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Recull de premsa local i comarcal

Gastronomia. El chef ebrense con dos Estrellas Michelin Fran Lopez se pone al frente
este verano de un restaurante ibicenco dentro de un complejo hotelero y ludico
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El empresario Quim Lépez y su
hermano, el chef Fran Lpez, con
dos estrellas Michelin por sendos
restaurantes en Xerta (Villa Reti-
ro) y Barcelona, se han hecho
cargo este verano de la restaura-
cién de la Hacienda Na Xamena,
un complejo hotelero y ludico de
la isla de Ibiza.

Con unas vistas privilegiadas
sobre el Mediterrdneo, Na Xame-
na da un nuevo impulso a su res-
tauracién tanto para los huéspe-
des como para el ptiblico en ge-
neral desde su emblemdtico res-
taurante Edén. «Hemos renovado
totalmente la carta, modernizan-
dola, afladiendo propuestas salu-
dables, vegetarianas y veganas, y
dando el maximo protagonismo
al producto de calidad», explica
Fran Lépez.

«Es nuestro primer proyecto
fuera de Catalunya», afiade Quim
Lépez, director general de Villa
Retiro Grup, al que desde este
afio pertenece la gestién de la
restauracion de este paraje privi-
legiado de las Baleares. «Quere-
mos recuperar al cliente local, y

al mismo tiempo proponer cali-
dad y sabor a los huéspedes que
son fieles a Na Xamena, y que
reclaman una gastronomia acor-
de con la magia del alojamien-
to», afiade.

La cocina del restaurante Edén
estd inspirada en el Mediterrdneo
y sobre todo en la naturaleza cir-
cundante, con una clara esencia
ibicenca en los productos y en la
ejecucién. Fran Lépez da un cla-
To protagonismo a las verduras
ecoldgicas del huerto propio de
la Hacienda. La propuesta se
completa con diferentes tipos de
arroces, especialidad del chef del
Delta de I'Ebre.

Espacios gastronémicos

«Hace dos afios pedi un arroz en
un restaurante de Barcelona y a
la primera cucharada le pregunté
al maitre quién estaba detrds de
ese plato, y era Fran Lépez»,
cuenta Alvar Lipszyc, director de
la Hacienda Na Xamena.

Los hermanos Lépez cogen las
riendas no unicamente del res-
taurante Edén, sino también de
los diferentes espacios gastroné-
micos del hotel: desayunos, res-
taurante By The Pool, eventos y
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celebraciones, Edén Lounge y el
Room Service.

El restaurante Edén by Fran
Lépez tiene 180 metros cuadra-
dos distribuidos en cinco terraci-
tas y capacidad para 90 comen-
sales. El Edén Lounge cuenta con
50 metros cuadrados y un espa-
cio VIP En el proyecto Edén by
Fran Lépez trabajan unas 35 per-
sonas.

El precio medio por comensal
es de 70 euros.
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