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M
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 más relajada y personalizada, lejos 
de las multitudes del verano.  

Además, permanecer abiertos en invier-
no asegura una plantilla estable para cuan-
do empiece la temporada y aunque «los 
números son más difíciles de cuadrar», se 
mira un poco más el resultado global. Así 
lo expone Miguel Tur, presidente de la Aso-
ciación de Bares, Restaurantes y Cafeterías 
de Ibiza y Formentera (Pimeef Restaura-
ció). Según Tur, mucha gente abre en 
invierno  para mantener el personal, seguir 
el ritmo, y prefieren «perder un poquito o 
mantenerse», pero así garantizar una esta-
bilidad laboral todo el año. Y es que «el 
objetivo del invierno es no perder, porque 
trabajas mucho un día o dos a la semana y 
tienes cinco días muy tranquilos». 

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

una base de «clientela local más o menos 
estable», que fluctúa menos, «que no signi-
fica que te vaya mejor, pero a lo mejor has 
bajado mucho menos que la media». Para 
Tur, el sector de la restauración está vol-
viendo a la normalidad de antes de pande-
mia, un año «donde las ventas se han 
reducido un poco y no ha sido para todos 
igual». «Ha sido una temporada de ajuste. 
El año pasado fue una temporada bastan-
te buena y este año ha estado bien. En el 
caso de restauración quizás sí que hemos 
padecido un cierto cambio de tipología de 
turista a los últimos dos años». El presiden-
te de los hosteleros de la Pimeef recuerda 
que con el Covid-19, había menos gente 
que venia de ocio, porque las empresas 
estaban cerradas, así que vino otro tipo de 
público que iba más a restaurantes. «Este 
año se ha vuelto a lo que era antes del 
Covid-19, es decir, la isla a nivel de ocio ha 
funcionado bastante bien, a nivel de núme-
ros, a través del aeropuerto parece que ha 
entrado más gente que otros años aunque 
ha habido menos pernoctación. Lo que 
ocurre ahora es que hay mucha gente, 
pero con ese perfil más de ocio. Ese públi-
co más familiar que corre, pasea y va a res-
taurantes ha venido un poco menos y esto 

«Estamos en un buen estado de salud gastronómica, pero 
tenemos que potenciar y cuidar lo que nos hace diferentes»
Aunque mantener el ritmo en temporada baja «es más 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
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ESPECIAL GASTRONOMÍA DE INVIERNO

al sector de la restauración le ha afectado, 
no a todos por igual, ya que los restauran-
tes que tienen abierto todo el año han 
capeado mejor la temporada porque tie-
nen a lo mejor una entidad local que les 
estabiliza más que los que son más turísti-
cos, que han podido padecer un poco 
más».  

Otro punto a destacar es la capacidad 
de gasto debido a los precios de la isla, ya 
que la inflación y los tipos de interés afec-
tan mucho a las familias. En definitiva, para 
Tur se han juntado las dos cosas: que ha 
venido menos gente «de nuestro público 
potencial» por un lado y que ese público 
potencial que ha venido tiene menor capa-

«PARECE QUE HA ENTRADO 
MÁS GENTE QUE OTROS 
AÑOS Y QUE LA ISLA HA 
FUNCIONADO BIEN EN 
CUANTO A OCIO, PERO HA 
DESCENDIDO ESE PÚBLICO 
FAMILIAR QUE VA A 
RESTAURANTES»

 Foto: BOSAI IBIZA. Foto: BONABRASA.

«LOS NÚMEROS SON MÁS 
DIFÍCILES DE CUADRAR  
EN TEMPORADA BAJA Y 
MUCHOS RESTAURANTES 
PREFIEREN ABRIR EN 
INVIERNO PARA MANTENER 
UNA ESTABILIDAD LABORAL»

 Foto: CAS COSTAS.



PERIÓDICO DE IBIZA Y FORMENTERA         DOMINGO, 27 DE OCTUBRE DE 20243

cidad de gasto. «No es lo mismo una 
familia que son dos, tres o cuatro perso-
nas que tienen que alquilar 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 más y tienen menor capacidad 
de ahorro».  

 
Turismo familiar 
Una de la preocupaciones del sector 

de cara a la próxima temporada es la 
evolución de los precios turísticos para 
las familias que 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 
público familiar que suele normalmente 
venir a Ibiza cada vez lo tiene más com-
plicado, porque los precios en general 
de toda la isla no le compensan en 
muchas ocasiones y ahí tenemos una 
amenaza que tenemos que ser cons-
cientes y evitar. No podemos caer en 
ese error especialmente si la calidad no 
acompaña ese incremento de precio». 
Tur asegura que su «temor» es que 
dejen de venir familias, ya que se trata 
de un público que va a comercios, res-
taurantes, playas, gasta de forma muy 
repartida en pequeñas y medianas 
empresas y no los podemos perder por-
que nos vea caros. 

Como «noticia positiva», Tur añade 
que la próxima temporada será pareci-
da a esta, y destaca que los tipos de 
interés parecen que están bajando y 
eso cuando les toque revisión a las hipo-
tecas hará que las familias tengan más 
recursos para poder gastar en ocio, aun-
que eso es algo «que no ocurre de for-
ma inmediata».   

 
Buen inicio de curso 
La temporada 2024 también ha esta-

do marcada por las dificultades para 
completar plantillas, aunque no ha sido 
tan acuciante como otros años. Una de 
las buenas noticias para el sector es la 
puesta en marcha de la Escuela de Hos-
telería, que ya ha iniciado algunos de 
sus cursos, como la formación de espe-
cialista en cocina y pastelería, que dura 
dos semestres en dos cursos distintos, y 
la formación de sumiller, que fueron 30 
alumnos. Queda pendiente empezar el 
máster en alta gastronomía y gestión de 
cocina, que se iniciará el 4 de noviem-
bre, y el de especialista en restauración. 
Pepita Costa Costa, directora de la 
Escuela de Hostelería de Eivissa, recono-
ce que ha sido un inicio de curso aje-
treado por ser el primero. «Estamos aún 
en ello porque todas nuestras formacio-
nes no empiezan al mismo tiempo, pero 
la acogida es muy buena. En el curso de 
cortadores de jamón hemos tenido más 
peticiones de las que hemos podido 
atender y en el curso de especialista en 
cocina y pastelería, ofrecíamos 16 plazas 
y en este momento hay 12 personas 
que ya han empezado y dos que han 
solicitado incorporarse ahora». Según 
Costa, de cara al año que viene, empe-
zarán un poquito más tarde para poder 
dar entrada a más perfiles, ya que hay 
gente que está interesada, pero termi-
nan de trabajar en noviembre. Aún así, 
las expectativas son muy buenas y para 
ser el primer el año está muy bien. «Yo 
me incorporé aquí en mayo y la publici-
dad también se ha hecho en plena tem-
porada, cuando la gente está pendiente 
del trabajo. El resultado es satisfactorio, 
¿se puede mejorar? Seguro, esto siem-
pre. Por ejemplo, hay plazas de adminis-

tración que aún no están cubiertas o 
también vamos comprobando toda la 
maquinaria. Esto es como la puesta a 
punto de un hotel». 

Costa quiere agradecer cómo se ha 
volcado todo el sector en plena tempo-
rada y cómo ha colaborado para formar 
parte del claustro, y cómo han ayudado  
a definir la programación de cada uno 
de los cursos, a preparar temas y mate-
rial para alumnos. «Es un equipo huma-
no con muchas ganas de trabajar, que 
hace que las cosas sean más fáciles».  

La Escuela de Hostelería aportará la 
posibilidad de sumar al trabajo que ya 
vienen haciendo otros centros de for-
mación 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-
zación o por exigencias del propio curri-
culum y vamos a intentar que nuestra 
oferta se ajuste lo máximo posible a la 
demanda de necesidades formativas 
que tenga el sector». Y es que para ela-
borar la propuesta formativa, la escuela 
se entrevistó con representantes del 
sector, cadenas hoteleras, empresas de 
restauración, sindicatos; todos aportaron  
cosas, lo que ha permitido elaborar 
«pequeñas píldoras formativas» tanto 
para personas que empiezan de cero y 
se quieren incorporar al mundo laboral 
como para los que ya están y se quie-
ren reciclar, mejorar o especializarse en 
alguna cosa.  

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

En noviembre dará comienzo el máster en alta 
gastronomía y gestión de cocina de la Escuela de 
Hostelería 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»
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L
os postres hipercreativos de 
Antonio Bachour (Puerto Rico, 
1974) han aparecido en numero-
sas publicaciones de pastelería. 
Tiene seis libros y su vocación, 

su perfección y su vanguardia lo 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 año después, la revista 
Esquire nombró a Bachour Mejor Chef 
Pastelero de 2019. En 2022 fue reconoci-
do nuevamente como Mejor Pastelero 
del Mundo por The Best Chef Awards y 
en 2024 ganó el premio a Innovación 
Pastelera de La Liste, presentada por 
Cacao Barry. 

Junto con Luis Costa inauguró este 
verano 97-12º  una heladería artesana y 
chocolatería bean to bar en el centro de 
Ibiza, donde encontrarás una gran varie-
dad de helados, sobre todo de cacao. 
«La gente tira la piel de cacao, pero 
nosotros la utilizamos y es el helado que 
más se vende; también tenemos un 
brioche prensado con helado que se 
calienta; y vamos a tener panetones con 
helado. Es una una perfecta fusión entre 
pastelería, heladería y chocolatería».  

 
—¿Cómo despertó tu pasión por el 
dulce? 
—Mis papas tenían un negocio de 
supermercado, pastelería y carnicería. 
La pastelería estaba frente a mi casa, 
iba todos los días y me enamoré de los 
chefs, de cómo trabajaban, de su 
pasión riéndose, felices. Eso no se ve 
en muchas profesiones. Yo era dulcero, 
me gustaba el dulce, entonces me ena-
moré y empecé a trabajar a los 13 años 
y decidí ser chef. 
 
—¿Cómo definirías tu pastelería? 
—Somos una pastelería global con 
mucha técnica francesa pero con 
sabores tropicales. Nací y me crié en 
Puerto Rico de padres libaneses y tra-
tamos de hacer como una pastelería 
con sabores tropicales, con sabores 
exóticos, utilizando técnicas francesas 
y europeas. 
 
—¿Cuál sería para ti el postre perfec-
to? ¿Y tu favorito? 

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

«Mi mayor logro es levantarme todos los días con la 
misma pasión, queriendo comerme el mundo»

—Todavía no lo hemos encontrado. Un 
postre que sea bueno tiene que tener 
una textura crujiente, una cremosidad, 
un sabor que no empalague, que sea 
suavecito, cremoso, sutil, que cuando 
me lo coma me enamore de ese pos-
tre.  A mi me gustan todas las texturas 
cremosas crumble, panacota, los 
mousses.  
 
—¿Algo con lo que estés experimen-
tando? 
—Estamos haciendo muchas cosas 

«LA PASTELERÍA ESTÁ MÁS 
VALORADA QUE ANTES Y  
DOY CLASES PORQUE HAY 
MUCHA DEMANDA.  
LOS CHEFS RESPETAN  
MÁS A LOS PASTELEROS, 
QUE TAMBIÉN GANAN MÁS 
DINERO QUE ANTES»

veganas, ahora está muy trending. 
Estamos trabajando con mucha fibra 
de cítricos para sustituir el huevo y la 
grasa de la mantequilla, que es lo que 
le da la cremosidad a los postres. Utili-
zamos mucha técnica y mucho pro-
ducto natural para sustituir los produc-
tos animales  
 
—¿Alguna creación de la que te sien-
tas más 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 será una tendencia. 
 
—¿Qué principios enseña a sus alumnos? 
—Lo más importante que les enseño 
es que tienen que tener pasión por su 
carrera Esta es una carrera en la que 
se trabaja mucho, muchas horas, fines 
de semana cuando todo el mundo 
está en fiesta. Es muy sacrificado y hay 
que tener pasión, ser organizados y 
tener detalles. Los detalles son muy 
importantes en esta carrera. 
 
—En un mundo tan healthy/ saludable, 
¿cómo sobreviven los dulces?  
—Estamos trabajando hace 10 años 
con  postres dulces saludables. Hemos 
quitado más del 50% del azúcar, 
hemos quitado mas del 50% de la gra-
sa y vamos por el buen camino. Tam-
bién utilizaremos más vegetales y lo 
más naturales posibles. 
 
—¿Algún requisito que tenga que 
cumplir el postre perfecto? 
—Poner pasión. 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 que cuando cocina lo 
hace mejor que algunos chefs. La 
pasión es la clave. Cuando trabajas 
apasionado en cualquier carrera lo 
haces bien. La perseverancia, nunca 
darse por vencido y seguir al corazón. 
 
—¿Cómo ves el futuro de la pastelería? 
—Ahora todo el mundo quiere ser pas-
telero y yo doy clases porque hay 
mucha demanda. Está más valorada 
que antes y ahora los chefs respetan 
más a los pasteleros, que también 
ganan más dinero que antes.  
 
—¿Cuál ha sido tu mayor logro profe-
sional? 
—Los premios son regalos de Dios y 
siempre los acepto bien, pero mi 
mayor logro es levantarme todos los 
días con la misma pasión, queriendo 
comerme el mundo, haciendo cosas 
viajando dando clases, consultorías, 
haciendo cenas con grandes chefs.

ENTREVISTA  Antonio Bachour 
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A
lmar esta ubicado en una de las pla-
yas más extensas y emblemáticas 
de la isla, nuestra querida playa de 
Talamanca, a la que devolvemos su 
protagonismo entre los residentes 

mediante una carta especialmente pensada 
para compartir la gastronomía local durante 
los meses de invierno. En Almar puedes dis-
frutar de un arroz de matanzas, calamar con 
sobrasada o el emblemático bullit de peix, 
entre otras muchas opciones. Tiene un aco-
gedor salón interior con biblioteca donde 
poder hacer una agradable sobremesa, así 
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 año.  

 
Esencia ibicenca 
Almar rinde ‘Culto al Mediterráneo’ con una 

propuesta gastronómica enfocada en los 
arroces y mimo al producto local. Comparte 
su pasión y especialidad por los arroces, tan-
to por su variedad como por su originalidad. 
Arroces como el de nécora y gamba (uno de 
los más solicitados), el de pulpo y ajos tiernos, 
el de bogavante, el negro con navajas o la 
fideuà de lubina y berberechos son de los 
favoritos de su clientela. El enclave en prime-
ra línea de mar contrasta una zona de hama-
cas y terrazas muy orgánica, de  materiales 
naturales y tonos beige con un interior per-
fecto para el invierno, con librería y sofás aco-
gedores alrededor de las estufas pata poder 
seguir disfrutando su gastronomía en los 
meses más fríos. Lo bueno de siempre para 
los de siempre. #ElAlmaSiempreVuelve

Arroz, playa y culto al Mediterráneo
Almar refleja el magnetismo de la vida ibicenca, un ambiente relajado en primera 
línea de mar

ALMAR  Un buen arroz frente al  mar,  en Talamanca
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C A S  CO STA S  Abierto todo el  año

En Cas Costas encontrarás una cocina mediterránea y saludable, en la que los productos ibicencos están muy 
presentes. Disfruta de una familiar y distendida comida y siente la auténtica Ibiza

U
bicado en el kilómetro 3 de la 
carretera de San José, Cas 
Costas se enorgullece de 
ofrecer ocho años de auténti-
ca cocina local y hospitalidad. 

En 2016, Grupo Nassau apostó fuerte 
para crear un establecimiento de res-
tauración donde se comieran produc-
tos mediterráneos, saludables y de 
máxima calidad. Y así ha sido. En Cas 
Costas se reúnen los amantes de la 
esencia de Ibiza y es que es el lugar 
perfecto para disfrutar de una experien-
cia gastronómica única, sea cual sea la 
ocasión. Cuenta con un huerto anexo al 
restaurante de donde salen algunos de 
los ingredientes que llegan a la mesa 
con todo el sabor y frescura del campo 
ibicenco y que forman la base de la car-
ta de Cas Costas, donde también 
encontrarás una sección especialmente 
pensada para vegetarianos, para que 
todos los comensales encuentren algo 
delicioso en el menú. 

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, además de las verduras, se cocinan 
carnes (y también pescados y maris-
cos) de una calidad exquisita.  

Y es que en Cas Costas se escoge 
con mimo la materia prima. Si eres 
amante de las carnes, te encantará 
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 más ecológicos. 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 avíco-
las que existen en la isla. 

Y si aún no has ido un domingo, des-
cubre la ‘Noche del Chuletón’, una cita 
imperdible para los carnívoros más exi-
gentes.  

Los fines de semana son perfectos 

Ocho años de tradición y música  
en el corazón de Ibiza

CAS COSTAS ES CONOCIDO 
POR SU EXCELENTE CALIDAD 
EN CARNES. SU ‘NOCHE DEL 
CHULETÓN’ DE LOS 
DOMINGOS ES TODO UN 
ÉXITO, PERO TAMBIÉN 
OFRECE UNA AMPLIA 
VARIEDAD DE OPCIONES 
VEGETARIANAS

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

 
Celebra tu cena de empresa 
Abierto todo el año, en otoño e invier-

no, el ambiente acogedor del gran 
salón de Cas Costas es perfecto para 
alargar la sobremesa junto a la chime-
nea. Ahora que se acercan las reunio-
nes de trabajo y celebraciones familia-
res o con amigos, Cas Costas es ideal 
para comidas o cenas de empresa.  

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

No esperes más para descubrir Cas 
Costas. Puedes reservar fácilmente a 
través de su web www.cascostas.com o 
llamando al 971 30 87 55. «¡Te espera-
mos para ofrecerte una experiencia 
culinaria que querrás repetir!»

Cas Costas cuenta con una preciosa terraza, perfecta para disfrutar al aire libre  y una acogedora zona interior con sofás y chimenea, donde podrás relajarte en un ambiente cálido y confortable.

Es ideal tanto para comidas y cenas de empresa, como para reuniones familiares o con amigos.
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E
n San Carlos Bar Restaurante te 
esperan siempre con una sonrisa y 
es que el equipo de este encantador 
restaurante te hace sentir como en 

casa. Un lugar donde además de comer 
bien, disfrutarás de buenos momentos este 
invierno. Es el plan perfecto para compartir 
con amigos y familia.  

En San Carlos Bar Restaurante dominan 
a la perfección las brasas y es uno de los 
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 y suave, que destaca por su delica-
do sabor y textura, combinando a la perfec-
ción la frescura del mar con el toque 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 
perfección con cada uno de los platos. Los 
postres son caseros, están riquísimos, y 
para la sobremesa, atrévete con uno de sus 
originales cócteles, te sorprenderán. 

Además, de martes a sábado a mediodía 
tienen un menú especial con una selección 
de opciones para todos los gustos que 

SAN CARLOS BAR RESTAURANTE

Cada plato es una celebración 
de sabores y calidad

A
demás de un magnífico 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 
gastronomía en el centro de Ibiza. Está 
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 tradición.  

En el restaurante encontrarás una carta 
fresca, sabrosa y que apuesta por una coci-
na creativa, con productos de kilómetro 
cero y con la base de la tradición ibicenca. 
También tienen cabida en su carta los pla-
tos de la gastronomía internacional y es 
que la chef Mayte Martínez, que lleva más 
de una década en el equipo de Royal Pla-

za, elabora el menú según el producto de 
temporada con propuestas para todos, 
desde la más tradicionales ibicencas hasta 
sugerencias más healthy y originales. 
Merece una especial mención su menú 
semanal, siempre delicioso, equilibrado y a 
muy buen precio. 

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

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

ROYAL PLAZA

Una gran gastronomía  
en un ambiente inmejorable

incluye milanesas, bocatas, sandwiches, 
ensaladas, los clásicos chivitos uruguayos y 
¡mucho más! 

El ambiente es cálido 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.  

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



PERIÓDICO DE IBIZA Y FORMENTERA         DOMINGO, 27 DE OCTUBRE DE 20249

E
l Hotel Pacha presenta dos nue-
vos y exclusivos menús para 
grupos, ideales para cenas 
memorables con amigos, even-
tos corporativos y celebraciones 

especiales.  
El menú 1 con un precio de 75€ es una 

invitación a disfrutar de un festín medite-
rráneo que comienza con entrantes para 
compartir. Degusta una ensalada César 
crujiente con parmesano, bacon dorado, 
picatostes y pollo empanado en panko, 
acompañada de espárragos tiernos con 
ricota, rúcula y pesto de aceituna negra. 
Los huevos rotos, servidos con jamón 
ibérico, patatas paja y un toque de trufa 
fresca completan esta entrada perfecta. 
Para el plato principal, podrás degustar 
el pulpo en salsa romesco con huevas 
de trucha y perlas de caviar y el filete 
empanado estilo napolitano, servido con 
puré de patatas trufado y cremoso. La 
experiencia culmina con una exquisita 
tarta de queso, perfecta para cerrar la 
velada con dulzura. 

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

burratina acompañada de tomates che-
rry, pesto de rúcula y pistachos. Conti-
núa con calamar al estilo andaluz, que se 
realza con un toque de lima y alioli de 
tinta. Como plato principal, el menú pre-
senta la lubina al estilo siciliano, servida 
con verduras baby, y el entrecot al estilo 
tagliata acompañado 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 menús incluyen una cuidada 
selección 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 está 
diseñado para ser compartido, fomen-
tando conversaciones y creando recuer-
dos inolvidables. 

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

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

Ya sea para una reunión íntima, una 
cena corporativa o una celebración festi-
va, los menús grupales de El Hotel Pacha 
ofrecen el ambiente perfecto y una 
experiencia culinaria que hará de cada 
evento un momento inolvidable.

Celebraciones inolvidables 
El Hotel Pacha amplía su oferta gastronómica con propuestas cuidadosamente seleccionadas para realzar cada ocasión

E L  H OT E L  PAC H A  Nuevos y exclusivos menús para grupos
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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 vídeos no se libran de polé-
micas, ¿Alguno que te haya molestado 
especialmente? 
—Hace daño quien puede no quien 
quiere. Las únicas opiniones que me 
interesan son las de mi familia que son 
los que realmente me quieren. Gente 
que no me conoce no me puede moles-
tar. Quién no entienda esto no puede ser 
personaje público, si no va a llevar una 
relación tóxica con las redes. 
 
—¿Cómo has evolucionado? 
—He aprendido a ser más natural, a 
conocer los gustos de mis seguidores, a 
interactuar más con ellos y a crear una 
comunidad. Ademas de que hemos 
mejorado las grabaciones y las edicio-
nes. 
 
—¿Cuáles serían los tres platos que 
más te han cautivado? 
—Croquetas de la Pedroche en Streetxo. 
El postre de koyak de Jordi Cruz en 
Abac. 
La paella valenciana de Casa Carmela. 
 
—¿Qué te pareció Ibiza? 
—Adoro Ibiza. Llevamos yendo desde 
hace 5 años. La oferta gastronómica es 
buena aunque cara. Siempre que vamos 
intentamos ir con bastante ahorro para 
poder disfrutar sin culpas ni miramien-
tos. Este año conocimos dos restauran-
tes que me encantaron Madunia y Casa 
Jondal. 
 
—¿Alguna anécdota en la isla? 
—La isla 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 
más caviar del mundo venden. Me hizo 
mucha ilusión poder disfrutar de la expe-
riencia, aunque el desembolso de dinero 
fue grande. 
 
—¿Qué opinas de la restauración espa-
ñola en comparación con otros países? 
—Que tenemos mucha suerte de vivir 
en España, nuestra gastronomía es privi-
legiada, no solo por calidad de producto 
sino por variedad.

Plataformas como Instagram, YouTube y TikTok se han convertido en escaparates virtuales donde los foddies comparten 
reseñas y experiencias en los restaurantes. Edurne Martín y Pablo Cabezali nos acercan un poco más a este fenómeno global

Influencers gastronómicos, piezas clave  
del marketing en la industria culinaria 

«AL FINAL TE DEBES A TU 
PÚBLICO, SI LES MIENTES, 
SON ELLOS LOS QUE 
DEJARÁN DE CREER EN TUS 
RECOMENDACIONES.  
LA HONESTIDAD  
ES LO MÁS IMPORTANTE»

E
durne Martín nació el 21 de abril 
de 1997 en Barcelona. Fue des-
pués del Covid cuando esta abo-
gada y apasionada de la gastro-
nomía decidió 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 
más de 179 mil seguidores y 1,6 millones 
en tiktok y se ha hecho muy popular por 
las cantidades que come y por la natura-
lidad con la que realiza sus vídeos. 
 
—¿Cómo surgió la idea de ser influen-
cer? 
—Desde pequeña me encanta la gastro-
nomía y la cocina. Voy a restaurantes 
desde que tengo 3 días de vida. Mi pare-
ja fue quien me dijo que enseñara todos 
los sitios a los que íbamos, así que de ahí 
surgió la idea. Empezamos a grabar res-
taurantes y a la gente le gustó como lo 
hacía. Sorprendió la naturalidad con la 
que pruebo la comida, sin florituras. 
 
—Muchos de tus vídeos se han hecho 
virales en varias ocasiones, ¿cuál des-
tacarías? 
—El vídeo en el que salgo probando 
comida callejera en la India. 
 
—¿Cuál es el trabajo que más ilusión 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. 

 
—¿Te llegan invitaciones o eliges tu los 
restaurantes? 
—Depende. Grabo contenido orgánico 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 público, si les 
mientes, son ellos los que dejarán de cre-
er en tus recomendaciones y al final te 
pasará factura. La honestidad es lo más 

ENTREVISTA  Edurne Mart ín @edurnyx      Pablo Cabezal i  @cenandoconpablo

«Siempre que vamos a Ibiza 
intentamos ir con bastante ahorro 
para poder disfrutar sin culpas  
ni miramientos»

«TENEMOS MUCHA SUERTE 
DE VIVIR EN ESPAÑA, 
NUESTRA GASTRONOMÍA  
ES PRIVILEGIADA, NO SOLO 
POR CALIDAD DE 
PRODUCTO SINO POR  
LA VARIEDAD»
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un restaurante, dada la repercusión que 
puede tener tu valoración, ¿alguna vez 
has rectificado una opinión 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 tómbola que depende 
de muchos factores, cómo estés de 
humor el día que vayas, el producto que 
tengan, quien te lo cocine, es una cosa 
súper súper aleatoria. 
 
—¿Algún trabajo que te haya hecho 
especial ilusión? 
—Tengo un montón 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 sabía que existían, redescubrir lo que 
ya conozco, trabajar con grandes marcas 
o con ayuntamientos, y hace poco que 
hice un contenido con la embajada de 
Tailandia. Al final creo que son grandes 
logros y es una señal de que se están 
haciendo las cosas bien, aunque siempre 
se puede ir a más  
 
—¿Cómo llevas los comentarios más iró-
nicos?  
—Lo llevo bien. Sí que hay a veces algún 
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 está lleno de expertos, 
pero no de gente con resultados. Si consi-

deran que no tengo ni idea o lo hago mal, 
si tienen más nivel que yo, que cojan y se 
pongan a hacer lo mismo, porque lo 
saben de sobra, y sino se lo 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 más importante. Es un muy buen estilo 
de vida e infinitamente superior que estar 
con un teléfono escribiendo. Quien criti-
que 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 mayoría de 
veces como bien, ayudo a gente, me sien-
to realizado y creo que eso es lo más 
importante. 
 
—¿Alguna comida que destacarías? 
—No sabría decirte. Probar hamburgue-
sas increíbles como en Hundred, la de 
sitios increíbles de sushi en Madrid o 
comer en restaurantes de pueblo en 
Asturias, que 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-
nómica de la isla? 
—Creo en Ibiza hay mucha gastronomía 
increíble y otra que no. También hay sitios 
con precios desproporcionados, que 
lamentablemente está yendo a más en la 

P
ablo Cabezali es youtuber gastro-
nómico y creador del popular 
canal Cenando con Pablo. Visita 
hace 6 años restaurantes y espera 
con sus valoraciones «sinceras y 

transparentes» ayudar a sus seguidores a 
elegir bien. Tiene más de 535 mil seguido-
res en instagram y 786 mil seguidores en 
tiktok.  
 
—¿Cómo empezó esta aventura? 
—Llevo seis años y medio creando conte-
nido en redes sociales sobre restaurantes. 
Empecé como un hobby, ya que seguía 
bastantes cuentas similares a la mía y 
estaba bastante enganchado. Como a 
menudo iba a restaurantes con amigos, 
familia, citas y trabajo compartía mis 
vivencias como crónicas más periodísti-
cas redactando texto y a la gente le gusta 
bastante. Al año empecé a crear conteni-
do en Youtube creando vídeos largos de 
unos 20 y 30 minutos. 
 
—¿Nos podrías explicar cómo es el pro-
ceso subir contenidos?  
—Hay restaurantes a los que voy yo por 
mi cuenta, tanto porque los conozco o ya 
he estado o son una recomendación de 
mi comunidad, de mis seguidores. Tam-
bién por artículos que veo en prensa o de 
otros foodies y además hay hosteleros 
que me contratan para dar altavoz a su 
negocio, porque es algo que hace que 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 
podría decir que son muy muy pocos, un 
1%, quienes me piden que hable bien del 
local y para mi eso es una delicada línea 
roja. 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 algún ‘toque de 
atención’ de alguno de los restaurantes 
que has visitado? 
—Sí que hay algún restaurante al que le 
pueda haber sentado mal mi valoración, 
pero siempre he tenido una máxima: 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 
compañero y decirle «este sitio no vale 
nada», 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 años como comunicador, 
¿cómo ha evolucionado la gastronomía 
en este tiempo? 
—La gastronomía ha evolucionado 
muchísimo, creo que uno de los mayores 
ejemplos es que hay una competencia 
muy feroz. Abren muchos negocios y 
entonces o te pones las pilas en cuanto a 
hacer las cosas lo mejor posible, tanto en 
cocina como en redes sociales, o estás en 
una clara desventaja. Se puede vivir sin 
ello, pero hoy en día las redes sociales 
son súper importantes y condicionan 
mucho los restaurantes. 
 
—Es una gran responsabilidad valorar a 

isla. Como en todos los lugares se puede 
comer muy bien, pero hay que saber bus-
car por ejemplo en el periódico, compa-
ñeros o foddie favorito para ver las reco-
mendaciones y procurar atinar en tu elec-
ción aunque nada ni yo mismo ni nadie 
es garantía de éxito porque 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 pareció un 
despropósito. Más 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 
que el sitio, el servicio y el producto se 
paga pero lo puedo pagar en un vino o 
en un plato que lleva una elaboración y 
un I+D detrás, 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, 
¿que consejo le darías a tus seguidores? 
—Les diría que aunque yo saque un res-
taurante, que se documente, que sigan un 
poco mis consejos. Pero como te he 
dicho, nada es garantía 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 y la 
segunda vez no ha sido lo mismo. Nada 
es seguro al 100%, hay mil factores, pero 
procuro hacer reseñas precisas y por 
supuesto reales. Si he probado siete pla-
tos, les digo a mi comunidad cuáles han 
sido mis predilectos para que atinen a la 
hora de ir para allá.

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

«Nada, ni yo ni nadie, es garantía de 
éxito porque cada experiencia es 
un mundo. La valoración depende  
de muchos factores»

«HOY EN DÍA LAS REDES 
SOCIALES SON SÚPER 
IMPORTANTES Y 
CONDICIONAN MUCHO  
LOS RESTAURANTES»
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C
an Fred sabe que, en plena tem-
porada, el tiempo y la rapidez 
son cruciales para la hostelería, 
por eso se vuelca en facilitar el 

trabajo al sector, ayudándole a resolver 
lo más rápido posible cualquier imprevis-
to que pueda tener, y es que esta 
empresa ibicenca se dedica a la venta, 
instalación y reparación de maquinaria 
de hostelería desde hace más de 30 
años. 

Tanto en Ibiza como en la isla de For-
mentera, en sus instalaciones cuentan 
con equipamiento para la Hostelería y 
un equipo profesional que les orientará 

en la selección 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 
pequeña maquinaria auxiliar. 

Además, Can Fred mantiene sus insta-
laciones en Ibiza, el taller de acero inox y 
continúa con su tienda online, donde 
también encontrarás todo tipo de 
maquinaria de hostelería, climatización y 
frío industrial. Trabaja con marcas exclu-
sivas como Convotherm, Hobart, Mare-
no y Merrychef.

CAN FRED

Expertos instaladores  
de maquinaria profesional

E
n Es Mirador de San Carlos 
siguen apostando por lo auténti-
co, los sabores ibicencos y la coci-
na tradicional. Un lugar familiar, 

que te lleva a la cocina de siempre y 
cuyo encanto radica en su sencillez.  

Lo que en su día 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 encontrarás tradi-
ción 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 
payés, 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 encontrarás la ‘botigueta’, una 
pequeña tienda con mucha historia con 
producto local y droguería ecológica a 
granel, todo biodegradable y no conta-
minante. 

ES MIRADOR DE SAN CARLOS

Reconecta con los sabores 
ibicencos de toda la vida
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B
uganvilla es un punto de encuentro en 
la isla que atrae tanto a jóvenes como 
a familias.  Y es que en este divertido 
establecimiento de Cala Llonga ade-

más de comer muy bien, la calidad y el buen 
humor son la norma. En Buganvilla encontra-
rás un restaurante que ha sabido capturar el 
espíritu más auténtico de Asturias para que 
puedas disfrutar de todo el sabor de la región 
y 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 menús 
muy atractivos y a muy buen precio. Hay pla-
tos como la fabada, pote asturiano, fabes con 
almejas, fabes con jabali, chorizos a la sidra, 
verdinas con pulpo y setas, sus famosas cro-
quetas caseras de fabada, cecina y queso 
cabrales, además de sus cachopos y su 
cachopo vegetariano.  

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

¡Te sentirás parte de una gran familia!  
«Con fabes y sidrina nun fae falta gasolina»

Tapas y comida asturiana en Cala Llonga 
No te pierdas este invierno los menús asturianos de Buganvilla, un lugar al que siempre apetece ir

B U GA N V I L L A  I B I ZA  Una propuesta única en la is la 
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B O N  L LO C  La renovación de un clásico

Situado en el corazón de Jesús, este restaurante de toda la vida permanece abierto también en invierno para ofrecer 
una cocina tradicional y casera. Con la llegada de los meses fríos, disfruta además de sus dos chimeneas

U
bicado en el encantador 
pueblo de Jesús, Bon Lloc 
es un restaurante que ha 
sido un pilar de la comuni-
dad durante años. 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 y el sabor, presentando 
platos que evocan la rica herencia 
gastronómica ibicenca. 

Cada bocado refleja la pasión por la 
cocina casera, utilizando ingredientes 
frescos y de temporada que garanti-
zan una experiencia inolvidable. Des-
de desayunos revitalizantes y un 
menú de mediodía 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 Cantábrico, el exquisito 

jamón ibérico, los irresistibles huevos 
rotos, las gambas al ajillo, y la frita de 
sepia o de cerdo. No pueden faltar las 
empanadas caseras y las célebres cro-
quetas, que son un must para cual-
quier amante de la buena comida. 

Para aquellos que prefieren opcio-
nes más ligeras, la selección de ensa-
ladas no decepciona, con propuestas 
que van desde la clásica ensalada 
mixta hasta versiones más sofistica-
das, como la de queso de cabra, césar 
o búfala. 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 
exquisito pollo asado, ya un producto 
de referencia en Bon Lloc. Además, el 
restaurante se enorgullece de ofrecer 

Bon Lloc, tradición ibicenca 
en el corazón de Jesús

LA PROPUESTA CULINARIA 
DE BON LLOC SE 
CARACTERIZA POR SU 
COMPROMISO CON LA 
CALIDAD Y EL SABOR, 
PRESENTANDO PLATOS 
QUE EVOCAN LA RICA 
HERENCIA 
GASTRONÓMICA IBICENCA



opciones veganas y un menú infantil, 
garantizando que todos encuentren 
algo delicioso. 

Con la llegada de los meses más 
fríos, el restaurante se transforma en 
un refugio cálido donde los visitantes 
pueden disfrutar de una comida 
reconfortante frente a sus dos chime-
neas, que añaden un toque de magia 
al ambiente. Este espacio no solo invi-
ta a disfrutar de una excelente gastro-
nomía, 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 diseñados, 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 atmósfera 
acogedora que te hará sentir como 
en casa. 

Bon Lloc también cuenta con una 
amplia terraza, un verdadero oasis 
donde los comensales pueden disfru-
tar de la brisa mediterránea y del sol 
ibicenco. Este espacio exterior es per-
fecto para relajarse durante los días 
soleados, ideal para saborear un deli-
cioso aperitivo a media mañana, 
acompañado 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. 

 
Menús para grupos 
Con la Navidad a la vuelta de la 

esquina, Bon Lloc se transforma en la 
opción ideal para celebrar cenas pri-
vadas, reuniones de empresa o 
pequeños eventos familiares. 

Su entorno íntimo y cálido es per-
fecto para crear recuerdos inolvida-
bles en compañía de amigos y seres 
queridos. Ya sea que busques un 
menú tradicional ibicenco, opciones 
veganas o un catering personalizado, 

el equipo de Bon Lloc está preparado 
para ofrecerte una experiencia adap-
tada a tus necesidades. No dudes en 
solicitar un presupuesto sin compro-
miso; su versatilidad y atención al 
detalle aseguran que encontrarás un 
menú perfecto para cada ocasión. 

Además, con la decoración navide-
ña que embellece el restaurante, cada 
evento se convierte en una celebra-

ción especial, donde la buena comida 
y la calidez del servicio se combinan 
para crear un ambiente festivo y aco-
gedor. Bon Lloc es más 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 días y 
apostando por cuidar a su público sin 
distinciones. Desde el momento en 
que cruzas el umbral, te recibe un 
ambiente cálido y acogedor que invi-
ta a disfrutar de una experiencia úni-
ca. La atención impecable de su equi-
po no solo garantiza un servicio efi-
ciente, sino que también crea un vín-
culo personal con cada visitante, 
haciendo que todos se sientan como 
en casa. 

Ya sea que vengas a disfrutar de un 
café por la mañana, a compartir tapas 
con amigos por la tarde, o a cenar en 
un ambiente íntimo, 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-
nomía se convierte en el hilo conduc-
tor de historias compartidas y risas. 

Además, Bon Lloc se enorgullece 
de ser un punto de encuentro para 
locales y visitantes, creando un 
ambiente inclusivo donde todos son 
bienvenidos. No importa la ocasión, 
cada día es una celebración 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.

CON LA LLEGADA DE LOS 
MESES MÁS FRÍOS, EL 
RESTAURANTE SE 
TRANSFORMA EN UN 
REFUGIO CÁLIDO DONDE 
LOS VISITANTES PUEDEN 
DISFRUTAR DE UNA 
COMIDA RECONFORTANTE 

SU VERSATILIDAD  
Y ATENCIÓN AL DETALLE 
ASEGURAN QUE 
ENCONTRARÁS  
UN MENÚ PERFECTO  
PARA CADA OCASIÓN.
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L
as escuelas de cocina de las Islas 
Baleares vuelven a recibir por 
decimotercer año consecutivo la 
esperada convocatoria del Premio 
Promesas de la alta cocina de Le 

Cordon Bleu Madrid. Este premio, consi-
derado como uno de los más relevantes 
del panorama gastronómico, vuelve a 
brindar a los estudiantes de cocina de últi-
mo curso de todo el país la oportunidad 
de continuar su formación en una de las 
escuelas más prestigiosas del mundo. 

En esta edición, la escuela vuelve refor-
zar su vínculo y compromiso con la gas-
tronomía española, en una cita que un 
año más busca contribuir de manera efec-
tiva en la formación de los jóvenes estu-
diantes. Tal y como declara Andrea Lourei-
ro, directora del Premio: «Tenemos 
muchas ganas de conocer a los candida-
tos de este año. Somos cómplices del 
compromiso, la ilusión, la determinación y 
por supuesto, la gran capacidad de las 
nuevas generaciones de jóvenes que 
siguen apostando por la gastronomía de 
nuestro país. Estamos preparados para 
vivir una edición que será muy especial 
para todos y para seguir construyendo la 
plataforma de talento que es este pre-
mio». 

El Premio Promesas de la alta cocina es 
un certamen de ámbito nacional dirigido 
a estudiantes menores de 25 años que 
cursen actualmente el último año de for-
mación en cocina en cualquier centro del 
país y que destaquen por su pasión y su 
visión de la cocina. El concurso ofrece la 
oportunidad de seguir formándose en Le 
Cordon Bleu Madrid, a través de dos 

becas otorgadas a los dos primeros clasifi-
cados. 

En esta edición, cuya final se celebrará 
en el marco del 130 aniversario de la insti-
tución, la escuela apuesta por incremen-
tar el valor de los premios: el ganador 
optará a una beca valorada en 40.000 
euros, que le permitirá estudiar el interna-
cionalmente reconocido Grand Diplôme, y 

el segundo ganador, a una beca valorada 
en más de 23.000 euros para cursar un 
diploma en cualquiera de las especialida-
des que ofrece la escuela. La organización 
premiará también el esfuerzo de los cen-
tros con una ayuda económica de 1.500 € 
para el centro del primer clasificado.  

La convocatoria está abierta hasta el 
próximo 21 de noviembre. Hasta entonces, 
los candidatos podrán presentar sus soli-
citudes de participación, bien a través de 
su centro de formación, bien de manera 
individual. En ambos casos, la documenta-
ción debe ser enviada a través del correo 
electrónico: premiopromesas@ufv.es. 

Serán un máximo de 50 los selecciona-
dos de toda España los que continuarán 
en la competición, y se darán a conocer el 
próximo 27 de noviembre, elegidos por 
criterios de talento, vocación, expediente 
académico, capacidad de liderazgo, y bue-
na predisposición hacia el trabajo.  

Tras el anuncio de los candidatos, los 
estudiantes seleccionados tendrán que 
enviar una receta y video-receta de parti-
cipación 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. 

La escuela Le Cordon Bleu abre el plazo de inscripciones 
para el Premio Promesas de la Alta Cocina

ACTUALIDAD  
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E
s Llaüt de’n Marc no solo promete 
unas preciosas vistas al mar, sino 
una cocina tradicional excepcional  
con todo el sabor del mar ibicenco. 

Está situado en Talamanca, en una terraza 
relajada que invita a desconectar y disfru-
tar de la buena cocina.    

En su carta encontrarás platos tan 
emblemáticos 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 presentación 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 Llaüt de’n 

Marc la atención es impecable. Este año 
cumple su cuarta temporada y es uno de 
esos restaurantes que se mantienen fieles 
a la tradición y que demuestran que con 
mucho amor y con ingredientes de cali-
dad el éxito está asegurado. 

ES LLAÜT DE’N MARC

U
na de las claves del éxito de un res-
taurante es contar con una buena 
materia prima, que es lo que marca-
rá la diferencia en su propuesta gas-

tronómica. Los sabores del producto local, 
el olor y la textura son únicos e inigualables 
y aunque en la isla cada vez es más difícil 
encontrar productos de calidad, algunas 
empresas seleccionan con mucho cariño 
toda su oferta para que comensales y 
empresarios estén contentos y satisfechos. 

Servifruit es una de ellas. Llevan más de 
20 años dedicados a la distribución de fru-
tas, verduras y productos de hostelería, 
como lácteos, huevos, aceites, especias o 
frutos secos entre otros muchos. 

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

domicilio para que puedan llenar su cocina 
con lo mejor de la temporada. El objetivo de 
Servifruit es ofrecer la mejor calidad y 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.

SERVIFRUIT

Pescado fresco, tradición  
y siempre una sonrisa

¿Buscas frutas y verduras 
frescas de la mejor calidad?
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Un lugar donde querrás pasar horas
Junto al mar, ideal para tus celebraciones de empresa o en familia, con sabrosos platos de cuchara de invierno y un 
saludable menú de lunes a viernes a precios asequibles

R E STAU R A N T E  B L AVÓ S  Parr i l la  de carbón,  comida Mediterránea y cócteles 

S
i estás buscando un restau-
rante en Ibiza ciudad junto al 
mar, con platos sabrosos, 
ambiente vibrante y vistas a 

Formentera, el restaurante Blavós 
es el sitio perfecto, donde querrás 
pasar horas mirando al mar viendo 
la puesta de sol tras una comida 
deliciosa, quizás una cena de cele-
bración en compañía de amigos, o 
un animado desayuno de trabajo, y 
todo ello a precios muy asequibles.   

Blavós 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:  
La zona interior con una cuidada y 
simpática decoración, a través de 
cuyos ventanales puedes ver el infi-
nito mar y, una gran terraza en el 
paseo, cubierta con sombrillas y 
plantas verdes que bien podrían 
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 
cómodas butacas y sofás .  Ade-

más, si eres amante del futbol o de 
cualquier otro gran evento deporti-
vo, en Blavós tienen una pantalla 
grande donde disfrutar del espec-
táculo.  

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

opciones para elegir y los ya cono-
cidos menús “arroceros” por 45€, 
que 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 carbón y platos de comida 
mediterránea con Arroces, Huevos 
Estrellados con Sobrasada o con 
Patatas y Jamón Ibérico, o si lo que 
te gusta es un buen plato de 
Jamón Cortado a Cuchillo o un 
Gazpacho Andaluz ¡lo tienen!, así 

como diferentes cortes de carne 
calidad Angus y tartares.  También 
hay pasta y la riquísima Hambur-
guesa Blavós en pan de Brioche 
que se funde en la boca. Para los 
que les gusta la comida más 
vibrante, la carta cuenta con algu-
nos guiños a platos de otros países, 
como las Patatas Bravas con Chi-
potle, o los Nachos con queso fun-
dido, pico de gallo, guacamole, jala-
peño, 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 más 
golosos o fruta de temporada.   La 
carta de vinos ofrece distintos tipos 
como blancos, rosados, espumo-
sos, o vino en copa. Asimismo, pre-
sentan una exclusiva carta de coc-
telería donde disfrutar del arte de la 
mixología en un ambiente placen-
tero. ¡Sus cocteles son imprescindi-
bles! A partir del día 21 de octubre 
empiezan su famoso #paqueteali-
mentes, un menú diario de lunes a 
sábado, con platos caseros de 
cuchara, ricos y equilibrados, a 
11,95€ incluyendo postre a elegir y 
una bebida.   

El restaurante presentará en 
noviembre una renovada imagen 
de los espacios interior y exterior 
que sorprenderá por su diseño 
moderno y acogedor de influencia 
mediterránea.  

¡Qué mejor sitio que el mar Medi-
terráneo que baña Ibiza! Reservas 
para restaurante y Eventos en 
events@vibrahotels.com o en el 
681242317.
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L
os meses de otoño son ideales 
para el consumo de diferentes fru-
tas y hortalizas características de 
esta época. El hecho de que la 
mayoría de alimentos de tempo-

rada de otoño sean de colores llamativos 
como el naranja, púrpura o rojo no es de 
extrañar, ya que actúan como potentes 
antioxidantes protectores contra los pri-
meros resfriados típicos de la llegada del 
frío», explica el dietista y nutricionista Jordi 
Costa. El consumo de alimentos de tem-
porada, además de ser más sostenible 
medioambientalmente, nos ayuda a elegir 
el momento óptimo de consumo de cada 
alimento, siendo así el punto de madura-
ción 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-
rístico color naranja le otorga un poder 
antioxidante muy potente. Mi recomenda-
ción: tartar de salmón, 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 repostería case-
ra. Mi recomendación: 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 absorción de algunos fármacos, 
por lo que conviene siempre consultar 
con su doctor en caso de estar tomando 

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

«El llamativo color de los alimentos de otoño no es 
de extrañar, actúan como potentes antioxidantes»

algún medicamento. 
 
Berenjena 
Esta hortaliza, muy consumida durante 

todo el año, presenta un potente antioxi-
dante, la antocianina, que le otorga ese 
color púrpura. Su alto contenido en agua 
y bajo contenido calórico 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, además, la hace muy propicia para 
introducir en recetas para los más peque-
ños. Rica en antioxidantes, destaca su 
potente color naranja debida a los carote-
nos. Mi recomendación: crema de calaba-

«AUNQUE A LA UVA LE 
PRECEDA UNA MALA FAMA 
POR SER ALTA EN AZÚCAR,  
CONTIENE UN POTENTE 
ANTIOXIDANTE MUY 
ESTUDIADO COMO  
ANTI AGING:  
EL RESVERATROL»

za con cúrcuma y jengibre. 
 
Uva 
Aunque a la uva le preceda una  mala 

fama por ser alta en azúcar y debiéndose 
así controlar su consumo,  lo cierto es que 
es ideal como postre o para introducir 
una ración de fruta entre horas. Su color 
púrpura se debe a un componente antio-
xidante muy estudiado como anti aging: 
el resveratrol. 

 
Boniato 
Pensar en otoño es pensar en este 

fabuloso tubérculo. Asado, hervido o inclu-
so formando parte de preparaciones típi-
cas de la época (panellets), su sabor más 
dulce que la patata lo hace un alimento 
muy interesante para acompañar platos. 
Es, como sucede con la patata, muy 
saciante y de bajo índice glucémico. 

 
Calabacín 
Esta verdura destaca por ser rica en 

agua. La podemos preparar de diferentes 
formas, como una guarnición de calaba-
cín a la plancha o en forma de crema de 
calabacín. Su alto contenido en agua la 
hace propicia para aquellas personas que 
buscan controlar el aporte calórico de su 
dieta. 

 
Higo 
Esta preciada fruta destaca por si inten-

so sabor dulce, además por sus colores 
potentes otorgados por ciertos antioxi-
dantes que posee. Tiene un contenido 
similar de azúcar que la uva, pero cabe 
recordar que es un azúcar proveniente 
del propio fruto. Ideal para postre o entre 
horas, con una ración de 2 – 3 piezas. 

 
Granada 
Pensar en antioxidantes es pensar en 

esta fruta típica 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.

REPORTAJE  Al imentos de temporada

Resveratrol, una joya nutricional

E
l resveratrol es un compuesto 
natural que se produce normal-
mente como respuesta inmunita-
ria en las plantas tras una agre-
sión o infección.  

Sus funciones sobre el organismo 
pasan por retrasar el envejecimiento y 
proteger el sistema cardiovascular, pero 
no son las únicas. 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 quími-
ca le permite neutralizar los radicales 
libres. Estudios en modelos animales han 
mostrado que el resveratrol puede exten-
der la vida útil y mejorar la salud general 
en la vejez, ya que protege órganos y teji-
dos, actuando sobre las células inmunita-
rias. Estimula la síntesis de glutatión, el 
gran antioxidante endógeno que protege 
las membranas celulares de los radicales 
libres y la degeneración de los lípidos. 

Además, activa las principales vías antiin-
flamatorias previniendo desequilibrios. 

En comparación con otros antioxidan-
tes, como la vitamina C y la vitamina E, el 
resveratrol tiene una estructura única que 
le permite penetrar más eficazmente en 
las células.  

Lo encontrarás en las uvas, especial-
mente las de piel roja y morada,  los arán-
danos, las moras, el chocolate negro, las 
frambuesas y algunos frutos secos como 
los cacahuetes, las almendras y las nue-
ces.
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C
on la llegada del otoño y la baja-
da de temperaturas, apetece 
más que nunca sentir los aro-
mas y sabores de la isla en for-
ma de infusión, para lo que las 

propuestas de IBIZEN Infusiones del sello 
Familia Marí Mayans Botanicals, son la 
opción perfecta.  

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

Estas infusiones, cuyas hierbas natura-
les proceden tanto de los terrenos de 
Familia Marí Mayans en Ibiza como de 
diferentes producciones de payeses loca-
les, se seleccionan y deshidratan de for-
ma tradicional en la destilería de la 
empresa, por lo que conservan los aro-
mas más puros de cada una de las aro-
máticas que las componen. Además, se 
presentan en pirámides monodosis que 
preservan las propiedades organolépti-
cas de las plantas. 

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

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

za, y cuentan con un envase responsa-
ble, ecológico y reciclable en su totalidad. 

Familia Marí Mayans, que desde 1880 
conserva y promueve un legado de tradi-
ción con raíces y corazón ibicenco, ha 

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

Aromas y sabores de las islas
El otoño más acogedor invita a disfrutar de IBIZEN infusiones, con auténticas hierbas aromáticas de Ibiza y Formentera 

FA M I L I A  M A R Í  M AYA N S  Raíces y corazón ibicenco
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E
n este restaurante situado en el puer-
to deportivo de Santa Eulària encon-
trarás mucho más que un buen 
sushi. Su equipo de chefs y mixólo-

gos te invitan a disfrutar de la mejor expe-
riencia de cocina asiática y una atrevida 
coctelería de autor en un ambiente increí-
ble. Un lugar que marca la diferencia tanto 
por sus platos como por el ambiente y la 
atmósfera que se respira. 

Es momento de divertirse y dejarse sor-
prender por una carta de sabores en la que 
sentirás la pasión de los chefs por la cocina. 
La presentación es impecable y el produc-
to está cuidadosamente seleccionado. 

Platos que brillan por la calidad de los 
ingredientes y por un toque diferente. 

Desde los rolls clásicos hasta los especia-

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

BONSAI IBIZA

Sushi de primera y cócteles 
que te harán olvidar el frío
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E
l Congreso Internacional de Gas-
tronomía, Mujeres y Reto Demo-
gráfico de Asturias recorrerá el 
occidente y Oviedo entre el 28 y el 
30 de octubre en su cuarta edi-

ción con una treintena de cocineras, pro-
ductoras y empresarias de Escocia, Portu-
gal, Croacia, Italia y diferentes localidades 
de España 

Desde su inicio en 2021, este congreso 
ha reunido a mujeres destacadas de la 
cocina, la agricultura, la ganadería y otros 
ámbitos relacionados con la alimentación 
para celebrar y visibilizar su contribución al 
mundo gastronómico y ayudar con sus 
experiencias a combatir el reto demográfi-
co en el medio rural. FéminAs es un espa-
cio que busca no solo resaltar la importan-
cia de las mujeres en estos sectores, sino 
también fomentar la igualdad de género, la 
innovación y la sostenibilidad en el ámbito 
culinario. 

De cómo esta cuarta edición abordará 
todos estos retos se ha hablado en la pre-
sentación oficial de este encuentro interna-
cional donde se puso de relieve la impor-
tancia de un congreso con acento femeni-
no, ya que históricamente «existía una deu-
da en el reconocimiento a las mujeres que 
nos dieron de comer y nos atendieron 
detrás 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 plano».   

FéminAs también pondrá de relieve la 
diversidad cultural en la gastronomía y 
cómo las mujeres han sido fundamentales 
en la preservación y difusión 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 raíces con la innovación. Sectores 
como la ganadería, las conservas o los 
quesos tendrán un papel destacado en 
esta edición, mundos donde las mujeres 
son agentes de cambio, y su papel es clave 
para construir proyectos más justos, inclu-
sivos y resilientes.  

En esta edición FéminAs explorará las 

posibilidades que tiene la gastronomía 
como motor clave para combatir la despo-
blación en el medio rural, ya que conecta la 
riqueza cultural de los territorios con el 
desarrollo económico, la promoción del 
turismo y la atracción de nuevos habitan-
tes. Diferentes cocineras y empresarias 
expondrán sus proyectos para demostrar 
cómo con el aprovechamiento de los 
recursos locales, la autenticidad de los pro-
ductos y la tradición culinaria se puede 
ayudar a revitalizar áreas rurales y a gene-
rar nuevas oportunidades de empleo y 
emprendimiento. 

 
Cocinar especies invasoras 
La cocina medioambiental y la elección 

de cocinar especies invasoras será la temá-
tica que Chiara Pavan (Venissa*, Venecia, 
Italia) desarrollará en FéminAs. Pavan, 
embajadora del cambio climático, es uno 
de los grandes referentes de la cocina italia-
na en la actualidad. Chiara practica una 
cocina que define como ecológica en su 
restaurante de la pequeña 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 proteínas animales (que solo proceden 
de especies exóticas e invasoras) elegidas 
éticamente, en favor de las proteínas vege-
tales. Gracias a su interés por el medio 
ambiente y su conexión con la laguna, 
donde la intención es dejar la menor huella 
posible en el territorio, fue galardonada con 
la Estrella Verde Michelin. 

 
Premio Guardianas de la Tradición 
El Premio Internacional “Guardianas de la 

Tradición’ recae en esta edición en el pro-
yecto ‘A cocinha portuguesa a gostar dela 
própria’, 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.

El empoderamiento 
de las mujeres  
en la gastronomía
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D
esde que abriera sus 
puertas en junio, 92o-
cho se convirtió en una 
de las revelaciones del 

verano ibicenco. Su propuesta 
es diferente, desenfadada y 
sobre todo, está riquísima, y es 
que 92ocho ha traído los sabo-
res de las Islas Canarias a Ibiza. 
En la carta del restaurante no 
faltan clásicos como las papas 
mojón picón (corte tipo brava 
pero con mojo), y opciones 
más innovadoras como las 
papas pizza (papas con jamón queso 
cebolla, orégano y tres salsas) o las favori-
tas de la clientela, papas 92ocho (con 
jamón, queso ensalada de col, pollo y tres 
salsas). 

También tienen bocadillos de pata asa-
da (carne asada) o Vuelta (ternera finita), 
sorprendentes sándwiches y croissants 
que son toda una bomba de sabor: pollo 
molido, jamón, queso fundido y alioli.. Des-
taca especialmente el pan artesanal, que 
si lo quieres un punto más original, lo pue-
des pedir con anís ¡te sorprenderá! 

Y para terminar, no te vayas sin probar 
el ron miel canario, un sabor único ideal 
para acompañar uno de sus postres típi-
cos, como el polvito canario. 

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

Además de la calidad de la comida, si 
algo destaca en este establecimiento de 
Sant Antoni es la buena energía que hay 
nada más entrar y un equipo dispuesto a 
que tu experiencia sea de lo más placen-
tera. Cada mordisco en este restaurante 
es una aventura porque todo lo que 
hacen está 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 
sádados alargarán un poquito más. Y si lo 
prefieres, te lo llevan a casa. 

92OCHO

El primer local de comida rápida 
al estilo canario en Ibiza

E
n la encantadora isla de Formentera 
se encuentra la fascinante historia de 
Pescados Marí Rivares. Este negocio 
familiar, que comenzó su andadura 

en 1900, ha crecido al compás del viento y 
las olas, siendo testigo de una rica herencia 
de pescadores que han transmitido su 
pasión y maestría en la pesca artesanal a lo 
largo de las generaciones.  

Desde sus inicios, Pescados Marí Rivares 
ha representado más que un simple medio 
de subsistencia; es un auténtico estilo de 
vida. La pesca artesanal en estas aguas 
mediterráneas no se enseña en libros, sino 
que se hereda como un valioso legado 
familiar. Las técnicas tradicionales y el pro-
fundo conocimiento del mar convierten 
cada jornada en el oceano en un acto de 
amor y devoción. Aquí, la pesca se eleva a 
la categoría de arte. La historia de esta 
emblemática empresa está tejida con 
momentos inolvidables: desde mares sere-
nos hasta tormentas desafiantes, desde 
redes rebosantes hasta corazones agrade-
cidos. Pescados Mari Rivares es mucho 
más que una simple pescadería; es un testi-
monio vivo de la cultura y el legado de las 
islas. En el centro de esta narrativa se 
encuentra La Maja, su icónico llaüt y su bar-
co de pesca de arrastre el «Punta Gavina». 
Sus redes, extendidas como brazos abier-

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

 Hoy en día, 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 más de un siglo, preservando la esencia 
de la pesca artesanal.

PESCADOS MARÍ RIVARES

Un testimonio vivo de la 
cultura y el legado de las islas
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E
sta acogedora casa pagesa de 
Sant Carles es uno de los res-
taurantes más emblemáticos 
de la isla. Su cocina casera man-

tiene la esencia y calidad del primer 
día, y es que Ca’s Pagès no necesita 
reinventarse, porque lo que hacen, lo 
hacen muy bien, y es por eso que es 
uno de los lugares preferidos por ibi-
cencos, residentes y turistas. 

Está abierto todo el año y si en vera-
no triunfa su encantadora terraza-jar-
dín rodeada de plantas, en invierno 
toca encender la chimenea y disfrutar 
de un buen trozo de carne en su aco-
gedor salón. En su barbacoa preparan 
sabrosas carnes a la brasa como chu-
letón, cordero, polló payés, solomillo 
de cerdo o cordero al horno de leña. 
En Ca’s Pagès también encontrarás 

platos tan tradicionales como el sofrit 
pagès, pinchitos de sobrasada, lechón, 
ensalada de patatas y pimientos asa-
dos o arroz de matanzas. 

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

CA’S PAGÈS

Descubre la gastronomía 
ibicenca más auténtica
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Playa, amigos, familia y buena comida
Tranquilidad y la mejor materia prima es Cala Martina, un restaurante que se mantiene fiel a sus inicios

C A L A  M A RT I N A  Excelente cocina tradicional  ibicenca junto al  mar

C
omer un buen pescado o una deli-
ciosa paella sabe mejor junto al 
mar, pero si además está prepara-
da con productos frescos y locales, 

el éxito está asegurado. 
En el restaurante Cala Martina lo tienes 

todo para disfrutar de una experiencia 
inolvidable, desde una ubicación perfecta 
en la playa, ideal para que los más peque-
ños se diviertan, hasta lo mejor del mar ibi-

cenco. Un restaurante de los de siempre, 
sin pretensiones y en el que encontrarás 
tranquilidad, un trato familiar y riquísima 
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.  

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

Está abierto todos los días y si se alarga 
la sobremesa, aprovecha y pide un cóctel 
para disfrutar de un atardecer mágico a 
pie de playa. También puedes alquilar una 
hamaca y empezar el día con uno de sus 
completos desayunos.

UN RESTAURANTE  
DE LOS DE SIEMPRE,  
EN EL QUE ENCONTRARÁS 
TRANQUILIDAD, UN TRATO 
FAMILIAR Y RIQUÍSIMA 
COMIDA 
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I
biza ha reafirmado su posición como 
un destacado destino gastronómico 
en la reciente XXVI Edición de San 
Sebastián Gastronomika celebrada en 

el Palacio Kursaal. 
La participación 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-
boración con el Consell d’Eivissa / Ibiza 
Travel, y ha contado con la participación 
del restaurante Taste of Salia y su chef, 
Miguel López. 

San Sebastián Gastronomika es una 
cita anual que representa una oportuni-
dad para que Ibiza se haga presente, 
muestre su valor en el ámbito gastronó-
mico internacional y promueva la riqueza 
de su gastronomía local. 

La gastronomía es una parte esencial 
de la experiencia única que 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 edición, el chef Miguel López 
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 
colaboración público – privada en la pro-
moción del turismo y la sostenibilidad 
gastronómica de Ibiza.  

 
Producto local 
El chef Miguel López 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, ofreció una ponencia con 
showcooking en la que elaboró un menú 
excepcional que resaltó los productos 
locales y de temporada, capturando así la 
esencia de la gastronomía ibicenca. 

El menú incluyó ingredientes autócto-
nos, como almendras, cabrito, embutidos 
de cerdo negro ibicenco, queso, calabaza, 
ratjada y pollo payés, todo ello ofertado 
por productores locales como 
Carn&Coop o Ses Cabretes. Más de 50 
comensales pudieron disfrutar del menú. 
Todos ellos, profesionales del sector gas-
tronómico, fueron participes de un viaje 
sensorial que equilibró perfectamente los 
sabores del mar y la tierra de Ibiza. 

Este evento se complementó con un 
maridaje del vino Totem rosado ‘Las Can-
teras’ 2021 de la bodega Ibizkus y culmi-
nó con un delicioso chupito de hierbas 
ibicencas proporcionado por la Familia 

Ibiza se reafirma como destino gastronómico  
de excelencia en San Sebastián Gastronomika

Mari Mayans, ambas marcas respaldadas 
por la Indicación Geográfica Protegida. 

Los criterios que prevalecieron para 
elegir al representante de Ibiza en este 
congreso se centraron en la gastronomía 
consciente y, sin duda, Taste of Salia se 
erige como un referente en este ámbito 
por su compromiso como restaurante 
sostenible. 

 
Tradición y vanguardia 
La capital vasca cerró una de sus edi-

ciones más memorables de San Sebas-
tián Gastronomika. El prestigioso congre-
so internacional mezcló como nunca 
antes tradición y vanguardia lo que deri-
vó en una amplísima gama de ponencias 
y demostraciones culinarias, además de 
un hecho histórico: la victoria de una 
mujer en el Campeonato Nacional de 
Parrilla por primera vez en sus quince edi-
ciones. En esta edición coronó como 
ganadora la parrillera Vanesa Martín, del 
restaurante El Alfoz de Burgos, 

La edición más abierta y participativa 
de Gastronomika será recordada como la 

del año en que Ricard Camarena venció 
a la Inteligencia Artificial en el ejercicio 
tecnológico más avanzado que se ha 
hecho hasta ahora en un congreso de 
cocina.  

El cocinero valenciano y la Inteligencia 
Artificial (IA) realizaron un menú de tres 
platos con los mismos ingredientes, 
según el veredicto del jurado profesional 
que evaluó a ciegas los menús. 

En este reto, Camarena «ha demostra-
do que, a pesar del avance de la tecnolo-
gía, la intuición, el conocimiento sensorial 
y la capacidad de conectar transversal-
mente los ingredientes siguen siendo ele-
mentos clave en la alta cocina». 

Iván Cerdeño trajo al congreso otro 
concepto, el de la cocina de entorno y 
memoria. «Nuestra cocina es de entorno, 
pero no solo geográfico, sino también 
social y cultural», matizó, antes de hablar 
de otro capítulo importante de su proce-
so creativo, como es la inspiración basa-
da en recetas históricas. «Creemos que 
somos autores de la cocina fusión, pero 
ésta existe desde que el hombre empezó 
a tener curiosidad por saber qué pasaba 
en otros lugares del mundo», explicó. 

Pepe Solla sorprendió al Auditorio con 
dos lubinas con las que, ayudado de un 
profesional de la pesca artesana, quiso 
mostrar la importancia que tiene la muer-
te del pez a la hora de más tarde conser-
varse de una u otra manera. Pero dejó 
muchas más reflexiones sobre el papel 
del producto, de los productos, sobre 
cómo muchas veces se mira en exceso a 
la técnica y formuló una quimera en voz 
alta: «Algún día deberíamos ser capaces 
de que lo que salga en un plato sea tan 
excepcional como cuando vivía en el 
mar».

El chef Miguel López tuvo el privilegio de representar a la isla y elaboró un menú excepcional que capturó la esencia de la gastronomía ibicenca.

Pepe Solla reivindicó la importancia de la muerte del pez.

EL MENÚ INCLUYÓ 
INGREDIENTES AUTÓCTONOS, 
COMO ALMENDRAS, CABRITO, 
EMBUTIDOS DE CERDO 
NEGRO IBICENCO, QUESO, 
CALABAZA, RATJADA  
Y POLLO PAYÉS

Por primera vez, victoria de una mujer en el Campeonato de Parrilla. Ricard Camarena venció a la Inteligencia Artificial.
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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 champiñones, 2 huevos, 2 rebanadas 
de pan de semillas. 
 
Elaboración: 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 los 
boniatos y los cortamos en dados. Añadi-
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 ebullición y des-
pués reducimos el fuego. Cocemos a fue-
go medio, durante 20 minutos. Mientras, 
troceamos los champiñones y los saltea-
mos con los dientes de ajo. Espolvorea-
mos con un poco de tomillo y añadimos 
el caldo de verduras. Cocemos a fuego 
medio, sin tapar, hasta que se haya con-
sumido todo el líquido. Cortamos las 
rebanadas de pan en dados. Freímos 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 
guarnición: los champiñones, medio hue-
vo duro y unos picatostes. Fuente: Dere-
chupete

Empieza el otoño con estas recetas  
fáciles, ricas y de temporada 
Crema de boniato con 
setas, huevo y picatostes

Calabaza al horno con 
pistacho y granada

Risotto de setas

Pumpkin Spice Latte
Elaboración: Comenzaremos preparan-
do un sirope. Para ello, pondremos en un 
cazo 175 ml de agua, 90 gramos de azú-
car blanco, 90 gramos de azúcar more-
no, 90 gramos de puré de calabaza asa-
da, media cucharadita de canela, media 
cucharadita de jengibre, 1 pizca de nuez 
moscada y 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 
que se enfríe. 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-
da y espolvoreamos con 1 pizca de cane-
la. Fuente: bonviveur

Ingredientes: 320 g. de arroz, 1 litro de 
caldo de verduras, 400 g. de setas varia-
das, 1 cebolla, 40 g. de mantequilla, ½ 
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. 
 
Elaboración: Picamos en cuartos las ver-
duras. En una cazuela, echamos 1,5 l de 
agua y hervimos. Añadimos las verduras 
y cocinamos al menos 30 minutos. Lami-
namos los champiñones y las setas. Cor-
tamos la cebolla en brunoise fina, y la 
pochamos. Cuando está casi transparen-
te, añadimos la mantequilla. Vamos ahora 
a tostar el arroz. Lo repartimos por toda la 
cazuela, mezclamos con el resto y deja-
mos que se cocine 2-3 minutos. Vertemos 
el vino blanco, removemos y dejamos 
que se evapore el alcohol. Picamos el 
diente de ajo bien finito, lo ponemos en 
una sartén con aceite y añadimos 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 cucharón de caldo de 
verduras y comenzamos a remover el 
arroz. En el momento que el caldo esté 
casi consumido, añadimos un nuevo 
cucharón, y volvemos a remover el arroz. 
Este proceso lo vamos a repetir varias 
veces , añadiendo más caldo, pero siem-
pre procurando que nunca llegue a que-
darse sin líquido. Lo ideal es que el arroz 
quede ‘al dente’. Retiramos la cazuela del 
fuego, añadimos una nuez de mantequi-
lla y queso rallado. Fuente: Derechupete

Ingredientes: 2.5 kg de calabaza, 2 dien-
tes de ajo, perejil, 1 limón y su ralladura, 
chile en copos o pimentón 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. 
 
Elaboración: Pelar y cortar la calabaza en 
piezas de 1 cm de grosor, desechando las 
semillas. Colocar en una bandeja de hor-
no, salpimentar y añadir unos 20-30 ml 
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-
tón. Picar las hojas y los tallos más finos 
del perejil. Picar los pistachos. Agregar al 
cuenco con el zumo exprimido del limón, 
el vinagre y casi todo el aceite. Remover, 
probar y 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.
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B
onaBrasa es una vuelta a los oríge-
nes, a la esencia de Ibiza. Un restau-
rante que apuesta por el sabor del 
producto local y que además sor-

prende con creaciones frescas y emocio-
nantes. 

Este oasis gastronómico situado en el 
corazón de Ibiza, se deleita en la frescura 
de los pescados más exquisitos, las verdu-
ras de temporada más selectas y las carnes 
más suculentas, todo maridado con los 
vinos más distinguidos de pequeños pro-
ductores. 

Con un respeto máximo a la tierra ibicen-
ca, BonaBrasa ha sido una de las revelacio-
nes de la temporada y es que su cocina no 
tiene límites, siempre encontrarás alguna 
novedad porque se esfuerzan y trabajan 
para que tu experiencia sea única. 

El menú cambia semanalmente según 
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 
podrás resistir. Ingredientes frescos y de 
calidad y una coctelería sorprendente para 
empezar la noche o para sobremesas aún 
más especiales. Relájate en un ambiente de 
diseño y acogedor, donde la excelencia se 
encuentra con la innovación y donde serás 
recibido por un gran equipo que te hará 
sentir como en casa. Además, no tendrás 
problemas para aparcar porque BonaBrasa 
cuenta con parking propio.  

BONABRASA

El sabor de la tierra ibicenca

E
l restaurante Pou des Lleó es uno de 
esos lugares en los que se respira la 
auténtica esencia ibicenca. Un 
emblemático lugar que desde 1965 

se mantiene fiel a una receta que han pasa-
do de generación en generación.  Aquí 
conocerás el auténtico bullit de peix, elabo-
rado «como lo hacía nuestra familia en su 
casa, a fuego de leña, hace ya mas de 60 
años y que decidimos compartir». 

Lo que empezó siendo un pequeño bar 
donde se reunían los vecinos es hoy uno 
de los restaurantes más queridos de la isla, 
todo un referente que se ha ganado con su 
buen hacer su merecido reconocimiento.  

Además de su plato estrella, el bullit de 
peix, en la carta también encontrarás otros 
platos típicos de la isla y otras propuestas 
más actualizadas, siempre con todo el 
sabor del producto fresco y 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 típico de Ibiza, un pequeño toque 
joven y moderno. Todo lo que nuestros 
abuelos un día crearon y que ahora hijos y 
nietos renuevan y trabajan para seguir con 
el que un día fue el sueño una pareja joven 
y emprendedora».  

Además de enamorarte de la cocina ibi-
cenca, esta pequeña cala te cautivará con 
sus increíbles y maravillosos paisajes. El 
pequeño hostal lo han renovado reciente-
mente con mucho cariño y es un refugio 
ideal para disfrutar del ambiente familiar y  
la paz de Ibiza. Además, a pie de mar se 
encuentra el Chiringuito, donde compartir 
un almuerzo entrañable.

HOSTAL RESTAURANTE POU DES LLEÓ

Reformado y con la misma 
esencia y recetas de siempre

Menús especiales para grupos y eventos 
BonaBrasa también es el lugar ideal para 

reunirte con amigos, familiares o compañeros 
de trabajo, ya que disponen de varios menús 
para grupos. Pídeles información sin ningún 
compromiso y celebra con ellos las próximas 
comidas y cenas de empresa. 
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M
assa Coffee es un 
templo de la artesa-
nía para aquellos que 
tienen que sacar un 
momento del día 

para conectarse al trabajo. Es 
una cafetería artesanal y take 
away con una oferta gastronómi-
ca saludable y de temporada, y 
donde además 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 
más frescos, ligeros y saludables 
posible. Todo, desde su gran 
variedad de zumos naturales, 
cafés, smoothies energéticos y 
ensaladas hasta sus desayunos, 
bollería casera, tartas y bocadillos 
están cuidadosamente elabora-
dos con productos frescos y 
locales. En su vitrina hay capri-
chos para todos los gustos, inclu-
so tienen dulces veganos. Se 
encuentra en Marina Botafoch, 
abre todos los días y es el lugar 
perfecto para disfrutar de un 
capricho.

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

M A S SA  CO F F E E  Café artesano y un espacio donde trabajar relajado
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L
os World Culinary Awards acaban 
de publicar los ganadores de su 
ranking de este año. La organiza-
ción invitó a votar a la comunidad 

culinaria, los expertos del sector y los con-
sumidores que han escogido nueve res-
taurantes como los mejores de su región. 
Una vez analizados los resultados, la pri-
mera posición 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 que se ha llevado el reco-
nocimiento al mejor restaurante del pla-
neta. 

Mezzaluna, con dos estrellas Michelin, 
ofrece un menú degustación de siete pla-
tos que incluye la reconocida carne de res 
wagyu. La experiencia en Mezzaluna 
combina sabores asiáticos con técnicas 
de alta cocina, lo que 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 ocupó Alléno Paris, un res-
taurante ubicado en la capital francesa; y 
en representación de África, se encuentra 
Epice, una propuesta innovadora en 
Franschhoek, Sudáfrica. 

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

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

E
n el marco del proyecto ‘Evite-
mos el desperdicio alimentario: 
Activistas Gastronómicos Resi-
duo Cero’, IbizaPreservation ha 

lanzado una nueva guía visual para 
«ofrecer herramientas prácticas que 
permitan a la ciudadanía reducir el des-
perdicio alimentario en sus hogares y 
promover hábitos sostenibles», explican 
desde la fundación ambiental. 

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

Esta Guía para Activistas Gastronómi-
cos pretende presentar de manera 
accesible y didáctica una serie de prác-
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 que generas». Además, la guía inclu-
ye recetas sostenibles como el vinagre 
de fresas o el kimchi de verduras, que 
enseñan cómo aprovechar ingredien-

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

Las infografías también ponen de 
relieve datos alarmantes sobre el des-
perdicio alimentario tanto a nivel euro-
peo como español, destacando que 
«en la U.E. se desperdician unos 88 
millones de toneladas de alimentos al 
año, mientras que en España tiramos 
7,7 millones de toneladas de alimentos 
cada año». Con estas cifras en mente, la 
Guía sugiere alternativas sostenibles 
para reducir los residuos en el día a día, 

como la compra a granel o la elección 
de productos locales sin envases. El 
proceso de compostaje, una práctica 
que puede implementarse en el hogar 
para reintegrar los residuos orgánicos 

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

El lanzamiento de esta guía busca 
«extender el impacto de los talleres for-
mativos a un público más amplio, facili-
tando el acceso a información clara y 
concisa sobre cómo transformar los 
hábitos de consumo». «La Guía para 
Activistas Gastronómicos pretende ser 
una herramienta útil para que cualquier 
persona pueda aplicar pequeñas pero 
significativas acciones en su hogar. 
Queremos que la ciudadanía sea cons-
ciente de que sus decisiones diarias 
pueden marcar una gran diferencia en 
la lucha contra el desperdicio alimenta-
rio», explica Jordi Salewski, coordinador 
del programa de Economía Circular de 
IbizaPreservation. 

Con esta iniciativa, la fundación bus-
ca fomentar un cambio de mentalidad 
en la comunidad, promoviendo la 
reducción de los residuos alimentarios 
y la adopción de hábitos de consumo 
más responsables. Las infografías, que 
están disponibles en redes sociales y 
en la página web de ibizapreserva-
tion.org, buscan inspirar a la población 
para que se conviertan en Activistas 
Gastronómicos Residuo Cero, liderando 
el cambio hacia una alimentación más 
consciente y sostenible.

IbizaPreservation recluta a ‘activistas 
gastronómicos’ con una nueva guía para 
reducir el desperdicio alimentario

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

Asia – Mezzaluna en Lebua en State 
Tower, Tailandia. 

África – Epice, Sudáfrica. 
Caribe – Pescado de José Andrés en 

Atlantis Paradise Island, Bahamas. 
Europa – Alléno París, Francia. 
Océano Índico – Ai KISU, Mauricio. 

América del Sur – Mayta, Perú. 
Medio Oriente – COYA Dubai, EAU. 
América del Norte – Le Bernardin, 

EE.UU. 
Oceanía – Ática, Australia. 
Este año han celebrado su quinta edi-

ción con el objetivo de promover la cultu-
ra gastronómica mundial y fomentar el 
turismo culinario. Ponen en valor las mejo-
res prácticas e innovaciones del sector.  

Los World Culinary Awards tienen otras 

categorías, entre las que se encuentra la 
de los mejores restaurantes del continen-
te. Este año la primera posición ha sido 
para Alléno Paris, un establecimiento con 
tres estrellas Michelin que estaba nomina-
do junto a otros restaurantes europeos, 
incluido el de Martín Berasategui en Bar-
celona. Entre las categorías, también se 
encuentra la de los mejores destinos culi-
narios de Europa, un reconocimiento que 
ha sido para Lisboa, en Portugal.

Mezzaluna en la Lebua 
State Tower en Bangkok, 
ha sido elegido mejor  
restaurante del planeta. 

«PIENSA ANTES DE TIRAR: 
APROVECHA LOS RESTOS. 
CURIOSEA Y PIENSA LO QUE 
PUEDES HACER PARA 
APROVECHAR LOS RESTOS 
QUE GENERAS»
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S
ituado en pleno puerto de Marina 
Botafoch, encontramos esta cerve-
cería 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 día 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 y el soni-
do del mar. Puedes disfrutar de la expe-
riencia Barlovento durante todo el año, e 
inclusive contará con servicio de deli-
very para los meses de invierno, para 

que el frío no sea un impedimento a la 
hora de disfrutar de una buena comida. 

La propuesta gastronómica está 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 aquel que 
conoce bien la isla.

BARLOVENTO

Un imprescindible para todo 
aquel que conoce bien la isla

L
a barra más castiza de la isla se 
encuentra en la Avenida Barto-
meu Roselló, 11.  El protagonismo 
lo tiene la gran barra cervecera, 

desde la cual se da servicio a todas las 
mesas que la rodean, convirtiéndose en 
el punto de encuentro para residentes 
desde que abrió sus puertas hace más 
de un año, durante el cual el equipo 
humano y la propuesta gastronómica 
han conseguido posicionar este restau-
rante como uno de los favoritos para 
todos.  

Al igual que el local, con una decora-
ción cuidada, la cocina gira en torno a la 
barra.  Una carta castiza e informal de 
una gran calidad dónde prima el produc-
to ibicenco y de cercanía gracias a los 
productores locales.  

La versatilidad de la propuesta gastro-
nómica es fundamental puesto que 
encaja en cualquier momento del día 
desde un aperitivo como las ostras, gil-
das, la ensaladilla rusa o un pincho de 
tortilla, así como platos más tradicionales 
pero sumando elaboraciones más 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, 
gambón o carrillera. Este restaurante 
pensado para locales, está abierto todo 
el año, todos los días, todo el día. Porque 
siempre es buen momento para brindar.

LA BARRA DE LA BIENTIRADA IBIZA 

La barra más castiza de la isla  
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S
i te gusta comer buen pescado 
fresco, seguramente ya conoces 
Sa Trenka, uno de los referentes 
en la isla en cocina ibicenca y pro-
ducto local. Con una ubicación 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 las típicas paellas de la isla que 
llegan a la mesa con todo el sabor de los 
productos de la huerta y el mar ibicencos. 
Además de su carta, dispone de menús 
con sugerencias como arroz con boga-
vantes, calderetas, fideuá y pescado fres-
co al horno. Además, en Sa Trenka hacen 
uno de los bullit de peix más ricos de la 
isla, con buen producto y la receta origi-
nal. También tienen opciones vegetaria-
nas, como arroces, y una cuidada selec-
ción de vinos para que tu experiencia sea 
única.  

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

Este invierno, déjate sorprender en Cala Martina
El lugar perfecto para celebrar tus comidas de empresa o encuentros con amigos y familiares

SA  T R E N K A  Cocina ibicenca con vistas al  mar
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L
a Real Academia de Gastronomía 
celebró su 50º aniversario con 
una gala en el Teatro Real que con-
gregó a 800 personas que han 

sido y son parte de la Edad de Oro de la 
gastronomía española y donde se reivin-
dicó la importancia del sector tanto a 
nivel social como económico. 

Una gala, que estuvo presentada por el 
actor, académico y Premio Nacional de 
Gastronomía Juan Echanove y que con-
tó con la presencia de cerca de 70 galar-
donados con el Premio Nacional de Gas-
tronomía a lo largo de estos años, entre 
los que figuraban Dabiz Muñoz, Andoni 
Luis Adúriz de Mugaritz, Blanca del Rey, 
de El Corral de la Morería, o José Gómez 
de Joselito, entre otros de los invitados. 
De esta forma, este año, de forma excep-
cional, no se han concedido los Premios 
Nacionales, ya que se ha buscado en su 
50º aniversario brindar un gran homena-
je a los profesionales que, durante medio 
siglo, han hecho de la española la mejor 
gastronomía del mundo. 

La gala buscaba dar un reconocimien-
to público a la actividad gastronómica 
española, poniendo de manifiesto la nue-
va realidad de un sector que abarca toda 
una cadena de valor que se inicia en el 
producto y finaliza en la gestión de resi-
duos alimentarios, pasando por la distri-
bución, la elaboración y el consumo. 

El presidente de la Real Academia de 
Gastronomía, Luis Suárez de Lezo, señaló 
en la gala que era un «momento de cele-
brar, pero también una oportunidad de 
reivindicarnos». «La gastronomía, y todos 
los actores que participamos en ella 
somos una parte vital de nuestro país. Y 
lo somos, en muchísimos ámbitos. Está 
presente, de manera significativa, en mul-
titud de actividades diarias, y crea víncu-
los entre personas, familias, comunidades 
y naciones. La gastronomía fomenta la 
convivencia y la solidaridad, ejerce un 
gran impacto en la salud y en el bienes-
tar social y es una poderosa herramienta 
para la educación», indicó. 

«La gastronomía tiene una importancia 
trascendental en la economía de España. 
El sector primario, el turístico, el hostelero, 
la distribución, la industria alimentaria, la 
logística suponen una aportación muy 
significativa al PIB del país», reivindicó, al 

La Real Academia de Gastronomía  
celebra su 50 aniversario 

T
he Best Chef ha anunciado que la 8ª 
ceremonia anual de entrega de pre-
mios tendrá lugar en Dubái, Emiratos 

Árabes Unidos, del 4 al 6 de noviembre de 
2024. Esta decisión se ha tomado tenien-
do en cuenta la importancia cada vez 
mayor de Dubái en el mundo culinario.  

«Dubái es el lugar donde hay que estar, 
y ha sido una elección natural para 
ampliar el alcance mundial de los Best 
Chef Awards. Su reputación como crisol 
de culturas y su creciente estatus como 
destino culinario encajan perfectamente 
con nuestra visión de perfección gastro-
nómica mundial», declaró Cristian Gadau, 
cofundador de The Best Chef Awards. 

Los Best Chef Awards 2024 de Dubái 
reunirán a un impresionante elenco de 
autoridades culinarias mundiales, entre las 
que se incluyen chefs de renombre como 
Vaughan Mabee de Amisfield, Albert Adrià 
de Enigma, Ángel León de Aponiente y 
Floriano Pellegrino e Isabella Potì de BROS, 
lo que refuerza el estatus del evento como 
la principal plataforma para la excelencia 
culinaria internacional. El foco de atención 
abarca también a los chefs de Dubái más 
importantes, como Gregoire Berger 
(Ossiano), Mohammed Orfali (Orfali Bros) 
y Himanshu Saini (Tresind Studio, Avatara), 
que serán los principales aspirantes al 
máximo galardón. 

Con la reciente introducción de un nue-
vo sistema de votación y clasificación, se 
espera que los premios The Best Chef 
Awards de este año sean el mayor aconte-
cimiento culinario de su tipo. Un diverso 
grupo de chefs internacionales de renom-
bre, junto con destacados periodistas y 
personalidades influyentes del sector de la 
restauración, se reunirán para dialogar y 
dar forma al futuro de la gastronomía 
mundial. 

Dentro del evento tendrá un espacio 
importante el congreso The Future of 
Food (R)evolution. Las «Area Talks» y la 
conferencia «Food Meets Science» abarca-
rán debates revolucionarios sobre la inno-
vación culinaria, dirigidos por chefs de 
renombre y expertos académicos. El obje-
tivo de estas sesiones es explorar las últi-
mas tendencias y tecnologías que están 
configurando el futuro de la restauración, 
fomentando una comprensión y aprecia-
ción más profundas de la ciencia de los ali-
mentos entre los participantes.

The Best Chef Awards 
2024 celebrará su  
8ª edición en Dubái

L
isboa ha ganado, por primera 
vez, el premio a la Mejor Ciudad 
Destino Culinario de Europa, en 
losWorld Culinary Awards. El 

galardón fue recibido en una ceremo-
nia celebrada en Dubái y entre las ciu-
dades competidoras se encontraban 
Barcelona, Copenhague, Florencia, Lon-
dres, París y Viena. 

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

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

del mundo. 
Carlos Moedas, Alcalde de Lisboa, ha 

declarado que «es un gran orgullo ver 

cómo se honran por primera vez la 
identidad y las tradiciones de Lisboa en 
este sector y cómo la innovación se 
combina con estas tradiciones gastro-
nómicas. Es un reconocimiento a la cali-
dad de la gastronomía que ha dado 
fama a Lisboa y un estímulo para todos 
los profesionales que la mantienen viva. 
La economía local es cada vez más un 
factor distintivo de esta ciudad y la gas-
tronomía contribuye en gran medida a 
la calidad del turismo lisboeta». 

Entre los platos más sabrosos y popu-
lares de Lisboa que han cautivado al 
jurado de los World Culinary Awards, 
están el bacalhau, las francesinhas y los 
pastéis de Belém.

Lisboa, elegida mejor destino gastronómico de Europa

tiempo que avanzó que en breve se 
podrá cuantificarse esta aportación, ya 
que se publicará un informe en el que la 
Real Academia y KPMG han estado tra-
bajando en los últimos meses. Una gala 
que comenzaba con ‘Las manos en la 
masa’, la icónica canción de Vainica 
Doble, interpretada por Rodrigo Cuevas y 
Mapi Quintana. «Los Premios Nacionales 
de Gastronomía llevan 50 años siendo 
testigos de la transformación del panora-

ma culinario español, reflejando la capaci-
dad de nuestra gastronomía para adap-
tarse, reinventarse y sorprender al mun-
do. Y por ello, en este año tan especial 
para nosotros, la Real Academia de Gas-
tronomía dedica esta gala a todas esas 
personas y empresas que han levantado 
y levantan día a día la gastronomía espa-
ñola. A todos, va nuestro más profundo 
reconocimiento», indicó Echanove duran-
te la presentación.
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L
a Vaca Argentina resultará 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 años. Ahora regresa de nuevo a la 
isla para convertirse una vez más 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-

El 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

L A  VAC A  A RG E N T I N A  Más de 30 años de experiencia

mental alemana, Ayshire Sashi finlande-
sa, Raza Wagyu española, etc. El toque 
de distinción lo ponen los parrilleros, que 
conocen a la perfección cada corte y el 
punto exacto. Un gran equipo que com-
bina gente con mas de 20 años 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 años 
que garantiza que saben de carne y 
parrilla.  

Además de sus cortes insuperables, en 
La Vaca Argentina encontrarás una 

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

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

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

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

ADEMÁS DE LOS MEJORES 
CORTES DE ANGUS 
ARGENTINO,  
DE CARA AL INVIERNO 
ABRIRÁN A MEDIODÍA CON 
PLATO DIARIO DE CUCHARA
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