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Nos complace presentar la 159 edicién de Restaurat Sant Antoni, el evento I\/l EN U
gastronémico que cierra la temporada estival y da la bienvenida al ofofio

e invierno en nuestro municipio. Este afo, residentes y visitantes podrén RESTAURA
disfrutar de la temdtica especial: los postres tradicionales de la isla de Ibiza.

Doce restaurantes ofrecerdn menis que incluyen entrantes, plato principal y un
postre inspirado en la reposteria ibicenca. Aunque el postre es el tema central, cada
mend equilibra innovacién y tradicién, destacando los sabores auténticos de la isla.

Por las noches, regresa Degustaurat , con menis degustacién de tres a cinco
platos, centrados en productos locales. Garantizando una velada excepcional en

la que se podrd disfrutar de una cocina creativa.

Ens complau presentar la 15a edici6 de Restaurat Sant Antoni,
I’esdeveniment gastrondmic que tanca la temporada estival i dona
la benvinguda a la tardor i hivern en el nostre municipi. Enguany,
residents i visitants podran gaudir de la tematica especial: les postres
tradicionals de l’illa d’Eivissa.

Dotze restaurants oferiran menis que inclouen entrants, plat principal
i unes postres inspirades en la rebosteria eivissenca. Encara que les
postres és el tema central, cada mend equilibra innovacié i tradicié,
destacant els sabors auténtics de l'illa.

A les nits, forna Degustaurat , amb mends degustacié de tres a cinc
plats, centrats en productes locals. Garantint una vetllada excepcional
en la qual es podra gaudir d’una cuina creativa.

Entrante, principal y postre
Bebida no incluida.

Entrant, principal i postre
Beguda no inclosa.

Precio - Preu
25,00€ x persona

MENU
DEGUSTAURA

De tres a cinco elaboraciones y postre
Servicio en horario de cena
MenU minimo para 2 personas.
Bebida no incluida.

De tres a cinc
elaboracions i postre
Servei en horari de sopar
Mend minim per a 2 persones.
Beguda no inclosa.

Precio - Preu
25,00€ x persona
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g% - Calamares rellenos de sobrasada, con salsa de brandy y alioli
de perejil

ﬁ - Bullit de peix deconstruido a la plancha con salsa de azafrén,
patatas confitadas y alcachofa encuertida

% - Greixonera con helado de nata y sirope de hierbas ibicencas

- Calamars farcits de sobrassada, amb salsa de brandi i allioli
de julivert

- Bullit de peix desconstruit a la planxa amb salsa de safrg,
pafates confitades i carxofa embolicada

- Greixonera amb gelat de nata i xarop d'herbes eivissenques




%% - Pan chino frito con amatriciana y guanciale

- Huevo a baja temperatura con espuma de boletus y jamén
- Tataki de atdn con ponzd, mayo de wasabi y ajos tiernos
- Entrafia de ternera al “Josper”con salsa criolla y pataté

% - Babé con peras al vino y cremoso de flaé

- Pa xinés fregit amb amatriciana i guanciale

- Ou a baixa temperatura amb escuma de boletus i pernil

- Tataki de tonyina amb ponzd, maionesa de wasabi i alls fendres
- Enfranya de vedella al Josper amb salsa criolla i patatd

- Baba amb peres amb vi i cremos de flad
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dt dc dj dv ds dg

- Frita de pulpo con aceite de pimentén y boniato seco
- Garbanzos melosos con alcachofas y setas

- Arroz de sepia con carpaccio de gambén y alioli de gambas
- Magret de pato con berenjena y salsa de ciruela

- Cannoli de ricotta con “salsa de Nadal” y helado de pistacho
- Torrija con café caleta y helado de leche merengada
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- Frita de po|f3 amb oli de pebre roig i moniato sec
- Ciurons melosos amb carxofes i bolefs

- Arrds de sépia amb carpaccio de gambot i allioli de gambes
- Magret d'anec amb alberginia i salsa de pruna

- Cannoli de ricotta amb salsa de Nadal i gelat de pistatxo
- Torrija amb café caleta i gelat de llet merengada
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dt dc dj dv ds dg
(ABIERTO HASTA FINALES DE NOVIEMBRE)

%% - Tostada de mousse de paté de cerdo negro, membrillo de la
isla y vino payés.

- Muslo de pollo payés de “Carn&corp” a baja temperatura
ﬁf con gamba roja ibicenca curada en sal y jugo de sus
cabezas

% - Algarroba, café y frutos rojos.

(OBERT FINS A FINALS DE NOVEMBRE)

- Torrada de mousse de paté de porc negre, codony de ['illa i vi
pages

- Cuixa de Eo”osfre pages de Cam&corp a baixa temperatura
amb gamba vermella eivissenca curada en sal i suc dels seus
caps

- Garrova, café i fruits vermells
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(ABIERTO HASTA EL 29 DE NOVIEMBRE)
dl dt dc dj dv

%% - "Gambusi”, huevos payeses y sobrasada

ﬂf - Arroz meloso con cangrejos

% - Flan de queso y hierbabuena con pimienta y romero

(OBERT FINS AL 29 DE NOVEMBRE)

- Gambosf, ous pagesos i sobrassada

- Arrds melds amb cranc

- Flam de formatge i herbasana amb pebre i romani
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- Croquetas de pollo payés al curry amarillo
- Crema de lentejas con sobrasada asada a la lefia y picatostes de
pan de masa madre

- Albo'ndigos de “porc negre” con huevo ecolégico frito y patata paja
- Fideua de pollo payés y costilla de cerdo, coliflor y judias verdes
(minimo 2 personas)

- Espuma de greixonera con crema de naranja, toffe de hierbas
ibicencas y crumble de algarroba
- Flan de especias con chantilly de flaé

- Croquetes de pollastre pages al curri groc
- Crema de llenties amb sobrassada rostida amb llenya i
crostons de pa de massa mare

- Pilotes de porc negre amb ou ecoldgic fregit i patata palla
- Fideua de pollastre pages i costella de pore, pinya de col i
mongetes fendres [minim 2 persones)

- Escuma de greixonera amb crema de taronja, toffee d'herbes

eivissenques i crumble de garrova

- Flam d'espécies amb chantilly de flad.




Galeon by Marco

Carrer de la Soledat, 41
Sant Antoni de Portmany
T.971 346 767

MENU DEGUSTAURA  Noche - Nit OOOOOOO

L 3 4 dt dc dj dv ds dg

- Bruschetta (pan tostado con variedad de productos de la isla)
- Pizza casera a elegir de nuestra carta principal

- Pad thai (fideos de arroz con verduras y pollo)

- Adobo (costillas de cerdo coccién lenta con arroz y huevo)

- Pannacota a las “Hierbas ibicencas”
- Tarta de queso con un toque de anis y menta

. - Bruschetta (pa torrat amb varietat de productes de l'illa)
- Pizza casolana a escollir de la nostra carta principal
- Pad thai (fideus d'arrds amb verdures i pollastre)
- Adob (costelles de porc de coccié lenta amb arrds i ou)

- Pannacotta amb herbes eivissenques
- Pastis de formatge amb un toc d'anis i menta
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% - Nachos con queso y guacamole
Y - Bruschetta (pan tostado con variedad de productos de la isla)

g@ - Pizza casera a elegir de nuestra carta principal
- Pad thai (fideos de arroz con verduras y pollo)

- Pannacota a las “Hierbas ibicencas”
- Tarta de queso con un toque de anis y menta.

- Nachos amb formatge i guacamole
- Bruschetta (pa torrat amb varietat de productes de ['illa)

- Pizza casolana a escollir de la nostra carta principal
- Pad thai (fideus d'arrds amb verdures i pollastre)

- Pannacotta amb herbes eivissenques
- Pastis de formatge amb un toc d'anfs i menta.
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- Meloso de arroz negro con salsa de calamar y alioli de pimientos rojos
asados
- Canelén de calabacin relleno de verduras y bechamel con romesco

&

- Burger de vaca vieja a la brasa con cheddar, guacamole y pico de
gallo con pan brioche
- Cazén en adobo sobre crema de guisantes y pak choi a la brasa
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- Mil hojas de higos con queso fresco de cabra “Ses Cabretes”
garrapifiada y miel
- Helado de almendra

[p

- Melés d'arrds negre amb salsa de calamar i allioli de pebrera
vermella rostida
- Canelé de carabassé farcit de verdures i beixamel amb romesco

- Bur?er de vaca vella a la brasa amb cheddar, guacamole i pico de
gallo amb pa briocix
- Cago adobat sobre crema de pésols i pak choi a la brasa

- Milfulls de figues amb formatge fresc de cabra Ses Cabretes,

garrapifiada i mel
- Gelat d'ametlla
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- Ensalada de higos y queso fresco de cabra con vinagreta de miel

y nueces
- Croquetas de “botifarré” con manzana y cebolla caramelizada

- Arroz meloso con sepia 'y gombcs (minimo dos personas en horario mediodia)
Homburgueso casera de cordero con queso de cabra y salsa de
higos

% Helado casero de calabaza con nueces y miel de Ibiza
Greixonera con foque de frigola

- Amanida de figues i formatge fresc de cabra amb vinagrefa de mel
i enous
- Croquetes de botifarré amb mangana i ceba caramel-litzada

- Arrds melds amb sépia igombes (minim dos persones en horari de migdial
- Hamburguesa casolana de bestiar amb formatge de cabra i salsa
de figues

- Gelat casold de carabassa amb enous i mel d'Eivissa
- Greixonera amb foc de frigola
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%% - Ensalada de espinacas baby con foie mi cuit, higos y
vinagreta de pifiones tostados

- Bomba rellena de patata, calamar y sobrasada con alioli

Q@? - Raya a la marinera con su picada
- Arroz meloso estilo S.Mari

- Trampantojo de flad
% - Brownie de algarroba con helado de fresones

- Ensalada d'espinacs baby amb foie micuit, figues i vinagrefa
de pinyons torrats
- Bomba farcida de patata, calamar i sobrassada amb allioli

- Rajada a la marinera amb la seua picada
- Arros melés a l'estil del S. Mari

- Trampantojo de flad
- Brownie de garrova amb gelat de maduixots
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*ULTIMO DIiA DE RESTAURAT, MARTES 3 DE DICIEMBRE

% - Croquetas caseras de pollo payés.
- Ensalada de espinacas con vinagreta de mostaza y miel

(ﬁf - Arroz de matanzas.

- Manitas de cerdo con su puntito picantén.

% - Greixonera.
- Helado de vainilla con nueces y miel

*ULTIM DIA DE RESTAURAT, DIMARTS 3 DE DESEMBRE

- Croquetes casolanes de pollastre payés.
- Amanida d'espinacs amb vinagreta de mostassa i me

- Arros de matances.
- Peus de porc amb el seu puntet picantd

- Greixonera.
- Gelat de vainilla amb nous i mel
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dl dt dc dj dv ds dg

%% - Ensalada de queso de cabra con higos y vinagreta de miel

- Calamar salteado con sobrasada ibicenca

% - Greixonera

ﬁ - Arroz de matanzas

- Amanida de formatge de cabra amb figues i vinagrefa
de mel

- Arros de matances
- Calamar saltejat amb sobrassada eivissenca

- Greixonera
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- Endivias marinadas a la brasa gratinadas con salsa de queso azul y
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%% nueces tostadas.
- Mini calzone con dados de salmén, crema de queso ibicenco y
berenjenas

- Costillar de cerdo lacado con miel de Ibiza, salsa de soja y jengibre,
acompafado de boniato asado al horno de lefia con romero, azicar
moscovado y semillas de sésamo

- Muslo de pollo payés al horno de lefia con salsa reducida de “sofrit
pagés”, acompaiado de patatas y “pebrassos”

- Cheesecake de orelletes
- Sorbete de fresas naturales con toque de frigola

- Endivies marinades a la brasa gratinades amb salsa de
formatge blau i enous torrades.
- Minicalzone amb daus de salmo, crema de formatge eivissenc i alberginies

- Costella de porc lacat amb mel d'Eivissa, salsa de soja i gingebre,
acompanyat de moniafo rosfit al forn de llenya amb romanti, sucre roig i
llavors de sesam

- Cuixa de pollastre pages al forn de llenya amb sal sa reduida de sofrit
pagés, acompanyat de pafafes i pebrassos

- Cheesecake d'orelletes
- Sorbet de maduixes naturals amb un toc de frigola
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Colores de

BES

Ahora, también
puedes encontrar:
Bellas artes,
pintura
industrial
y de decoracién,

asi como una gran
variedad de
herramientas y
maquinaria.

T. 971 340 907 - 606 890 937
C/Vara de Rey n°2l Bajo,Sant Antoni de Portmany
coloresdebes@gmail.com
www.coloresdebes.com

MOLINILLOS DE
SAL Y PIMIENTA
PERSONALIZADOS
PARA TU NEGOCIO

TU DISENC

AQUi

TU pISENC

AQUui

info@saltorres.com
L971 19 §2 92
& www.saltorres.com

C/Fusters, 16-18 SAL

Pol. Ind. Mentecristo

07816 Sant Rafel TORRES
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BEAUTY
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DEPILACION - APARATOLOGIA ESTETICA
MASAJES : TRATAMIENTOS
MANICURA / PEDICURA - DIETISTA compra y ahorra
Con tu tarjeta de fidelizacién obtendris descuentos en todas

CLASES YOGA - CLASES PILATES tus compras en los comercios adheridos, sumando dinero en
Ia tarjeta, con el que podras realizar nuevas compras

s JOVERIA TICK-TOCK
i TUCK - COMPLEMENTOS
mu" CAN TOM - FERRETERIA | REGALD
COLORINS - ROPA INFANTIL :,mﬂ“", Emjﬁ?ﬂnmex
MINERVA - DULCE BEBE BIG MAT - MC SAN ANTONID
CARV - ILUMINACION, ELECRICIDAD EL FARD PAVIMENTOS

CARVI MENAJE - REGALD SAKURA - TIENDA ECOLOGICH
SOYERLA RIPRA VIALJES MAR AZUL
Gracias por confiar en

el pequeno comercio

incidn de Comerci de Sant Antoni
@ Comerclants Sant Antonil

T. 605 470 675
Carrer des Calo n” 28 local 4 - Cala de Bou : Ui, dims— Qambra

———iew




También toda la infoumacién de

A .}’rm C 'fffﬂ'-r‘r.*
e gl

mlugmudeqbum

& i, L

RESTAURANTES - COMPRAS - OC10
PLAYAS - MERCADILLDS - DEPORTES
CULTURA - IBIZA CONSCIENTE

= WELBI]ME{'
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4
! : bodegascanmaymo.com
[yl ' info@bodegascanmaymo.com

| e w DESCARGA GRATIS - FREE DOWNLOAD {2 [CHSE (=

SLLTWRICOMITOMIZLES + LOLL: + 34 565 11 01 03
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Av. Sant Josep de sa Talaia, 1, 07800
Eivissa, llles Balears

Teléfono: @71 30 02 04
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Vino de la tierra de 1hiza Ca p 4
www.bod

T T

& L ii—

Agricultura Ecoldgica

C/ Alicante s/n (07820)
Sant Antoni de Portmany
IBIZA
Telf. 971 3419 38

frutasjuanferrerymarch@gmail.com



GALENO (5 GALENO CLINIC
c L I N I c MEDICINA ESTETICA

CENTRO DE INCORPORAMOS NUEVA Amzﬂmaeln
RECONOCIMIENTOS DE ULTIMA GEMNERACION.
MEDICOS AUTORIZADO )
POR LA DGT - HIGIEME FACIAL OMNA DE INDIBA [UMICA EN IBIZA)
ME PMOT0R

- RADIOFRECUENCIA INDIBA DEEP CARE.

PRIMERA VISITA GRATUITA
CUIDAMOS DE TU SALUD

De lunes a [UEVES de 10 a 13h Avda. Doctor Fleming n® 5 San Antonio, |biza
y martes de 17a 20h [+ 34 619 641 506 Tel: 434 971 34 25 25
Tel: 971342525 estetica@galencclinic.com



Calle del Mar, 15 (07820) Sant Antoni de Portmany (lbiza)
info@jmarchseguros.com

www.jmarchseguros.com | www.elsegurodemibarco.com
971 344 933 - 645 735 437



Su agencm mmoblllarla de conflanza en sant Antoni.
COMPRA - VENTA - ALQUILER

+34 620 08 66 28 | www.blaupropertiesibiza.com A
C/ del Far, 6, Local 2 - 07820 Sant Antoni de Portmany

sociacion
AP\ Baleares




ASESORIA FISCAL

ONTISA

T uruSerrA

COMNSULTORIA

TUR Y SERRA ASESORIA CONTISA
Travesia del Mar 1 Travesia del Mar 1

07820 Sant Antoni de Portmany, Baleares - (ESPANA) 07820 Sant Antoni de Portmany,
(34) 971 34 14 11 Baleares - (ESPANA)
Lunes a Viernes de 8:00 a 15:00 (34) 971 34 27 56
TARDES Lunes a Viernes de 8:00 a 15:00

Con cita previa gestion@asesoriacontisa.com
info@turyserra.com

s




Luzmenu
Servicios Graficos

Visit

Saut PAwlowi

de Portmany




