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MENÚ MEDIODÍA 13.30 A 16.00H. DOMINGOS
MEDIODÍA CERRADO. PRECIO 22 €. IVA 7% INCLUIDO.

RESERVAS: 971 313 312.

BBLLAANNCCOO  CCAANNAALLSS  II  NNUUBBIIOOLLAA  ((CCAATTAALLUUÑÑAA))
TTIINNTTOO  SSOOLLAARR  VVIIEEJJOO  CCRRIIAANNZZAA  ((RRIIOOJJAA))

ENTRANTES 
• Crema de purrusalda con almejas
• Muselina de calabaza con espinacas a la

catalana
• Ensalada de frutos secos, vinagreta de

membrillo y tostada de queso fresco
• Cesta crujiente de verduras crudas con

vinagreta de miel, soja y sésamo

PLATO PRINCIPAL
• Carpaccio tibio de carrillera de ternera con-

fitada con rúcula y parmesano
• Entraña de buey a la parrilla o con crema

de gorgonzola
• Escalopines de sirvia gratinados con alioli de

miel y romero
• Tagliattelle con boloñesa de salmón y lan-

gostinos

POSTRES
• Bizcocho de zanahoria con crema suave al

curry y nata de frutos secos
• Crujiente de chocolate y clementina ibicenca
• Sorbete de pomelo con salpicón de cítricos
• Surtido de helados y sorbetes

VINOS

En un ambiante renovado,
al calor de la chimenea,

elija su Menu a la Carta  con
el vino incluido por  39,50€

Ctra. de Ibiza a San Jose km 9,8
07830 San José

Reservas 971 800 184
ABIERTO NOCHES

DE JUEVES A DOMINGO
PARA OTROS DÍA

CONSULTE RESERVAS

tlf. 971 802 640
fax. 971 802 640
tlf. 971 187 520

TROPICANA - CALA JONDAL

NUEVA
CARTA

ABRIMOS
ESTE 

INVIERNO
TODOS LOS
MEDIODÍAS 

LUNES 
CERRADO

El Ibiza Gran Hotel fue el pasado
jueves el escenario de una nueva cena
de maridaje organizada por Vila Vins.
Las bodegas Jean Leon ofrecieron sus
mejores vinos, que se maridaron con
las exquistas recetas del restaurante
Costa Mara. La cocina del estableci-
miento de lujo elaboró un menú con
un exquisito aperitivo, dos entrantes,
un pescado y una carne, que se mari-
daron con los excelentes vinos de Jean
Leon. Y no faltó tampoco la guinda a
la velada, con un prepostre y un pos-
tre que dieron la campanada. 

La próxima semana, Vila Vins e Ibi-
za Gran Hotel vuelven a colaborar
para  organizar una nueva cena de ma-
ridaje con Freixenet.
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RTE. IBIZA GRAN HOTEL � EIVISSA

Excelencias gastronómicas 
directas al paladar

El hotel de lujo fue el escenario de la cena de maridaje organizada por Vila Vins R.E.I.

Los asistentes degustaron un sofisticado menú y excelentes vinos R.E.I.

Una de las delicias que se sirvieron

El restaurante El Madrigal, si-
tuado en la emblemática zona de
Marina Botafoc, comienza esta
nueva temporada con platos ade-
cuados a la estación del año. Una
nueva carta otoño-invierno atrae
ya a los amantes de la buena gas-
tronomía, a quienes la cocina de-
leitará con especialidades como la
ensalada con magret de pato, la car-
ne del cocido con salsa de pimien-
tos rojos o los tomates rellenos con
queso de cabra y arroz.

Una selección de recetas origi-
nales y muchas y variadas especia-
lidades, hacen que este estableci-
miento se ajuste a los gustos de
cualquier cliente. Además de los en-
trantes, ensaladas y platos princi-
pales (elaborados todos con pro-
ductos de primera calidad), el Ma-
drigal ofrece elaborados postres
como el sorbete de mango o las se-
ductoras fresas gratinadas. 

Y como novedad este año, los co-
mensales pueden pedir medias ra-

ciones de algunas recetas especia-
les de El Madrigal.

El restaurante abre sus puertas
de lunes a sábado de 12.30 a 17 ho-
ras, aunque es posible reservar
mesa para grupos de más de diez
personas también por la noche.
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El Madrigal ofrece un excelente menú diario

Un servicio de calidad en el establecimiento El Madrigal tiene impresionantes vistas a Dalt Vila R.E.I.

El Madrigal permanece abierto a mediodía de lunes a sábado FOTOS: RUBÉN E. IBÁÑEZ

El Madrigal dispone de una carta variada adaptada a los gustos de todo el público

Nuevas delicias de temporada
RESTAURANTE EL MADRIGAL � EIVISSA

La nueva carta se adapta 
a la estación del año, 
con especialidades elaboradas 
con los productos más frescos 
de la temporada


