


ebido a su historia mas re-

ciente, a Ibiza no le quedaba

otra mas que ser pasto de
grandes contradicciones. No es facll
convertirse en antojo de billonarios
y a la vez ser pretendida por hordas
que solo quieren sol y playa, ‘hippies’
misantropos en busca de remanso o
clubbers’ que se alimentan de "bur-
gers' y parafarmacos. Complacer a
todo el mundo es misidn impaosible,
pero Ibiza ha logrado crear marca y
estirar la temporada con su vive-y-
deja-vivir. Hoy es la isla del glamour
y del despiporre, la isla sin término
medio. Elastica, imprevisible y radical,
te zarandea y te lleva del letargo cam-
pestre al frenesi 'dance’, de la quietud
yoguica al delirio sintético. Cada vez
que la exploro —y es todos los afos—,
no paro de ir y venir del amor al odio
y siempre acabo haciendo votos de
no volver, sabiendo que incumpliré
mi promesa. Voy del amor a su arqui-
tectura rural y sus cantinas de pueblo
al odio a todo ese tinglado de ‘beach
clubs’ (una plaga), ‘boat parties’, moto-
nautica y venerados pinchadiscos que
dan la puntilla a la musica de camne y
hueso. El ‘place-to-be’ es otra forma
de borreguismo.
La experiencia exclusiva e inasequible
para el vulgo hace furor en Ibiza, don-
de un reservado en discoteca puede
costar hasta 2.000 euros (Pachd),
una suite con vistas puede superar los
17.000 (Hacienda na Xamena) y se
han visto cuentas de ‘room service’
por valor de 40.000 (Ushuaia). En
el flamante Hard Rock Hotel Paco

Roncero ha estrenado este verano
Sublimotion, funcién gastronomica
para doce comensales. El menu fijo
mas caro del planeta —1.650 pavos
por cabeza— solo podia estar en Ibi-
za. Mas que cocina, se trata de una
'performance’ en que cada bocado se
sirve con una ambientacion diferente:
la huerta, el mar, el aire, el infierno,
Paris, Versalles, Nueva York... Para este
ultimo escenario, picnic en Central
Park servido en bolsa de estraza con
miniburger de panceta ibérica, tarro
de crema de foie-gras, latita de caviar
v cerveza. Mesa corrida, invitacién al
juego y efectos de imagen (enorme
pantalla de 360 grados), luces y so-
nido, con camareros que declaman y
se ponen a baillar. El espectaculo se
impone.

Por suerte, no se ha imitado a este
capricho la aportacion de Paco Ronce-
ro al Hard Rock Hotel, donde también
ha estrenado sucursal de Estado Puro,
va presente en Madrid (por doble
partida) v, al cierre de esta edicion, a
punto de abrir en Shangai. Tapeo fino,
de calidad, y servido en un ambiente
desenfadado, concepto que llevd a
José Carlos Capel a inventarse la pa-
labra ‘gastrobar’, un término que hizo
fortuna al momento. Tiene desde bu-
nuelos de bacalao u ostras con pil-pil
de limon hasta filipinos de chocolate
blanco con fole-gras y cardamomo. ..
Y platos con mds cuerpo, como su
version del ramen, sopa Japonesa que
prepara con fideos de arbequing, o
los Aoquis liquidos de queso (esferi-
ficados) con pesto y ‘sepionets’. Dos
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El interiarismo de
Estado Puro en el Hard
Rock Café de Ibiza es
ya reconocible.
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El encanto rural ibicenco
en el agroturismo Can
Domo

alicientes mas: la espléndida terraza
frente a la bullanguera Platja d'en Bos-
sa y su cocteleria de vanguardia.

En el otro extremo, el bucdlico agro-
tunsmo Can Domo, regentado por
Alexandra Vermeiren vy el chef Pau
Barba, ha inaugurado cocina esta
temporada. Buen arranque, a base de
entusiasmo, oficio y sugerencias de
mercado anotadas en pizarra: cigalitas
sobre cremoso de apio y manzana
con aceite a la vainilla; gambas con
panceta y cebolla confitada, o pescado
del dia con salsa de olivas negras y
yuzukosho (cidra y guindilla). Después
de tres temporadas y media en Lio,
restaurante-cabaret de Pacha donde
servia 300 ostras al dia y 15 kilos de
caviar en un verano, Pau Barba ha
vuelto a la paz del campo y se ha
puesto a guisar, que es lo que mas
echaba de menos. Formado con Fina
Puigdevall y Xavier Pellicer, este chef
catalan ha pasado de supervisar mas
de 500 cubiertos diarios a cocinar
para una humilde terraza con cuatro
mesitas en medio del silencio. A salvo,
al fin, de la atosigante banda sonora
(ecno.

Abiertos todo el aio

Bastante mas bullicio reina en Lips,
‘gastrobeach’ abierto en Platja d'en
Bossa por David Reartes, uno de los
pioneros del tapeo moderno en Bar-
celona, donde tuvo los restaurantes
Santa Maria (con Paco Guzman) v
Blanc de Tofona. En su nueva plaza
bicenca, abierta el pasado noviembre,
ha hecho una apuesta por la despensa
ocal y una potente inversion en equi-
pamiento y plantilla. Tiene un equipo
de treinta personas y abre todos los
dias del ano. Entre sus platos, pulpo
con ‘patatd, salicornia y sopa thai;
suquet de escorpora con crestas de
gallo; bacalao con tendones de ternera
y espardenyes, o tangia de cordero
CON SUS Jugos glaseados Y calabaza en

cal. En la Mesa O, ubicada en el pase,
menu de diez platos por 140 euros
(con maridaje). Ademas, alta coctele-
ria, hamacas y camas balinesas sobre
la arena a precios razonables.
También abre todo el ano —desde
hace ocho— el restaurante Pastis, en
el centro de la capital. Culinana clasica
de acento francés a cargo
de Armel Guillemin y
calida atmastera de bistrd
CON €ocina vista, buena
musica y mejor acogida
de Gisela Queiroz, cordial
anfitriona. Un oasis de
buen gusto en la tierra de
la electrénica incesante y
del ‘ad-lib" impoluto. Hay
sopa de pescado a la an-
tigua usanza, caracoles al
estilo de Borgona, sashi
mi de atun (una conce-
sion), filete de lubina con
salsa bearnesa, cochinillo
confitado con chalotas y
puré de patata... Platos
sencillos con excelente
producto, raciones es
pléndidas y ambiente
cosmopolita junto a la
retozona Placa del Parc.
Otro de los locales que se estrend en
2006 y que desde entonces aguanta
el tipo durante todo el afio es Sa Nan-
sa, especializado en cocina ibicenca de
mar. Bajo supernvision de Pedro Tur, el
cocinero David Arguedas trabaja pes-
cados y mariscos en piancha, horng,
cazuela, paella o caldero. Tanto marca
un higado de rape como guisa una
raya a la manera tradicional. Entre sus
especialidades, el ‘bullit de peix' (coc-
do de pescado) con su arroz a banda,
el calamar salteado con tinta y el arroz
seco de sepia y espardenyes.

Entre los grandes del tradicional ‘bullit
marinero esta también el chiringuito
Can Pujol, donde puede disfrutarse
en un porche frente al mar de Sant
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IRIZ A (AST RONOMICO)

El comedor del “gastrobeach” Lips.

Antoni, y Es Torrent, con mesas sobre
la arena y precios elevados.

Sigo con otra tanda de establecimien-
tos cuyo enfoque es de todo el afno

vy no de temporada alta. Por la parte
alta del pueblo de Sant Anton, 13
cocina popular de mar y campo toma
asiento en Es Rebost de Can Prats,
una fonda centenaria, y la tradicidn
renovada tiene un buen oficiante en
José Miguel Bonet, del restaurante
familiar Es Ventall. En la capital traba-
ian con profesionalidad y sentido de lo
cotidiano Marga Orell, con sus menus
de S'’Ametller, y Juan Riera, de Ca
n‘Alfredo, mantel de confianza para
arroces y pescados locales al horno.

Y dos posadas campestres en que se
come bien durante todo el ano y en

onda clasica son Can Curreu y Atzarg,

con Toni Rodriguez vy Javier Fabo como
respectivos chefs.

Acabo con tres recomendaciones que
no hay que saltarse y que resultan
perfectas para almorzar o echar un
vermut entre paisanos un dia cual-
quiera. La primera, un frito de pulpo a
la sombra de Es Pins, en la carretera
de |biza a Sant Joan. Hay que comerlo
en la cantina, con alioli y pan casero
(de horno de lena) condimentado con
semillas de matalahtiga, una combina-
cidn insuperable. Otra delicia libre de
protocolos es |a tortilla de patata con
ensalada que sirven en Can Cosmi,
bar y colmado de alimentacion empla-

zado frente a la iglesia de Santa Agnes.

Y como cierre, también en onda popu-
lar el bar Sa Carroca, tal vez con los
mejores bocatas de toda Ibiza.
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