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biza es un destino ideal en vera-

no, sus 575m’ se quedan casi pe-

querios porque todo el mundo

quiere disfrutar de esta isla que

nunca pasa de moda. Paisajes y pla-
yas de ensuerio pueden ser el marco de unas
vacaciones relajantes o muy festivas, eso
depende del gusto de cada uno. Lo mismo
ocurre con la comida, dependiendo de nues-
tras preferencias, podemos decantarnos
por saborear auténtica cocina tradicional
ibicenca o abrir nuestro paladar a excitan-
tes y novedosas propuestas gastronémicas
de la mano de los mejores chefs del mo-
mento en los locales de moda. La oferta
estd servida.
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La cocina tradicional

y los productos autéctonos

La tradicién gastronémica de la isla es tan va-
liosa que el Gobierno de Ibiza la protege, pro-
mocionandola entre los visitantes y apoyan-
do la produccién de alimentos ecolégicos y
artesanos. Si quieren saber qué no se debe
dejar de probar, les resumimos en unas po-
cas lineas lo que deben hacer: empezar la co-
mida o la cena con pan de payés regado con
aceite de oliva de la isla y seguir con platos
como la ensalada payesa, el bullit de peix con
arroz a banda o el sofrit pages, y finalizar con
un flaé (pastel de queso a la menta), greixo-
nera (pudin de ensaimada) o unas orelletes
(pasteles en forma de oreja). Para la sobre-

mesa, nada mejor que una copa de hierbas
ibicencas. Todo estos platos pueden sabore-
arse con total garantia en cualquiera de los
restaurantes de cocina tradicional que lucen
el distintivo Sabors d'Eivissa, sello que avala
el uso de productos locales en los platos.

Y para maridar...

Vinos de la Tierra de Ibiza

Desde el siglo VIII a.C. existe una impor-
tante tradicién vinicola en la isla. Pero era
una produccién destinada al consumo pro-
pio, no fue hasta 1990 cuando se desarro-
116 el comercio del vino en las Pitiusas. En
quince afos ha logrado situarse entre los
mejores vinos de esencia mediterrdnea. Se




HEART: ARTEY
GASTRONOMIA BAJO
LA BATUTA DE LOS ADRIA

Desde finales del pasado mes de junio, Ibi-
za cuenta con un proyecto que aiina arte y
gastronomia de la mano de Ferran y Albert
Adria y el fundador del Cirque du Soleil,
Guy Laliberté. Se trata de un formato expe-
rimental llamado Heart que ocupa 2.500
m? en el Ibiza Gran Hotel, dividido en tres
espacios (Terrace, Supper y Club), con tres
propuestas diferentes. Segiin sus artifices,
estamos ante “un nuevo concepto multi-
sensorial, un parque de entretenimiento
cultural, musical, artistico y gastronémico
para adultos en el enclave del mejor ocio
interacional”. Para Ferran Adria supone
una vuelta a la isla donde trabajé como la-
vaplatos en 1981 en un restaurante de Es
Cana para pagarse las vacaciones. “Soy co-
cinero gracias a Ibiza", ha afirmado. Y alli
suele volver de vacaciones muchas veces,
ahora lo hara también para trabajar en este
espacio que promete ser cambiante, con
propuestas gastronémicas y performance
que irdn mudando diariamente.

NADAL, GASOL Y ENRIQUE
IGLESIAS ABRIRAN UN
RESTAURANTE

De cara al afio que viene el vicepresidente
del Grupo de Empresas Matutes, Abel Matu-
tes Prats, junto a los deportistas Rafa Nadal
y Pau Gasol y el cantante Enrique Iglesias
proyectan la apertura de un restaurante es-
pecializado en gastronomia espaiiola.
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Buena gastronomia sin salir del hotel

En el afto 2004 Ibiza contaba con un solo es-
tablecimiento hotelero de cinco estrellas, el
Hotel Hacienda Na Xamena. Sin embargo,
poco més de una década més tarde encontra-
mos hasta cinco nuevos hoteles con esa ca-
tegorfa: Ibiza Gran Hotel - el tnico 5* Gran
Lujo de la isla-, Insotel Fenicia Prestige Sui-
tes & Spa, Aguas de Ibiza Lifestyle & Spa Ho-
tel, Hotel Mirador de Dalt Vilay ME Ibiza. A
ellos se suman este afio el Insotel Tarida Be-
ach Sensatori Resort Ibiza, que tras una com-
pleta reforma pasa de cuatro a ostentar cin-
co estrellas, los mismo que el hotel Fiesta Club
Palm Beach de Platja d'en Bossa, que en este
caso, ademas, cambia de nombre y pasa a lla-
marse Grand Palladium White Island Resort
& Spa. En todos estos hoteles, por supuesto,
la buena mesa est4 garantizada.

Si queremos disfrutar de una excelente gas-

tronomia sin salir de un hotel moderno y
vanguardista también podemos alojarnos en
Es Vive Hotel, Ushuaia Beach Hotel, Hard
Rock Hotel Ibiza o Destino Pach4 Ibiza Re-
sort. Pero si lo que queremos es disfrutar de
excelentes platos en un hotel con encanto o
dedicado al agroturismo, entonces podemos
decantarnos por The Guiri Residence, en
Sant Joan de Labritja; Boutique Hostal Sa-
linas, en la reserva natural de Ses Salines; At-
zar6 Agroturismo; Can Lluc, a 2 km del pue-
blo de San Rafael; Can Curreu, en Santa
Eulalia des Riu; Can Talaias, cerca del pue-
blo de Sant Carles; Es Trull, en el campo pero
asolo 1 km del centro de la capital; en el Hos-
tal Talamanca, en la playa del mismo nom-
bre, muy cerca de los puertos deportivos de
Marina Botafoch e Ibiza Nueva.

Restaurantes originales y gastrobeach

Lo que en cualquier ciudad seria un gastro-
bar, en Ibiza se convierte en un gastrobeach,
un espacio gastronémico de calidad pero de
estilo informal, en este caso, a pie de playa.
Entre ellos destacan Estado Puro, de Paco
Roncero, en el Hard Rock Hotel Ibiza, o el
Santos Coast Club, en el Hotel Santos Ibiza
Coast. Por otro lado, numerosos restauran-
tes destacan por su originalidad: en La Ca-
sita elaboran cocina internacional con in-
fluencias austriacas; en Villa Mercedes los



Buan Mari Arzak

Hermanos Roca
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Lios chefs espaioles mejor posicionados

Andoni Luis Atluriz

Ya se trate de guias o rankings hay nombres que no dejan de repetirse. Mas allé de quién ocupe el primer lugar o luzca mas o menos distin-
ciones, algunos chefs siempre estan ahi. No importa si la guia es francesa o el ranking es inglés o norteamericano... los restaurantes de al-
gunos chefs espaiioles siempre aparecen. Asi que si todos coinciden en los mismos nombres serd porque la calidad de su propuesta es in-

discutible. Es el caso de los restaurantes regentados por Juan Mari Arzak, Eneko Atxa, Quique Dacosta, Andoni Luis Aduriz, David Muiioz, los

hermanos Roca y Carme Ruscalleda.

do del puesto 34° al 13°, mientras que Ar-
zak ha caido del 8° al 17° lugar y Azur-
mendi, de Eneko Atxa, ha subido al 19°.
Quique Dacosta ha ascendido del 41° al
39° lugar.

Una lista no exenta de polémica

Lalista de 50 Best Restaurant, en la que par-
ticipan més de 900 criticos ~divididos en 27
regiones del mundo-, es una lista alabada
por unos y criticada por otros. Desde su cre-
acién en el afio 2002, su poder e influencia
ha ido en aumento. Los mejor posicionados
consiguen un repercusiéon mediatica a nivel
mundial, llenando sus establecimientos con
gente venida de todos los puntos del globo
para probar sus platos. Pero como todo, la
lista tiene sus luces y sus sombras. Se criti-

ca, por ejemplo, que el grupo que adminis-
tra estos premios recaude anualmente mi-
llones de délares gracias a las marcas patro-
cinadoras y a gobiernos de algunos paises
como Perti y Singapur. Ademés, muchos
chefs ~algunos incluidos en la lista- han de-
clarado tanto a nivel publico como privado,
que se trata de una lista demasiado influ-
yente pero que no posee todas las garanti-
as que debiera, denunciando una escasa ve-
rificacién en el proceso de votacién.
Incluso Josep Roca escribia pocas horas
antes de que empezara la presentacién del
nuevo ranking en su cuenta de Twitter que
todas las listas son injustas, incluida la del
2013, que los alz6 al primer lugar. Y es que
nunca estan todos los que son ni son to-
dos los que estan.

Los Roca anuncian nuevos proyectos
Volviendo a los grandes protagonistas, los
Roca, hay que decir que son unos chefs im-
parables que no se conforman con estar en
los més alto. No paran de innovar y desa-
rrollar nuevas ideas. Precisamente, duran-
te su estancia en Londres para asistir a la
gala de 50 Best Restaurants, anunciaron un
par de nuevos proyectos: uno es la Masia,
una “incubadora gastronémica”, como ellos
mismos la definieron, donde crear, reflexio-
nar, ensayar nuevos platos y métodos. El
otro es el Espiritu Roca, una idea para ela-
borar vinos, destilados, bebidas fermenta-
das, macerados y zumos a partir de produc-
tos como el arroz de Pals, las judias de Santa
Pau o los higos chumbos. “De todo menos
uva’, han especificado.



La lista OAD encumbra a Azurmendi

Opinionated About Dining (OAD), lider en
elaboracién de r aﬁkmgs‘ de restaurantes a
nivel mundial para los apasionados de la gas-
tronomfa, en la ultima edicién de sus “100
mejores restaurantes de Europa”, ha alzado
a Azurmendi al puesto niimero uno. Por tan-
to, segun este listado, el restaurante vizcai-
no liderado por el chef Eneko Atxa, es el me-
jor de Europa. La lista OAD la elabora el
bloguero neoyorquino Steve Plotnicki cru-
zando los
y expertos. Los expertos miembros del OAD
cubren un amplio territorio para descubrir
los mejores restaurantes de todo el conti-
nente europeo, con 13 paises representa-
dos. Se trata de una lista que empieza a ser
cada vez mas conocida, prueba de ello es la
repercusién medidtica que ha tenido este
ano su publicacién con respecto a las tres
ediciones anteriores. O quiz4 sea porque el
protagonista de dicha lista, el que la enca-

datos de opinién de sus lectores

beza, el que es el mejor restaurante europeo
segun esta lista, es espafiol. Si, se trata de
Azurmendi, ubicado en la localidad de La-
rrabetzu (Vizcaya), que ha logrado destro-
nar a In de Wulf (Dranouter, Bélgica). Jun

to con el notable ascenso de Azurmendi
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Varios cocineros de restaurantes europeos en Tickets (Barcelona):
__en primera fila, Hideki Matsuhisa, Albert Adria, Quique Dacosta,
 Elena Arzak, James Knappett y Bjorn Frantzen; detras, Tim Raue,

desde el nimero 18 que ocupaba en 2014
hasta la primera posicién actual, destaca Di-
verxo, que ha pasado del 88 del afio pasado
hasta el nimero 7 actual, en el que es el sal-
to mas amplio que haya realizado jamés un
restaurante en la historia de esta lista. Re-
firiéndose a nuestro pafs, Plotnicki ha de-
clarado: "Ha sido un gran ao para los res-
taurantes esparoles, pues Espafia ha
conseguido cuatro de los 10 primeros pues-

tos”, en alusién a Azurmendi (n°1), Quique

Dacosta Restaurant (n°5),
Etxebarri (n°10).

Por otro lado, es importante resefiar que
esta lista es un buen barémetro para ver por
donde van los tiros gastronémicos a nivel

Diverxo (n°7)y

europeo. Asf, recién llegados
como el parisino David Tou-

tain, el Restaurante A.T.y
Nicolai Nerregaard del
Kadeau de Copen-
hague sonun
buen indi-

cadordela

direccién
que estid to-
mando la gastro-
nomia. Ademés, hay

cinco restaurantes que ofrecen cocina asia-
tica, una cocina que es
ya algin tiempo. Lo que est4 claro es que to-
das las listas y rankings, como afirma el pro-
pio Plotnicki “no son una ciencia exacta”,

tendencia desde hace

son subjetivas, el r
auna mayoria. E
un lado afirmen que les conceden gran im-
portandia, por otro, valoran aparecer en ellas.

esultado de lo que gusta
so si, los chefs, aunque por

Al finy al cabo son una forma tan licita como
cualquier otra de estar en el candelero y eso
LM®

siempre es bueno para atraer clientes.
LM,

Plato creacién
de Eneko Atxa
(Azurmendi)



