
A quien le apetezca dar un bo-
cado a los mejores platos de coci-
na italiana, vuelve a tener la opor-
tunidad de darse un capricho en
el restaurante pizzería Bella Na-
poli. Situado en el centro de Ei-
vissa, concretamente en la aveni-
da de Santa Eulària, el estableci-
miento presenta una carta muy
completa en la que encontrar es-
pecialidades de Italia.

La auténtica pizza se elabora en
Bella Napoli con productos total-
mente naturales. La mozzarella de
búfala es uno de los ingredientes
preferidos por la clientela, que
puede escoger entre pizzas muy
variadas.

El restaurante también ofrece
una selección de carnes que se
elaboran al grill, así como gran
variedad de pastas frescas y en-
saldas.

Para abrir esta nueva tempo-
rada, Bella Napoli sorprende a
sus comensales con platos como
los canelones rellenos de maris-
cos, el crêpe de ricotta y espina-
cas o exquisitas tablas de embu-
tidos italianos presentados con
pan de pizza recién hecho.

La bodega del establecimiento
cuenta con entre 20 y 25 referen-
cias de vinos entre los que se en-
cuentran los italianos que mejor
combinan con su carta.

Y cómo obviar la carta de pos-
tres, que esconde dulces como la
tarta de queso con salsa de fresa,

una de las preferidas por los clien-
tes habituales de Bella Napoli.

El equipo del restaurante es ya
especialista en la organización de
cenas de amigos, cumpleaños u
otras celebraciones. El estableci-
miento abre de 12 a 16 horas y de
18,30 hasta cierre todos los días
excepto los lunes.
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AAbierto cada día de 13 a 16

y de 19:30 a 00 horas

Sábados abierto todo el día.

Cerrado domingos   y lunes mediodía.

Calle Madrid, 12 - San Antonio - Ibiza

Teléfono 971 340 470

Comida francesa e italiana

Restaurante IBIZA
Bar Bistro

COCINA INTERNACIONAL

MENÚ MEDIODÍA
TAPAS AVANTGARDE
NOCHES A LA CARTA
ABIERTO DE 13 A 15.30 H

Y DE 19 A 24 H
DOMINGOS CERRADO

Ctra. Jesús - Cala Llonga km. 0,6 - Jesús
Tel. + Fax 971 316 245

PPasta fresca, carnes a
la brasa y pizza hecha

en horno de leña
Abierto todos los días mediodía

y noche. Cerrado los lunes.

AUTÉNTICA COCINA
IBICENCA Y REGIONAL

MMAESTRA DE COCINA

CATALINA RIERA

Pº Vara de Rey, 16 · Eivissa
Reservas Tel. 971 31 12 74

Abierto de 13 a 17 h. 

y de 20 a 1 de la madrugada

DOMINGOS NOCHE 

Y LUNES CERRADO

FUNDAT L’ANY 1934

Ctra. San Juan km. 10'800
Telf. 971 325 075 · Fax: 971 325 280

www.escaliuibiza.com

ES CALIU 
-RESTAURANTE-

Abierto todos los días
mediodía y noche

ESPECIALIDADES

EN CARNES 

A LA BRASA 

Y COCINA 

MEDITERRÁNEA

El establecimiento es genial para celebrar cumpleaños y otros encuentros

Pastas frescas, ensaladas, ‘pizzas’, carnes al ‘grill’ y postres deliciososUn servicio impecable AISHA BONET

El restaurante está situado en la avenida de Santa Eulària, en Vila

El chef vuelve con sugerencias sensacionales para satisfacer a los más exigentes

Innovación en la carta
RESTAURANTE BELLA NAPOLI � EIVISSA

—Ha participado en la semifinal
del concurso ‘Cocinero del año’ que
tuvo lugar en Barcelona, ¿cómo fue
el certamen?
—No se pudo ganar, pero bueno, la
verdad es que había bastante nivel.
Ha sido una experiencia muy bue-
na. Fuimos el martes. A las 16 ho-
ras fue la llegada, nos revisaron el
material para que nadie hiciese
trampas y nos dieron la posición en
la que salíamos a concursar. 
—¿Quiénes competían en esta fase?
—Habíamos sido seleccionados
diez cocineros de los 220 que se ins-
cribieron en el certamen. Era la se-
mifinal de Cataluña, Aragón y Ba-
lears.
—¿Cómo se vio en comparación
con el resto de los participantes?
—Era la primera vez que participa-
ba. El que ganó ya se había presen-
tado dos o tres veces. Además de lo
bien que hagas el trabajo, necesitas
tener un poco de experiencia de edi-
ciones anteriores. Pero siempre es-
forzándose al máximo.
—¿Qué dificultades añadidas tiene
concursar en un certamen de este
tipo partiendo desde Eivissa?
—Al ir desde aquí en avión, tenemos
muy limitado el tema de qué mate-
rial nos llevamos. Allí la gente va mu-
cho más preparada: mientras nos-
otros teníamos dos pequeñas cajas,
los demás llevaban cinco o seis. Aun-
que por ello no lo hemos hecho peor.
—¿En qué consistía exactamente
esta fase del concurso?
—Teníamos que hacer un menú que

era un primero, un segundo y un
postre, y no podíamos exceder los
15 euros de coste en todo el menú.
También teníamos que elaborar un
aperitivo cuyo coste no podía supe-
rar los dos euros. En cinco horas te-
níamos que elaborar el menú. 
—La participación en este tipo de
certámenes es toda una experiencia
para el cocinero.
—Sí, estuvo todo muy bien organi-
zado, incluso la entrega de premios,
donde había unas 200 ó 300 perso-
nas. Hubo demostraciones de coci-
na de chefs con estrellas Michelin,
hicieron un vídeo de todos los con-
cursantes... Los concursos de coci-
na son una fuente de ideas y expe-
riencias. Tengo muchas ganas de
participar en la siguiente edición del
concurso ‘Cocinero del año’.
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«Los concursos 
de cocina son una

fuente de ideas 
y experiencias»

Íñigo Rodríguez
C H E F  D E L  R E STAU RA N T E  D E  E L  H OT E L  PA C H Á

Tras ser seleccionado entre 220 chefs, Íñigo Rodríguez 
participó en la semifinal del concurso ‘Cocinero del Año’, cuyo 

último tramo será disputado en la feria Alimentaria 2012.
«No se pudo ganar, pero había bastante nivel», asegura.

Íñigo Rodríguez D.I.

Bella Napoli organiza cenas 
y comidas de grupos con
menús especiales que
contienen toda la esencia 
de su carta italiana
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