croissants veganos, hemos creado
nuestra propia mantequilla vegana.
Estamos trabajando en muchas cosas
y dentro de poco sera una tendencia.

—¢Qué principios ensefia a sus alumnos?
—Lo mas importante que les ensefo
es que tienen gue tener pasion por su
carrera Esta es una carrera en la que
se trabaja mucho, muchas horas, fines
de semana cuando todo el mundo
esta en fiesta. Es muy sacrificado y hay
que tener pasion, ser organizados y
tener detalles. Los detalles son muy
importantes en esta carrera.

—En un mundo tan healthy/ saludable,
¢como sobreviven los dulces?
—£Estamos trabajando hace 10 anos
con postres dulces saludables. Hemos
guitado mas del 50% del azucar,
hemos quitado mas del 50% de la gra-
sa y vamos por el buen camino. Tam-
bién utilizaremos mas vegetales vy lo
mas naturales posibles.

—¢Algun requisito que tenga que
cumplir el postre perfecto?

—Poner pasion. Es como aquellos que
cocinan o algunas madres, No son
conocidos pero todo lo que hacen lo
hacen rico. Tengo un hermano que no
es cocinero, pero gue cuando cocina lo
hace mejor que algunos chefs. La
pasion es la clave. Cuando trabajas
apasionado en cualquier carrera 1o
haces bien. La perseverancia, nunca
darse por vencido y seguir al corazon.

—¢Coémo ves el futuro de la pasteleria?
—~Ahora todo el mundo quiere ser pas-
telero y yo doy clases porgue hay
mucha demanda. Estd mas valorada
que antes y ahora los chefs respetan
mas a los pasteleros, que también
ganan mas dinero gue antes.

—¢Cual ha sido tu mayor logro profe-
sional?

—Los premios son regalos de Dios vy
siempre los acepto bien, pero mi
mayor logro es levantarme todos los
dias con la misma pasion, gueriendo
comerme el mundo, haciendo cosas
viajando dando clases, consultorias,
haciendo cenas con grandes chefs.
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ALMAR Un buen arroz frente al mar, en Talamanca

Imar esta ubicado en una de las pla- ° =
weaenomiis Arroz, playa y culto al Mediterraneo
de la isla, nuestra querida playa de )
Talamanca, a la que devolvemos su
~ Vprotagonismo entre los residentes  Almar refleja el magnetismo de la vida ibicenca, un ambiente relajado en primera
mediante una carta especialmente pensada linea de mar
para compartir la gastronomia local durante
los meses de invierno. En Almar puedes dis-
frutar de un arroz de matanzas, calamar con
sobrasada o el emblematico bullit de peix,
entre otras muchas opciones. Tiene un aco-
gedor salon interior con biblioteca donde
poder hacer una agradable sobremesa, asi
como terrazas con vistas a la gran playa don-
de poder comer bajo el sol de invierno. Enfo-
cado al residente, con producto local y alma
ibicenca, permanece abierto todo el ano.

Esencia ibicenca

Almar rinde ‘Culto al Mediterraneo’ con una
propuesta gastronomica enfocada en los
arroces y mimo al producto local. Comparte
SuU pasion vy especialidad por los arroces, tan-
to por su variedad como por su originalidad.
Arroces como el de nécora y gamba (uno de
los mas solicitados), el de pulpo v ajos tiernos,
el de bogavante, el negro con navajas o la
fideua de lubina y berberechos son de los
favoritos de su clientela. EI enclave en prime-
ra linea de mar contrasta una zona de hama-
cas vy terrazas muy organica, de materiales
naturales y tonos beige con un interior per-
fecto para el invierno, con libreria y sofas aco-
gedores alrededor de las estufas pata poder
seguir disfrutando su gastronomia en los
meses mas frios. Lo bueno de siempre para
los de siempre. #EIAImaSiempreVuelve

+34 659 34 -IH- '?ﬂ | @ﬁLMAHIEIIA
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CAS COSTAS Abierto todo el ano

Ocho anos de tradiciéon y musica

en el corazon de biza

En Cas Costas encontraras una cocina mediterranea y saludable, en la que los productos ibicencos estan muy
presentes. Disfruta de una familiar y distendida comida v siente la auténtica Ibiza

bicado en el kilémetro 3 de la

carretera de San José, Cas

Costas se enorgullece de

ofrecer ocho anos de auténti-

ca cocina local y hospitalidad.
En 2016, Grupo Nassau aposto fuerte
para crear un establecimiento de res-
tauracion donde se comieran produc-
tos mediterraneos, saludables y de
maxima calidad. Y asi ha sido. En Cas
Costas se relnen los amantes de la
esencia de Ibiza y es gue es el lugar
perfecto para disfrutar de una experien-
Cia gastronomica unica, sea cual sea la
ocasion. Cuenta con un huerto anexo al
restaurante de donde salen algunos de
los ingredientes gue llegan a la mesa
con todo el sabor v frescura del campo
ibicenco y gue forman la base de la car-
ta de Cas Costas, donde también
encontraras una seccion especialmente
pensada para vegetarianos, para que
todos los comensales encuentren algo
delicioso en el men.

Otro de los secretos de la autentici-
dad y sabor de su cocina es el horno
Josper, un lecho de brasas vegetales
sobre los que colocar una parrilla don-
de, ademas de las verduras, se cocinan
carnes (y también pescados y maris-
cos) de una calidad exquisita.

Y es gue en Cas Costas se escoge
con mimo la materia prima. Si eres
amante de las carnes, te encantara
saber que Cas Costas es conocido por
su excelente calidad en este apartado.
Todas las piezas provienen de animales
criados en fincas que trabajan siguien-
do los criterios mas ecologicos. Ya sea
el cordero lechal criado en La Mancha,
los cortes de Black Angus o el T-Bone
madurado de vaca frisona, procedente
de Burgos, o el pollo payés, que produ-
cen algunas de las explotaciones avico-
las que existen en la isla.

Y si alin no has ido un domingo, des-
cubre la ‘Noche del Chuleton, una cita
imperdible para los carnivoros mas exi-
gentes.

Los fines de semana son perfectos

Es ideal tanto para comidas y cenas de empresa, como para reuniones familiares o con amigos.

para disfrutar de su ‘Vermut de Fin de
Semana’y, si buscas un plan mas relaja-
do entre semana, no te pierdas la pro-
mocion de 2x1 en cocteles por las tar-
des, el momento ideal para desconec-
tar y disfrutar con amigos.

Celebra tu cena de empresa

Abierto todo el ano, en otono e invier-
no, el ambiente acogedor del gran
salon de Cas Costas es perfecto para
alargar la sobremesa junto a la chime-
nea. Ahora gue se acercan las reunio-
nes de trabajo y celebraciones familia-
res 0 con amigos, Cas Costas es ideal
para comidas o cenas de empresa.

CAS COSTAS ES CONOCIDO

POR SU EXCELENTE CALIDAD

EN CARNES. SU ‘NOCHE DEL
CHULETON’ DE LOS
DOMINGOS ES TODO UN
EXITO, PERO TAMBIEN
OFRECE UNA AMPLIA
VARIEDAD DE OPCIONES
VEGETARIANAS

Cuenta con un espacioso patio techa-
do, perfecto para disfrutar al aire libre
sin preocuparse del clima, y una acoge-
dora zona interior con sofas y chime-
nea, donde podras relajarte en un
ambiente cdlido y confortable. Ademas,
todos los jueves por la noche, el restau-
rante se llena de vida con musica en
directo, creando el ambiente ideal para
una velada inolvidable.

No esperes mas para descubrir Cas
Costas. Puedes reservar faciimente a
través de su web www.cascostascom o
llamando al 971 30 87 55. «jTe espera-
mos para ofrecerte una experiencia
culinaria que querras repetirly

Cas Costas cuenta con una preciosa terraza, perfecta para disfrutar al aire libre y una acogedora zona interior con sofas y chimenea, donde podras relajarte en un ambiente calido y confortable.
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Info & reservas: +34 971308 755 - cascostasibiza.com - info@cascostasibiza.com
CTRA. SAN JOSE KM 3 - IBIZA

@_ @-m_ﬂ-ﬁlu_ldbﬂzu
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Cada plato es una celebracion
de sabores y calidad

—1 San Carlos Bar Restaurante te
esperan siempre con una sonrisa y
. es gue el equipo de este encantador
L restaurante te hace sentir como en
casa. Un lugar donde ademas de comer
bien, disfrutaras de buenos momentos este
invierno. Es el plan perfecto para compartir
con amigos Y familia.
En San Carlos Bar Restaurante dominan
a la perfeccion las brasas y es uno de 10s
mejores sitios del norte de la isla para
comer carne auténtica, con sabrosos cor-
tes que llegan desde Uruguay directo a tu
plato. Disfruta de una parrillada de carne o
pescado de primera calidad, como el cala-
mar de Formentera a la parrilla, un plato
jugoso vy suave, que destaca por su delica-
do sabor y textura, combinando a la perfec-
cion la frescura del mar con el togue ahu-
mado de la parrilla. Y si tienes antojo de
pasta, no te quedes sin probar su pasta
100% casera, puedes elegirla con o sin relle-
no. También tienen opciones vegetarianas
y una amplia carta de vinos que marida a la
perfeccion con cada uno de los platos. Los
postres son caseros, estan riquisimos, y
para la sobremesa, atrévete con uno de sus
originales cocteles, te sorprenderan.
Ademas, de martes a sabado a mediodia
tienen un menu especial con una seleccion
de opciones para todos los gustos que

incluye milanesas, bocatas, sandwiches,
ensaladas, los clasicos chivitos uruguayos y
imucho mas!

El ambiente es calido y agradable y su
terraza tiene unas impresionantes vistas al
campo ibicenco, por eso también es un
lugar ideal para realizar comidas y cenas
de empresa o celebraciones familiares.

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

Una gran gastronomia
en un ambiente inmejorable

demas de un magnifico hotel cua-

tro estrellas, Royal Plaza también es

el lugar favorito de muchos residen-

tes para celebrar eventos, reunio-
nes familiares o disfrutar de una excelente
gastronomia en el centro de Ibiza. Esta
abierto tanto a huéspedes como a la gente
de la isla que han descubierto la calidad de
este establecimiento tan céntrico y de lar-
ga trayectoria y tradicion.

En el restaurante encontraras una carta
fresca, sabrosa y que apuesta por una coci-
na creativa, con productos de kildmetro
cero y con la base de la tradicion ibicenca.
También tienen cabida en su carta los pla-
tos de la gastronomia internacional y es
gue la chef Mayte Martinez, gue lleva mas
de una década en el equipo de Royal Pla-

za, elabora el menu segun el producto de
temporada con propuestas para todos,
desde la mas tradicionales ibicencas hasta
sugerencias mas healthy vy originales.
Merece una especial mencion su menu
semanal, siempre delicioso, equilibrado y a
muy buen precio.

El hotel se ha especializado en grupos,
eventos vy celebraciones. Dispone de
comedores privados de diferente capaci-
dad, y preparan unos atractivos menus,
con especial atencion estas Navidades a
las cenas de empresa, Nochebuena y
Nochevigja.

Y si tienes la suerte de alojarte en este
encantador hotel, vivirds una experiencia
de bienestar incomparable, el lugar perfec-
to para revitalizar cuerpo y mente.

San Carlos

BAR RESTAURANTE

CELEBRACIONES, CENAS; DE EMPRESAS Y GRUPOS

RESTA

=T B 5 [l

4
R'ESTAURigAEblbbiA DE MARTES A DOMINGOS DE 13:00 A 16:00 H.

NTE CENA DE MARTES A SABADOS DE 19:30 A 23:30 H.

LUNES CERRADO

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

IBIZA

- C/ Pedro Francés, 27 07800 Ibiza Teléfono de reservas: 971 31 00 OQ__._

Abierto todos los dias de 13:30 a 16:00 y de 20:00 a 23:00 horas.
Consulte nuestras posibilidades para eventos y celebraciones

Cenas de empresas - Salones privados
Cena de Nochebuena y Nochevieja

Tw oasis en el cenlvo de la dudad de Ibizq.

IVive la experiendiq)

®

LR

Royal Plaza

HOTEL
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EL HOTEL PACHA Nuevos y exclusivos menus para grupos

Celebraciones inolvidables

El Hotel Pacha amp

| Hotel Pacha presenta dos nue-

VOS Yy exclusivos menus para

grupos, ideales para cenas

memorables con amigos, even-

tos corporativos y celebraciones
especiales.

El menu 1 con un precio de 75€ es una
invitacion a disfrutar de un festin medite-
rraneo gue comienza con entrantes para
compartir. Degusta una ensalada César
crujiente con parmesano, bacon dorado,
picatostes y pollo empanado en panko,
acompafnada de esparragos tiernos con
ricota, rlcula y pesto de aceituna negra.
Los huevos rotos, servidos con jamon
ibérico, patatas paja y un toque de trufa
fresca completan esta entrada perfecta.
Para el plato principal, podras degustar
el pulpo en salsa romesco con huevas
de trucha vy perlas de caviar y el filete
empanado estilo napolitano, servido con
puré de patatas trufado y cremoso. La
experiencia culmina con una exqguisita
tarta de queso, perfecta para cerrar la
velada con dulzura.

Para guienes desean un toque extra
de Iujo, el menu 2 con un precio de 90€
comienza con jamon ibérico de primera
calidad, servido con pan tostado y toma-
te rallado, seguido de una delicada

burratina acompafada de tomates che-
rry, pesto de rucula y pistachos. Conti-
nda con calamar al estilo andaluz, que se
realza con un togue de lima vy alioli de
tinta. Como plato principal, el menu pre-
senta la lubina al estilo siciliano, servida
con verduras baby, y el entrecot al estilo
tagliata acompanado de puré de patatas
cremoso. Para el toque final, un postre
de chocolate fluido garantiza satisfacer
los antojos dulces de todos los comensa-
les.

Ambos menus incluyen una cuidada
seleccion de bebidas: una botella de vino
de la casa por cada tres personas, agua,
refrescos, cerveza, una copa de cava de
bienvenida y un chupito de licor para
cerrar la experiencia. Cada plato esta
disenado para ser compartido, fomen-
tando conversaciones y creando recuer-
dos inolvidables.

Ademas de estos menus exquisitos, El
Hotel Pacha destaca por su afamada
propuesta culinaria, especialmente en la

fa su oferta gastrondmica con propuestas cuidadosamente seleccionadas para realzar cada ocasion

elaboracion de sus pizzas, consideradas
entre las mejores de la isla. La masa arte-
sanal y los ingredientes mediterraneos
de primera calidad encarnan el compro-
miso del hotel con la excelencia en cada
bocado.

Ya sea para una reunion intima, una
cena corporativa 0 una celebracion festi-
va, los menus grupales de El Hotel Pacha
ofrecen el ambiente perfecto y una
experiencia culinaria que hara de cada
evento un momento inolvidable.

4;;_"':3

e HOTEL
Pacha

B I Z A

!';[*u--hh_j"jﬂf be- Mﬁ?/ﬂ"t 1

Descubre nuestros menus especiales
para grupos y haz de tu evento
una ocasion unica.

Reserva ahora +34 971 315 963
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Influencers gastronémicos, piczas clave
del marketing en la industria culinaria

Plataformas como Instagram, YouTube y TikTok se han convertido en escaparates virtuales donde los foddies comparten
resenas y experiencias en los restaurantes. Edurne Martin y Pablo Cabezali nos acercan un poco mas a este fenomeno global

«Siempre gue vamos a Ibiza
intentamos ir con bastante ahorro
para poder disfrutar sin culpas

NI Miramientosy

durne Martin nacio el 21 de abiril

de 1997 en Barcelona. Fue des-

pués del Covid cuando esta abo-

gada y apasionada de la gastro-

nomia decidio grabar sus visitas a
restaurantes y compartir con los usuarios
de las redes sociales sus impresiones y
experiencias. Hoy, @edurnyx sigue ejer-
ciendo de abogada y es foodie los fines
de semana. Cuenta en instagram con
mas de 179 mil seguidores y 16 millones
en tiktok y se ha hecho muy popular por
las cantidades que come y por la natura-
lidad con la que realiza sus videos.

—¢Como surgio la idea de ser influen-
cer?

—Desde peguena me encanta la gastro-
nomia y la cocina. Voy a restaurantes
desde que tengo 3 dias de vida. Mi pare-
ja fue quien me dijo que ensenara todos
los sitios a los gue ibamos, asi que de ahi
surgio la idea. Empezamos a grabar res-
taurantes y a la gente le gusto como lo
hacia. Sorprendio la naturalidad con la
que pruebo la comida, sin florituras.

—Muchos de tus videos se han hecho
virales en varias ocasiones, icual des-
tacarias?

—El video en el gue salgo probando
comida callejera en la India.

—¢Cual es el trabajo que mas ilusién te
ha hecho?

—Cuando restaurantes de fuera de Bar-
celona como Madrid, Sevilla o Valencia
han querido colaborar conmigo e inclu-
so han asumido gastos de alojamiento,
transporte etc.

«TENEMOS MUCHA SUERTE
DE VIVIR EN ESPANA,
NUESTRA GASTRONOMIA
ES PRIVILEGIADA, NO SOLO
POR CALIDAD DE
PRODUCTO SINO POR

LA VARIEDAD»

—¢Te llegan invitaciones o eliges tu los
restaurantes?

—Depende. Grabo contenido organico y
contenido colaborativo. Algunas veces
vamos a restaurantes como clientes nor-
males, pagamos y grabamos. Y otras
veces se ponen en contacto los restau-
rantes para darles publicidad.

—¢Crees que en general los influencers
son honestos a la hora de recomendar
un buen restaurante?

—No todos. Aunque creo que es un
error, al final te debes a tu publico, si les
mientes, son ellos los que dejaran de cre-
er en tus recomendaciones vy al final te
pasara factura. La honestidad es lo mas

«AL FINAL TEDEBESATU
PUBLICO, SI LES MIENTES,
SON ELLOS LOS QUE
DEJARAN DE CREER EN TUS
RECOMENDACIONES.

LA HONESTIDAD

ES LO MAS IMPORTANTE»

importante, por ello yo siempre analizo
los sitios antes de aceptar colaboracio-
nes, y si no cuadra con mi contenido
directamente no lo acepto.

—Algunos videos no se libran de polé-
micas, ¢Alguno que te haya molestado
especialmente?

—MHace dano quien puede no quien
quiere. Las Unicas opiniones que me
interesan son las de mi familia que son
los que realmente me quieren. Gente
gue No me conoce No me puede moles-
tar. Quién no entienda esto no puede ser
personaje publico, si no va a llevar una
relacion toxica con las redes.

—¢Coémo has evolucionado?

—He aprendido a ser mas natural, a
conocer los gustos de mis seguidores, a
interactuar mas con ellos y a crear una
comunidad. Ademas de gue hemos
mejorado las grabaciones v las edicio-
nes.

—¢Cuales serian los tres platos que
mas te han cautivado?

—Croquetas de la Pedroche en Streetxo.
El postre de koyak de Jordi Cruz en
Abac.

La paella valenciana de Casa Carmela.

—¢Queé te parecié Ibiza?

—Adoro Ibiza. Llevamos yendo desde
hace 5 anos. La oferta gastronomica es
buena aungue cara. Siempre que vamos
intentamos ir con bastante ahorro para
poder disfrutar sin culpas ni miramien-
tos. Este ano conocimos dos restauran-
tes que me encantaron Madunia y Casa
Jondal.

—¢Alguna anécdota en la isla?
—Laisla es preciosa, es cautivadora. Sus
playas, sus paisajes y su vibra, es inexpli-
cable pero cuando vas siempre tienes
que volver. Anécdota como tal muchas
pero entre ellas ir al restaurante donde
mas caviar del mundo venden. Me hizo
mucha ilusion poder disfrutar de la expe-
riencia, aunque el desembolso de dinero
fue grande.

—¢Qué opinas de la restauracién espa-
flola en comparacion con otros paises?
—Que tenemos mucha suerte de vivir
en Espana, nuestra gastronomia es privi-
legiada, no solo por calidad de producto
sino por variedad.
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ablo Cabezali es youtuber gastro-

nomico vy creador del popular

canal Cenando con Pablo. Visita

hace 6 anos restaurantes y espera

con sus valoraciones «sinceras y
transparentes» ayudar a sus seguidores a
elegir bien. Tiene mas de 535 mil seguido-
res en instagram y 786 mil seguidores en
tiktok.

—¢Cémo empezo esta aventura?
—Llevo seis anos y medio creando conte-
nido en redes sociales sobre restaurantes.
Empecé como un hobby, ya que seguia
bastantes cuentas similares a la mia y
estaba bastante enganchado. Como a
menudo iba a restaurantes con amigos,
familia, citas y trabajo compartia mis
vivencias como cronicas mas periodisti-
cas redactando texto y a la gente le gusta
bastante. Al aho empecé a crear conteni-
do en Youtube creando videos largos de
unos 20y 30 minutos.

—¢Nos podrias explicar como es el pro-
ceso subir contenidos?

—Hay restaurantes a los que voy yo por
mi cuenta, tanto porgue 10s conozco o ya
he estado o son una recomendacion de
mi comunidad, de mis seguidores. Tam-
bién por articulos que veo en prensa o de
otros foodies y ademas hay hosteleros
gue me contratan para dar altavoz a su
negocio, porgue es algo que hace gue la
gente los descubra. Y quiero recalcar dar
altavoz, no hablar bien de ellos. A mi, si
me han contactado mil hosteleros a lo lar-
go de mi carrera en ‘cenandoconPablo, te
podria decir gue son muy muy pocos, un
1%, quienes me piden que hable bien del
local y para mi eso es una delicada linea
roja. Yo hablo de los restaurantes con sus
luces y sus sombras vaya por libre 0 me
contacten.

«YO HABLO DE LOS
RESTAURANTES CON SUS
LUCES Y SUS SOMBRAS,
VAYA POR LIBRE O ME
CONTACTEN»

—Una de las claves de tu éxito es la sin-
ceridad, ¢Has recibido algun ‘toque de
atencion’ de alguno de los restaurantes
que has visitado?

—Si gue hay algun restaurante al que le
pueda haber sentado mal mi valoracion,
pero siempre he tenido una maxima: si yo
ahora mismo salgo descontento con el
punto de la carne de un local o con el
concepto, lo digo con buenas formas. No
es igual que hablar por privado con un
companero y decirle «este sitio no vale
naday, porque al fin y al cabo en las redes
son millones de seguidores y hay que
tener tacto y hacer las cosas educada-
mente.

—Ya son seis afios como comunicador,
¢como ha evolucionado la gastronomia
en este tiempo?

—lLa gastronomia ha evolucionado
muchisimo, creo gue uno de los mayores
ejemplos es gue hay una competencia
muy feroz. Abren muchos negocios vy
entonces o te pones las pilas en cuanto a
hacer las cosas lo mejor posible, tanto en
cocina como en redes sociales, o estas en
una clara desventaja. Se puede vivir sin
ello, pero hoy en dia las redes sociales
son super importantes y condicionan
mucho los restaurantes.

—Es una gran responsabilidad valorar a

un restaurante, dada la repercusién que
puede tener tu valoracion, ¢alguna vez
has rectificado una opinién o has dado
una segunda oportunidad?

—He dado una segunda oportunidad y a
veces ha sido mejor y otras peor inclusi-
ve. Al final es una tombola que depende
de muchos factores, como estés de
humor el dia que vayas, el producto que
tengan, quien te lo cocine, es una cosa
super super aleatoria.

—¢Algun trabajo que te haya hecho
especial ilusion?

—Tengo un monton de experiencias que
me han marcado: desde grabar por mi
cuenta en restaurantes desconocidos en
pueblos, alta cocina, conocer a chefs o
personas encantadoras, probar cosas que
ni sabia que existian, redescubrir o que
ya conozco, trabajar con grandes marcas
0 con ayuntamientos, y hace poco que
hice un contenido con la embajada de
Tailandia. Al final creo gue son grandes
logros y es una sefal de que se estan
haciendo las cosas bien, aungue siempre
se puede ir a mas

—¢Cbémo llevas los comentarios mas iro-
nicos?

—Lo llevo bien. Si que hay a veces algun
descerebrado que desespera un poco y
hay mucho experto a través de un teléfo-
no. Gente que te critica sin argumentos
incluso falta el respeto y yo soy de los que
dice que el mundo esta lleno de expertos,
pero no de gente con resultados. Si consi-

«HOY EN DIA LAS REDES
SOCIALES SON SUPER
IMPORTANTES Y
CONDICIONAN MUCHO
LOS RESTAURANTES»

deran que no tengo ni idea o lo hago mal,
Si tienen mas nivel que yo, que cojan y se
pongan a hacer lo mismo, porque lo
saben de sobra, y sino se o digo yo, aho-
ra puede sonar muy prepotente pero se
vive muy bien. Yo vivo viajando, comien-
do bien, gano dinero, me siento acogido,
y sobre todo soy feliz, que para mi eso es
lo mas importante. Es un muy buen estilo
de vida e infinitamente superior que estar
con un teléfono escribiendo. Quien criti-
gue mis pasos se puede poner mis zapa-
tos y ponerse manos a la obra y vivir esta
vida que es de verdad bastante buena.

—¢Qué has aprendido desde tus inicios
hasta hoy?

—He aprendido en qué me equivoco, en
qué acierto, en mejorar, y sobre todo un
poco pulirlo y ser feliz. La mayoria de
veces como bien, ayudo a gente, me sien-
to realizado y creo que eso es lo mas
importante.

—¢Alguna comida que destacarias?
—No sabria decirte. Probar hamburgue-
sas increibles como en Hundred, la de
sitios increibles de sushi en Madrid o
comer en restaurantes de pueblo en
Asturias, gue es algo que personalmente
se me ha quedado marcado y estoy
deseando revivir.

—Has recorrido muchos lugares, inclu-
so Ibiza, ¢qué opinas de la oferta gastro-
nomica de la isla?

——Creo en Ibiza hay mucha gastronomia
increfble y otra gue no. También hay sitios
con precios desproporcionados, gue
lamentablemente esta yendo a mas en la

«Nada, ni yo ni nadie, es garantia de
éxito porgue cada experiencia es
un mundo. La valoracion depende
de muchos factoresy

isla. Como en todos los lugares se puede
comer muy bien, pero hay gque saber bus-
car por ejemplo en el periddico, compa-
Aeros o foddie favorito para ver las reco-
mendaciones y procurar atinar en tu elec-
cion aungue nada ni yo mismo ni nadie
es garantia de éxito porgue cada expe-
riencia es un mundo.

—¢Alguna anécdota en la isla? Cuénta-
nos un poquito tus impresiones

—+En Cala Jondal me cobraron la botella
de agua a diez euros y me parecio un
desproposito. Mas que nada porque es
una botella de agua: abrir y servir, y que
les cuesta a ellos medio euro, incluso
menos y te la venden por 10. Entiendo
qgue el sitio, el servicio y el producto se
paga pero lo puedo pagar en un vino o
en un plato gue lleva una elaboracion y
un 1+D detras, pero en una botella de

agua me parece que es querer sacar el
dinero a toda costa y no lo comparto.

—Muchos usuarios recurren a ti en bus-
ca de consejos, ideas, recomendaciones,
éque consejo le darias a tus seguidores?
—Les dirfa que aungue yo sague un res-
taurante, que se documente, que sigan un
POCO mis consejos. Pero como te he
dicho, nada es garantia de éxito, me ha
pasado a mi mismo. Restaurantes que me
ha recomendado gente encarecidamente
he ido y no ha sido para tanto y yo he ido
a restaurantes que me han flipado vy la
segunda vez no ha sido lo mismo. Nada
es seguro al 100%, hay mil factores, pero
procuro hacer resenas precisas y por
supuesto reales. Si he probado siete pla-
tos, les digo a mi comunidad cuales han
sido mis predilectos para que atinen a la
hora de ir para alla.
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CAN FRED

Expertos instaladores
de maquinaria profesional

son cruciales para la hosteleria,
por eso se vuelca en facilitar el
trabajo al sector, ayudandole a resolver
lo mas rapido posible cualquier imprevis-
to que pueda tener, y es que esta
empresa ibicenca se dedica a la venta,
instalacion y reparacion de maquinaria
de hosteleria desde hace mas de 30
anos.
Tanto en Ibiza como en la isla de For-
mentera, en sus instalaciones cuentan
con eqguipamiento para la Hosteleria y

an Fred sabe que, en plena tem-
( porada, el tiempo vy la rapidez

en la seleccion de su maquinaria.

Y en especial en Formentera disponen
de un «autoservicio» para que sus clien-
tes puedan acceder en cualquier
momento al local y tener acceso tanto a
consumibles como a recambios como a
peguena maquinaria auxiliar.

Ademas, Can Fred mantiene sus insta-
laciones en Ibiza, el taller de acero inox y
contindia con su tienda online, donde
también encontraras todo tipo de
magquinaria de hosteleria, climatizacion y
frio industrial. Trabaja con marcas exclu-
sivas como Convotherm, Hobart, Mare-
no y Merrychef.

ES MIRADOR DE SAN CARLQOS

St = \
ﬂ- S = | -] B ;
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Reconecta con los sabores
ibicencos de toda |1a vida

— £S5 Mirador de San Carlos

siguen apostando por o auténti-
[~ o, los sabores ibicencos y la coci-
L2 tradicional. Un lugar familiar,

un equipo profesional que les orientarad
que te lleva a la cocina de siempre vy
cuyo encanto radica en su sencillez.

Lo gue en su dia fue un punto de
encuentro para tomar unas de las mejo-
res hierbas de la isla, hoy es un acoge-
dor restaurante familiar dirigido por todo
un referente de la cocina ibicenca, Toni
Colomar. En su carta encontraras tradi-
cion en cada plato. Comida auténtica,
elaborada al momento y con los mejo-
res productos de la tierra y del mar ibi-
cencos. Te recomendamos el sofrit
payes, el arroz de matanzas, las paellas,
la frita de calamar, sus frescas ensaladas
O Una buena burger casera vegetal. Las
vistas al campo ibicenco son impresio-

nantes, tiene facilidad de parquin y no se
puede reservar, por lo que recomenda-
mos ir pronto. Dentro del restaurante
también encontraras la ‘botigueta’, una
pequena tienda con mucha historia con
producto local y drogueria ecoldgica a
granel, todo biodegradable y no conta-
minante.

| | Restaurante Q
Ca n(ﬁ Fred

- Cocina lbicenca Y Wediterranea
MAQUINARIA, CLIMATIZACION ¥ FRIO INDUSTRIAL .

lbizan and WMediterranean cuisine

Avda. Sant Josep de sa Talaia, 28
Ibiza » Tel. 971 39 81 31

MAS DE 30 ANOS
DE EXPERIENCIA
NOS AVALAN.

PRODUCTOS AL MEJOR
PRECIO CON GARANTIA
DE SERVICIO TECNICO.

cnm@mmm (HOBART] fure

m “*MARENO MERRYCHEF

Can Toui Ribas - Saut Carles - [biza - T.+34 971 33 5215

Sa Botiqueta oy

m wm

Veuta Producto Local / Droqueria Ecolégica

Sale Local Product / Ecological Drugstore

— =4 ."":,
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BUGANVILLA IBIZA Una propuesta Unica en la isla

Tapas y comida asturiana en Cala Llonga

No te pierdas este invierno los menus asturianos de Buganvilla, un lugar al gue siempre apetece ir

uganvilla es un punto de encuentro en , e
la isla que atrae tanto a jovenes como : 3 —
a familias. Y es que en este divertido / 4 .
establecimiento de Cala Llonga ade- N 4 ¢ b, - ; 4 "“
mas de comer muy bien, la calidad y el buen "’- ot pe— \ K
humor son la norma. En Buganvilla encontra- = /
ras un restaurante que ha sabido capturar el & ‘ 4 [ ‘ 44‘
espiritu mas auténtico de Asturias para que 4 . ii | g~
puedas disfrutar de todo el sabor de la region : "‘\ / -\ '
Yy Vivas una experiencia completa. ‘ ¥ & .

Con la llegada del invierno, el restaurante
cambia su propuesta y abre los fines de

semana para dar de comer con un menus = = -
muy atractivos y a muy buen precio. Hay pla- g In B“gﬂ““llla vendras
tos como la fabada, pote asturiano, fabes con S o

almejas, fabes con jabali, chorizos a la sidra, 4 a,anla/ -
verdinas con pulpo y setas, sus famosas cro- ' I‘ I I‘ '
quetas caseras de fabada, cecina y queso =
cabrales, ademas de sus cachopos vy su
cachopo vegetariano.

No te vayas sin probar uno de sus postres,
sus especialidades son el arroz con leche vy las
casadielles de la abuela, todo ello regado con
sidrina asturiana escanciada para sentir la ver-
dadera gastronomia asturiana. Despueés,
acompana la sobremesa con sus hierbas
asturyesas, mitad asturianas mitad payesas, y
su gin de manzana asturiana.

iTe sentiras parte de una gran familial

«Con fabes v sidrina nun fae falta gasolina»
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BON LLOC La renovacion de un cldsico

Bon Lloc, tradicion ibicenca
en el corazon de Jesus

Situado en el corazon de JesUs, este restaurante de toda la vida permanece abierto también en invierno para ofrecer
una cocina tradicional y casera. Con la llegada de los meses frios, disfruta ademas de sus dos chimeneas

bicado en el encantador

pueblo de Jesus, Bon Lloc

es un restaurante gue ha

sido un pilar de la comuni-

dad durante anos. Con su
ambiente acogedor y su esencia
auténtica, este establecimiento se
mantiene abierto durante el invierno,
ofreciendo a sus comensales una
experiencia de cocina tradicional y
casera.

La propuesta culinaria de Bon Lloc
se caracteriza por su compromiso
con la calidad vy el sabor, presentando
platos que evocan la rica herencia
gastrondmica ibicenca.

Cada bocado refleja la pasion por la
cocina casera, utilizando ingredientes
frescos y de temporada que garanti-
zan una experiencia inolvidable. Des-
de desayunos revitalizantes y un
menu de mediodia delicioso, hasta
tapas creativas y una variada carta,
cada visita es una nueva aventura
culinaria.

La oferta de tapas y platos para
compartir rinde homenaje a la senci-
llez y calidad de sus productos, inclu-
yendo delicias como las famosas
anchoas del Cantabrico, el exqguisito

LA PROPUESTA CULINARIA
DEBON LLOCSE
CARACTERIZA POR SU
COMPROMISO CON LA
CALIDAD Y EL SABOR,
PRESENTANDO PLATOS
QUE EVOCAN LA RICA
HERENCIA
GASTRONOMICA IBICENCA

jamon ibérico, los irresistibles huevos
rotos, las gambas al gjillo, y la frita de
sepia o de cerdo. No pueden faltar las
empanadas caseras vy las célebres cro-
guetas, que son un must para cual-
quier amante de la buena comida.
Para aquellos que prefieren opcio-
nes mas ligeras, la seleccion de ensa-
ladas no decepciona, con propuestas
gue van desde la cldsica ensalada
mixta hasta versiones mas sofistica-
das, como la de queso de cabra, césar
o bufala. Y si lo que buscas es un plato
contundente, las hamburguesas son
insuperables, al igual que los arroces,
una especialidad de la casa. Deléitate
con sus carnes a la brasa, como el
muslo de pollo pagés o las chuletas
de cordero, y no olvides probar su 3
exquisito pollo asado, ya un producto : e i
de referencia en Bon Lloc. Ademas, el PP 'fiﬂﬁwi%'ﬁ!é?ﬂﬁﬁﬂ;ﬁ%ﬁgwﬁﬁ.——_. e —
restaurante se enorgullece de ofrecer [T ——— — Muﬁmm%
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opciones veganas y un menu infantil,
garantizando gue todos encuentren
algo delicioso.

Con la llegada de los meses mas
frios, el restaurante se transforma en
un refugio calido donde los visitantes
pueden disfrutar de una comida
reconfortante frente a sus dos chime-
neas, que anaden un togue de magia
al ambiente. Este espacio no solo invi-
ta a disfrutar de una excelente gastro-
nomia, sino que también crea un
entorno familiar, ideal para compartir
momentos especiales con amigos y
seres queridos.

Ambiente sereno y acogedor

El ambiente del restaurante se com-
plementa con rincones cuidadosa-
mente disefados, donde sutiles deta-
lles invitan a vivir una experiencia
maravillosa. La paleta de colores en
blanco, la luz natural y el uso de
madera reflejan la sencillez y elegan-
cia del lugar, creando una atmaosfera
acogedora gue te hara sentir como
en casa.

Bon Lloc también cuenta con una
amplia terraza, un verdadero oasis
donde los comensales pueden disfru-
tar de la brisa mediterranea y del sol
ibicenco. Este espacio exterior es per-
fecto para relajarse durante los dias
soleados, ideal para saborear un deli-
cioso aperitivo a media manana,
acompanado de una bebida refres-
cante. La terraza se convierte en un
remanso de paz, donde los visitantes
pueden escapar del bullicio y el ritmo
frenético de la isla, sumergiéndose en
un ambiente sereno y acogedor.

Menus para grupos

Con la Navidad a la vuelta de la
esqguina, Bon Lloc se transforma en la
opcion ideal para celebrar cenas pri-
vadas, reuniones de empresa O
peguenos eventos familiares.

Su entorno intimo vy calido es per-
fecto para crear recuerdos inolvida-
bles en compania de amigos vy seres
queridos. Ya sea gue busgues un
menu tradicional ibicenco, opciones
veganas o un catering personalizado,

el equipo de Bon Lloc esta preparado
para ofrecerte una experiencia adap-
tada a tus necesidades. No dudes en
solicitar un presupuesto sin compro-
miso; su versatilidad y atencion al
detalle aseguran gue encontraras un
menu perfecto para cada ocasion.
Ademas, con la decoracion navide-
na gue embellece el restaurante, cada
evento se convierte en una celebra-

SU VERSATILIDAD

Y ATENCION AL DETALLE
ASEGURAN QUE
ENCONTRARAS

UN MENU PERFECTO
PARA CADA OCASION.

CONLALLEGADADELOS
MESES MAS FRIOS, EL
RESTAURANTE SE
TRANSFORMA EN UN
REFUGIO CALIDO DONDE
LOS VISITANTES PUEDEN
DISFRUTAR DE UNA
COMIDA RECONFORTANTE

Cion especial, donde la buena comida
v la calidez del servicio se combinan
para crear un ambiente festivo y aco-
gedor. Bon Lloc es mas que un restau-
rante; es el lugar donde la magia de la
Navidad cobra vida a través de sabo-
res, aromas y momentos comparti-
dos.

Bon Lloc brilla con luz propia,
abriendo sus puertas todos los dias y
apostando por cuidar a su publico sin
distinciones. Desde el momento en
que cruzas el umbral, te recibe un
ambiente calido y acogedor gue invi-
ta a disfrutar de una experiencia uni-
ca. La atencion impecable de su equi-
po No solo garantiza un servicio efi-
ciente, sino gue también crea un vin-
culo personal con cada visitante,
haciendo que todos se sientan como
en casa.

Ya sea que vengas a disfrutar de un
café por la mahana, a compartir tapas
CON amigos por la tarde, 0 a cenar en
un ambiente intimo, Bon Lloc se com-
promete a ofrecerte un servicio que
supera tus expectativas. Cada visita es
una oportunidad para disfrutar de un
momento especial, donde la gastro-
nomia se convierte en el hilo conduc-
tor de historias compartidas v risas.

Ademas, Bon Lloc se enorgullece
de ser un punto de encuentro para
locales vy Vvisitantes, creando un
ambiente inclusivo donde todos son
bienvenidos. No importa la ocasion,
cada dia es una celebracion en Bon
Lloc, y siempre hay algo nuevo por
descubrir. Ven y forma parte de nues-
tra historia; estamos ansiosos por reci-
birte y hacer de tu experiencia algo
inolvidable.
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La escuela Le Cordon Bleu abre el plazo de inscripciones
para el Premio Promesas de la Alta Cocina

as escuelas de cocina de las Islas
Baleares vuelven a recibir por
decimotercer ano consecutivo la
esperada convocatoria del Premio
Promesas de la alta cocina de Le
Cordon Bleu Madrid. Este premio, consi-
derado como uno de los mas relevantes
del panorama gastronomico, vuelve a
brindar a los estudiantes de cocina de ulti-
Mo curso de todo el pais la oportunidad
de continuar su formacion en una de las
escuelas mas prestigiosas del mundo.

En esta edicion, la escuela vuelve refor-
zar su vinculo y compromiso con la gas-
tronomia espafnola, en una cita gue un
afno mas busca contribuir de manera efec-
tiva en la formacion de los jovenes estu-
diantes. Tal y como declara Andrea Lourei-
ro, directora del Premio: «lenemos
muchas ganas de conocer a los candida-
tos de este afo. Somos complices del
compromiso, la ilusion, la determinacion y
por supuesto, la gran capacidad de las
nuevas generaciones de jovenes que
siguen apostando por la gastronom|a de
nuestro pais. Estamos preparados para
vivir una edicion que sera muy especial
para todos y para seguir construyendo la
plataforma de talento que es este pre-
mio.
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El Premio Promesas de la alta cocina es
un certamen de ambito nacional dirigido
a estudiantes menores de 25 afos que
cursen actualmente el ultimo ano de for-
macion en cocina en cualquier centro del
pais y que destaguen por su pasion y su
vision de la cocina. El concurso ofrece la
oportunidad de seguir formandose en Le
Cordon Bleu Madrid, a través de dos

e AUEPTEITIU

) PROMESAS
' mALTACOCINA

KWromio .-'ﬁ'i Hramin il A0 Prarrp
e 2 B

becas otorgadas a los dos primeros clasifi-
cados.

En esta edicion, cuya final se celebrara
en el marco del 130 aniversario de la insti-
tucion, la escuela apuesta por incremen-
tar el valor de los premios: el ganador
optara a una beca valorada en 40000
euros, que le permitira estudiar el interna-
cionalmente reconocido Grand Dipldme, y

el segundo ganador, a una beca valorada
en mas de 23000 euros para cursar un
diploma en cualguiera de las especialida-
des que ofrece la escuela. La organizacion
premiara también el esfuerzo de los cen-
tros con una ayuda economica de 1500 €
para el centro del primer clasificado.

La convocatoria esta abierta hasta el
proximo 21 de noviembre. Hasta entonces,
los candidatos podran presentar sus soli-
citudes de participacion, bien a través de
su centro de formacion, bien de manera
individual. En ambos casos, la documenta-
cion debe ser enviada a traves del correo
electronico: premiopromesas@ufv.es.

Seran un maximo de 50 los selecciona-
dos de toda Espana los que continuaran
en la competicion, y se daran a conocer el
proximo 27 de noviembre, elegidos por
criterios de talento, vocacion, expediente
académico, capacidad de liderazgo, y bue-
na predisposicion hacia el trabajo.

Tras el anuncio de los candidatos, los
estudiantes seleccionados tendran que
enviar una receta y video-receta de parti-
cipacion antes del 22 de enero con unas
bases comunes pautadas por el certa-
men, pero cierto grado de libertad creati-
va que les proporciona la oportunidad de
destacar.
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CAFETERIA

C/SAN LORENZIO, 18 « SANTA EULALIA
TELEFONO RESERVAS 971 319 337
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Pescado fresco, tradicion
V slempre una sonrisa

—S |30t de'n Marc no solo promete
unas preciosas vistas al mar, sino
una cocina tradicional excepcional

b CON t0d0 el sabor del mar ibicenco.

Estd situado en Talamanca, en una terraza

relajada que invita a desconectar vy disfru-

tar de la buena cocina.

En su carta encontraras platos tan
emblematicos como el bullit de peix, sal-
morra, paellas, pescados frescos que pue-
des pedir a la parrilla, carnes y postres tra-
dicionales caseros. Sabores intensos que
llegan a la mesa con una presentacion y
textura excelente. Cocina sencilla y deli-
ciosa, donde el producto local es el prota-
gonista.

Juanito Masaueta junto a Josean de
Can Pep March y Aida como encargada
de sala trabajan a diario para hacer felices
a sus clientes y es que en Es Llalt den

Marc la atencion es impecable. Este ano
cumple su cuarta temporada y es uno de
esos restaurantes que se mantienen fieles
a la tradicion y que demuestran que con
mucho amor y con ingredientes de cali-
dad el éxito esta asegurado.

¢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 marca-
ra la diferencia en su propuesta gas-
trondmica. Los sabores del producto local,
el olor vy la textura son Unicos e inigualables
y aungue en la isla cada vez es mas dificil
encontrar productos de calidad, algunas
empresas seleccionan con mucho carifio
toda su oferta para gque comensales vy
empresarios estén contentos vy satisfechos.

Servifruit es una de ellas. Lievan mas de
20 anos dedicados a la distribucion de fru-
tas, verduras y productos de hosteleria,
como lacteos, huevos, aceites, especias o
frutos secos entre otros muchos.

Realizan servicio de reparto a bares, res-
taurantes, barcos, hoteles y particulares a

frescas de la mejor calidad?

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

Restaurante

Especialidades en:

PESCADOS FRESCO
CARNES = ARROCES

Teléfono (+34
TALAMANCA -« IBIZA

| B71MN1578

servifruit e

servicio integral para la gastronomia —
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Un lugar donde querras pasar horas

Junto al mar, ideal para tus celebraciones de empresa o en familia, con sabrosos platos de cuchara de invierno y un
saludable menu de lunes a viernes a precios aseqguibles

mar, con platos sabrosos,
ambiente vibrante vy vistas a
Formentera, el restaurante Blavos
es el sitio perfecto, donde querras
pasar horas mirando al mar viendo
la puesta de sol tras una comida
deliciosa, quizas una cena de cele-
bracion en compania de amigos, o
un animado desayuno de trabajo, y
todo ello a precios muy asequibles.
Blavds se encuentra al final del
paseo de Figueretas, encima de la
playa, a tan solo 15 minutos andan-
do desde el puerto de Ibiza y cuen-
ta con varios ambientes para elegir:
L.a zona interior con una cuidada y
simpatica decoracion, a través de
cuyos ventanales puedes ver el infi-
nito mar v, una gran terraza en el
paseo, cubierta con sombrillas y
plantas verdes que bien podrian
trasladarte a cualquier sitio del Cari-
be; En la terraza puedes sentarte
en las mesas bajas o altas especial-
mente pensadas para grupos de
amigos, o en la zona chill-out con
comodas butacas y sofas . Ade-

i estads buscando un restau-
f rante en Ibiza ciudad junto al

mas, si eres amante del futbol o de
cualquier otro gran evento deporti-
VO, en Blavos tienen una pantalla
grande donde disfrutar del espec-
taculo.

El restaurante Blavos, cuyo nom-
bre hace referencia al color azulado
del mar, es la mejor eleccion tanto
por su fantastica ubicacion, como
por la variedad de comida que
ofrecen, y su amplia carta de cocte-
les de los que disfrutar a cualquier
hora. Ofrecen menus para grupos,
a partir de 35 € con diferentes

opciones para elegir y 10s ya cono-
cidos menus “arroceros” por 45€,
gue incluye unos entrantes a com-
partir, un tipo de arroz a elegir, con
postre y bebidas.

Su carta incluye deliciosas car-
nes y pescados cocinados en parri-
lla de carbon vy platos de comida
mediterranea con Arroces, Huevos
Estrellados con Sobrasada o con
Patatas y Jamon Ibérico, o si lo que
te gusta es un buen plato de
Jamon Cortado a Cuchillo o un
Gazpacho Andaluz lo tienenl, asi

como diferentes cortes de carne
calidad Angus v tartares. También
hay pasta vy la riguisima Hambur-
guesa Blavos en pan de Brioche
que se funde en la boca. Para los
que les gusta la comida mas
vibrante, la carta cuenta con algu-
Nos guinos a platos de otros paises,
como las Patatas Bravas con Chi-
potle, 0 1os Nachos con queso fun-
dido, pico de gallo, guacamole, jala-
pefo, salsa mexicana y crema.
Ofrecen también diferentes opcio-
nes de ensalada. Para terminar,

hay exquisitas elaboraciones como
la famosa tarta de queso casera, un
delicioso brownie para los mas
golosos o fruta de temporada.  La
carta de vinos ofrece distintos tipos
como blancos, rosados, espumo-
S0S, 0 ViNo en copa. Asimismo, pre-
sentan una exclusiva carta de coc-
teleria donde disfrutar del arte de la
mixologia en un ambiente placen-
tero. jSus cocteles son imprescindi-
bles! A partir del dia 21 de octubre
empiezan su famoso #paqueteali-
mentes, un menu diario de lunes a
sabado, con platos caseros de
cuchara, ricos y equilibrados, a
1195€ incluyendo postre a elegir y
una bebida.

El restaurante presentarda en
noviembre una renovada imagen
de los espacios interior y exterior
que sorprenderd por su diseno
moderno y acogedor de influencia
mediterranea.

iQué mejor sitio que el mar Medi-
terraneo que bana Ibizal Reservas
para restaurante y Eventos en
events@vibrahotelscom o en el
681242317

-

conoce
nuestra
carta

COCINA MEDITERRANEA

BLAV::S
STAL - CARNES Y PESCADOS
EN PARRILLA DE CARBON

RESERVAS 681 24 23 17 events@vibrahotels.com
Abierto todos los dias de 9:00 a 00:00. Final del Paseo de Figueretas junto el Hotel Vibra Maritimo.




PERIODICO DE IBIZAY FORMENTERA ‘ 20 ‘ DOMINGO, 27 DE OCTUBRE DE 2024

REPORTAIJE Alimentos de temporada

«E| llamativo color de los alimentos de otono no es
de extranar, actuan como potentes antioxidantes»

El dietista y nutricionista Jordi Costa nos explica las propiedades de algunas frutas y verduras de otono, que
ademas de estar repletas de nutrientes, «nos protegen contra los primeros resfriados»

0s meses de otono son ideales
para el consumo de diferentes fru-
tas y hortalizas caracteristicas de
esta época. El hecho de que la
mayoria de alimentos de tempo-
rada de otono sean de colores llamativos
como el naranja, purpura o rojo no es de
extranar, ya que actuan como potentes
antioxidantes protectores contra los pri-
meros resfriados tipicos de la llegada del
frioy, explica el dietista y nutricionista Jordi
Costa. El consumo de alimentos de tem-
porada, ademas de ser mas sostenible
medioambientalmente, nos ayuda a elegir
el momento optimo de consumo de cada
alimento, siendo asi el punto de madura-
cion donde otorgan mayor cantidad de
nutrientes.
Costa destaca algunas frutas y verduras
de temporada y nos explica sus propieda-
des.

Mango

Esta fruta de origen tropical es muy
usada en todo tipo de cocinas. Crudo, a la
plancha o en forma de zumos, su caracte-
ristico color naranja le otorga un poder
antioxidante muy potente. Mi recomenda-
cion: tartar de salmaon, aguacate y mango.

Caquis

Esta fruta es rica en vitamina A y antio-
xidantes, siendo especialmente rica en
betacarotenos. Su sabor dulce la hace
ideal como fruta después de un plato
principal o como parte de reposteria case-
ra. Mi recomendacion: natillas de caquis y
chocolate.

Pomelo

El pomelo es una fruta rica en vitamina
C, por lo que presenta un gran poder
antioxidante. El zumo de pomelo es muy
rico en este nutriente, aunque siempre
conviene optar por la pieza entera. Cabe
recordar que el pomelo puede interaccio-
nar en la absorcion de algunos farmacos,
por lo que conviene siempre consultar
con su doctor en caso de estar tomando

alguin medicamento.

Berenjena

Esta hortaliza, muy consumida durante
todo el ano, presenta un potente antioxi-
dante, la antocianina, gue le otorga ese
color purpura. Su alto contenido en agua
y bajo contenido caldrico la hacen muy
propicia para el consumo diario, en todo
tipo de poblaciones.

Calabaza

Este alimento es perfecto por su versati-
lidad a la hora de cocinarlo. Su sabor dul-
ce, ademas, la hace muy propicia para
introducir en recetas para los mas peque-
nos. Rica en antioxidantes, destaca su
potente color naranja debida a los carote-
nos. Mi recomendacion: crema de calaba-

«AUNQUE A LAUVALE
PRECEDA UNA MALA FAMA
POR SER ALTA EN AZUCAR,
CONTIENE UN POTENTE
ANTIOXIDANTE MUY
ESTUDIADO COMO

ANTI AGING:

EL RESVERATROL»

Resveratrol, Lna joya nutricional

| resveratrol es un compuesto
natural que se produce normal-
mente como respuesta inmunita-
ria en las plantas tras una agre-
sSion o infeccion.

Sus funciones sobre el organismo
pasan por retrasar el envejecimiento y
proteger el sistema cardiovascular, pero
No son las unicas. Las investigaciones han
mostrado que este compuesto tiene un
enorme potencial terapéutico y muchos
lo consideran uno de los mejores antia-
ging. Se trata de un polifenol, un tipo de

antioxidante, que se encuentra principal-
mente en la piel de las uvas, las bayas y
algunos frutos secos. Su estructura quimi-
ca le permite neutralizar los radicales
libres. Estudios en modelos animales han
mostrado que el resveratrol puede exten-
der la vida Util y mejorar la salud general
en la vejez, ya que protege Organos v teji-
dos, actuando sobre las células inmunita-
rias. Estimula la sintesis de glutation, el
gran antioxidante endogeno gue protege
las membranas celulares de los radicales
libres y la degeneracion de los lipidos.

Za con curcuma y jengibre.

Uva

Aungue a la uva le preceda una mala
fama por ser alta en azucar y debiéndose
asi controlar su consumo, 1o cierto es que
es ideal como postre o para introducir
una racion de fruta entre horas. Su color
purpura se debe a un componente antio-
xidante muy estudiado como anti aging:
el resveratrol.

Boniato

Pensar en otofilo es pensar en este
fabuloso tubérculo. Asado, hervido o inclu-
so formando parte de preparaciones tipi-
cas de la época (panellets), su sabor mas
dulce gue la patata lo hace un alimento
muy interesante para acompanar platos.
Es, como sucede con la patata, muy
saciante y de bajo indice glucémico.

Calabacin

Esta verdura destaca por ser rica en
agua. La podemos preparar de diferentes
formas, como una guarnicion de calaba-
cin a la plancha o en forma de crema de
calabacin. Su alto contenido en agua la
hace propicia para aquellas personas que
buscan controlar el aporte caldrico de su
dieta.

Higo

Esta preciada fruta destaca por si inten-
so sabor dulce, ademas por sus colores
potentes otorgados por ciertos antioxi-
dantes gue posee. Tiene un contenido
similar de azticar que la uva, pero cabe
recordar que es un azucar proveniente
del propio fruto. Ideal para postre o entre
horas, con una racion de 2 - 3 piezas.

Granada

Pensar en antioxidantes es pensar en
esta fruta tipica de la época. El jugo de
esta fruta es rico en polifenoles, un tipo de
componente con un gran poder antiinfla-
matorio. Ideal como parte de raciones
frescas, como por ejemplo, en ensaladas.

Ademas, activa las principales vias antiin-
flamatorias previniendo desequilibrios.

En comparacion con otros antioxidan-
tes, como la vitamina C v la vitamina E, el
resveratrol tiene una estructura unica que
le permite penetrar mas eficazmente en
las células.

Lo encontraras en las uvas, especial-
mente las de piel roja y morada, los aran-
danos, las moras, el chocolate negro, las
frambuesas y algunos frutos secos como
los cacahuetes, las almendras y 1as nue-
ces.
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FAMILIA MARI MAYANS Raices v corazén ibicenco

Aromas y sabores de |as islas

El otono mas acogedor invita a disfrutar de IBIZEN infusiones, con auténticas hierbas aromaticas de Ibiza y Formentera

on la llegada del otorio v la baja-

da de temperaturas, apetece

mas gue nunca sentir los aro-

mas y sabores de la isla en for-

ma de infusion, para lo gue las
propuestas de IBIZEN Infusiones del sello
Familia Mari Mayans Botanicals, son la
opcion perfecta.

100% naturales, sin aditivos ni fitosani-
tarios las tres variedades de plantas aro-
maticas que ofrece IBIZEN Infusiones:
Hierbaluisa, Manzanilla y Flor de Frigola,
con tomillo y corteza de naranja, estan
repletas de los sabores tradicionales de
Ibiza, gue reconfortan y proporcionan
momentos de calma y equilibrio.

Estas infusiones, cuyas hierbas natura-
les proceden tanto de los terrenos de
Familia Mari Mayans en Ibiza como de
diferentes producciones de payeses loca-
les, se seleccionan y deshidratan de for-
ma tradicional en la destileria de la
empresa, por 1o gue conservan los aro-
mas mas puros de cada una de las aro-
maticas que las componen. Ademas, se
presentan en piramides monodosis gue
preservan las propiedades organolépti-
cas de las plantas.

IBIZEN Infusiones responde, asimismo,
a una de las premisas de Familia Mari

Mayans, preservar y honrar tanto los
sabores tradicionales de Ibiza y sus plan-
tas aromaticas, como la tierra que las
proporciona, por lo que estas son cuida-
dosamente cosechadas y tratadas en Ibi-

73, y cuentan con un envase responsa-
ble, ecoldgico v reciclable en su totalidad.

Familia Mari Mayans, que desde 1880
conserva y promueve un legado de tradi-
Cion con raices y corazon ibicenco, ha

incorporado a IBIZEN Infusiones toda su
sabiduria, para que cada taza esté repleta
de la esencia de la isla, calidad y el incon-
fundible sabor de las hierbas propias de
Ibiza.

IBIZEN

INFUSIONES

EMARIMAYANS:COM

iy D
HARI MAYARS

EN o B FMARIMAYANS

100% PLAMTAS

AROMATICAS DE
NUESTRA FINCA
DE SANT -MIQUEL
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www.ibizkus.com

El Baile de las Cepas Viejas

Laislade Ibiza goza de muchas pequefas parcelas de vinedos de mas
de 40 anos de edad, principalmente de la variedad autéctona de la
monastrell ibicenca. Estas cepas viejas es una riqueza del patrimonio
de laislay unlujo al que aspiran muchas bodegas.

Normalmente, cuando superan los 30 anos de antigliedad, las plantas
se consideran maduras y sus raices tienen una expansion
considerable, produciendo menos racimos, asi como uvas mas
pequenas. Se dice que las cepas viejas extraen la maxima expresion
del terruno y, como son menos productivas, sus uvas tienen mayor
concentracion de polifenoles (los antioxidantes presentes en la piel y
en las pepitas de la uva).

En la década de los 80, muchos viticultores decidieron arrancarlas y
apuntarse a la moda de las variedades foraneas (cabernet sauvignon,
merlot, etc...). La bodega Ibizkus sigue apostando por estas cepas
viejas, dedicandole un laboreo mas costoso, mucho carino y una
vendimia manual que requieren estas vinas podadas “en vaso”.

Junto con una fermentacion con levaduras indigenas y una minima
intervencion en bodega, Ibizkus consigue unos vinos tintos con
mucha complejidad y una estructura capaz de soportar largas
crianzas. Seguiremos luchando para este patrimonio que tiene Ibizay

que sigan bailando durante mucho tiempo mas estas cepas tan bellas,
estéticas e interesantes.

Sushi de primera y cocteles
gue te haran olvidar el frio

— 1 eSte restaurante situado en el puer-

to deportivo de Santa Eularia encon-
[~ trards mucho mas que un buen
L 5ushi. Su equipo de chefs y mixolo-
gos te invitan a disfrutar de la mejor expe-
riencia de cocina asiatica y una atrevida
cocteleria de autor en un ambiente increi-
ble. Un lugar gue marca la diferencia tanto
por sus platos como por el ambiente vy la
atmosfera que se respira.

Es momento de divertirse y dejarse sor-
prender por una carta de sabores en la que
sentiras la pasion de los chefs por la cocina.
La presentacion es impecable vy el produc-
to esta cuidadosamente seleccionado.

Platos que brillan por la calidad de los
ingredientes y por un toque diferente.
Desde los rolls clasicos hasta los especia-

les, pasando por los tatakis, tartares o los
yakisobas. También ofrecen opciones
increibles a la brasa como la Burger Bonsai,
el solomillo de ternera con foie o el pulpo a
la brasa. Pero la noche no acaba aqui. Bon-
sai Ibiza te sorprende cada noche con
musica, magia, shows acrobaticos y mucho
mas.

B ONSAI

Cocina de 19:00 a 23.00 h « Bar de 19:00 a 01.00 h

Cocina y Bar, todo el dia hasta las 23:00 h.

Teléfono de reservas: 696 785 529
Puerto Deportivo de Santa Eulalia « Zona 2
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Restaurantes Oli

Especializados en cocina mediterranea, tapas, bocadillos
y postres caseros, sin gluten.

AMBIENTE LOCAL e ABIERTOS TODO EL ANO

C/ Mar Mediterrania, 34 C/Emili Pou, 6
PUIG DEN VALLS EIVISSA

C/ dels Pirineus, 6
SANT JOSEP DE SA TALAIA

=

empoderamiento

de las mujeres
en la gastronomia

— | CONGreso Internacional de Gas-

tronomia, Mujeres y Reto Demo-
e rafico de Asturias recorrerd el

occidente y Oviedo entre el 28 y el
e 30 de OCtubre en su cuarta edi-
cion con una treintena de cocineras, pro-
ductoras y empresarias de Escocia, Portu-
gal, Croacia, Italia y diferentes localidades
de Espana

Desde su inicio en 2021, este congreso
ha reunido a mujeres destacadas de la
cocing, la agricultura, la ganaderfa y otros
ambitos relacionados con la alimentacion
para celebrar y visibilizar su contribucion al
mundo gastronoémico y ayudar con sus
experiencias a combatir el reto demografi-
co en el medio rural. FéminAs es un espa-
Cio gue busca no solo resaltar la importan-
Cia de las mujeres en estos sectores, sino
también fomentar la igualdad de género, la
innovacion v la sostenibilidad en el ambito
culinario.

De como esta cuarta edicion abordara
todos estos retos se ha hablado en la pre-
sentacion oficial de este encuentro interna-
cional donde se puso de relieve la impor-
tancia de un congreso con acento femeni-
Nno, ya que historicamente «existia una deu-
da en el reconocimiento a las mujeres que
nos dieron de comer y nos atendieron
detras de las barras. Con estas jornadas se
salda esta deuda y se reconocen, por fin,
figuras de la cocina que siempre han
estando en segundo planoy.

FéminAs también pondra de relieve la
diversidad cultural en la gastronomia vy
como las mujeres han sido fundamentales
en la preservacion vy difusion de las tradi-
ciones culinarias, con la presencia de coci-
neras tradicionales asturianas que mantie-
nen vivas recetas y técnicas antiguas
como chefs de renombre que fusionan
estas raices con la innovacion. Sectores
como la ganaderia, las conservas o 10s
quesos tendran un papel destacado en
esta edicion, mundos donde las mujeres
son agentes de cambio, y su papel es clave
para construir proyectos mas justos, inclu-
Sivos Y resilientes.

En esta edicion FeminAs explorard las

posibilidades que tiene la gastronomia
como motor clave para combatir la despo-
blacion en el medio rural, ya que conecta la
riqueza cultural de los territorios con el
desarrollo econémico, la promocion del
turismo vy la atraccion de nuevos habitan-
tes. Diferentes cocineras y empresarias
expondran sus proyectos para demostrar
como con el aprovechamiento de los
recursos locales, la autenticidad de los pro-
ductos vy la tradicion culinaria se puede
ayudar a revitalizar areas rurales y a gene-
rar nuevas oportunidades de empleo vy
emprendimiento.

Cocinar especies invasoras

La cocina medioambiental v la eleccion
de cocinar especies invasoras sera la tema-
tica que Chiara Pavan (Venissa*, Venecia,
ltalia) desarrollara en FéminAs. Pavan,
embajadora del cambio climatico, es uno
de los grandes referentes de la cocina italia-
na en la actualidad. Chiara practica una
cocina que define como ecologica en su
restaurante de la pequena isla de Mazzor-
bo, centrada en las verduras de su propio
huerto, el abastecimiento de proximidad, el
uso de hierbas silvestres, cereales y legum-
bres antiguas, y de cantidades reducidas
de proteinas animales (que solo proceden
de especies exdticas e invasoras) elegidas
éticamente, en favor de las proteinas vege-
tales. Gracias a su interés por el medio
ambiente y su conexion con la laguna,
donde la intencion es dejar la menor huella
posible en el territorio, fue galardonada con
la Estrella Verde Michelin.

Premio Guardianas de la Tradicion

El Premio Internacional ‘Guardianas de la
Tradicion’ recae en esta edicion en el pro-
yecto A cocinha portuguesa a gostar dela
propria’, una serie de documentales dirigi-
dos por el director y documentalista Tiago
Pereira que han puesto en valor el trabajo
de muchas cocineras tradicionales de Por-
tugal y que se ha convertido en una espe-
cie de activismo para intentar crear un
nuevo paradigma social basado en el com-
partir y en la escucha.
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920CHO

El primer local de comida rapida
al estilo canario en |biza

esde que abriera sus
puertas en junio, 920-
cho se convirtio en una
de las revelaciones del
verano ibicenco. Su propuesta
es diferente, desenfadada vy
sobre todo, esta riquisima, vy es
que 92ocho ha traido los sabo-
res de las Islas Canarias a Ibiza.
En la carta del restaurante no
faltan clasicos como las papas
mojon picon (corte tipo brava
pero con mojo), y opciones
mas innovadoras como 1as
papas pizza (papas con jamon gqueso
cebolla, orégano v tres salsas) o las favori-
tas de la clientela, papas 92ocho (con
jamon, queso ensalada de col, pollo y tres
salsas).

También tienen bocadillos de pata asa-
da (carne asada) o Vuelta (ternera finita),
sorprendentes sandwiches y croissants
gue son toda una bomba de sabor: pollo
molido, jamon, queso fundido v alioli. Des-
taca especialmente el pan artesanal, que
silo quieres un punto mas original, lo pue-
des pedir con anis jte sorprenderal

Y para terminar, no te vayas sin probar
el ron miel canario, un sabor Unico ideal
para acompanar uno de sus postres tipi-
COs, como el polvito canario.

Para la elaboracion de sus platos, el res-
taurante apuesta por el producto local,
fresco y de temporada manteniendo un
equilibrio con los productos traidos de
canarias.

Ademas de la calidad de la comida, si
algo destaca en este establecimiento de
Sant Antoni es la buena energia que hay
nada mas entrar y un equipo dispuesto a
que tu experiencia sea de lo mas placen-
tera. Cada mordisco en este restaurante
es una aventura porgue todo lo que
hacen esta hecho con amor y autentici-
dad canaria. Abren de martes a domingo
de 13:00 a 16:00 y 19:00 a 23:00, y los
sadados alargaran un poquito mas. Y si lo
prefieres, te lo llevan a casa.

PESCADOS MARI RIVARES

Un testimonio vivo de la
culturay el legado de |as islas

— 1 |3 encantadora isla de Formentera

se encuentra la fascinante historia de
[ Pescados Mari Rivares. Este negocio
L familiar, que comenzo su andadura
en 1900, ha crecido al compas del viento y
las olas, siendo testigo de una rica herencia
de pescadores gue han transmitido su
pasion y maestria en la pesca artesanal a lo
largo de las generaciones.

Desde sus inicios, Pescados Mari Rivares
ha representado mas que un simple medio
de subsistencia; es un auténtico estilo de
vida. La pesca artesanal en estas aguas
mediterraneas no se ensena en libros, sino
que se hereda como un valioso legado
familiar. Las técnicas tradicionales v el pro-
fundo conocimiento del mar convierten
cada jornada en el oceano en un acto de
amor y devocion. Aqui, la pesca se eleva a
la categoria de arte. La historia de esta
emblematica empresa esta tejida con
momentos inolvidables: desde mares sere-
nos hasta tormentas desafiantes, desde
redes rebosantes hasta corazones agrade-
cidos. Pescados Mari Rivares es mucho
mMas que una simple pescaderia; es un testi-
monio vivo de la cultura v el legado de las
islas. En el centro de esta narrativa se
encuentra La Maja, su iconico llatt y su bar-
co de pesca de arrastre el «Punta Gavinas.
Sus redes, extendidas como brazos abier-

tos, no solo recogen el pescado mas fresco
del Mediterraneo, sino que también ateso-
ran las historias que el mar susurra a quie-
nes lo conocen y respetan.

Hoy en dia, al adquirir productos en Mari
Rivares, no solo llevas a casa pescado fres-
co de calidad; te llevas contigo una parte
de la historia viva de Formentera. Saboreas
no solo los frutos del mar, sino también una
herencia cultural que ha resistido el paso
de mas de un siglo, preservando la esencia
de la pesca artesanal.
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¢ (ITUBO

TODO PARA RESTAURACION
Y MENAJE

Textil, manteleria y servilletas a medida y personalizadas.
Teléfono Hosteleria 608 59 94 72.

ESTAMOS A SU DISPOSICION
PARA PRESUPUESTOS O PEDIDOS

Pueden solicitarnos informacion sobre electrodomésticos,
muebles de jardin y terraza, textil, etc.
Estaremos encantados de atenderles y asesorarles de la mejor manera,
como hemos hecho siempre.

Recuerden nuestras vias de contacto:
Teléfono 971 396 846 (08.00 a16.00h) - WhatsApp: 686 897 808
e-mail: citubo@citubo.es

Agradecemos la confianza depositada estos afios y
esperamos sigan confiando en nosotros por muchos aitos mas.

Descubre la gastronomia
Ibicenca mas auténtica

— Sta acogedora casa pagesa de

Sant Carles es uno de los res-
. taurantes mas emblematicos
L—de la isla. Su cocina casera man-
tiene la esencia y calidad del primer
dia, y es que Ca’s Pagés no necesita
reinventarse, porgue lo gue hacen, 1o
hacen muy bien, y es por eso que es
uno de los lugares preferidos por ibi-
cencos, residentes v turistas.

Esta abierto todo el afno vy si en vera-
no triunfa su encantadora terraza-jar-
din rodeada de plantas, en invierno
toca encender la chimenea vy disfrutar
de un buen trozo de carne en su aco-
gedor salon. En su barbacoa preparan
sabrosas carmes a la brasa como chu-
leton, cordero, polld payes, solomillo
de cerdo o cordero al horno de lena.
En Cas Pages también encontraras

platos tan tradicionales como el sofrit
pages, pinchitos de sobrasada, lechon,
ensalada de patatas y pimientos asa-
dos 0 arroz de matanzas.

Los postres también son caseros y
preparan los auténticos de la gastro-
nomia ibicenca. Un lugar que supera
las expectativas, con buen ambiente y
un servicio impecable. Lo encontrards
en la carretera de Santa Eularia hacia
Sant Carles.

MARTES CERRADO
Teléfono de reservas: 971 31 90 29 Ctra. Sant Carles! km 10
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Playa, amigos, familia y buena comida

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

mar, pero si ademas esta prepara-
da con productos frescos vy locales,
el éxito esta asegurado.

En el restaurante Cala Martina lo tienes
todo para disfrutar de una experiencia
inolvidable, desde una ubicacion perfecta
en la playa, ideal para que los mas peque-
nos se diviertan, hasta lo mejor del mar ibi-

omer un buen pescado o una deli-
( ciosa paella sabe mejor junto al

cenco. Un restaurante de los de siempre,
sin pretensiones y en el que encontraras
tranquilidad, un trato familiar y riquisima
comida.

Puedes empezar por un gazpacho fres-
quito y seguir con uno de sus sabrosos
arroces, pescado local, ensaladas, carnes,
bullit de peix, un guiso de pescado o una
salmorra, preparada con pescado de roca
y de proximidad.

UN RESTAURANTE
DELOSDESIEMPRE,
EN EL QUE ENCONTRARAS
TRANQUILIDAD, UN TRATO
FAMILIAR Y RIQUISIMA
COMIDA

Y al atardecer, Cala Martina se viste de
gala y ante el espectaculo de colores ini-
gualable del cielo, te brinda una velada
especial y relajada junto al mar.

Esta abierto todos los dias vy si se alarga
la sobremesa, aprovecha y pide un coctel
para disfrutar de un atardecer magico a
pie de playa. También puedes alquilar una
hamaca y empezar el dia con uno de sus
completos desayunos.

Pluge Cc:rlu Heﬂim Parhng propio para clientes

a‘n E:L i ﬂ]m

e L] "'""_—? ;
T FRESCO

Reservas 971 338 745 / 971 807 754

- - - "
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Ibiza se reafirma como destino gastronémico
de excelencia en San Sebastian Gastronomika

biza ha reafirmado su posicion como

un destacado destino gastrondmico

en la reciente XXVI Edicion de San

Sebastian Gastronomika celebrada en
el Palacio Kursaal.

La participacion de Ibiza en el congreso
ha sido impulsada por el club de produc-
to Eating in Ibiza, de Fomento del Turis-
mo de la isla, gracias al convenio de cola-
boracion con el Consell dEivissa / Ibiza
Travel, y ha contado con la participacion
del restaurante Taste of Salia y su chef,
Miguel Lopez.

San Sebastian Gastronomika es una
Cita anual gue representa una oportuni-
dad para que Ibiza se haga presente,
muestre su valor en el ambito gastrono-
mico internacional y promueva la riqueza
de su gastronomia local.

LLa gastronomia es una parte esencial
de la experiencia Unica gue buscan quie-
nes visitan la isla, que cuenta con produc-
tos excepcionales y grandes profesiona-
les, desde productores hasta chefs, que
debemos poner en valor.

Para esta edicion, el chef Miguel Lopez
del restaurante Taste of Salia, ubicado en
el Hotel Can Salia, tuvo el privilegio de
representar a la isla en este prestigioso
evento. Este tipo iniciativas promociona-
les son de gran valor y una gran oportu-
nidad, ya que resaltan la relevancia de la
colaboracion publico - privada en la pro-
mocion del turismo vy la sostenibilidad
gastronomica de Ibiza.

Producto local

El chef Miguel Lopez del restaurante
Taste of Salia, ubicado en el Hotel Can
Salia, tuvo el privilegio de representar a la
isla en este prestigioso evento. Durante el
congreso, ofrecid una ponencia con
showcooking en la gue elabord un menu
excepcional que resaltd los productos
locales y de temporada, capturando asi la
esencia de la gastronomia ibicenca.

El menu incluyo ingredientes autocto-
nos, como almendras, cabrito, embutidos
de cerdo negro ibicenco, queso, calabaza,
ratjada y pollo payés, todo ello ofertado
por  productores  locales  como
Carn&Coop 0 Ses Cabretes. Mas de 50
comensales pudieron disfrutar del ment.
Todos ellos, profesionales del sector gas-
tronomico, fueron participes de un viaje
sensorial que equilibro perfectamente los
sabores del mar vy la tierra de Ibiza.

Este evento se complementd con un
maridaje del vino Totem rosado ‘Las Can-
teras’ 2021 de la bodega Ibizkus y culmi-
no con un delicioso chupito de hierbas
ibicencas proporcionado por la Familia

- AN SEBASTIAN "
oastronomika
2 EUSKADI

BASCUE COUTNTRY

EACLNT AL EAH F EO ARG R TORE S OO TEAHUTERS

El chef Miguel Lépez tuvo el privilegio de representar a la isla y elaboré un menti excepcional que captur6 la esencia de la gastronomia ibicenca.

Mari Mayans, ambas marcas respaldadas
por la Indicacion Geografica Protegida.

Los criterios que prevalecieron para
elegir al representante de Ibiza en este
congreso se centraron en la gastronomia
consciente v, sin duda, Taste of Salia se
erige como un referente en este ambito
POr sU COMPromiso comao restaurante
sostenible.

Tradicion y vanguardia

La capital vasca cerrd una de sus edi-
ciones mas memorables de San Sebas-
tian Gastronomika. El prestigioso congre-
so internacional mezcld como nunca
antes tradicion y vanguardia 1o que deri-
vO en una amplisima gama de ponencias
y demostraciones culinarias, ademas de
un hecho historico: la victoria de una
mujer en el Campeonato Nacional de
Parrilla por primera vez en sus guince edi-
ciones. En esta edicion corond como
ganadora la parrillera Vanesa Martin, del
restaurante El Alfoz de Burgos,

La edicion mas abierta y participativa
de Gastronomika sera recordada como la

EL MENU INCLUYO
INGREDIENTES AUTOCTONOS,
COMO ALMENDRAS, CABRITO,
EMBUTIDOS DE CERDO
NEGRO IBICENCO, QUESO,
CALABAZA, RATJADA

Y POLLO PAYES

del ano en gue Ricard Camarena vencio
a la Inteligencia Artificial en el ejercicio
tecnoldgico mas avanzado gue se ha
hecho hasta ahora en un congreso de
cocina.

El cocinero valenciano v la Inteligencia
Artificial (IA) realizaron un menu de tres
platos con los mismos ingredientes,
segun el veredicto del jurado profesional
gue evaluo a ciegas los menus.

En este reto, Camarena «ha demostra-
do que, a pesar del avance de la tecnolo-
gia, la intuicion, el conocimiento sensorial
v la capacidad de conectar transversal-
mente los ingredientes siguen siendo ele-
mentos clave en la alta cocinay.

Ilvan Cerdeno trajo al congreso otro
concepto, el de la cocina de entorno y
memoria. «<Nuestra cocina es de entorno,
pero no solo geografico, sino también
social y culturaly, matizo, antes de hablar
de otro capitulo importante de su proce-
SO creativo, Como es la inspiracion basa-
da en recetas historicas. «Creemos que
somos autores de la cocina fusion, pero
ésta existe desde que el hombre empezo
a tener curiosidad por saber qué pasaba
en otros lugares del mundoy, explico.

Pepe Solla sorprendio al Auditorio con
dos lubinas con las que, ayudado de un
profesional de la pesca artesana, quiso
mostrar la importancia gue tiene la muer-
te del pez a la hora de mas tarde conser-
varse de una u otra manera. Pero dejo
muchas mas reflexiones sobre el papel
del producto, de los productos, sobre
cOmMo muchas veces se mira en exceso a
la técnica y formuld una quimera en voz
alta: «Algun dia deberiamos ser capaces
de gue lo que salga en un plato sea tan
excepcional como cuando vivia en el
mar.

Pepe Solla reivindicé la importancia de la muerte del pez.

Por primera vez, victoria de una mujer en el Campeonato de Parrilla.

Ricard Camarena vencio a la Inteligencia Artificial.
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"8 (Can Be\\O‘e‘%\
IBIZA

La Gourmandise Can Bellotera, en Sant Jordi,
lleva 20 ainos eéndulzando los paladares en Ibiza
con su bolleriay panaderiayartesanal, hecha con

productos locales de primera calidad. Destacan su
pan ecoldgico de fabricacién propia, elaborado con
una harina especial traida de Francia, y su carta de
desayuno, que incluye opciones como muesli, fruta
fresca, tortillas, tortitas y bocadillos, acompanados
de zumos naturales, café o té.
Y a la hora de comer, disfruta de nuestro menu
diario con una rica y variada comida casera.

La Gourmandise Can Bellotera @ gourmandise_canbellotera
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Empieza el otoho con estas recetas
faciles, ricas y de temporada

Crema de boniato con
setas, huevo y picatostes

Ingredientes: 2 boniatos grandes (aprox.
700 g), 1 cebolla grande, 6 dientes de ajo,
600 ml de caldo de verduras, sal, pimien-
ta negra molida, nuez moscada, comino
molido, aceite de oliva virgen extra, 250 g
de champifiones, 2 huevos, 2 rebanadas
de pan de semillas.

Elaboracion: Pelamos y cortamos la
cebolla en juliana, pelamos los dientes de
ajo y los pasamos por un rallador fino.
Pochamos ambos a fuego suave durante
10 minutos. Mientras tanto pelamos 10s
boniatos vy los cortamos en dados. Anadi-
mos a la cacerola junto con una pizca de
nuez moscada, 1/2 cucharadita de comi-
no molido, sal y pimienta negra molida al
gusto. Rehogamos durante un par de
minutos. Llevamos a ebullicion y des-
pués reducimos el fuego. Cocemos a fue-
go medio, durante 20 minutos. Mientras,
troceamos los champifones v los saltea-
mos con los dientes de ajo. Espolvorea-
mos con un poco de tomillo y afadimos
el caldo de verduras. Cocemos a fuego
medio, sin tapar, hasta que se haya con-
sumido todo el liguido. Cortamos las
rebanadas de pan en dados. Freimos los
dados de pan hasta que estén dorados.
Cuando el boniato esté tierno trituramos
hasta conseguir una crema homogénea.
Servimos la crema de boniato con su
guarnicion: los champinones, medio hue-
VO duro y unos picatostes. Fuente: Dere-
chupete

Calabaza al horno con
pistacho y granada

Ingredientes: 25 kg de calabaza, 2 dien-
tes de ajo, perejil, 1 limon vy su ralladura,
chile en copos o pimentdn picante o dul-
ce al gusto, 50 g de pistachos sin sal pica-
dos, 10 ml de vino blanco 10 ml, aceite de
oliva virgen extra, granada desgranada.

Elaboracién: Pelar y cortar la calabaza en
piezas de 1 cm de grosor, desechando las
semillas. Colocar en una bandeja de hor-
no, salpimentar y anadir unos 20-30 m
de aceite, removiendo todo bien. Hornear
durante 25 minutos; dar la vuelta a las pie-
Zas hasta que estén caramelizadas y algo
tostadas. Machacar los ajos pelados con
una pizca de sal hasta obtener una pasta.
Poner en un cuenco con el chile o pimen-
ton. Picar las hojas v los tallos mas finos
del perejil. Picar los pistachos. Agregar al
cuenco con el zumo exprimido del limon,
el vinagre y casi todo el aceite. Remover,
probar vy ajustar de sal, vinagre o aceite.
Sevir la calabaza en una fuente repartien-
do la gremolata y los granos de granada
por encima. Fuente: Directoalpaladar.

Risotto de setas

Ingredientes: 320 g. de arroz, 1 litro de
caldo de verduras, 400 g. de setas varia-
das, 1 cebolla, 40 g. de mantequilla, ¥2
vaso de vino blanco, 1 diente de ajo,
100 g. de queso italiano curado rallado,
50 ml. de aceite de oliva. Para el caldo de
verduras: 1 cebolla mediana, un puerro, 2
zanahorias, aceite de oliva y sal.

Elaboracién: Picamos en cuartos las ver-
duras. En una cazuela, echamos 15 | de
agua vy hervimos. Ahadimos las verduras
y cocinamos al menos 30 minutos. Lami-
namos los champifiones v las setas. Cor-
tamos la cebolla en brunoise fina, vy la
pochamos. Cuando esta casi transparen-
te, ahadimos la mantequilla. Vamos ahora
a tostar el arroz. Lo repartimos por toda la
cazuela, mezclamos con el resto y deja-
MOS gue se cocine 2-3 minutos. Vertemos
el vino blanco, removemos y dejamos
qgue se evapore el alcohol. Picamos el
diente de ajo bien finito, lo ponemos en
una sartén con aceite y afladimos el mix
las setas. Tapamos y dejamos cocinar
unos 5 minutos. Salamos al gusto. Pasa-
mos las setas listas, con el jugo que han
soltado, a la cazuela del arroz. Mezclamos
bien, echamos un cucharon de caldo de
verduras y comenzamos a remover el
arroz. En el momento que el caldo esté
casi consumido, ahadimos un nuevo
cucharon, y volvemos a remover el arroz.
Este proceso lo vamos a repetir varias
veces , ahadiendo mas caldo, pero siem-
pre procurando que nunca llegue a que-
darse sin liquido. Lo ideal es que el arroz
quede al dente’. Retiramos la cazuela del
fuego, ahadimos una nuez de mantequi-
lla y queso rallado. Fuente: Derechupete

Pumpkin Spice Latte

Elaboraciéon: Comenzaremos preparan-
do un sirope. Para ello, pondremos en un
cazo 175 ml de agua, 90 gramos de azu-
car blanco, 90 gramos de azticar more-
no, 90 gramos de puré de calabaza asa-
da, media cucharadita de canela, media
cucharadita de jengibre, 1 pizca de nuez
moscada vy 1 pizca de clavo en polvo. Lle-
vamos a fuego medio, removiendo cons-
tantemente, y dejamos cocinar unos 15
minutos hasta que la mezcla espese.
Colamos el sirope y reservamos hasta
gue se enfrie. Para preparar cada
pumpkin spice latte, mezclamos muy
bien 2 cucharadas del sirope de calabaza
con 200 ml de leche. Agregamos 40 ml
de café y mezclamos bien. Coronamos
cada vaso con unos 50 g de nata monta-
day espolvoreamos con 1 pizca de cane-
la. Fuente: bonviveur
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¢ (|TUBO

TODO PARA RESTAURACION Y MENAJE

Textil, manteleria y servilletas a medida y personalizadas.
Teléfono Hosteleria 608 59 94 72.

ZWIESEL
GLAS z

ESTAMOS A SU DISPOSICION PARA PRESUPUESTOS O PEDIDOS

Pueden solicitarnos informacion sobre electrodomésticos, muebles de jardin y terraza, textil, etc.
Estaremos encantados de atenderles y asesorarles de la mejor manera, como hemos hecho siempre.

Recuerden nuestras vias de contacto:
Teléfono 971 396 846 (08.00 a16.00h) « WhatsApp: 686 897 808 « e-mail: citubo@citubo.es

Agradecemos la confianza depositada estos afios y esperamos sigan confiando
en nosotros por muchos ailos mas.
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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 emocio-
nantes.

Este oasis gastronomico situado en el
corazon de Ibiza, se deleita en la frescura
de los pescados mas exquisitos, las verdu-
ras de temporada mas selectas vy las carnes
mas suculentas, todo maridado con los
vinos mas distinguidos de pequenos pro-
ductores.

Con un respeto maximo a la tierra ibicen-
ca, BonaBrasa ha sido una de las revelacio-
nes de la temporada y es que su cocina no
tiene limites, siempre encontraras alguna
novedad porgue se esfuerzan vy trabajan
para que tu experiencia sea Unica.

El menu cambia semanalmente segun
los productos de mercado y destacan
especialmente las carnes a la brasa, madu-
radas, sabrosas y con el punto exacto. Cada
bocado es un pecado delicioso que no
podras resistir. Ingredientes frescos y de
calidad y una cocteleria sorprendente para
empezar la noche o para sobremesas aun
mas especiales. Relgjate en un ambiente de
diseno y acogedor, donde la excelencia se
encuentra con la innovacion y donde seras
recibido por un gran equipo que te hara
sentir como en casa. Ademas, no tendras
problemas para aparcar porque BonaBrasa
cuenta con parking propio.

-| sabor de |a tierra ibicenca

Menus especiales para grupos y eventos

BonaBrasa también es el lugar ideal para
reunirte con amigos, familiares 0 companeros
de trabajo, ya que disponen de varios menus
para grupos. Pideles informacion sin ningun
compromiso y celebra con ellos las proximas
comidas y cenas de empresa.

Reformado vy con la misma
esencia y recetas de siempre

— | restaurante Pou des Lled es uno de

esos lugares en los que se respira la
[ auténtica esencia ibicenca. Un
e cmblematico lugar que desde 1965
se mantiene fiel a una receta que han pasa-
do de generacion en generacion.  Aqui
conoceras el auténtico bullit de peix, elabo-
rado «como |o hacia nuestra familia en su
casa, a fuego de lefa, hace ya mas de 60
anos y que decidimos compartir.

Lo qgue empezo siendo un pequeno bar
donde se reunian los vecinos es hoy uno
de los restaurantes mas queridos de la isla,
todo un referente que se ha ganado con su
buen hacer su merecido reconocimiento.

Ademas de su plato estrella, el bullit de
peix, en la carta también encontraras otros
platos tipicos de la isla y otras propuestas
mas actualizadas, siempre con todo el
sabor del producto fresco vy local. Hay pae-

llas, pescados y mariscos frescos, alioli
hecho a mano, licor de hierbas casero, un
café caleta maravilloso y una extensa carta
de postres y dulces que refleja los princi-
pios del restaurante: «dar a lo mas tradicio-
nal y tipico de Ibiza, un peguefo togue
joven y moderno. Todo lo gque nuestros
abuelos un dia crearon y que ahora hijos y
nietos renuevan vy trabajan para seguir con
el que un dia fue el sueno una pareja joven
y emprendedoray.

Ademas de enamorarte de la cocina ibi-
cenca, esta pequena cala te cautivara con
sus increibles y maravillosos paisajes. El
pequeno hostal o han renovado reciente-
mente con mucho carifio y es un refugio
ideal para disfrutar del ambiente familiar y
la paz de Ibiza. Ademas, a pie de mar se
encuentra el Chiringuito, donde compartir
un almuerzo entranable.

BONABRASA
VINS & Brases

Restaurante de pescado, carnes, verduras y vinos.

Platos innovaciores y maridajes cle 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

HORARIO DE INVIERNO:
Miércoles y jueves: 19:00 a 23:00 h. ® Viernes y sabados: 13:00 a 15:30 y 19:00 a 23:00 h.
Domingo: 13:00 a 16:30 h. ® Lunes y martes: Cerrado.

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

www.bonabrasaibiza.com © @bonabrasaibiza

P-estaurante Pou d'os lled

fi— ]

POELLAS, PESCADOS Y MArIscos

D) Yfaula de la auléntica cocina tbicenca

A PARTIR DE NOVIEMBRE ABRIMOS SABADOS, DOMINGOS
Y FESTIVOS AL MEDIODIA.

DICIEMBRE CERRADD POR VACACIONES.
Pou d'es Lled « Teléfono de reservas: 971 335 274 « es.poudesllec.com
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MASSA COFFEE Café artesano y un espacio donde trabajar relajado

| a perfeccion en cada taza

Zumos naturales, cafés, smoothies, ensaladas y desayunos saludables, para disfrutar en su estupenda terraza o bien para llevar

assa Coffee es un
templo de la artesa-
nia para aquellos que
tienen que sacar un
momento del dia
para conectarse al trabajo. Es
una cafeteria artesanal y take
away con una oferta gastronomi-
ca saludable y de temporada, y
donde ademas encontraremos
una amplia variedad de zumos
frescos y bebidas calientes.

Su propuesta se basa en la alta
calidad de su materia prima, bus-
cando siempre los productos
mas frescos, ligeros vy saludables
posible. Todo, desde su gran
variedad de zumos naturales,
cafés, smoothies energéticos y
ensaladas hasta sus desayunos,
bolleria casera, tartas y bocadillos
estan cuidadosamente elabora-
dos con productos frescos vy
locales. En su vitrina hay capri-
chos para todos los gustos, inclu-
so tienen dulces veganos. Se
encuentra en Marina Botafoch,
abre todos los dias y es el lugar
perfecto para disfrutar de un
capricho.

U}.ﬂ.ﬁj’\_g-@@‘&\:}
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DISFRUTA
DEL MEJOR CAFE

TAMBIEN EN INVIERNO

DESAYUNDO
BRUNCH
ZUMOS

OF LUNES & sARADD
B:00 i1&:00

MARIMA BOTAF OO M
PARED JUARN CARLDS ), 39, OF

=34 BF7Y TI1K O oM AL A



PERIODICO DE IBIZAY FORMENTERA ‘ 34 ‘ DOMINGO, 27 DE OCTUBRE DE 2024

Estos son los mejores restaurantes del mundo
en 2024, segtin los World Culinary Awards

0s World Culinary Awards acaban

de publicar los ganadores de su

ranking de este ano. La organiza-

cion invitd a votar a la comunidad
culinaria, los expertos del sector vy los con-
sumidores que han escogido nueve res-
taurantes como los mejores de su region.
Una vez analizados los resultados, la pri-
mera posicion ha sido para Mezzaluna en
la Lebua State Tower en Bangkok, Tailan-
dia, un establecimiento que no solo ha
sido nombrado como el mejor de Tailan-
dia y Asia, sino gue se ha llevado el reco-
nocimiento al mejor restaurante del pla-
neta.

Mezzaluna, con dos estrellas Michelin,
ofrece un menu degustacion de siete pla-
tos gue incluye la reconocida carne de res
wagyu. La experiencia en Mezzaluna
combina sabores asiaticos con técnicas
de alta cocina, lo gue lo convierte en un
destino obligado para los amantes del
buen comer que visitan Bangkok.

Por otro lado, el primer puesto dentro
de Europa lo ocupo Alléno Paris, un res-
taurante ubicado en la capital francesa; y
en representacion de Africa, se encuentra
Epice, una propuesta innovadora en
Franschhoek, Sudafrica.

En Argentina, dos sitios fueron recono-
cidos dentro de lo mejor del pais. El pri-
mero se trata de la reconocida parrilla
Don Julio, que se llevo el galardon al
Mejor Restaurante del territorio nacional.

. .31:?;}; I
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Mezzaluna en la Lebua
State Tower en Bangkok,
ha sido elegido mejor
restaurante del planeta.

LLos premios agruparon a los ganadores
en base a la region del mundo a la que
pertenecen. De esta forma, quedaron de
la siguiente manera:

Asia - Mezzaluna en Lebua en State
Tower, Tailandia.

Africa - Epice, Sudafrica.

Caribe - Pescado de José Andrés en
Atlantis Paradise Island, Bahamas.

Europa - Alléno Paris, Francia.

Océano Indico - Ai KISU, Mauricio.

América del Sur - Mayta, Per.

Medio Oriente - COYA Dubai, EAU.

América del Norte - Le Bernardin,
EEUU. )

Oceania - Atica, Australia.

Este ano han celebrado su quinta edi-
cion con el objetivo de promover la cultu-
ra gastronomica mundial y fomentar el
turismo culinario. Ponen en valor las mejo-
res practicas e innovaciones del sector.

Los World Culinary Awards tienen otras
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categorias, entre las que se encuentra la
de los mejores restaurantes del continen-
te. Este ano la primera posicion ha sido
para Alléno Paris, un establecimiento con
tres estrellas Michelin que estaba nomina-
do junto a otros restaurantes europeos,
incluido el de Martin Berasategui en Bar-
celona. Entre las categorias, también se
encuentra la de los mejores destinos culi-
narios de Europa, un reconocimiento que
ha sido para Lisboa, en Portugal.

n el marco del proyecto ‘Evite-
mos el desperdicio alimentario:
Activistas Gastronomicos Resi-
L duo Cero, IbizaPreservation ha
lanzado una nueva guia visual para
«ofrecer herramientas practicas que
permitan a la ciudadania reducir el des-
perdicio alimentario en sus hogares y
promover habitos sosteniblesy, explican
desde la fundacion ambiental.

Este documento, compuesto por una
serie de infografias, surge a partir de un
ciclo de talleres formativos impartidos a
varias asociaciones locales como la
Asociacion Pitiusa de Familiares de Per-
sonas con Enfermedad Mental
(APFEM), la Asociacion de Mujeres de
Cala de Bou, la Asociacion de Vecinos
(AAVV) de ses Figueretes, el Hogar de
Mayores de Ibiza y la Asociacion Asper-
ger Ibiza y Formentera, desde donde
las personas participantes han aporta-
do sus propios consejos para su inclu-
sion en la guia. El proyecto ha sido
financiado por el area de Medio
Ambiente del Consell Insular d’Eivissa.

Esta Guia para Activistas Gastronomi-
cos pretende presentar de manera
accesible y didactica una serie de prac-
ticas para evitar el desperdicio de ali-
mentos y promover la cocina de apro-
vechamiento. Uno de los principales
mensajes que aparecen en este docu-
mento es la necesidad de reutilizar los
restos: «Piensa antes de tirar: aprovecha
los restos. Curiosea y piensa lo que
puedes hacer para aprovechar los res-
tos gue generasy». Ademas, la guia inclu-
ye recetas sostenibles como el vinagre
de fresas o el kimchi de verduras, que
ensefan cOmo aprovechar ingredien-

IbizaPreservation recluta a ‘activistas
gastronémicos’ con una nueva guia para
reducir el desperdicio alimentario

tes que se suelen desechar, convirtién-
dolos en productos caseros nutritivos y
sabrosos.

Las infografias también ponen de
relieve datos alarmantes sobre el des-
perdicio alimentario tanto a nivel euro-
peo como espanol, destacando que
«en la UE. se desperdician unos 88
millones de toneladas de alimentos al
ano, mientras que en Espana tiramos
77 millones de toneladas de alimentos
cada anoy. Con estas cifras en mente, la
Guia sugiere alternativas sostenibles
para reducir los residuos en el dia a dia,

«PIENSA ANTES DE TIRAR:
APROVECHA LOS RESTOS.
CURIOSEA'Y PIENSA LO QUE
PUEDES HACER PARA
APROVECHAR LOS RESTOS
QUE GENERAS»

COmMo la compra a granel o la eleccion
de productos locales sin envases. El
proceso de compostaje, una practica
que puede implementarse en el hogar
para reintegrar los residuos organicos

en la naturaleza, es otro de los temas
que aparecen en las infografias.

El lanzamiento de esta guia busca
«extender el impacto de los talleres for-
mativos a un publico mas amplio, facili-
tando el acceso a informacion clara y
concisa sobre como transformar los
habitos de consumo». «La Guia para
Activistas Gastronomicos pretende ser
una herramienta Util para que cualquier
persona pueda aplicar pequenas pero
significativas acciones en su hogar.
Queremos que la ciudadania sea cons-
ciente de que sus decisiones diarias
pueden marcar una gran diferencia en
la lucha contra el desperdicio alimenta-
rioy, explica Jordi Salewski, coordinador
del programa de Economia Circular de
IbizaPreservation.

Con esta iniciativa, la fundacion bus-
ca fomentar un cambio de mentalidad
en la comunidad, promoviendo la
reduccion de los residuos alimentarios
y la adopcion de habitos de consumo
mas responsables. Las infografias, que
estan disponibles en redes sociales y
en la pagina web de ibizapreserva-
tion.org, buscan inspirar a la poblacion
para gue se conviertan en Activistas
Gastrondmicos Residuo Cero, liderando
el cambio hacia una alimentacion mas
consciente y sostenible.
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COCINA
TRADICIONAL
1992

Passelg Platja d4'an Bossa
Edificio Mari Mayans, 4
B7H2Q Eivissa

R71.393 152
casamanolol?® . com

CASA

Iniciamos nuestra jornada
gastronomica de invierno:

PLATO DEL DA A 24€,;

LUNES: Arror de matanzas
_ MARTES: Sofrit pages
MIERCOLES: Calamar a la bruta

LBISTRO DEL MAR

JUEVES: Huesos con col

NUEVO HORARTO DE COCINA

A PARTIR DEL 1 BE NOVIEMBRE:
Lunes-Domingo: 13.8@ - 17.@8h.
Viernes-Sabado: 20,00 - 23.8@h.
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LA BARRA DE LA BIENTIRADA IBIZA BARLOVENTO
3 barra mas castiza de 13 isla

a barra mas castiza de la isla se
encuentra en la Avenida Barto-
meu Rosello, 11, El protagonismo
|0 tiene la gran barra cervecera,
desde la cual se da servicio a todas las
mesas gue la rodean, convirtiendose en
el punto de encuentro para residentes
desde que abrio sus puertas hace mas
de un ano, durante el cual el equipo
humano y la propuesta gastrondomica
han conseguido posicionar este restau-
rante como uno de los favoritos para
todos.

Al'igual que el local, con una decora-
Cion cuidada, la cocina gira en torno a la
barra. Una carta castiza e informal de
una gran calidad donde prima el produc-
to ibicenco y de cercania gracias a 1os
productores locales.

La versatilidad de la propuesta gastro-
nomica es fundamental puesto que
encaja en cualquier momento del dia
desde un aperitivo como las ostras, gil-
das, la ensaladilla rusa o un pincho de
tortilla, asi como platos mas tradicionales
pero sumando elaboraciones mas inno-
vadoras como un calamar con sobrasa-
da, la tosta de solomillo con queso brie
fundido y cebolla caramelizada, o sus ya
famosos brioche de calamares, tartar,
gambon o carrillera. Este restaurante
pensado para locales, esta abierto todo
el ano, todos los dias, todo el dia. Porque
siempre es buen momento para brindar.

Un imprescindible para todo
aguel gue conoce bien laisla

ituado en pleno puerto de Marina

Botafoch, encontramos esta cerve-

ceria moderna. Un local de toda la

vida, muy conocido por todo
aquel que reside en la isla. Destaca por
Su gran barra cervecera, y por ser un
local amplio y luminoso con vistas insu-
perables a Dalt Vila desde su terraza
esquinera. En Barlovento puedes
comenzar el dia disfrutando de su varia-
da carta de desayunos, tomar un aperiti-
vo de gran calidad, vivir inolvidables tar-
deos con la puesta de sol y deleitarte
por la noche con el inconfundible perfil
de la Ibiza iluminada de fondo vy el soni-
do del mar. Puedes disfrutar de la expe-
riencia Barlovento durante todo el ano, e
inclusive contara con servicio de deli-
very para los meses de invierno, para

gue el frio no sea un impedimento a la
hora de disfrutar de una buena comida.

La propuesta gastronomica esta total-
mente pensada para ser compartida y
disfrutada desde el aperitivo. Recetas tra-
dicionales de gran calidad manteniendo
los famosos bocadillos de Barlovento, un
imprescindible para todo aguel que
conoce bien la isla.

BARL OVENTO

~CREVECEEIL -
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SA TRENKA Cocina ibicenca con vistas al mar

Este invierno, dejate sorprender en Cala Martina

El lugar perfecto para celebrar tus comidas de empresa 0 encuentros con amigos y familiares

i te gusta comer buen pescado

fresco, seguramente ya conoces

Sa Trenka, uno de los referentes

en laisla en cocina ibicenca y pro-

ducto local. Con una ubicacion pri-
vilegiada, a pie de playa, en Cala Martina,
todo lo que se cocina en este restaurante
se hace con amor, paciencia y buenos
ingredientes. Una de las especialidades
insignia son las paellas, y es que el arroce-
ro de Sa Trenka es «todo un artista»en
preparar 1as tipicas paellas de la isla que
llegan a la mesa con todo el sabor de los
productos de la huerta y el mar ibicencos.
Ademas de su carta, dispone de menus
Con sugerencias como arroz con boga-
vantes, calderetas, fideua y pescado fres-
co al horno. Ademas, en Sa Trenka hacen
uno de los bullit de peix mas ricos de la
isla, con buen producto vy la receta origi-
nal. También tienen opciones vegetaria-
nas, Como arroces, y una cuidada selec-
cion de vinos para que tu experiencia sea
Unica.

Un restaurante gue gracias a su fiel
clientela, permanece abierto durante todo
el ano y que para estas fechas dispone de
menus de grupos para gue puedas cele-
brar los momentos mas especiales con
los tuyos.

SA
TRENKA

De miércoles a domingo
De 10:00 a 18:00
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La Real Academia de Gastronomia

celebrasu 50 aniversario

a Real Academia de Gastronomia

celebrd su 50° aniversario con

una gala en el Teatro Real que con-

gregd a 800 personas que han
sido y son parte de la Edad de Oro de la
gastronomia espanola y donde se reivin-
dico la importancia del sector tanto a
nivel social como economico.

Una gala, gue estuvo presentada por el
actor, académico y Premio Nacional de
Gastronomia Juan Echanove y que con-
t6 con la presencia de cerca de 70 galar-
donados con el Premio Nacional de Gas-
tronomia a lo largo de estos afnos, entre
los que figuraban Dabiz Muhoz, Andoni
Luis Aduriz de Mugaritz, Blanca del Rey,
de El Corral de la Moreria, 0 José Gomez
de Joselito, entre otros de los invitados.
De esta forma, este afno, de forma excep-
cional, no se han concedido los Premios
Nacionales, ya que se ha buscado en su
500 aniversario brindar un gran homena-
je a los profesionales gue, durante medio
siglo, han hecho de la espafola la mejor
gastronomia del mundo.

La gala buscaba dar un reconocimien-
to publico a la actividad gastronomica
espanola, poniendo de manifiesto la nue-
va realidad de un sector que abarca toda
una cadena de valor que se inicia en el
producto v finaliza en la gestion de resi-
duos alimentarios, pasando por la distri-
bucion, la elaboracion y el consumo.

El presidente de la Real Academia de
Gastronomia, Luis Suarez de Lezo, senald
en la gala que era un «momento de cele-
brar, pero también una oportunidad de
reivindicarnosy. «La gastronomia, y todos
los actores que participamos en ella
sSomos una parte vital de nuestro pais. Y
lo somos, en muchisimos ambitos. Esta
presente, de manera significativa, en mul-
titud de actividades diarias, y crea vincu-
los entre personas, familias, comunidades
y naciones. La gastronomia fomenta la
convivencia vy la solidaridad, ejerce un
gran impacto en la salud y en el bienes-
tar social y es una poderosa herramienta
para la educaciony, indico.

«La gastronomia tiene una importancia
trascendental en la economia de Espafia.
El sector primario, el turistico, el hostelero,
la distribucion, la industria alimentaria, la
logistica suponen una aportacion muy
significativa al PIB del pais», reivindico, al

tiempo que avanzd que en breve se
podrd cuantificarse esta aportacion, ya
que se publicard un informe en el que la
Real Academia y KPMG han estado tra-
bajando en los ultimos meses. Una gala
gue comenzaba con ‘Las manos en la
masa, la iconica cancion de Vainica
Doble, interpretada por Rodrigo Cuevas y
Mapi Quintana. «Los Premios Nacionales
de Gastronomia llevan 50 anos siendo
testigos de la transformacion del panora-

ma culinario espanol, reflejando la capack-
dad de nuestra gastronomia para adap-
tarse, reinventarse y sorprender al mun-
do. Y por ello, en este afno tan especial
para nosotros, la Real Academia de Gas-
tronomia dedica esta gala a todas esas
personas y empresas que han levantado
y levantan dia a dia la gastronomia espa-
Aola. A todos, va nuestro mas profundo
reconocimientoy, indico Echanove duran-
te la presentacion.

The Best Chef Awards
2024 celebrarasu
82 edicion en Dubai

ceremonia anual de entrega de pre-
1 mios tendra lugar en Dubai, Emiratos
Arabes Unidos, del 4 al 6 de noviembre de
2024. Esta decision se ha tomado tenien-
do en cuenta la importancia cada vez
mayor de Dubai en el mundo culinario.

«Dubadi es el lugar donde hay que estar,
y ha sido una eleccion natural para
ampliar el alcance mundial de los Best
Chef Awards. Su reputacion como crisol
de culturas y su creciente estatus como
destino culinario encajan perfectamente
con nuestra vision de perfeccion gastro-
nomica mundialy, declard Cristian Gadau,
cofundador de The Best Chef Awards.

Los Best Chef Awards 2024 de Dubai
reuniran a un impresionante elenco de
autoridades culinarias mundiales, entre las
gue se incluyen chefs de renombre como
Vaughan Mabee de Amisfield, Albert Adria
de Enigma, Angel Ledn de Aponiente y
Floriano Pellegrino e Isabella Poti de BROS,
lo gue refuerza el estatus del evento como
la principal plataforma para la excelencia
culinaria internacional. El foco de atencion
abarca también a los chefs de Dubai mas
importantes, como Gregoire Berger
(Ossiano), Mohammed Orfali (Orfali Bros)
y Himanshu Saini (Tresind Studio, Avatara),
gue seran los principales aspirantes al
maximo galardon.

Con la reciente introduccion de un nue-
VO sistema de votacion y clasificacion, se
espera que los premios The Best Chef
Awards de este ano sean el mayor aconte-
cimiento culinario de su tipo. Un diverso
grupo de chefs internacionales de renom-
bre, junto con destacados periodistas vy
personalidades influyentes del sector de la
restauracion, se reuniran para dialogar y
dar forma al futuro de la gastronomia
mundial.

Dentro del evento tendra un espacio
importante el congreso The Future of
Food (R)evolution. Las «Area Talks» y la
conferencia «Food Meets Science» abarca-
ran debates revolucionarios sobre la inno-
vacion culinaria, dirigidos por chefs de
renombre y expertos académicos. El obje-
tivo de estas sesiones es explorar las Ulti-
mas tendencias y tecnologias que estan
configurando el futuro de la restauracion,
fomentando una comprension y aprecia-
cion mas profundas de la ciencia de los ali-
mentos entre los participantes.

—|—he Best Chef ha anunciado que la 82

Lisboa, elegida mejor destino gastronémico de Europa

isboa ha ganado, por primera
vez, el premio a la Mejor Ciudad
Destino Culinario de Europa, en
losWorld Culinary Awards. El
galardon fue recibido en una ceremo-
nia celebrada en Dubai y entre las ciu-
dades competidoras se encontraban
Barcelona, Copenhague, Florencia, Lon-
dres, Paris y Viena.

LLa gastronomia es uno de los puntos
clave a la hora de elegir un destino
turistico y Lisboa es reconocida desde
hace tiempo por su oferta diversa y de
gran calidad. Desde restaurantes tipicos
y locales con comida tradicional, hasta
restaurantes de autor y chefs con estre-
llas Michelin que reinterpretan sabores

clasicos, la ciudad alberga una amplia y
variada propuesta gastronomica que
atrae a visitantes de todos los rincones

del mundo.
Carlos Moedas, Alcalde de Lisboa, ha
declarado gue «es un gran orgullo ver

coOmo se honran por primera vez la
identidad vy las tradiciones de Lisboa en
este sector y como la innovacion se
combina con estas tradiciones gastro-
nomicas. Es un reconocimiento a la cali-
dad de la gastronomia gue ha dado
fama a Lisboa y un estimulo para todos
los profesionales que la mantienen viva.
LLa economia local es cada vez mas un
factor distintivo de esta ciudad vy la gas-
tronomia contribuye en gran medida a
la calidad del turismo lisboeta.

Entre los platos mas sabrosos y popu-
lares de Lisboa que han cautivado al
jurado de los World Culinary Awards,
estan el bacalhau, las francesinhas vy los
pastéis de Belém.
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F| restaurante que eleva la carne a otro nivel

La Vaca Argentina, parrilleros desde 1994, regresa al centro de Ibiza con sabrosas carnes de calidad excepcional

a Vaca Argentina resultara fami-

liar a muchos de nuestros lecto-

res y es que este restaurante

especializado en carnes y parrilla

fue todo un éxito en Ibiza duran-
te 20 anos. Ahora regresa de nuevo a la
isla para convertirse una vez mas en el
referente de los amantes de la buena
carne.

Su propuesta exalta los sabores tradi-
cionales de la cocina argentina y para
ello cuentan con los mejores cortes de
Angus Argentino, que complementan
con las mejores Razas de Europa, Sim-

mental alemana, Ayshire Sashi finlande-
sa, Raza Wagyu espanola, etc. El toque
de distincion lo ponen los parrilleros, que
conocen a la perfeccion cada corte y el
punto exacto. Un gran equipo que com-
bina gente con mas de 20 anos de expe-
riencia en la isla con parrillero y cocine-
ros formados por ellos en Madrid.

En la Vaca Argentina son parrilleros
desde 1994, una experiencia de 30 anos
que garantiza que saben de carne vy
parrilla.

Ademas de sus cortes insuperables, en
La Vaca Argentina encontrardas una

amplia bodega de vinos con las mejores
referencias nacionales que maridan con
las carnes, y sobre todo con una exce-
lente relacion calidad-precio.

De cara al invierno, La Vaca Argentina,
abrird también los mediodias con plato
diario de cuchara.

La apertura en Ibiza es parte de un
crecimiento del grupo, gue tiene 14 res-
taurantes a fin de este ano.

Los encontraras en pleno centro de
Ibiza, una experiencia que invita a sabo-
rear, disfrutar sin prisas y con todas las
atenciones.

:RECUERDAS EL VERDADERO

SABOR DE LA CARNE?

Calle Miquel Caieta Soler, 7 | IBIZA




PERIODICODE IBIZAYFORMENTERA | 4()  DOMINGO, 27 DE OCTUBRE DE 2024

Desayunos - Comidas
Meni semanal - Platos espgciales
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