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MÁS ALLÁ DEL NUEVO HORIZONTE

Es la moto de aventuras de larga distancia defi nitiva de Yamaha que tiene el poder de cambiar la forma 
de explorar nuestro planeta. La Ténéré 700 World Raid está equipada con dos depósitos de combustible 
de alta capacidad y unas suspensiones de largo recorrido que te llevarán más lejos que nunca, para que 
tengas la oportunidad de descubrir lo que hay más allá.

Sus dos depósitos de combustible de 23 litros de gran capacidad ofrecen una autonomía de hasta 500 
kilómetros, lo que hace posible atravesar grandes espacios naturales sin que te preocupes por quedarte 
sin gasolina. Para estar informado y en contacto allá donde vayas, la pantalla TFT en color de 5" con 
conectividad para smartphones muestra en pantalla las notifi caciones de mensajes de textos y llamadas 
que recibes.

Posee características exclusivas, como un amortiguador de dirección Öhlins y una suspensión delantera 
y trasera de largo recorrido totalmente ajustable que está diseñada para conducir por terrenos extremos 
de offroad, mientras que el ABS de tres modos aporta confi anza en todas las condiciones. Lo único que 
le falta a esta moto es un piloto como tú que tenga el valor de salir de su zona de confort e ir más allá 
del nuevo horizonte.

ESPECIFICACIONES

TÉNÉRÉ 700 WORLD RAID

• Tipo de motor. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .4 válvulas, 4 tiempos, 
  Refrigerado por líquido, DOHC

• Cilindrada  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 689 cc

• Diámetro x carrera. . . . . . . . . . . . . . . . . . 80,0 mm x 68,6 mm

• Relación de compresión  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 11.5:1

• Potencia máxima. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .54 kW a 9000 r.p.m.

• Par máximo. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 68 Nm a 6500 r.p.m.

• Sistema de lubricación  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .Cárter húmedo

• Tipo de embrague. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .Húmedo, Multidisco

• Sistema de encendido . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . TCI

• Sistema de arranque  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Eléctrico

• Sistema de transmisión  . . . . . . . . . . . . . . . . .Toma constante, 
  6 velocidades

• Transmisión final  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Cadena

• Consumo homologado. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4,3 l/100 km

• CO2 emission. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 g/km

• Carburador. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Inyección electrónica 
  de combustible

13.099 € 
DESDE



El X Foro Turismo Ibiza concluye que los nuevos modelos turísticos 
deben ser sostenibles, inclusivos e innovadores

TEXTO: IMAM COMUNICACIÓN

Sostenibilidad ambiental, inclusividad e 
innovación son los pilares fundamen-
tales sobre los que se erige el modelo 

turístico de Costa Rica, un referente en desti-
nos turísticos sostenibles en todo el mundo. 
Así lo explicaba la embajadora de Costa Rica 
en España, Adriana Bolaños Argueta, durante 
su intervención en la X Edición del Foro de 
Turismo Ibiza, organizada por Santa Eulària 
Empresarial, con la colaboración del Ayunta-
miento de Santa Eulària des Riu, del Consell 
Insular d´Eivissa y de Ibiza Travel. Esta cita 
que cobró vida en Ibiza el pasado 22 de no-
viembre contó con una ponencia de Bolaños, 
en la que esta compartió que “el éxito de 
Costa Rica se debe a las decisiones y a las 
acciones audaces e innovadoras que se han 
tomado durante los últimos años por parte de 
todos los sectores políticos, empresariales y 
humanos, encaminadas a mejorar la sosteni-
bilidad”. “Las decisiones tiene que ver con el 
liderazgo, pero también con la educación, y se 
deben de tomar con visión a medio y largo pla-
zo. La clave está en la voluntad política y en 
la planificación”, puntualizaba Bolaños, quien 
hizo hincapié en que “la sostenibilidad es una 
solución, pero hay que trabajar en ella”. La 
elaboración de “planes y estrategias” encami-
nadas a mejorar la sostenibilidad del sector 
turístico deben de estar “articuladas” e ir “en 
línea con la Administración".  

Una visión compartida por la alcaldesa de 
Santa Eulària des Riu, Carmen Ferrer, quien 
defendió que "la sostenibilidad es supervi-
vencia, reputación y conexión con el consumi-
dor”, durante la inauguración de esta jornada 
celebrada en la isla, pero con espíritu interna-
cional, en la que también participaron Juan 
Miguel Costa, director insular de Turismo del 
Consell Insular d’Eivissa y Vicente Guasch de 
la Encina, presidente de Santa Eulària Em-
presarial. El encuentro culminó con la tercera 
edición de los Premios Foro de Ibiza. El gana-
dor del premio al Mejor Proyecto Turístico del 
Año de este año fue el proyecto del Consell 
Insular d’Eivissa, Sabors d´Eivissa; el Premio 
a la Mejor Trayectoria en pro del Turismo re-
cayó en el Aquarium Cap Blanc y el de Mejor 
Profesional del Turismo, a título póstumo, se 
otorgó al periodista Jesús Turel, cuyos hijos 
recogieron emocionados dicha distinción.

COMPROMISO Y ESTRATEGIAS 
A MEDIO Y LARGO PLAZO 
Bajo el título ‘Sostenibilidad: ¿herramienta de 
marketing o rentabilidad real?’, el experto en 
liderazgo personal, organizacional y sosteni-
ble, Albert Bosch, fue el encargado de abrir 
esta décima edición del Foro Turismo Ibiza 
con una conferencia que puso el foco en “el 
liderazgo sostenible” y en la “sostenibilidad 
como herramienta para ser más competiti-

vos”. “El compromiso y la convicción son los 
motores del cambio que se necesitan para 
impulsar el liderazgo sostenible y promover 
la economía circular”, destacó Bosch duran-
te su intervención, en la que hizo un repaso 
por un gran número de retos deportivos a los 
que se ha enfrentado, poniendo en relevancia 
tanto los éxitos como los fracasos, estos últi-
mos, de los que “más se aprende”. 

“Cultura turística responsable, sostenible 
y circular” fue el título de la primera mesa 
redonda de la jornada, moderada por Antonio 
Martínez Beneyto, periodista especializado 
en turismo y en ecología. Alvar Lipszcys, ad-
ministrador de Hacienda Na Xamena Ibiza, 
Jorge Sáinz de Baranda, socio del Bufete 
FMSB y experto en fiscalidad, Roberto Gonzá-
lez, responsable de Riesgos Laborales y Sos-
tenibilidad Ambiental de Vibra Hotels, y Ruth 
Alejandre, fueron los ponentes que abordaron 
este panel. Por su parte, Inmaculada Sarano-
va, directora ejecutiva Fundación IbizaPreser-
vation, Santiago del Álamo, project manager 
en CEEIC y miembro de la ILP del Mar Menor, 
la portavoz de Greenpeace en España, Elvira 
Jiménez, y Sandra López, directora de división 
y de valoraciones hoteleras en Savills fueron 
los expertos escogidos para desgranar la 
segunda mesa redonda: ‘Turismo y recursos 
naturales’.

La embajadora de Costa Rica en España, Adriana Bolaños, subraya que para lograr un cambio de 
paradigma “todas las acciones políticas, empresariales y sociales deben de ir en la misma línea”
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El sabor de la tradición
Can'Alfredo es uno de los restaurantes más antiguos de la isla, tradicional y familiar que 
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. Ofrecemos paellas, arroces y fideuas, cocina típica ibicenca, cuinat, 
bullit de peix con arroz a banda, guisado de pescado( caldereta de pescados de la costa, 
sopas mallorquinas.

Can'Alfredo 
Restaurante.

Passeig de Vara de Rey, 16  |  07800 Ibiza  |  Horarios y día de descanso, consultar con el negocio

Tel: 971 31 12 74  |  www.canalfredo.com
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Tu guía de 
Restaurantes 
en Ibiza  

RESERVA ESTE ESPACIO
info@top-crono.com / 628 206 514

Eventos privados, cumpleaños ...
Disfruta de la mejor pizza de ibiza en tu evento carpediem “on the road” es la revolucionaria 
pizzería móvil para bodas, cumpleaños, celebraciones y cualquier tipo de evento en el que quie-
ras disfrutar de nuestra pizza. Sorprenderás a tus invitados con nuestra deliciosa pizza hecha 
delante de sus ojos.

Carpe Diem - Pizzería 
Food Truck - Camión de pizza en tu casa.

Avda. Cap Martinet, 54  |  07819 Jesús, Ibiza  |   Horarios y día de descanso, consultar con el negocio

Tel: 971 314 520 / 695 359 429  |  www.carpediem-ibiza.com

Reserva tu Catering para un día inolvidable en un lugar encantador y 
ajardinado, en medio de la naturaleza.
En Sa Finca Events ofrecemos servicios adaptados a lo que el cliente necesite, desde even-
tos para grupos pequeños a cenas de gala para grandes grupos. Proporcionamos un servicio 
integral y completo para que el cliente no tenga que ocuparse de nada. Experiencia, calidad 
de productos, seriedad y profesionalidad .

Catering Sa Finca 
Finca antigua con excelentes vistas al mar.

Calle Las Gorgonias, 7  |  Santa Eulalia del Río, Islas Baleares  |   Horarios y día de descanso, consultar con el negocio

Tel: 616 281 336  |  www.restaurantesafinca.com
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El delicioso sabor de Japón junto al mar Mediterráneo
El restaurante CBbC Marina Sta Eulalia, recomendado por la Guía Repsol, incorpora esta tem-
porada a su oferta culinaria su nuevo Sushi Bar, en horario de 14:30 a 23:30 horas. Con una 
carta que rinde homenaje a la cocina mediterránea, el producto local es la base de sus elabo-
raciones. CBbC Marina Sta Eulalia dispone de una zona chill out destinada a que sus comen-
sales disfruten de una experiencia gastronómica única, tanto durante el servicio de comidas 
como el de cenas, para culminar la velada con su variada oferta de dulces y cócteles.

CBbC Marina Santa Eulária 
Restaurante - Sushi Bar.

Edificio Capitanía s/n  |  07840 Santa Eulària  |   De lunes a viernes, de 13:00 horas a 00:00 horas

Tel: 971 153 598  |  www. cbbcgroup.com/cbbc-marina-santa-eulalia/

Una joya escondida en el corazón de Marina Botafoch!
Basado en la esencia de la isla, le invitamos a descubrir este espacio que hemos creado 
donde el tiempo se detiene y una cálida sensación de bienestar se hace sentir Trabajamos 
principalmente con productos orgánicos y locales, especialmente cuando se trata de nuestros 
pescado, mariscos, frutas y verduras. Nuestro menú, simple, ofrece una variedad de platos 
míticos mediterráneos combinados con un toque exótico. Desde tapas españolas locales 
hasta mezcales picantes.

Mira Café 
Bar, restaurante, meeting point.

Puerto Marina Botafoch  |  07800 Ibiza  |  Horarios y día de descanso, consultar con el negocio

Tel: 971 194 114  |  www.miraibiza.com

Gastronomía de primer nivel a vista de pájaro
El restaurante Edén, ubicado en Hacienda Na Xamena Ibiza, inaugura los primeros "nidos" 
de España, una experiencia sensorial y culinaria 360º en un espacio único, a vista de pájaro, 
íntimo y con vistas al Mediterráneo. Propone distintos menús degustación donde destacan un 
trampantojo de huevo con caramelo salado, espuma de foie y caviar o un cangrejo con mante-
quilla clarificada de pino. Entre los platos principales destacan su rodaballo con virutas de ja-
món ibérico y toques cítricos o un plato de carne Wayú con puré de patatas a la trufa ahumada. 

Hacienda Na Xamena 
Edén Restaurant & Lounge - Cocina mediterránea.

Carrer Na Xamena  |  07815 Ibiza  |  Servicio de cenas

Tel: 971 334 500  |  www.haciendanaxamena-ibiza.com/es/

Un templo al sabor en el centro neurálgico de Ibiza
La Cava Gourmet, la nueva tienda de productos selectos que inaugura La Cava, el restaurante 
de tapas de autor por excelencia de Ibiza, galardonado con un Solete de la Guía Repsol, ofrece 
una amplia variedad de vinos, junto a tablas de quesos, ahumados y sabrosos embutidos. Un 
reino de sabores donde destacan sus elaborados aceites, panes artesanales, exquisitas latas 
de conserva y una cuidada selección de chocolates premium para poner el broche de oro a los 
momentos más dulces. La Cava Gourmet organiza catas con maridaje los viernes y sábados.

La Cava Gourmet 
Tienda - Vinos, quesos y embutidos.

Paseo de Vara de Rey  |  07800 Ibiza  |  De lunes a domingo, de 9:00 horas a 21:00 horas.

Tel: 682 141 591
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Hacienda Na Xamena cierra la temporada 2023 con la presentación 
de sus nidos gastronómicos y su experiencia “Vida Antigua Ibiza” 

TEXTO: IMAM COMUNICACIÓN

Hacienda Na Xamena cierra su mejor 
temporada con una promesa: seguir 
sorprendiendo, enamorando y conquis-

tando a sus huéspedes en 2024.  Para ello 
implantará la próxima temporada una serie 
de actividades eco responsables para su 
personal y huéspedes destinadas a limpiar 
el bosque que rodea a este establecimiento, 
a cultivar su huerto ecológico, a efectuar te-
rapias con hierbas aromáticas o a descubrir 
los modos de vida y de cultivo de la payesía. 
‘Vida Antigua Ibiza´ es una actividad única en 
Baleares, que podrán disfrutar sus huéspe-
des a partir de abril de 2024, encauzada a 
mostrar la cultura, la gastronomía, tradicio-
nes y entorno de la isla a través de un paseo 
de una hora por sus alrededores, conociendo 
su fauna, flora y paisajes para llegar hasta su 
propia finca y huerto. Allí serán espectadores 
de excepción de un recorrido teatralizado en 
el que se les mostrará cómo se cultivaban y 
se recogían hace un siglo las verduras, frutas 
y aromáticas de temporada en la isla o cómo 
se molía el grano o se extraía el aceite, en 
sus propios molinos antiguos y restaurados, 
para disfrutar, acto seguido, de una degusta-
ción de productos de Kilómetro Cero de su 
huerto.  

Ubicado en la cima de los espectaculares 
acantilados de San Miguel de Balansat, Ha-
cienda Na Xamena Ibiza cuenta con una de 

las panorámicas al Mediterráneo más her-
mosas de la isla gracias a la cálida luz que 
irradia cada rincón de este establecimiento 
y que permite la visión del horizonte desde 
cada una de sus habitaciones, restaurante y 
Spa, el único con cascadas suspendidas al 
mar de Baleares. 

Su restaurante Edén dispone de sus “ni-
dos gastro”, ubicados en la azotea de este 
espacio y desde los que se puede disfrutar 
en familia, con amigos o en eventos privados 
de una experiencia culinaria única en España 
a vista de pájaro. 

Con una filosofía basada en el slow life, Na 
Xamena obsequia a sus visitantes con unas 
cuidadas instalaciones, donde los espacios 
abiertos y ajardinados con vistas al mar son 
el mayor de sus reclamos. El estilo ibicenco 
impregna cada una de sus 77 habitaciones y 
suites, erigidas con un proyecto arquitectóni-
co de primer nivel, en el que el color blanco 
se entremezcla con los tintes verdes de la 
naturaleza para ofrecer un oasis de paz y de 
bienestar a sus clientes, a 180 metros sobre 
el nivel del mar. Un lugar donde sumergirse 
entre los cálidos tonos anaranjados durante 
el amanecer y el ocaso, para disfrutar de la 
desconexión que supone vivir una experiencia 
ibicenca única durante sus vacaciones. 

El Spa Posidonia, un pequeño santuario en 
el que renacer, ofrece experiencias sublimes 

en sus instalaciones al aire libre entre las 
que destacan el tratamiento de balneoterapia 
en las Cascadas Suspendidas, que consiste 
en ocho minipiscinas diferentes, calentadas 
a tres temperaturas, que proporcionan un ma-
saje con chorros de alta presión empezando 
desde las plantas de los pies y terminando 
con una exposición corporal completa. Un 
lugar dedicado a su bienestar físico y espi-
ritual donde la brisa y la sal actúan como un 
bálsamo para aliviar el estrés del día a día. 
Además, el Spa Posidonia ofrece también cla-
ses de yoga, estiramiento y meditación.  Este 
establecimiento cuenta con una carta de tra-
tamientos extensa y delicada compuesta por 
rituales, masajes corporales y suntuosos tra-
tamientos faciales de SkinCeuticals. 

Na Xamena cuenta con tres piscinas: dos 
al aire libre y una cubierta; una pista de te-
nis; un campo de fútbol; un spa de renom-
bre mundial; una sala de cine y una sala de 
juegos.

Hacienda Na Xamena Ibiza fue diseñada en 
1969 por el reconocido arquitecto Belga Da-
niel Lipszyc en una de las zonas más vírgenes 
y auténticas de Ibiza. Un establecimiento de 
calidad y gran comodidad, perfectamente in-
tegrado en el paisaje, diseñado para proteger 
y respetar la naturaleza que lo rodea que se 
ha convertido en una de las joyas arquitectó-
nicas de las islas.

Esta actividad, que se pondrá en marcha en 2024, muestra el huerto del que se nutre su 
Restaurante Edén, sus propios molinos de grano y aceite centenarios, y recrea las costumbres 

gastronómicas y de cultivo de la isla

24 • Top Pitius | www.top-crono.com



EAT HEALTHY, EAT LOCAL, TAKE CARE YOUR BODY, TAKE CARE YOUR PLACE

Particular o mayorista, ven a visitarnos o pide tu cesta por teléfono, 
te la llevamos a tu hogar.

Particular or wholesaler, come visit us or ask for your basket by phone,
we will deliver it to your home.

COME SANO, COME LOCAL, CUIDA 
TU CUERPO, CUIDA TU LUGAR.

www.canzolibiza.com
info@canzolibiza.com

Ctra. Ibiza-Portinatx, km. 9,8
+34 678 989 003

canzolibiza
Can Zol

Síguenos en





RESTAURANTE SANKORE 
BY CASA KICA
Almuerzos, cenas de Empresas o 
Amigos para despedir el Año

Cena de Nochevieja y fin de Año

Contamos con mesas en el interior y el 
exterior de la casa, disfruta de un menú 
a tu medida

Consultas y reservas al 605 79 48 04

C A S A  K I C A
I B I Z A

restaurant & store

Instrucciones:

1	 Tuesta las rebanadas de baguette o utiliza 
tostadas como base.

2	 Extiende una capa fina de sobrasada sobre cada 
rebanada de pan.

3	 Coloca algunas almendras tostadas encima de la 
sobrasada.

4	 Si lo deseas, puedes agregar un toque de miel 
para dar un sabor agridulce.

5	 Sirve los canapés en una bandeja y ¡listo!

Instrucciones:

1	 Cocina la pasta según las instrucciones del paquete en agua con sal hasta 
que esté al dente.

2	 Mientras la pasta se cocina, en una sartén grande, calienta un poco de 
aceite de oliva a fuego medio. Agrega los ajos picados y saltea hasta que 
estén fragantes.

3	 Añade las gambas peladas a la sartén y cocínalas hasta que estén rosadas 
y bien cocidas.

4	 Incorpora la sobrasada a la sartén y mezcla bien con las gambas y el ajo.
5	 Vierte el caldo de marisco o pescado en la sartén y cocina a fuego lento 

durante unos minutos para que los sabores se mezclen.
6	 Escurre la pasta y agrégala a la sartén con la mezcla de sobrasada y 

gambas. Mezcla todo para que la pasta se impregne bien con la salsa.
7	 Ajusta el sazón con sal y pimienta al gusto. Espolvorea con perejil fresco 

picado.
8	 Opcionalmente, decorar con queso parmesano rallado antes de servir.

RECETAS NAVIDEÑAS

Canapés de Sobrasada y Almendras Pasta con Sobrasada y Gambas 
Este aperitivo combina la intensidad de la sobrasada con la textura crujiente 
de las almendras y el toque dulce de la miel, creando un bocado delicioso 
para disfrutar durante la temporada navideña. ¡Espero que te guste!

¡Este plato combina la riqueza y el sabor único de la sobrasada con la frescura de las gambas, creando 
una deliciosa combinación de sabores! ¡Espero que disfrutes de esta receta!

Ingredientes:

•	 250 g de pasta (puedes 
usar espaguetis, linguini 
u otra variedad de tu 
elección)

•	 200 g de sobrasada
•	 200 g de gambas 

peladas
•	 2 dientes de ajo, 

picados
•	 1/2 taza de caldo de 

marisco o pescado
•	 Perejil fresco, picado
•	 Sal y pimienta al gusto
•	 Queso parmesano 

(opcional, para decorar)

Ingredientes

•	 Rebanadas de  
baguette o tostadas

•	 Sobrasada
•	 Almendras tostadas
•	 Miel (opcional)
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Tapas y plato del día

Comida típica ibicenca

CTRA. DE SAN CARLOS, KM 9,8   |   TEL. 971 33 03 90
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UN MÉTODO NATURAL, NO MÉDICO, SIN RIESGO ALGUNO Y SIN MANIPULACIONES BRUSCAS NI AGRESIVAS

El método AtlasPROfilax® puede resultar eficaz en múltiples dolencias

OTROS CENTROS ATLASPROFILAX® EN
Barcelona, Castellón, Gerona, Granada, Ibiza, Madrid, Mallorca, Extremadura, San Sebastián y Valencia.

Consulte la página web www.atlasprofilax.com

UNA ÚNICA SESIÓN, UNA VEZ EN LA VIDA

El proceso de autocuración
Cuando el Atlas se encuentra en su correcta posición el celebro puede por fin actuar sin estar perturbado.  
Es como si el celebro tratase de rehacer lo que no ha podido realizar en armonía: pone en marcha procesos  

de regeneración y de autocuración precisos y de mucha importancia para el cuerpo. De este modo el organismo 
humano empieza a funcionar mucho mejor. Además, otras terapias y tratamientos pueden ser mucho mas  

eficaces una vez que el atlas se encuentra en su justa posición.

La regeneración
Las células y los órganos no se regeneran de un día para otro. Después del método AtlasPROfilax® el organismo 

reaccionará en función del estado físico y psíquico de cada persona. Así, en algunas personas la salud se restablece 
con bastante rapidez, aunque en otras, sobre todo en aquellas en las que el organismo nunca ha trabajado  

a pleno rendimiento, conviene tener mas paciencia. 

Mediante la ayuda de un masaje específico de la musculatura corta de la nuca, las contracturas 
existentes quedan atenuadas dando la libertad al Atlas para recolocarse en su posición natural.

UN MASAJE QUE FACILITA LA AUTOCURACIÓN DEL CUERPO

•	 Migrañas y dolores de cabeza
•	 Vértigos y mareos
•	 Dolores de nuca y esplada
•	 Consecuencias de latigazo cervical
•	 Dolores articulares
•	 Problemas de rodilla
•	 Ansiedad y falta de energía
•	 Alergias
•	 Hernias discales y ciática

•	 Problemas de cadera
•	 Diferente longitud de piernas
•	 Malas posturas  

(hombros caídos, espalda encorvada)
•	 Fibromialgia
•	 Cansancio crónico
•	 Hormigueos en brazos y piernas
•	 Apneas del sueño

Primer centro AtlasPROfilax® en IBIZA
Telf. 659 455 311
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