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VINS DE LA TERRA (VINI LOCALI / VINS LOCAUX)

Indicazione geografica che comprende la produzione vinicola d'Ibiza la cui tradizione risale all'epoca
fenicia. Rosso o rosato di uva Monastrell e bianco di uva Grec (Malvasia) sono gli accompagnamenti
perfetti per qualsiasi piatto della gastronomia locale.

Indication géographique qui inclut la production vinicole d'Ibiza et dont la tradition remonte a |'époque
phénique. Vin rouge ou rosé de Monastrell et blanc de Grec (Malvoisie) accompagnent & merveille
tous les plats de la gastronomie locale.

HIERBAS IBICENCAS (LIQUORE / LIQUEUR)

Indicazione geografica che impreziosisce in un liquore digestivo all'anice gli aromi della campagna
e dei boschi d'Ibiza. Ogni casa ha la propria ricetta per preparare questo liquore le cui erbe aromatiche
sono un segreto in ogni caso (resmarino, timo, ginepro, menta, limoncina, ...)

Indication géographique qui cache dans une liqueur anisée les ardmes des champs et bois d'Ibiza.
Chaque foyer utilise sa propre recette de fabrication de cette liqueur, et les herbes aromatiques restent
toujours un secret (romarin, thym, genévrier, menthe, herbe de citron,...).

OLIO / HUILE

A Ibiza, come in tutte le isole mediterranee, l'olio d'oliva & imprescindibile per condire le insalate
e cucinare i piatti tradizionali dell'isola. A Ibiza ci sono olivi millenari che delimitano i campi ed
esemplari giovani che producono raccolti di olive ogni volta pit abbondanti.

A Ibiza comme sur toute Tle méditerranéenne, ['huile d'olive est indispensable 2 |'assaisonnement
des salades et plats traditionnels de 'ile. Des oliviers millénaires jalonnent les champs de ['ile, tandis
que des oliviers plus jeunes produisent des récoltes toujours meilleures.

FLAO

Dessert tradizionale di Pasqua la cui ricetta medievale & stata integralmente preservata dai contadini
fino ai giorni nostri. Tradizione e sapore, con aromi di formaggio fresco di capra e pecora e menta.
Dessert traditionnel de Paques dont la recette médiévale a &té conservée intacte par les paysans
jusqu'a nos jours. Tradition et saveurs, le tout accompagné d'ardmes de fromage frais de chévre et
de brebis et de menthe.
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AGNELLO / AGNEAU

Albiza l'agnello & allevato come nel passato, in piccole greggi che riposano all’ombra dei carrubi
e pascolano in liberta, La sua carne & utilizzata in molti piatti tradizionali come il “sofrit pagés™.
A lbiza, I'agneau est élevé comme autrefois, dans de petits enclos & |'ombre de caroubiers qui leur
permettent de paitre en liberté. Leur chair est utilisée dans de nombreux plats traditionnels a l'image
du sofrit pagés.

PEIX NOSTRUM (PESCE LOCALE / POISSON AUTOCHTONE)

Crostacei, come il gambero rosso, e pesci umili, come la razza o lo zerro, sono la base di una cucina
marinara originale e gustosa. Si utilizzano in piatti come la borrida de rajada (razza in umido) o il
guisat de peix (pesce in umido).

Fruits de mer tels que la crevette rose, et poissons humbles tels que la raie ou le gerret (un poisson
de la famille des centracanthidae) sont la base d'une cuisine de marins originale et savoureuse. lls
sont utilisés dans des plats tels que la borrida de rajada ou le guisat de peix.

ORTI / POTAGER ET VERGERS

Gli orti d'Ibiza sono rigogliosi e curati nei minimi dettagli. In estate ci offrono i loro migliori prodotti,
rinfrescanti come l'anguria e il melone o nutritivi e gustosi come la patata o il peperone bianco.
Les potagers sur l'fle sont divers et entretenus avec soins. L'été, ils nous offrent leurs meilleurs
produits, rafraichissants comme la pastéque ou le melon ou nutritifs et savoureux comme la pomme
de terre ou le poivron blanc.

SALUMI INSACCATI / CHARCUTERIE

Dalla maialatura, tradizione sociale invernale in tutte le fattorie, si ottengono salumi insaccati
tradizionali come la sobrasada , il butifarré o il ventre di maiale ripieno. Tutti ottimi per essere
degustati come antipasti, merenda o cucinati nel sofit pagés.

De l'abattage de porc I'hiver, tradition sociale de toute propriété, naissent de nombreuses piéces de
charcuterie traditionnelles comme la sobrasada, le butifarré ou les trips de porc farcis. Toutes sont
incroyables & déguster comme amuse-gueules, au goiiter ou cuites dans le soffit pagés.
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GASTRONOMIA LOCAL
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CA NA PEPETA

Ctra. Ibiza-Sant Joan, km. 15,4 - 07812 Sant Lloreng
Tel. +34 971 325 023 - cana_pepeta@hotmail.com

« SPECIALIZZATO IN CARNE/SPECIALITES VIANDES

* PIATTI CONSIGLIATI/ RECOMMANDATIONS: Grigliate
di carne e risotti di pesce e della maialatura/Assortiment
de viandes et riz au poisson et d'abats

o CHIUSO/FERME: Martedi/Mardi

CA NARIBES

Sant Jaume, 67 - 07840 Santa Eularia

Tel. +34 971 331 280 - evariera@hotmail.com

* SPECIALIZZATO IN PESCE/SPECIALITES POISSONS
 PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:
Borrida de rajada, bullit de peix

= CHIUSO/FERME: Domenica a mezzogiomo e da
ottobre ad aprile/Dimanche midi et d'octobre & avril

CAN’ALFREDO

Paseo Vara de Rey, 16 - 07800 |biza/Eivissa

Tel. +34 971 311 274 - canalfredo@gmail.com
www.canalfredo.com

« SPECIALIZZATO IN PESCE/SPECIALITES POISSONS
= PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:
Borrida de rajada, bullit de peix, calamari all'ibizenca
Borrida de rajada, bullit de peix, calamars a la fagon
typique d'Ibiza

 CHIUSO/FERME: Lunedi/Lundi

CAN BERNAT

Ctra. Sant Rafel, km. 4 - 07840 Santa Gertrudis

Tel. +34 971 197 014 - canbernatt@hotmail.com

= Banchetti: 20 persone. No men(/Banguets: 20
personnes. Pas de menu

« SPECIALIZZATO IN CARNE/SPECIALITES VIANDES
* PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:

Carni alla griglia/Viandes braisées

* Aperto solo per celebrazioni/Ouverture uniguement
sur demande et pour événements

CAN CAUS

Ctra. Sant Miquel, km. 3,5 - 07840 Santa Gertrudis

Tel. +34 971 197 516 - info@companatge.com
www.cancaus-ibiza.com

* SPECIALIZZATO IN CARNE/SPECIALITES VIANDES

° PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:

Carni alla griglia e al forno, produzione propria di salumi
insaccati tradizionali, formaggio e carne d'agnello e
capretto/Viandes braisées et au four, production maison
de charcuterie traditionnelle, fromage et viande d'agneau
et de chevreau

o CHIUSO/FERME: Lunedi (eccetto festivi)/Lundi (sauf
jours fériés)

CAN GAT

Cala de Sant Vicent - 07811 Sant Joan

Tel. +34 971 320 123 - angi.cangat@gmail.com
 SPECIALIZZATO IN PESCE/SPECIALITES POISSONS
 PIATTI CONSIGLIATI/ RECOMMANDATIONS: Aragosta,
risotti di pesce/Langouste, riz au poisson

» CHIUSO/FERME: Domenica e da novembre a
marzo/Dimanche et de novembre a mars

CAS PAGES

Ctra. Sant Carles, km. 10 - 07840 Santa Eularia

Tel. +34 971 319 029 - carmenpruna@hotmail.es

* SPECIALIZZATO IN CARNE/SPECIALITES VIANDES
 PIATTI CONSIGLIATI/ RECOMMANDATIONS: Sofrit
pagés, cami alla %riglia,f Sofrit pagés, viandes braisées
» CHIUSO/FERME: Martedi e febbraio/Mardi et février

ES CALIU

Ctra. Sant Joan, km. 10,8 - 07840 Santa Eularia

Tel. +34 971 325 075 - info@escaliuibiza.com
www.escaliuibiza.com

 SPECIALIZZATO IN CARNE/SPECIALITES VIANDES
 PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:

Carni alla griglia/Viandes braisées

» CHIUSO/FERME: Gennaio/Janvier

ES REBOST DE CAN PRATS

Cervantes, 4 - 07820 Sant Antoni

Tel. +34 971 346 252 - catirebost@gmail.com
www.esrebostdecanprats.com

© SPECIALIZZATO IN CUCINA TRADIZIONALE/
SPECIALITES CUISINE TRADITIONNELLE D'IBIZA

e PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:

Sofrit pageés, frita de polp

« CHIUSO/FERME: Martedi, Natale e gennaio/Mardi,
Noél et janvier

PERALTA

Residencial Peralta, 5b - 07850 Sant Carles

Tel. +34 971 326 037 - ex.torpar@gmail.com

« SPECIALIZZATO IN CARNE/SPECIALITES VIANDES
© PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:
Agnello al forno/Agneau au four

* CHIUSO/FERME: Non chiude/Jamais

@ PORT DE BALANSAT

Port de Sant Miguel - 07815 Sant Joan

Tel. +34 971 334 537 - info@apartamentosbalansat.com
www.restauranteportbalansat.com

* SPECIALIZZATO IN CUCINA IBIZENCA DI
PESCE/SPECIALITES CUISINE TRADITIONNELLE
D'IBIZA POISSONS

© PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:

Bullit de peix

* CHIUSO/FERME: Da ottobre a marzo/Octobre & mars

SA NANSA

Avda. 8 de Agosto - 07800 Ibiza/Eivissa

Tel. +34 9713187 50 - rte.sanansa@terra.es
www.restaurantesanansa.com

« SPECIALIZZATO IN PESCE/SPECIALITES POISSONS
* PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:
Borrida de rajada, risotti, bullit de peix, gamberi
rossi.../Borrida de rajada, plats de riz, bullit de peix,
crevettes rouges..,

« CHIUSO/FERME: Sabato e lunedi a mezzogiomo in
estate/Samedi et lundi midi en été

S’ESPARTAR

Ctra. Cala Tarida - 07830 Sant Josep

Tel. +34 971 800 293 - restaurantsespartar@gmail.com
* SPECIALIZZATO IN PESCE/SPECIALITES POISSONS
* PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:

Bullit de peix

 CHIUSO/FERME: Lunedi e da dicembre a
Pasqua/Lundi et de décembre jusqu’a la semaine Sainte

2000

Benirras - 07815 Sant Joan

Tel. +34 971 333 313 - barrestaurante2oc0@gmail.com
 SPECIALIZZATO IN PESCE/SPECIALITES POISSONS
* PIATTI CONSIGLIATI/RECOMMANDATIONS:

Bullit de peix, risotti/ Bullit de peix, plats de riz

* CHIUSO/FERME: Da novembre a Pasqua/De novembre
jusqu'a la Semaine Sainte

CUCINA D'AUTORE
CUISINE D'AUTEUR

Cala Vedella - 07830 Sant Josep

Tel. +34 971 808 273 - restaurantecanasofia@gmail.com
www.canasofia.com

* CUCINATRADIZIONALE CON TOCCHI DI CUCINA
D'AUTORE/CUISINE TRADITIONNELLE ET TOUCHES DE
CUISINE D'AUTEUR

» CHIUSO/FERME: Non chiude/Jamais

Plaza Mayor, 2 - 07839 Sant Agusti

Tel. +34 971 344 321 - vicentcaspouy2@hotmail.com
www.canberrivell.es

* CUCINA D'AUTORE BASATA SULLA CUCINA
TRADIZIONALE IBIZENCA/CUISINE D'AUTEUR FONDEE
SUR LA CUISINE TRADITIONNELLE D'IBIZA

« CHIUSO/FERME: Domeniche di marzo, aprile, maggio,
ottobre e da novembre a febbraio/Dimanche en mars,
avril, mai, octobre et de novembre a février

Cervantes, 22 - 07820 Sant Antoni

Tel. +34 971341 729 - restauranteesventall@hotmail.com
www.restauranteesventall.com

* SPECIALIZZATO IN CUCINATRADIZIONALE RINNOVATA
SPECIALITES CUISINE TRADITIONNELLE REMISE AU
GOOT DU JOUR

 CHIUSO/ FERME: Mercoledi e febbraio/Mercredi et
février

Avda. Vicente Serra, 25 - 07817 Sant Jordi

Tel. +34 971 395 860 - rascalobos@gmail.com
www.restauranterascalobos.com

*SPECIALIZZATO IN CUCINA IBIZENCA CASALINGA
D'AUTORE/SPECIALITES CUISINE D'IBIZA
TRADITIONNELLE D'AUTEUR

o CHIUSO/FERME: Lunedi/Lundi

Pere Francés, 12 - 07800 Ibiza/Eivissa

Tel. +34 971 311 780 - restaurantsametller@hotmail.com
www.sametllerrestaurant

© SPECIALIZZATO IN PRODOTTI LOCALI DI
STAGIONE/SPECIALITES PRODUITS LOCAUX DE
SAISON

« CHIUSO/FERME: Domenica in inverno/Dimanche en
hiver



