
Donde y qué comemos los ibicencos

PRODUCTOS  DE  I B I ZA  QUE  NO

PUEDES  DEJAR  DE  PROBAR



E L  S A B O R  D E
N U E S T R A  I S L A

P ro fundamen te

Med i t e r r áneo , donde  l a

t r i l og í a  v i no , pan  y  a ce i t e  e s

omn ip r esen t e ,  y  l a

gas t r onom ía  se  conv i e r t e  en

un  mo t i vo  pa r a  compa r t i r  y

d i s f r u t a r , de  una  f o rma

sa l udab l e .

B i enven i dos  a  i b i z a ,  e s t á

pa r a  comé r se l a  !



K M  0

Apos t emos  po r  e l  p r oduc to

l o ca l .  Nues t r a  t i e r r a ,  I B I ZA ,

nos  o f r e ce  c ada  t empo rada

f r u t a s  y  ho r t a l i z a s  de  g r an

ca l i d ad  a s í  c omo  

de l i c i o so  o ro  l í qu i do ,  a ce i t e

i b i c enco  con  I GP ,  v i nos  con

ca r á c t e r ,  p an  de  Xe i x a ,

sob r a sada  de  I b i z a  y  l a s

a r ch i conoc i das ,  H i e r bas

I b i c encas

 



V I N O  I G P
I B I Z A / E I V I S S A

 De carácter mediterráneo

marcado por las variedades

Monastrell, para tinto y rosado, y la

blanca y aromática Malvasia,

Vale la pena visitar las bodegas,

casi todas, ofrecen packs de tour

con cata y degustación por menos

de 20€

¡Brindemos por la vida !
 



B O D E G A S  

CAN  R I CH

CAN  MAYMÓ

IB I ZKUS

OJO  DE  I B I ZA  

https://bodegascanrich.com/
https://bodegascanmaymo.com/en/can-maymo-en/
https://ibizkus.com/es/
https://www.ojoibiza.com/


A C E I T E  D E  O L I V A
El cultivo del olivo y la producción

de aceite están muy vinculados con

la historia de Ibiza.

De esa tradición milenaria, cultivada

desde el SVII aC.,cuando los

fenicios dominaban la isla,

encontramos, todavía en las casas

payesas, preciosas

almazaras, a día de hoy recuperadas

y puestas en valor.

La Indicación Geográfica Protegida

Oli dEivissa, creada en

2019, une a todos los productores

de aceite y esgarantíadecalidad.

Bajo la denominación Oli d’Eivissa,

se distingue el acite producido en la

Isla de las variedades arbequina,

picual, y koroneki.

¿hay mejor desayuno, que un buen chorro
de aceite sobre tostada payesa?



O L I  D ´ E I V I S S A  

CAN BENET

CAN R ICH  

CAN M IQUEL  GUASCH



HIERBAS
IB ICENCAS

Una buena copa de hierbas con hielo ,
saboreada entre amigos..

existe un momento más ibicenco ?

Anís y hasta 17 botánicos se

pueden incluir en recetas

trasmitidas de generación en

generación, entre las que se

encuentran el tomillo cabezudo, el

romero, el enebro, la salvia o la piel

de cítricos. 

Tradicionalmente se recogen el

primer Domingo de Mayo y se dejan

secar al sol de Junio hasta que

empieza el embotellado. 

Es la bebida más popular de ibiza y

algo

tu sobremesa. 

que no puede faltar  en



I G P  H I E R B A S
D E  I B I Z A  

DEST ILER IAS  IB IZA  SL

FAMIL IA  MAR Í  MAYANS

L ICORES  AN ISETA

CAN R ICH  DE  BUSCASTELL

https://saborsdeivissa.es/tour/destilerias-ibiza-sl/
https://saborsdeivissa.es/tour/familia-mari-mayans/
https://saborsdeivissa.es/tour/licores-aniseta/
https://saborsdeivissa.es/tour/licores-aniseta/
https://saborsdeivissa.es/tour/licores-aniseta/
https://saborsdeivissa.es/tour/can-rich-de-buscastell/


Aunque en Ibiza predomina un

paisaje agrario de secano, allí donde

se dispone de agua la huerta es

especialmente fértil, sobre todo en

la tierra roja. Los productos estrella

son la patata roja y la sandía, y la

producción a lo largo del año

incluyen toda clase de hortalizas.

Las variedades tradicionales se

hallan en proceso de recuperación

como la patata, el pimiento, la

cebolla o el melón. Entre los frutales

de rega- dío se obtienen naranjas,

limones, mandarinas y, más

recientemente, aguacates.

D E  L A
H U E R T A

La patata roja es omnimpresente en
la gastronomía ibicenca, crujiente al

freir y consistente tras hervir.



PAN
DE
XE IXA

El pan de Xeixa está de moda!

La recuperación de un trigo

ancestral, saludable 

La elaboración tradicional de pan con

Xeixa incluye el uso de masa madre,

refrescada el día anterior, y una

fermentación larga, tras la cual se

obtiene un pan de miga densa,

deliciosa y saludable



P A N  D E  X E I X A  

ES  BROT

CAN BLA I

CAN BUF I

GATZARA 

CAN COVES

CAN NOGUERA

https://saborsdeivissa.es/tour/can-rich-de-buscastell/


SOBRASADA

La gastronomía ibicenca no puede

entenderse sin uno de sus embutidos

estrella. 

La sobrasada de IBIZA mantiene el

sabor de la tradición. 

 engordado 

El cerdo es

isla,

con

cereales y algarrobas antes de la

matanza.

criado

principalmente 

y en la 

alimentado 

El ingrediente principal es 

carne magra, junto con panceta y

pimiento rojo, el cual, además de

actuar como antioxidante, aporta el

color y el sabor característicos a la

sobrasada.

Una de las recetas más tradicionales que se
elaboran con este producto, es el calamar relleno

de sobrasada. 



 S O B R A S A D A

CAN ROS

COOPERAT IVA  CARN&COOP

SUPER ES  CUCO 



3  R e c e t a s  i m p r e s c i n d i b l e s
T r a d i c i ó n  i b i c e n c a  d e  u n  m o r d i s c o !



E N S A L A D A
P A Y E S A

4  p a t a t a s  r o j a s  d e  i b i z a

2  t o m a t e s

1 - 2  p i m i e n t o s  b l a n c o s

1 - 2  c e b o l l a  r o j a

A c e i t e  d e  o l i v a  v i r g e n

S a l

 4  P E R S O N A S :



E L A B O R A C I Ó N  

Rece t a  po r  @b l ogd i t i f e t

Empezamos limpiando las patatas y poniéndolas en una

olla cubiertas con agua fría, sin pelar. Ponemos la olla

al fuego y las dejamos hervir hasta que pinchándolas

con un tenedor este pueda penetrar con facilidad en la

carne de cada patata. Aproximadamente una media

hora.

Una vez cocidas, las sacamos del agua y las dejamos

enfriar sobre un plato. Mientras, cortamos los tomates y

los pimientos en cuadrados y las cebollas en lonchas

finas. Cuando las patatas estén frías, las pelamos y las

troceamos también.

Colocamos las patatas en una ensaladera con el resto

de ingredientes. Aliñamos con abundante aceite de

oliva virgen extra y sal. Removemos y servimos.



B U L L I T
D E  P E I X

1 kg Pescado de roca variado,

(troceado y salado)

4 Dientes de ajo pelados

1 manojo Perejil 

2 Tomates pelados y troceados

8 Patata peladas y cortadas a lo

largo en dos mitades

Azafrán unas hebras

Aceite de oliva virgen extra

Sal

Caldo de pescado o fumet

 4  P E R S O N A S :



E L A B O R A C I Ó N  

Rece t a  po r  @d i r e c t oa l pa l ada r

Empezamos poniendo aceite en una cazuela

honda y sofreímos las patatas. Hacemos una

picada con los ajos, los tomates y el perejil y se

le añade a la cazuela. Le damos un par de

vueltas. Agregamos agua o caldo de pescado

hasta cubrir las patatas y lo dejamos hervir unos

10 minutos.

Agregamos las hebras de azafrán. Pasamos el

pescado ligeramente por agua, para quitar el

exceso de sal, y lo añadimos a la cazuela. Si es

necesario añadimos más agua o caldo. Lo

dejamos hervir unos 10 o 15 minutos hasta que el

pescado esté hecho, sin remover demasiado para

que no se deshaga. Con el caldo que se ha

obtenido hervimos el arroz.



F R I T A
D E  P O L P
 4  P E R S O N A S :

Pu lpo

Pa t a t a s

P im i en tos  r o j o s

A j o s

Cebo l l e t a s

t i e r nas  H i no j o

Lau re l

Ace i t e

Sa l

P im i en t a



E L A B O R A C I Ó N  
Hervir el pulpo, dejarlo enfriar y cortarlo con unas

tijeras en trocitos.

Pelar las cebollas, cortarlas en gajos y sofreírlas

con el laurel y dos o tres dientes de ajo

aplastados hasta que queden doradas.

Pelar las patatas, cortarlas gruesas a lo largo y

freír en abundante aceite caliente con el resto de

los ajos aplastados y el pimiento verde cortado en

tiras.

Añadir una cucharada de pimiento rojo en la

cebolla, remover bien. 

Agregar el "polp", volver a mezclar y, finalmente,

incorporar las patatas. 

Salpimentar y servir caliente.
Rece t a  po r  @b l ogd i t i f e t



3  r e s t a u r a n t e s  t r a d i c i o n a l e s
q u e  d e b e r í a s  v i s i t a r  



ES REBOST DE CAN PRATS se encuentra en una casa construida en los primeros años del siglo XX y fue una

de las primeras tiendas del pueblo de San Antonio. En ella se vendía comida y otros productos necesarios

para la vida diaria. En la tienda de Can Prats los agricultores llevaban a vender: huevos, gallinas, quesos,

"pebrassos", conejos, patatas y verduras. Catalina Prats y su marido Toni Marí Colomar convirtieron en 1994

la antigua tienda de comestibles familiar en un cálido restaurante de comida tradicional ibicenca.

EL REBOST DE CAN PRATS



Ca n'Alfredo es uno de los restaurantes más antiguos de la isla. Tradicional y familiar, se ha encaminado toda la vida a

lograr tres claros objetivos: dar un buen servicio a sus clientes, hacer una cocina ibicenca y mediterránea y trabajar

siempre con los mejores productos de la tierra. A principios de 1936 se hace cargo la familia de origen judío-alemán

Hanauer, que vivía en Ibiza y que había llegado huyendo de la Alemania nazi. El mayor de los hermanos de esta familia se

llamaba Alfred y en su honor llamaron así el restaurante: “Restaurante Alfredo” Ya a finales del año 1941 pasó a manos de

la familia Riera y así ha sido hasta nuestros días. En la actualidad es frecuentado por el "famoseo" que pasa por la isla, y

así lo demuestran las fotografías que visten sus paredes. 

CA N ´ALFREDO 



Ubicado en el centro de Sta Eularia des Riu, el Celler Can Pere ofrece una cocina mediterránea con una amplia

selección de platos tradicionales y especialidades locales. En su terraza, podrás disfrutar de un ambiente

familiar. Un restaurante ibicenco típico con platos principalmente baleares. 

Y si os apetece algo de picoteo informal os recomendamos "Es Celleret" su bonito local "hermano", que ofrece

tapas tradicionales con un aire más actual. 

EL CELLER DE CAN PERE





@aixosiesdeivissa

https://www.instagram.com/aixosiesdeivissa/
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