
Restaurante Edén 

¨Un refugio entre el bosque y el mar de Ibiza¨

Donde la brisa salada del Mediterráneo y el aroma de la
huerta se encuentran en cada plato.

Edén Restaurant

“A refuge between the forest and the sea of Ibiza”

Where the salty Mediterranean breeze and the aroma
of the orchard come together in every dish.



Para compartir To share

Caviar osetra
 

Cecina de Wagyu
Caricia ahumada, tomate ypan crujiente 

Jamón ibérico de bellota
 

Crudo de pescado del dia
 

Verduras de la huerta sobre brasas
 

Wagyu Cecina
 

Caviar osetra
 

Daily Fish Crudo
 

Acorn-Fed Iberian Ham
 

Vegetables from Our Garden, Grilled
 

Pan decristal, tomate deramalletyaceite nuevo
“El gesto más puro del Mediterráneo”

Confitadas enaceitede monteyromescorústico
“Aromas de pino, humo y verano”

Concítricosibicencos, aceitenuevoysalde flores de ibiza
“Transparente, salino, esencial”

Blinistempladasycrema agria “Para compartir sin prisa, frente al mar”

50 gr 

45

38

55

38

180 

“En el Mediterráneo, las noches se alargan entre aromas, risas y sabores compartidos bajo la brisa del
mar. La mesa se convierte en un lugar de encuentro, donde las historias fluyen y el sabor une.”

Confitin wildherb oilwith rusticromesco
 “Aromas of pine, smoke, and summer”

Crystalbread,Ramallet tomato,andfresh olive oil
 “The purest gesture of the Mediterranean”

WithIbizancitrus,fresholive oil, and Ibiza flower salt
 “Transparent, saline, essential”

WarmBliniswithSourCream “To share slowly, facing the sea¨

50 gr 

45

38

55

38

In the Mediterranean, nights stretch on among aromas, laughter, and shared flavors carried by the sea
breeze. The table becomes a meeting place, where stories flow and taste brings people together

180 

“Entre la dehesa y la brisa marina” Smokycaress, tomato, and crunchy bread
 “Between the pasture and the sea breeze”



Entrantes Starters

Tartar de tomate maduro, pétalos confitados, stracciatella.
“Sol, huerta y calma mediterránea”

Corte a cuchillo, tuétano a la brasa, encurtidos y pan rustico
“Profundo, elegante, esencial”

Relleno con tartar de atún rojo Mediterráneo, aliño de soja y ponzu
“Frescura del mar y fuego de la huerta” 

Remolachas asadas a la sal, hojas vivas, limón fermentado y queso feta.
“Frescura de la huerta, recuerdo de la tierra

Mature Tomato Tart, Candied Petals, Stracciatella
“Sun, garden, and Mediterranean calm”

Hand-Cut, Grilled Bone Marrow, Pickles, and Rustic Bread
“Deep, elegant, essential”

Stuffed with Mediterranean Red Tuna Tartar, Soy and Ponzu Dressing
“Freshness of the sea and fire of the garden”
Galician Beef Steak Tartare 

Salt-Roasted Beets, Fresh Leaves, Fermented Lemon, and Feta Cheese
“Garden freshness, a memory of the earth”

Aguacate a la brasa”

Arlequín de la huerta 

Tomate del payés al atardecer

Steak tartar de Vaca Gallega”

Grilled Avocado

Harlequin from the Garden

Rustic payés Tomato at Sunset

40

38

33

34

40

38

33

34



Pura huerta

Arroz y pasta

Pure Garden

Rice and Pasta

Arroz Meloso de mar y montaña 

La unión del sabor yodado de la gamba roja y el aroma de las setas de
temporada.“Intenso, salino e inolvidable” 

Azul Eden

Papardelle fresca hecha en casa con bogavante azul, cítricos Ibicencos,
brisa de verbena e hinojo.

“El mediterráneo en calma”

76

45

Extra caviar  10gr    + 25

Creamy “Sea and Mountain” Rice

The combination of the briny flavor of red shrimp and the aroma of
seasonal mushrooms. “Intense, briny, and unforgettable.”

Azul Eden

Fresh homemade papardelle with blue lobster, Ibizan citrus fruits, a hint
of verbena, and fennel.

“The Mediterranean at rest”

76

45

Extra caviar  10gr    + 25

Agnolotti de calabaza asada

Pasta casera al azafrán, rellena de calabaza asada, salsa de Mahon,
perfume de lavanda y salvia.

“Calidez, luz y bosque”

Berenjena a la llama

Con crema de pimientos asados, setas de temporada y jugo de verduras
reducido.

“Fuego y huerta mediterránea”

34

38

Extra caviar  10gr    + 25

Roasted Pumpkin Agnolotti

Homemade saffron pasta stuffed with roasted pumpkin, Mahón cheese
sauce, and hints of lavender and sage.

“Warmth, Light, and Forest”

Flame-Grilled Eggplant

With roasted pepper cream, seasonal mushrooms, and reduced
vegetable stock.

“Fire and the Mediterranean Garden”

34

38

Extra caviar  10gr    + 25



Pescados y carnes de Ibiza Fish and Meat from Ibiza

Pescado de las lonjas de Ibiza

Cada día, recibimos pescado fresco del mediterráneo junto a verduras y
hierbas de nuestra huerta. Una mirada de nuestros chefs a los sabores
del Mediterráneo para crear el plato del día.

“Mar y huerto”

Canelón de Pollo Payes a la catalana

Pasta casera rellena de pollo de campo rustido a fuego lento, gratinados
con queso Mahon y pesto de pistachos.

“Tradición que abraza el paladar”

Fuego Payes

Pork Negre ibicenco marinado en agua de mar y confitado con romero,
ajo y limón. Piel crujiente, puerros a la brasa y almendras de Ibiza.

¨Raíces, fuego y Mediterráneo”

38

45

42

Solomillo de ternera 

con parmentier de patata, foie y reducción de su jugo

52

Presa Ibérica 

con cremoso de boniato y chalotas glaseadas

48

Fish from Ibiza’s Fish Markets

Every day, we receive fresh fish from the Mediterranean, along with vegetables
and herbs from our garden. Our chefs draw inspiration from the flavors of the
Mediterranean to create the dish of the day.

“Sea and Garden”

Catalan-Style Free-Range Chicken Cannelloni

Homemade pasta stuffed with slow-roasted free-range chicken, topped
with Mahón cheese and pistachio pesto.

“A tradition that delights the palate”

Rustic Payés Fire 

Ibizan black pork marinated in seawater and confit with rosemary, garlic, and
lemon. Crispy skin, grilled leeks, and almonds from Ibiza.

“Roots, Fire, and the Mediterranean”

Extra caviar  10gr    + 25

Beef tenderloin

served with potato parmentier, foie gras, and a reduction of its own
juices

Iberian Dam

with creamy sweet potato purée and glazed shallots

38

45

42

48

52



“En cada brasa late el Mediterráneo, carnes nobles al fuego de olivo, humo delicado y un eco de sal, sol
y mar” “The Mediterranean beats in every ember: prime cuts of meat grilled over an olive wood fire, delicate

smoke, and a hint of salt, sun, and sea”

Las brasas de edén Eden’s Grill Embers

Chuletón de Vaca Gallega

Disponible por kilo según corte.

Lomo bajo Angus Premium

300gr

Entraña de Vaca Gallega

250 gr

140

45

60

Guarniciones 

Ensalada de hojas tiernas, tomatillos de la huerta y cebolla roja
Pimientos del piquillo asados al Jerez

Pure de patata asada 

Papa roja de Ibiza salteada con ajo, tomillo y romero
Verduras confitadas en aceite de monte y terminadas a la brasa

Salsas

Bearnesa clásica hecha en casa
Chimichurri con hierbas de ibiza
Romesco rustico de calabaza asada

8

8

14

8

10

4,5

4,5

4,5

Galician beef ribeye steak 

Available by the pound, depending on the cut.

Premium Angus Sirloin
300gr

Skirt steak
250 gr

Side Dishes 

Salad of tender greens, garden tomatillos, and red onion

Piquillo Peppers Roasted in Sherry

Roasted Potato Puree 

Red Ibiza potatoes sautéed with garlic, thyme, and rosemary

Vegetables confit in wild olive oil and finished on the grill

Sauces

Classic Homemade Bearnaise Sauce

Chimichurri with Ibizan herbs
Rustic Roasted Pumpkin Romesco

140

45

60

8

8

14

8

10

4,5

4,5

4,5



Mundo Dulce Sweet World

Melón caipiriña
 

Huerta en flor
 

Texturas de zanahorias
 

Caipirinha Melon
 

Blooming Garden 
Icedlemongrass, bergamot gel, clouds of orange blossom, melon, and jasmine.

Carrot Textures
 

Zanahoriaasada, chocolateblanco, avena, canela, vainilla helada.

“Suave, cremoso, eterno”

Citronela helada, gelde bergamota, nubes de azahar, melón y jazmín.

“Un paseo entre aromas y colores”

Sorbete decoco,infusión de cachaca y menta, merengue de flores de Ibiza

“Fresco y exótico”

 
Ganache cacao caribe, mousse, sorbete de fresas de Ibiza, avellana tostada.

“Profundo como la noche isleña

16

Coconutsorbet,cachaça and mint infusion, Ibiza flower meringue

 “Fresh and exotic”

Roastedcarrot,whitechocolate, oats, cinnamon, and vanilla ice cream

 “Smooth, creamy, eternal””

 
Caribbean cocoa ganache, mousse, Ibiza strawberry sorbet, toasted hazelnut

 “Deep as the island night”

“A stroll through scents and colors”

16
Chocolate alto el sol

High SunChocolate

14

14

14

14

14

14
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