Disefio y gastronomia de lujo en el nuevo restaurante ‘lounge’ de Roberto Cavalli,

Momento de una cena con espectaculo en el restaurante Cabaret Lio, sz soner

Gran lujo y tradicion en la
nueva gastronmia ibicenca

P ;Pueden la cocina y los restaurantes tradicionales de Eivissa y Formentera convivir con la nueva forma
de restauracion de lujo internacional que llega de forma gradual y que copa ya parte del mercado?

™
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W La gastronomia de las Pitilises,
yen particular la de la Eivissa, vive
un momento de grandes cambios
¢ Innovaclones que estan provo-
cando una convulsion generali
zada de los patrones convencio
nales de la restauracion islena
Esta revolucion culinaria viene
dada por la irrupcion con fuerza
de nuevos restaurantes de mar
cas internacionales que han
ablerto de formagradual en laisla
y que han alterado en los Gltimos
cinco anos el mercado de la res
tauracion local,

Estas nuevas franquiclas inter
nacionales, Ibiza Downtwon Ci-
priani, Cavalll Iblza Restaurant
and Lounge, The Harbour Club,
Hard Rock Café, Hard Rock Ho-
tel Iblza, The Experimental Be-
ach, Sublimotion, Vi Cool y B-
For, entre otros, y las que otean el
horizonte como el nuevo proyec

to de Ferran v Albert Adrih jun

toa Guy Lalibertéy su Cirque du
Solell el ano proximo en el Casi-
no de Ibiza, ofrecen gastronomia
de lujo con especticulo engloba
da en un concepto de cocina in-
ternacional muy afianzado en sus
paises de origen,

Esta competencia ha alterado
los cdnones tradiclonales en los
que se desarrollaba la cocina de
Elvissa en las Gltimas décadas v
plantea un nuevo escenario para
darde comer o cenar con o sin es
pectdculo. La gran pregunta del
momento: jPuede la cocina y los
restaurantes tipicos y tradiciona
les de Eivissa y Formentera con
vivircon esta nueva forma de res
tauracion? La respuesta estien el
viento, que dirfa Bob Dylan, pero
quizd mds en el gusto y poder ad
quisitivo de los comensales. AL
nal se impondrd, como siempre,
la calidad de la cocina y los pro
ductos locales del mar y de la tle
.

El fendmeno de los restauran
tes especticulo no es nada nuevo
en la isla, Comenzo con la famo

-/, -
Terraza del restaurante Estado Puro en el Hard Rock Hotel, sosero camano

nes, entre otros muchos chefs
vascos de renombre. Le siguleron
en época mas cercana Las Dos

sasala de fiestas Sa Tanca de Sant
Antonl (hoy convertida en un su
permercado alemdn), le siguid en

la primera época del restaurante
de Ku con Juan Marl Arzak y
Martin Berasategul o los fogo



Las Dos Lunas

Lunas con su espectacular jardin
de ambiente sofisticadamente
natural y poblado por la realeza,
maodelos, rostros famosos, artis-
tas y grandes empresarios; Ama-
Lur y Can Pau, entre otros, Mas
tarde irrumplo El Ayoun con co

mida oriental, danzas drabes y
ambiente parisino de sobremesa,
Blue Marlin Ibiza convirtié un
chiringuito de playa de es Jondal
en un restaurante de dia y de no-
che con especticulo musical y
glamour, Hasta que legd la revo

lucién total con el restaurante ca-
baret Lio, el local mds famoso de
Elvissa y buena parte del mundo
que ha conseguido en solo tres
anossituarse a la cabeza de lagas

tronomia y el shown bussiness,

En el camino han quedado
muchos locales con gran solera
gastronémica y fama internacio-
nal que no han podido sobrevivir
aladura competencia pese acon-
tar con una carta mediterrdnea,
local, rica y muy valiosa en platos
y sabores de la isla: Can Gall, Sa
Tasca, Cana Joana, Rias Baixas,
Es Pid'Ory Sa Fonda.

En esta dificil tesitura quedan
alin onerosos supervivientes
como Can Puyol, Can Gat, Sa
Capella, Cas Mila, Port Balan-
sat, Celler can Pere, S’ Espartar,
Sa Soca, El Viejo Gallo, Malibu,
Jockey Club Salinas y otros chi-
ringuitos o bares de pescadores
en la playa o la costa convertidos
ahora en exclusivos rincones gas-
trondmicos por su carta medite-
rrdnea de pescados y marisc. En-
tre estos estan Es Xarco, Es To-
rrent, Tropicana, Ses Roques,

Es Caliu.

Celler de Can Pere.

Maria Luisa, Carmen, Es Bolda-
do, ‘Bigotes, Sa Caleta, S'lllades
Boscy Bahia. En Vila destacan El
Portalén, El Cigarral, Ca n'Al-
fredo, La Oliva o La Torreta. En
elcampo, con camesy productos

delahuertacomo Balafia, EsCa-
liu, Ca na Pepeta, u ofreciendo
cocinas del mundo como La Pa-
loma, Marcs y Casa Colonial,
por citar solo los mds renombra-
dos.

Otranuevamodaque también
irrumpe con fuerza es la de los
restaurante de renombrados
chefs nacionales en hoteles de
cinco estrellas y lujo como es el
caso de Vi Cool, en Aguas de Ibi-

La gran disyuntiva es ver

sl los locales tradicionales
podran mantener su defensa
de la cocina autéctona

Hay gente que gquiere comer
con espectaculo y emociones
y otros que prefiere degustar
los sabores con calma

za, del chel Sergl Arola; Subli-
motiony Estado Puro, en el Hard
Rock Hotel Ibiza, del chef Paco
Roncero; Destino, en Destino
Ibiza Pachd Resort,con el chefSa-
muel Galdén; Costa Maray Juck-
pot, en el Ibiza Gran Hotel, con
Oscar Molina, en el Agroturismo
Can Curreu estd el chel Toni Ro-
driguez.

La gran disyuntiva es ver si los
restaurantes tradicionales po-
drdn mantener su valioso status
culinario en la defensade la coci-
naautdctonaante estaavalancha
de franquicias internacionales o
setendrin que adaptar alas nue-
vas formulas de gastronomiay es-
pectaculo para poder contrarres-
tar la fuga de clientes en busca de
nuevas emocionesy sabores, Hay
varios casos de adaptacion a la
nueva era como Tropicana.

Lo mas seguro es que habri co-
mensales para todos. El pastel del
dinero se trocea en mds partes y
toca a menos, pero hay gente que
quiere comer con ruido, emocio-
nesyespecticuloyotrosque pre-
fieren degustarla comidaen todo
susaboryesplendorconlacalma
necesaria.
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