מפאפוס ועד פלאטרס
ניקוסיה - עיר הבירה ומרכז העסקים של האי.

לימסול - העיר השניה בגודלה באי. בעלת תעשייה מפותחת ונמל ראשי. אזור הנופש של העיר מצוי בקטע החוף המזרחי, שם גם ניתן למצוא את מרבית בתי המלון. אתר תיירות מרכזי כאן הוא מבצר מהמאה ה12-.

לרנקה - כאן ממוקם נמל התעופה החדש של קפריסין. בעיר חופי רחצה למכביר, שלל בתי מלון גדולים וקטנים ומעגן יאכטות גדול.

איה נאפה - אזור קייט המושך תיירות צעירה. שלל חופי רחצה שטופי שמש ומפרצונים חוליים. מבקשי הספורט הימי ימצאו כן את כל מבוקשם, החל מצלילה, שייט, סקי מים, גלישת רוח, רחיפת מצנחים, אופנועי 'ם וכד'. לא לשכוח לבקר באזור מועדוני הלילה של העיר, המעמידים במבחן את אוזניו של כל מבקר במוסיקת טראנס חסרת מעצורים.

פאפוס - עיר נופש גדולה השוכנת בחופה המערבי של קפריסין. העיר מפורסמת ברצפות המוזאיקה המיוחדות שנחשפו בשנים האחרונות, בנמל העתיק ובאתר בו על פי האגדה נולדה אלת האהבה אפרודיטה. לאורכה של טייל תפאפוס ניתן למצוא מלונות פאר רבים, אינספור מסעדות, והרבה מאוד חנויות לממכר מזכרותי

פלאטרס - כפר מרכזי ברכם הרי הטרודוס הממוקם באזור מוקף יערות. לכאן מגיעים אלו שלא אוהבים במיוחד חול וים ומעדיפים סקי בחורף ומסלולי הליכה ברגל בקיץ. האזור כולו רצוף כנסיות ומנזרים, המכילים איקונות עתיקים וציורי קיר ביזנטיים מתקופות שונות. מומלץ במיוחד הביקור שאין להחמיצו במנזר Kykko. זהו המנזר המפורסם ביותר בקפריסין. הוא נוסד בשנת 100 1 לספירה וניתן לראות בין כתליו את פאר היצירה הביזנטינית, העתיקה והחדשה (הרבה מאוד זהב ונוצצים). ההגעה למנזר יכולה להתבצע דרך הטרודוס (משעמם) או דרך מסלול הרים מפרך אך מספק ביותר החולף דרך אחד הנופים היותר יפים של האי תוך חיתוך ה-Valley Cedar.

קדימה אוכל
לקפריסין באים לא רק בשביל לצלול. או בשביל להתחתן, או בשביל הרומנטיקה. באים בשביל האוכל לא אותו אוכל המוגש במנות סמליות על צלחות ענק. כאן מדובר באוכל לאנשים רעבים. כאלה שיודעים להעריך נתח צלוי היטב של חזירון, דג שנשלה זה עתה מן הים והושם כמות שהוא על גחלים, או שוק כבש שהושרה קודם לכן ביין ובשום.

בערב הראשון לשהייה באי אנו מוזמנים לאכול בטברנה מקומית, ב-Napa Tavema, השוכנת בבית קפריסאי מקורי בן 100 שנה. כאן גם נחשפים בפעם הראשונה (ובוודאי לא אחרונה במהלך הסיור מחוף לחוף) למזה (Meze) הקפריסאי. המזה, הוא סידרת מנות (בדרך כלל בין 15 ל30- ואף יותר), המוגשת לשולחן בזו אחר זו.

קודם כל נוחתים על השולחן הזיתים. שחורים וירוקים, במי לימון, שום, עשבי תיבול ושמן זית. לידם, הטחינה, החומוס, סלט החצילים. הם מלווים בלחם כפרי פריך ובקערת סלט יווני חתוך גס גס, שמן זית ריחנן, מעט חומץ, קוביות גבינה.

מיד אחריהם נוחתת על השולחן גבינת החלומי המטוגנת, לעתים על מצע של נתח חזיר מעושן. תמנון ביין אדום. צדפות ברוטב עגבניות. ראשי כרוב בתחמיץ. פיסות קולרבי, גזר, תפוחי אדמה ואולי גם ביצים קשות במיונז. דגי צ'יפורה, שנפרסו לשניים והושמו על גחלים, טבולים בהרבה שום. קאלאמרי בשלל צורות ומתכונים, שרימפס גדולים ועסיסיים עם הרבה לימון טרי. בארבוניות פריכות המלוות בסרדינים קטנטנים, קצוצות בשר קטנות, קבבים ריחניים בתיבול עלי מנטה, נתחי בשר חזיר אפויים בשלל רטבים, כנפי עוף, סטייקים קטנים, צלעות חזיר. לקינוח מוגשים פרות שעברו טיפול יסודי במי סוכר וקיבלו טעם נפלא ובלתי נשכח (לטובת הזיכרונות מומלץ לחפש אותם בכל סופר מצוי, או בשווקים הקטנים. לעתים ניתן למצוא אותם בצנצנות זכוכית גדולות גם אצל הקצב בכפר).

לכל אורך הארוחה ניתן לבחון את איכותו של האוזו המקומי, את היין האדום והלבן, שגם הם מתוצרת האי ולקינוח מנקה צנרת לסיים בלגימה אחת של כוסית שנאפס המחסלת את כל השומן המוותר ואת כל החיידקים שאולי הצטרפו לחגיגה.

