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El Festival de Cine de Ibiza, Ibicine, viste de Adlib Ibiza
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En su séptima edicion esta cita conto con de figuras internacionales como Leonardo Sbharaglia o Axel
Kuschevatzky, con actores como Santi Vaca, Jon Plazaola, Paula Gallego o Belinda Washington y con
artistas musicales de la talla de Ruth Lorenzo y Victor Elias

vuelto a lograr. Esta cita con el séptimo

arte no solamente llené la isla del 8 al
21 de abril de actores, cantantes, directores,
productores, guionistas y demdas profesiona-
les del sector, sino que, ademas, logré ge-
nerar una increible miscelanea entre moda,
patrimonio, cultura y celuloide. Con una alfom-
bra roja vestida de Adlib Ibiza para acoger su
gran gala de Premios Astarté, y figuras inter-
nacionales de la talla de Leonardo Sbaraglia o
Axel Kuschevatzky recogiendo sus premios de
honor, durante dos semanas los municipios
de Eivissa, Santa Eularia o Sant Antoni acogie-
ron proyecciones, charlas, podcast o ruedas
de prensa en las que aprender, vivir y sentir el
cine en primera persona.

Un festival por el que han pasado actores
como Fran Perea, José Corbacho (protagonis-
ta de su gala de clausura con la proyeccion de
Tapas en Monkey Ibiza), Santiago Vaca, Jon
Plazaola, Belinda Washington, Daniela Wash-
ington, Nerea Garmendia, Marialsasi-lsasmen-
di, Eva Ugarte, Paula Gallego, Clara Alvarado,
Sofia Otero, Barbara Hermosilla, Ana Vide o
Maria Valero, entre otros.

EI Festival de Cine de Ibiza, Ibicine, lo ha

LOS PREMIADOS EN LA GRAN GALA

DE LOS PREMIOS ASTARTE

‘Diari d’un operador cinematografic’ y ‘7:11
cuarzo’, dirigidos por Dani Segui Florit y Da-
niel Ortiz Entrambasaguas, respectivamen-
te, se alzaron en esta edicion de forma ex
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aequo con el Astarté a Mejor Cortometraje
Documental.

‘Tribu’ obtuvo, por su parte, el Astarté a
Mejor Cortometraje de Ficcion y “Ben”, de
Miki Duran, fue el proyecto méas premiado de
esta cita haciéndose con los Astarté a Mejor
Direccion, Montaje, y Direccion de Fotografia,
en un evento conducido por quinto ano conse-
cutivo por la comica Eva Soriano, quien llend
de humor el auditorio de Can Ventosa con su
carisma y energia. Una cita que contd, ade-
mas, con las actuaciones de Ruth Lorenzo,
Toompak y Victor Elias, director musical del
encuentro, y en el que Gala Robles lider6 la
seccion de coreografia.

El Astarté a Mejor Cortometraje de Anima-
cion recay6 en el proyecto portugués ‘A rapa-
riga de olhos grandes e o rapaz de pernas
compridas’, de Maria Hespanhol, mientras el
Astarté a Mejor Cortometraje Extranjero fue
para el drama irani sobre derechos humanos
‘The steak’, de Kiarash Dadgar. Dario Madro-
na, de ‘Tu tijera en mi oreja’, se alzé con el As-
tarté a Mejor Guion, e ltziar Alvarez Sufer, por
‘Artesania’, Oscar Blanco Sabaté y Jordi Bus-
quets, por ‘Sushi’, y Fede Pajaro, por ‘Ahora
vuelvo’, recibieron los galardones a Mejor Di-
reccion de Arte, Mejor Banda Sonora Original y
a Mejor Diseno Sonoro, respectivamente.

El Astarté a Mejor Actriz fue para Paula
Usero, por su papel en ‘Artesania’, mientas
que Xavi Sdez se alzé con el Astarté a Mejor
Actor por ‘Sushi’. Maria Isasi-lsasmendi hizo

entrega del premio Astarté Isasi-lsasmendi al
mejor largometraje, celebrando asi el legado
de su padre junto al equipo del proyecto ga-
lardonado: ‘Robot Dreams’, de Pablo Berger.

El premio Astarté a Mejor Direccion de Lar-
gometraje recay6 en Estibaliz Urresola por su
sobresaliente trabajo en ‘20.000 especies
de abejas’, una pelicula que ha capturado la
atencion de critica y de publico por su “delica-
da direccion”. El Astarté a Mejor Guion de Lar-
gometraje 2024 fue otorgado a Pablo Berger
por "Robot Dreams", adaptacion de la novela
de Sara Varon. En el ambito actoral Sofia Ote-
ro recibi6 el Astarté a Mejor Actriz de Largo-
metraje por su conmovedora interpretacion en
‘20.000 especies de abejas’, mientras que
Enric Auquer fue honrado con el Astarté a Me-
jor Actor de Largometraje por su papel en ‘El
maestro que prometié el mar’. Finalmente, el
premio Astarté a Mejor Direccion de Fotogra-
fia de Largometraje fue para Assia Jilia La-
Roca por su trabajo en ‘Un sol radiant’.

Durante esta cita con el séptimo arte tam-
bién se hizo entrega de los tres premios de
Honor de la séptima edicion del Festival de
Cine de Ibiza, que fueron para Leonardo Sha-
raglia, quien recibi6 emocionado el Astarté de
Honor Actor Internacional en reconocimiento a
toda su trayectoria; para Jaume Ripoll, honra-
do con el Astarté de Honor al Talento Balear,
y para Axel Kuschevatzky, quien se hizo con el
primer Premio Astarté de Honor Internacional
de Ibicine.
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MARTES A MIERCOLES DE 12:30H A 15:30H Y DE 19:30H A 23:00H
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UN METODO NATURAL, NO MEDICO, SIN RIESGO ALGUNO Y SIN MANIPULACIONES BRUSCAS NI AGRESIVAS

ATLASPROFILAX®

by R.C. Schumperli

UNA UNICA SESION, UNA VEZ EN LA VIDA

El método AtlasPROfilax® puede resultar eficaz en multiples dolencias

Migrafias y dolores de cabeza * Problemas de cadera
Vértigos y mareos ¢ Diferente longitud de piernas
Dolores de nuca y espalda ® Malas posturas

Consecuencias de latigazo cervical (hombros caidos, espalda encorvada)
Dolores articulares
Problemas de rodilla
Ansiedad y falta de energia
Alergias

Hernias discales y ciatica

Fibromialgia

Cansancio cronico

Hormigueos en brazos y piernas
Apneas del suefio

Primer centro AtlasPROfilax® en IBIZA

Telf. 659 455 311

OTROS CENTROS ATLASPROFILAX® EN
Barcelona, Castellon, Gerona, Granada, Ibiza, Madrid, Mallorca, Extremadura, San Sebastian y Valencia.
Consulte la pagina web www.atlasprofilax.com

UN MASAJE QUE FACILITA LA AUTOCURACION DEL CUERPO

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

El proceso de autocuracion

Cuando el Atlas se encuentra en su correcta posicion el cerebro puede por fin actuar sin estar perturbado.
Es como si el cerebro tratase de rehacer lo que no ha podido realizar en armonia: pone en marcha procesos
de regeneracion y de autocuracion precisos y de mucha importancia para el cuerpo. De este modo el organismo
humano empieza a funcionar mucho mejor. Ademas, otras terapias y tratamientos pueden ser mucho mas
eficaces una vez que el Atlas se encuentra en su justa posicion.

La regeneracion

Las celulas y los 6rganos no se regeneran de un dia para otro. Después del meétodo AtlasPROfilax® el organismo
reaccionara en funcion del estado fisico y psiquico de cada persona. Asi, 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.
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Madunia: un viaje a través de los sabores de las estaciones ibicencas

Con unas espectaculares vistas a la Bahia de Sant Antoni, este nuevo restaurante apuesta por
el producto local para dar vida a elaboradas recetas cocinadas en una parrilla Josper y presentadas

colinas de Cap Negret, en Sant An-
toni de Portmany, abrira sus puertas
el préximo 8 de junio con una propuesta
gastrondémica que pivota alrededor de una
cocina de micro-temporada, con elabora-
das recetas cocinadas en una parrilla Jos-
per. “Esta forma de cocinar, en una parrilla
abierta de carbdn y junto a una combina-
cién de grandes sabores, tiene como re-
sultado una carta repleta de arriesgados
y sorprendentes platos, presentados de
manera limpia y pura”, subrayan desde la
gestion de este establecimiento. Sirvién-
dose de los productos locales para crear
platos y cocteles que se complementan a
la perfeccion con el enclave privilegiado de
este restaurante, los sabores potentes se-
ran los protagonistas de la carta de este
exclusivo restaurante, que se erige como
una de las grandes novedades de la tem-
porada 2024.
“Nuestra cocina se va a caracterizar por
adaptarse a los productos disponibles en

EI restaurante Madunia, ubicado en las
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de manera limpia y pura

cada estacion del ano, asegurando asi la
frescura, calidad y trazabilidad de cada
ingrediente utilizado”, explica el chef eje-
cutivo del restaurante Ivan Arauz Beusink,
formado en establecimientos con Estrella
Michelin de los Paises Bajos y que com-
bina sus raices latinoamericanas con las
técnicas culinarias de la alta cocina. Esta
filosofia de sostenibilidad y de respeto por
los recursos locales se extendera también
a la seleccioén de vinos y cécteles de Ma-
dunia con los que se celebran y elevan los
sabores de diferentes regiones y denomi-
naciones de origen.

EL SABOR DE LA NATURALEZA

Madunia rinde homenaje a la ‘Mama Du-
nia’ o ‘Madre Tierra’, un reflejo de la pro-
funda conexion de este establecimiento
con la naturaleza y con Ibiza. Por este moti-
vo, la arquitectura del restaurante se ha di-
senado meticulosamente para fusionarse
con el paisaje natural de la isla, ofreciendo
rincones intimos en diferentes niveles que

garantizan vistas espectaculares sin com-
prometer la privacidad de sus comensales.

Un enfoque que se extiende a la cocina
de Ivan Arauz Beusink, quien afirma que
ensalzara lo mejor de la biodiversidad de
Ibiza. “En Madunia trabajaremos con pes-
cadores locales y cooperativas agricolas
para ofrecer a nuestros clientes los pro-
ductos mas frescos de la isla. El objetivo
es que cada plato refleje lo que la Madre
Tierra nos brinda en cada estacion”, indica
Arauz.

Con un enfoque sostenible y una cocina
excepcional, la ubicacién unica de este in-
novador restaurante ofrece la posibilidad
de disfrutar de los colores calidos de los
atardeceres, que convierten cada cena
en un momento inolvidable. Un estableci-
miento que promete convertirse en un hito
en la escena gastronémica de Ibiza, invi-
tando a residentes y visitantes a descubrir
los sabores, colores y texturas que la isla
tiene para ofrecer, en un entorno que rinde
homenaje a la belleza natural de Ibiza.



