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VIl Edicicn Fira de |a Tomata de Penjar (Alcala de Xivert)
TURISME i GASTRONOMIA de Castellg, ahora en Valencia
Restaurante El Guano (La Vall d'lixa)

Restaurantes recomendados

\Vamos a buscar setas!

Tiempo de vendimia

Restaurante el Gid

Hora d'esmorzar: Bar - Rte. £l Porche (Altura)
Productos Gourmet: Malleolus de Sanchomartin 2015
Productos de la Comunidad Valenciana: Helado
Productos de Castella: Collipa 2019 (Castella)

Frutos Secos del Maestrazgo S.A. (Albocasser)

El mundo de la carne: Las vacas también tienen DNI
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Vino del Mes: Rodeno Crianza

Panaderia y reposteria artesanal

Rutas gastrondmicas por |a provincia

Sea Experience Aparthotel (Alcossebre)
Alojamientos recomendados

Turismo activo: Barranco de las Salinas
Castellon ciudad. Descabrela: S. XIX en Castelld
Literatura y viaje: Oslo

Aeroport de Castello: Nueva ruta a Marsella

Universitat Jaume |

Diputacian provincial: Turismao y cultura

Director de TURISME i
GASTRONOMIA de Castello

Dia Mundial de
la paella

a paella, que se encuentra entre los 5 platos
Lmés populares del mundo, ya tiene un dia en

el calendario. El Dia Mundial de la Paella se
celebrara cada 20 de septiembre, coincidiendo con
la siega del arroz.

Se trata de proyectar e impulsar con este plato, el
turismo gastronémico de la Comunidad Valenciana.

Hay que aprovechar todos los recursos que
tengamos en nuestras manos, ofrecer excelente
calidad, buen servicio y precios asequibles.

La paella, sin duda alguna, debe ser un atractivo
mas para atraer al turista. Bienvenido el Dia Mun-
dial de la Paella.
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(Alcala de Xivert - Alcossebre)

- 12 y 13 de octubre -

I a Fira de la Tomata de Penjar se consolida en su séptima edicion

como una cita obligada para los amantes de la buena gastrono-

mia castellonense. Las principales calles del centro de Alcala
de Xivert acogeran la tradicional muestra los dias 12 y 13 de octubre,
donde se instalaran distintos puestos con productos artesanales vy
propios de la tierra, entre los que destacaran los de la Tomata de Pen-
jar. También habra una carpa del showcooking en la que destacados
cocineros explicaran las caracteristicas gastronémicas de la Tomata
de Penjar. De forma paralela a la celebracion de la Fira, durante el mes
de octubre, diversos bares y restaurantes de la localidad ofreceran
menus en los que la Tomata de Penjar sera el principal protagonista.

Se trata de un tomate con verdadero aroma y sabor a tomate,
capaz de conservarse fresco hasta seis meses y con una infinidad
de posibilidades en la cocina. Su ciclo de cultivo sigue las costum-
bres heredadas durante décadas, y aprovechando las condiciones
naturales que ofrecen los terrenos de Alcala de Xivert, a medio
camino entre el mar y la montana. Se recolecta durante los meses
de julio hasta finales de septiembre y, una vez recogido, se conserva
perfectamente hasta mayo. Para ello, es necesario conservarlo en
lugares frescos y secos.

Una vez en la cocina, la Tomata de Penjar d’Alcala de Xivert es
ideal para consumir cruda y también cocinada. Su uso mas conocido
y tradicional consiste en untarla cruda sobre el pan, acompafada de
un poco de aceite de oliva y sal, es el famo-

so “pa amb tomata”. También
suele comerse en ensalada y
resulta muy apropiada para ha-
cer salsas, por su abundancia
de pulpa y de agua.

ena Fira de la tomata de
= e LLe by

La Fira de Alcala de Xivert es
una buena forma de descubrir
este delicioso manijar.

= e Mas informacion: /
f Alcals 'W‘ / www.alcaladexivert.es =/ Lerrera
ﬁ Tomala de penjar

LB /
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A partir de hoy,
nos pueden encontrar

9] gescit
también en los ' SoTtware

Informatica personalizada para empresas

*

quioscos de Valencia

factucit

‘ﬂ-@g@_cith Software de facturacion para Pymes
S0 e T - Potente y sencilla herramienta de trabajo que ke permitird
3 - gestionar el dido de compras y ventas de su negocio.
§ / - Adaptado a multitud de sectores, multiempresa y
multiejercicio, facturara desde el primer dia,
- Una eficaz herramienta CUBE, integrada en el programa,

= oblendsd estadisticas completas y personalizadas de los
Iy g Movimientos realizados.

- Completamente adaptado a la nueva normativa bancaria,

Ly

esde el 1 de octubre del 2019, la revista VES
TURISME i GASTRONOMIA de Castello, .
también se puede adquirir, cada mes, en los contacit

principales quioscos de la ciudad de Valencia y su Software de contabilidad para PYMES

area metropolitana.

Sin duda alguna, Valencia y su circunscripcion,
con mas de un millén y medio de habitantes, deberia
ser, por cercania y numero, el principal mercado

- Pokente y sencills herramienta de trabajo para la gestidn

contable de su empresa,

- Multiempresa y multiejercicio y totalmente integrado en

muestro programa de facturacin Factuct.

. Dispmeéebalamﬁmmumﬂﬁ.enlpsmﬁpﬂdré

consolidar empresas o0 comparar ejendaos.

- Completarnente adaptado a la nueva normativa bancaria,

turistico de nuestra provincia. Es por ello, que hemos

decidido, realizando un gran esfuerzo de personal y OSPA

también econdmico, mostrar a nuestros vecinos los

valencianos, las virtudes y bondades, tanto turisticas waster

como gastronémicas, de nuestra provincia. Software para gestores de residuos

Software disefiado espacificamente para gestionar los
procesos habituales de los gestores de residuos, reduciendo
el tiernpo empleado en generar y transmiti toda la
documentacion administrativa, teniendo controlados los
costes de gestion y logistica, compartiendo a tiempo real

I3 informacion con sus dientes, comerciales y transportistas.

Castellon tiene mucho que ofrecer. Nuestro rico
patrimonio cultural, paisajistico y un interior de fanta-
sia, unido a una magnifica oferta gastronémica, es un
gran atractivo para disfrutar de nuestra tierra.

Nuestra provincia no solo ofrece turismo para
turistas, también ofrece una gran oferta de experien-
cias auténticas, de manera que puedan vincularse
a Castellén, como destino de fin de semana, vaca-
ciones en alguno de nuestros pueblos de interior, o
simplemente a disfrutar de la buena mesa local.

TPWeb

Software para comercios

TPWeb es un novedoso programa dirigido especiaimente a
la venita en tienda mediante TPV,

Ademas de que, mensualmente, nos podran
encontrar en los principales quioscos de Valencia y
area metropolitana, estamos preparando una serie
de actuaciones para promocionar Castellén y sus
productos, en diferentes edificios y plazas de Valen-

La aplicactn esta compuesta por un programa que se instala
en el ordenador local y s2 enlaza a una plataforma
desarrollada en Internet, lo cual permite disponer de los
datos en tiempo real tan siio con acceder a la plataforma,
desde cualguier lugar, desde cualquier dispositiva,

cia (les iremos informando con tiempo). - Hnsting

De esta forma, esperamos aumentar la visibilidad - Disefio web
y el atractivo de la provincia de Castellon, a través de - Paginas dinamicas
la lectura de nuestra revista y de diversas actividades - Tienda virtual

en la ciudad de Valencia, para que Castellon sea una
buena propuesta, donde disfrutar de un dia de fiesta,
del fin de semana o de unas merecidas vacaciones.

- Escaparate online

Bienvenidos a todos los valencianos amantes de

nuestra provincia. Aqui, en esta revista, encontraran @ ¢/ Cronista Dofiate, 12A

O www.gescit.es

muchas propuestas turisticas y gastronémicas para L2540 - Via-real B info@gescit.es
. , CASTELLON . 964 531 062
disfrutar de Castellén y sus gentes. Esperamos ser ® 669 297 455

su revista de referencia a la hora de elegir destino.




Restaurantes recomendados de la provincia

Texto y fotografia: Pablo Montero, Ignacio Porcar y Félix Tejeda
Seccidn patrocinada por
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Kestaurante

El Guano

(La Vall d'Uixo)

y, pénganse cémodos, porque tenemos

muchas cosas que contarles. Se ha ganado
a pulso ser una referencia en la oferta de la Vall
d’'Uix6, y hemos venido para mostrarles qué ofrece
a nuestra gastronomia.

I on visitamos el restaurante el Guano 1956

Es un restaurante soberbio, ¢qué significa
esto?, pues que combina, la cocina mediterranea
y la cocina de autor de una forma seria, todo con
el objetivo de conseguir satisfacer a sus exigentes
clientes, ocupando ese espacio inconcreto entre la
tradicion y la vanguardia. Tiene una elevada técni-
ca, productos de proximidad y de calidad, y cuidan
tanto la presentacion de los platos como el aspecto
del local, manteles blancos, refinada cristaleria
Riedel, vajilla elegante y ambiente acogedor.

Nos gustan las vigas entramadas de hierro
remachado que nos advierten que estamos en
esta bulliciosa ciudad industrial, laboriosa, histé-
rica, animada y moderna, llena de atractivos. Las
fotos antiguas recuerdan los comienzos humildes,
respetuosos con el origen familiar, emblema de
curtidores, vinateros y taberneros, mantienen su
nombre con orgullo.

Dispone de una carta base dividida en entran-
tes, carnes y pescados, a punto de cambiar por
temporada, que se complementa con sugerencias
de mercado y de temporada. En ella destacamos
la carne Rubia Gallega de reconocida calidad, con
maduracion propia y coccién cuidada.

Paco prepara una seleccion de sus platos mas
representativos de la carta y algunas sugerencias,
en una especie de competicion en la que cada
elaboracion es superada por la siguiente hasta
alcanzar el climax. Juzguen ustedes mismos.

Paco Aguilar, junto a su-padre Francisco Aguilar

—~



Vermout con crujientes
de platano macho

Comenzamos con un vermout, acom-
pafado de unos crujientes de platano
macho, a continuacion, un pan rustico para
saborear un aceite del Palancia, Lagrima
100% Serrana, con todos los respetos.

A partir de aqui, como un torbellino, se
encadenan una tras otra las elaboraciones,
como en una espiral imparable. A saber:
Tres aperitivos en una fuente de madera.
Una aromatica Croqueta de albahaca con
mermelada de tomate y crujiente boniato,
un Airbag de queso Majadales y velo
afrutado de finisima y crujiente masa,
relleno del excelente queso de Almedijar
en crema y velo de sandia, y un exquisito
Pulpo a la brasa con emulsion de ajo
negro, crujiente de ajo blanco y kimchi,
muy personal y acertado. Y esto es solo el
principio.

Continuamos con un impresionante
Tataki de atun salvaje, en esta ocasion
vasco, marcado en plancha y con una
emulsion de aguacate, caviar y alga nori,
lleno de sabor y con una textura jugosa y
menos grasa, una sensacion increible en
boca que acompafamos de la variedad
de sales propias: de vino, en escamas y
especiada.

Papada melosa de cerdo, navajas y
emulsion de erizo de mar. Cocinada a
baja temperatura y marcada en plancha,
las suaves navajas frescas y ajos tiernos,

Chuleta de vaca

Pulpo a la brasa con emulsién de ajo negro. Airbag de queso Majadales y velo
afrutado. Croqueta de albahaca con mermelada de tomate y crujiente boniato

jugo de aroma marino y sabores de la
tierra, tierna, fundente, crujiente, inunda el
paladar de placer. Una de las mejores com-
posiciones de mar y montafia que hemos
probado.

El toque exdtico lo proporciona un Ta-
mal de Pagre, fresquisimo, cocinado en
hojas de platano, guarnecido con bolas de
calabaza y okra, y servido con jugo de ca-
labazay ave, y tierra ahumada de aceite de
oliva. La coccion perfecta con contrastes
de ahumado, platano y el jugo ligado, pero
sin duda, lo mejor su textura y jugosidad.
Sabor a mediterraneo que conjuga a la per-
feccion con el tinto de la Font de la Figuera.

Lo mejor hasta el momento lo protago-
niza una excelente Chuleta de vaca de
carne madurada. Las patatas fritas en acei-
te de oliva y los pimientos de Padrén son
un buen augurio. Un imponente bloque de
carne cocinado de una forma excepcional a
la brasa de encina y cortado con precision.
Tiene la terneza y jugosidad de la carne
gallega, con recuerdos de mantequilla
noissete y frutos secos, y la intensidad de
un buen ibérico de larga curacion. Absolu-
tamente contundente, de gran fuerza visual
y gustativa. Solo por esto ya merece la
pena visitar el Guano.

Siempre hay un hueco para el momento
dulce y Paco nos sugiere tres postres dis-
tintos, todos sorprendentes.
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Tataki de attn salvaje

Tamal de agre

Una Torrija con helado de dulce de leche caramelizada en mantequilla.
Jugosa, sabrosa, intensa y seductora. Los mas “llépols” van a flipar.

Un Pan de cacao con helado de aceite de oliva, queso de Idiazabal y acei-
te de oliva. Sorprende por su sencillez, pero, como las casualidades, hay que
trabajarlo mucho. Recuerdos de la nifiez, “pa, oli i sucre”. No es una casualidad,
es un postre delicioso, esmerado, imaginativo y personal.

Por ultimo, Sabors d’Espada. Un homenaje a nuestra sierra, bizcocho de
miel en sifén empapado en crema de yogurt, helado de romero y panal de abejas.
La crema empapa el poroso bizcocho y llena la boca de sabor y sensaciones.
Tal vez el climax.

Para terminar este magnifico menu una infusién y unos petit four: unas fres-
cas bolas de melén osmotizadas con menta y unas deliciosas rocas de cereales.

N
J

En resumen y para concluir. Nos encanta cuando probamos un restaurante por primera vez
y nos llevamos una sorpresa agradable, y eso es justo lo que nos ha pasado en el Guano y nos
referimos, honestamente, a que esperabamos algo menos sofisticado y el caso es que, es un
restaurante en el que acertar porque ofrece justo lo que el publico esta buscando, te sientes
cémodo y muy a gusto enseguida, ademas tiene un servicio impecable y una cocina excepcional
asi que, en conjunto, es todo un acierto por parte de Paco Aguilar, que con su personalidad, buen
hacer y capacidad de trabajo en equipo ha logrado esto a base de esfuerzo y constancia.

¢Nos ha gustado? Si. {Nos ha gustado mucho? También. ;Lo recomendamos a nuestros
lectores? Por supuesto. Buen provecho.

Objetivo cumplido: muy satisfechos. Nos despedimos con la firme intencion de volver.

Torrija con helado Papada melosa de cerdo, navajas Sabors d’Espada
de dulce de leche y emulsion de erizo de mar




Seccion patrocinada por Texto Carta de vinos: Félix Tejeda

Bodega

LesUSCIECS Soismviasiipionnns S ;
El Guano, Bodega Restaurante, desde 1956

Desde 1956, ya dice mucho y bien de El Guano. Apodo del abuelo Vicent, que empezé con el
local de venta de vinos a granel y taberna. De bodega a bar y de platos combinados a alta cocina:
eso es lo que ahora te encuentras en El Guano.

La carta de vinos es muy completa. Paco, nieto del abuelo Vicent, en su afan de satisfacer a todos
los clientes posibles, ha elaborado una carta con las maximas denominaciones de origen, asi como
de variedades de uva, una carta en la que se nota que a Paco le entusiasma el mundo vinicola. Ha
tenido una evolucion al igual que la cocina, de clasicos a modernos y del romanticismo a lo practico.
También tiene vinos fuera de carta, afladas emblematicas de bodegas miticas, ediciones limitadas,
vinos con altos puntos en las guias, en definitiva, una gran carta de vinos a la altura de su gran
cocina.

Paco le da muchisima importancia al trabajo en sala: “la sala y la cocina deben de ir de la mano”.
Y en El Guano consiguen este binomio que no es nada facil.

En el empefio de Paco de continuar creciendo, en cuanto a vinos se refiere, es el paso de elaborar
la carta de vinos en una tablet, para facilitar a los clientes la busqueda del vino que quieran consumir,
ya que estamos hablando que la carta tiene a dia de hoy, mas de 240 referencias de vinos.

En cuanto a la comida se refiere, Paco nos recomendo tres vinos.

Para comenzar un vino blanco, Guitian 2014, D.O. Valdeorras, un godello con mas de 50 meses
en botella. Inusual en los vinos blancos espanoles. En nariz destacan los aromas de fruta de hueso
madura, con notas balsamicas y anisadas. En la boca es potente, a la vez que suave, fresco, sedoso
y bastante largo, donde se mezclan los toques citricos con la fruta madura (pomelo, albaricoque,
ciruela). Destacar también la temperatura de servicio del vino, otra de las cosas a tener muy en
cuenta en una sala, que fue perfecta.

Todo esto con una copa Riedel “performance”, perfecta para vinos blancos y rosados. Aqui tene-
mos un punto mas a favor del trabajo en sala de Paco, dandole la importancia que se merece a los
vinos, los acompafa de una variedad de copas de la marca Riedel, una de las mejores marcas de
copas del mundo, para conseguir potenciar mas los aromas y sabores de los vinos ... un lujazo para
los amantes, como yo, de los vinos.

El segundo vino fue un tinto, Simeta 2016, D.O. Valencia, con una variedad de uva poco conocida,
como es la variedad “arcos”. Elaborado en tinajas de barro y damajuanas, durante 10 meses. Frutos
rojos maduros, un toque herbaceo, bastante especiado y licoroso. En boca destacan las notas de
regaliz, de guinda madura y un sutil chocolate. Solo se elaboran unas 1.000 botellas.

La copa para el consumo de este vino fue la Riedel 001, muy acertada para vinos tintos.

Para los postres, Paco nos ofrecié el vino El Grifo Canari, D.O. Lanzarote, una malvasia de
mezcla de afladas, en concreto 1956, 1970 y 1997. Un vino dulce, afiejo, parecido a los amontillados
de Jerez, de hecho, se elabora asoleando los racimos de malvasia y cortando la fermentacién con
alcohol vinico. Con aromas de frutos secos, piel de naranja y azahar. En boca es fresco, con un paso
agradable y una acidez equilibrada.

Por cierto, para los aperitivos degustamos un vermut rojo de Bodegas Lustau, elaborado a partir
de un amontillado y un Pedro Ximenez. Con aromas de fruta madura, notas citricas y herbaceas,
potente y equilibrado con toques de frutos secos (avellana) y un ligero amargor.

Muy recomendable, un lujo en la Vall d"Uixé.

Restaurante El Guarno
Avinguda Jaume [, 59. La Vall d’Uix¢6, Castello
Teléfono: 964 66 32 20 - www.elguano.es




Restaurantes recomendados gue hemos Visitado

Restaurante Atalaya (Alcossebre)
Cno. I'Atall 1A (Las Fuentes) - 964 41 49 30

Restaurante Sentits (La Vilavella)
C/ Figueral, 5 - 640 67 37 15

Casa Rabitas Restaurante (Nules)
Avenida Diagonal, 15 - 964 67 26 02

GastroAdictos (Segorbe)
C/ Palau, 22 - 655 93 33 02

Rest. Mar de Fulles (Afondeguilia)
Poligono 5, Parcela 69 - 964 09 09 65

Restaurante La Farola (Altura)
C/ Agustin Sebastian, 4 - 964 14 70 27

TOBIKO japan rest. (Buriana)
C/ lles Columbretes, 37 - 678 563 139

Rest. ReLevante (Castellon)
C/ de Moyano, 4 - 964 22 23 00

Restaurante El Cid (Onda)
C/ Virgen Carmen, 13 - 964 600 045

La Mar de B (Benicarlo)
Avda. del Marqués, 30 - 964 04 40 58

La Cuina de Fernando (Castellon)
C/ Sanahuija, 47 - 964 23 31 35

La Borda (Grao de Castelion)
C/ d'Alcossebre, 19 - 61609 17 18

Ous & Caragols ('Alcora)
Avda. Cortes Val., 3 - 678 528 339

Farga Restaurant (Sant Mateu)
Erm. M. de Déu dels Angels - 663 909 586

Restaurante Pilar (Atana)
P la Generalitat, 4 - 605 942 170

Rest. Il Fragolino Due (Castellon)
C/ Mosen Sorell, 2 - 964 23 63 00

Mas de Roures Rest. (vall d'Alba)
Masia Roures, s/n bajo - 964 32 01 09
Avenida del Golf, 1 - 662 63 03 05

aQua Restaurant (Castellon)
Calle Pintor Oliet, 3 - 964 20 10 10

Lino Restaurant (Castellén)
Plz. Puerta del Sol, 1 - 964 22 58 00

Rest. Casa Lola (Grau de Castelld)
Passeig de Bonavista, 5 - 964 28 40 97

L llla Rest. Asador (Alcossebre)
Pso. deportivo Fuentes, 5 - 964 41 21 02

Rest. Pou de Beca (Vall d'Alba)
Mas de Beca, 11 - 964 32 04 59

Restaurante Bergantin (vinaros)
C/ Varadero, 8 - 964 455 990

El Vasco Restaurante (vila-real)
C/ Gamboa, 68 - 964 52 75 41

Restaurante Pairal (Castelld)
C/ Doctor Fleming, 24 - 964 23 34 04

Restaurante Al d’Emilio (Vila-real)
C/ Pere Gil, 3 - 964 53 53 41

MalaBar (Castellén)
C/ Ruiz Vila, 8 - 964 22 93 01

Restaurante Daluan (Morella)
C/ de La Carcel, 4 -964 16 00 71

Rest. La Llenega (Castelion)
C/ Conde Norona, 27 - 964 05 68 26

Mesén La Setena (Culla)
C/ Aldea los Mdrtires, 9 - 964 44 63 88

Rest.-Taperia Xanadu (Benicarlo)
P Mestres del Temple, 3 - 964 82 84 12

MAR BLAVA by Vericat (Benicarld)
C/ del Riu, 24, - 693 75 35 84

Restaurante Golf Azahar (Groo Costelién) Vinatea restaur.&cocteleria (Morelia)

C/ Blasco de Alagdn, 17 - 964 16 07 44

El Cigré Restaurant (Castelién)
C/ Crevillent, 5 - 661 58 72 47

NOU Bar (Vinarods)
Avda. Pais Valencia, 7 - 964 45 27 72

FLOTE Restaurante (Castellén)
C/ Navarra, 58 - 964 03 16 84

El Melic Restaurant (Castello)
Av. de Casalduch, 16 - 964 35 07 96

IATAULA! GastroBar (Castelién)
Ronda Mijares, 67 - 964 25 03 00

Rest. Brisamar (Grao de Castellon)
Paseo Buenavista, 26 - 964 283 664

Restaurante RamSol (xert)
Placa de Mad, 5 - 964 49 00 57

Rest. Circulo Frutero (Burriana)
C/ San Vicente 18 - 964 055 444

Rest. Mediterrdneo (Grao Castelién)
Paseo Buenavista, 46 - 964 28 46 09

Rest. Maria de Luna (Segorbe)
C/ Fray Bonifacio Ferrer,7 - 964 71 36 01

Quesomentero (Vila-real)
C/ Pere Molina, 5 - 606 140 830

Restaurante Candela (Castelldn)
C/ Alloza, 185 - 964 25 43 77

Pizzeria Rest. Pinocchio (Boriana)
C/ Escullera Ponent, 1 - 964 586 513

Cal Paradis (vall d’Albay)
Avda. Vilafranca, 30 - 964 32 01 31

En esta seccion premiamos el esfuerzo,
dedicacién y buen hacer de nuestros cocineros.

o






gran variedad de especies y posibilidades gastroné-
micas las han convertido en un delicioso manjar de
nuestra cocina. Disfrutar de su recogida de forma sosteni-
ble y con precaucion contribuye a la revalorizacion de las
zonas rurales mas desfavorecidas, asi como a un mayor
acercamiento a la naturaleza. Por supuesto, también en-

I as setas son las grandes protagonistas del otofio. La

riquece nuestra gastronomia, con un singular universo de
aromas, texturas y sabores.

Buscar setas es una actividad que se puede practicar en
familia, en grupos de amigos, de manera individual o con-
certando una excursién con expertos micologos, porque
no todas las setas son comestibles... Por eso, quizas, para
el buscador de setas no experimentado, es imprescindible
la compafiia de algun experto que le ayude a identificar las
especies comestibles, y evitar desagradables confusiones
con otras no comestibles o incluso venenosas.

Las setas necesitan humedad y temperaturas suaves
para desarrollarse, por lo que las encontraremos con ma-
yor facilidad en primavera y otono. Esta ultima es la época
de las setas por excelencia, y en la que un mayor numero
de especies cubren los bosques y campos de nuestra
provincia.

De la mano de la Asociacion Micolégica de Castellén
(Asmicas) aprenderemos un poco mas sobre el mundo
de las setas. Su presidente, Candido Sos Escudero, ya
avanza en TURISME | GASTRONOMIA de Castell6 que,
si se mantiene la actual climatologia, podemos esperar
una buena temporada en cuanto a variedad de especies.




Candido Sos Escudero
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Boletus pinophilus Boletus reticulatus

¢, Como se presenta la temporada micoldgica este otono en la provincia de Castellon?

Con las abundantes lluvias que hemos recibido durante el mes de septiembre, siempre
y cuando no haga aparicion el principal enemigo de las setas, “el viento” y siempre que se
mantengan las temperaturas actuales, no excesivamente frias, podemos esperar una buena
temporada en cuanto a variedad de especies: Macrolepiotas, Lactarius, Russulas, Amanitas o
los preciados Boletus. Estos ultimos con un ciclo de fructificacién relativamente corto de 10 a
14 dias, desde las intensas lluvias en las épocas calidas, ya desde mediados de este mes ya
podemos encontrarlos en nuestros bosques.

¢ Cuales son las mejores zonas de la provincia para encontrar setas?
La provincia de Castelldn se caracteriza por disponer de distintas zonas en las que podemos
disfrutar de gran variedad micolégica, pero destacaria:

La Sierra de Espadan, en las estribaciones del Sistema Ibérico. Con montafias poco altas,
su mayor altura es el Pico de la Rapita con 1.106 m., presenta un clima tipicamente mediterra-
neo y posee la mayor masa forestal de alcornoques de la Comunidad Valenciana, ademas de
pino rodeno y de forma mas aislada castanos, algarrobo, melojo o avellano entre otros. Gran
variedad de especies de setas adornan nuestra bella y escarpada Sierra, infranqueable en
ocasiones debido al abundante sotobosque.

El Parque Natural del Pefiagolosa, con la segunda cima mas alta de la Comunidad
Valenciana (1.814 m.), se caracteriza por poseer un ambiente biogeografico muy diverso, lo
que propicia una extraordinaria variedad en cuanto a su flora y por consiguiente de especies
micologicas. Por debajo de los 1.000 m. de altura predomina la encina y el pino carrasco y por
encima de esta altura encontramos bosques de pino negral, rodeno y sabina albar. Aunque
también podemos encontrar roble valenciano, melojo o rebollo. La variedad de especies de
setas que podemos encontrar en la zona es muy significativa.

Desierto de las Palmas, situado en la Plana Alta, cuyo nombre hace referencia al abun-
dante palmito (chamaerops humillis), que adorna el paraje. Tiene su mayor altura en el Pico del
Bartolo a 729 m. Pese a que en la actualidad es escasa su presencia, podemos encontrar bos-
ques de alcornoque y encina, aunque el tipo de vegetacion que predomina, son los bosques de




presidente de la Asociacion Micoldgica de Castellon (Asmicas)
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pino rodeno y pino carrasco. Robellones o trompetas
de los muertos son solo algunas de las especies de
setas que podemos encontrar en el paraje.

Els Ports, situado en el interior de la zona norte de
la provincia. Podemos encontrar bosques de pino lari-
cio (nigra), habitual de suelos calizos que a mas altura
en zonas mas frescas lo podemos obsevar mezcaldo
con el pino rojo (sylvestris). Una zona propicia, pues,
para localizar los preciados robellones y llanegas.

¢Qué variedades podemos buscar en nuestros
montes?

A mi personalmente NO me gusta centrarme en
las especies atendiendo a su valor culinario. Asi que
las que voy a nombrar son especies comestibles o
no, que podemos encontrar habitualmente si damos
un paseo por el interior de nuestros bosques.

- Lactarius sanguifluus, deliciosus, chrysorreus
zonarius...

- Hemileccinum impolitum, Boletus aereus, Boletus
edulis, Boletus pinophillus, Rubroboletus satanas,
Rubroboletus rhodoxanthus....

- Hygrophorus latitabundus, chrysodon,russula...

- Amanita phalloides, ovoidea, proxima, caesarea,
pantherina, excelsa o muscaria...

- Cantharellus cibarius, Craterellus cornucopioides,
Craterellus lutescens.

- Macrolepiota procera,Chlorophyllum rhacodes.
- Lepiota brunneoincarnata
- Pleurotus eryngii, Auricularia auricula-judae

- Tricholoma terreum, portentosum, equestre,
caligatum....

- Hypholoma fasciculare, Galerina marginata,
Auriscalpium vulgare.

- Armillaria mellea, Phallus impudicus y hadriani,
Clathrus ruber...

- Lepista nuda, Rhodotus palmatus, Laetiporus
sulphureus Omphalotus olearius

- Coprinus comatus, Corpinopsis nivea y
atramentaria. ..

Y muchas especies mas que me dejo en el tintero.
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Las mas apreciadas por su Amanita caesafeay
excelente calidad culinaria : '

Es importante resenar que las setas hay que cocinarlas muy bien y
no comer ni demasiada cantidad ni con demasiada frecuencia, ya que
por su composicion suelen resultar indigestas.

Tradicionalmente las especies que mas consumen los castellonen-
ses en otofio son:

Robellédn (Lactarius deliciosus y sanguifluus); Boletus (edulis, pi-
nophillus, aereus y reticulatus); Rebozuelo (Cantharellus cibarius); Ou
de reig (Amanita caesarea); Seta de cardo (Pleurotus eryngii); Parasol
(Macrolepiota procera); Trompeta de los muertos (Craterellus cor-
nucopioides); Pie azul (Lepista nuda); Angula de monte (Craterellus
lutescens); Bolo de garrofera (Laetiporus sulphureus); Pebras (Rus-
sula delica y chloroides); Negrilla (Tricholoma terreum); Capuchina
(Tricholoma portentosum); Russulas virescens, aurea y cyanoxantha
y Seta de chopo (Cyclocybe aegerita)

¢Cudles son las setas mas peligrosas de
nuestro entorno?

Me gustaria hacer hincapié en que jamas
debemos consumir ninguna especie de seta si
no estamos convencidos al 100% de que se trata
de una especie comestible. Ante la duda, JAMAS
debemos consumirlas. Hay diferentes especies
de setas téxicas en nuestro entorno, algunas de
ellas dependiendo de la cantidad consumida y si
no tratamos sus efectos a tiempo, pueden llegar a
resultar mortales y otras nos pueden hacer pasar
un mal rato.

Tratar de los efectos de las diferentes intoxica-
ciones por consumo de setas, nos llevaria mucho
espacio. Tan solo valga como ejemplo del riesgo que
corremos con algunas especies como la Amanita
phalloides en la que el periodo de latencia libre de
sintomas puede llegar a ser de entre 9 y 15 horas
desde que la ingestion. Asi pues, en esta ocasion tan
solo voy a nombrar algunas de las especies toxicas,
que podemos encontrar en la provincia de Castellon:

Amanita phalloides
Amanita phantherina
Amanita muscaria
Amania proxima
Galerina marginata

3 Lepiota brunneoincarnata
- Omphalotus olearius
Rubroboletus satanas
Hypholoma fasciculare
Agaricus xanthodermus
Mycena pura
Tricholoma sulphureum
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¢ Como se distinguen?

No existe ninguna norma, prueba o caracteristicas que nos lleven a distinguir las
especies téxicas del resto. No debemos hacer caso a las leyendas urbanas que afirman
que las setas de determinado color son téxicas y las de otro color no. Ni a las pruebas
caseras para determinar si una especie es toxica.

La unica forma de distinguir las especies toxicas del resto, es conocerlas.

Y para eso estamos las Asociaciones o Sociedades Micoldgicas, para asesorar y
prevenir a las personas que nos consultan. En Asmicas siempre insistimos en que es
mas importante aprender que especies son las toxicas que las comestibles.

¢ Qué recomendaciones basicas haria a los aficionados?

- No consumir especies que no tengamos claro al 100% que son comestibles.

- Nunca patear las especies que no vayamos a recolectar ni recolectemos mas canti-
dad de la que vayamos a consumir. Todas las setas realizan una funcién importantisima
en el ecosistema.

- A'la hora de recolectar debemos cortar las setas por la base del pie y con cuidado
para dafar lo menos posible la parte mas sensible del hongo, que es el micelio.

- Si queremos seguir disfrutando del bosque, de su fauna y de su flora, debemos
comportarnos de una manera civica y no llenarlo de basura ni invadir las propiedades
privadas rompiendo vallas ni dejando las porteras del ganado abiertas.

- Si vamos a recolectar, ir con el equipo adecuado, sobre todo, en cuanto a lo que
se refiere a las cestas, ya no solo porque facilitamos la dispersion de las esporas, sino
porque si utilizamos bolsas de plastico o similares, las setas se estropean al contacto
con el plastico y podemos llegar a consumir, sin darnos cuenta especies en mal estado.

- Es muy importante acudir, en la medida de nuestras posibilidades, a las distintas
asociaciones micoldgicas para recibir el adecuado asesoramiento tanto en la identifica-
cion de especies, la funcidn que realizan en el entorno, etc.

- Las setas antes de consumirlas hay que lavarlas bien debajo del grifo.

- Ademas debemos llevar una mochila con agua y el mévil con la bateria cargada;
si disponemos de él, un GPS; un silbato tampoco esta de mas y si vamos en grupo, no
alejarnos demasiado de los demas.

- Si pese a todo, dejamos de utilizar el sentido comun y consumimos setas que no
tenemos clara su procedencia o su comestibiidad, debemos guardar siempre algun
ejemplar en la nevera por si sufriéramos algun tipo de intoxicacion. Siempre ayudara a
los facultativos a acelerar el tratamiento saber que especie se ha consumido.
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¢Desde cuando preside Asmicas?

Desde abril de 2018, aunque formo parte de Asmicas desde su fundacién en el afo
2009. En la actualidad, la Junta Directiva la conformamos 15 personas y que yo sea el
presidente es algo puramente circunstancial, ya que el éxito actual y el reconocimiento
por nuestra labor se debe sin duda a la capacidad que hemos demostrado para trabajar
en equipo: Lorenzo Gonzalez, Eduard Mor, Félix Aparisi, Mavi José, Javier Fernandez,
Luis Ramos, Carlos Llop, Antonio Torres, Luis José Martinez, Abel Drago, Ruben Arrufat,
Jaime Gémez, Abel Drago y Miguel Pitarque.

¢Cuando y con qué fin nacié esta asociacion?

Pues todo comenzdé con un foro de micologia en Internet en el que participabamos
un grupo de personas aficionadas a las setas y en el que plantedbamos nuestras dudas,
comentabamos donde ir a por setas, como conservarlas, recetas de cocina, etc. Hasta
que se propuso buscar un centro de reunién para poder hablar de setas en persona de
una manera distendida y de vez en cuando, incluso, montar alguna cena micogastrono-
mica. Inicialmente nos reuniamos en el local de la Asociacion de Vecinos del Pinar del
Grao de Castelldn y posteriormente en el Aula de la Naura del Pinar. Eramos un grupo
bastante reducido. Posteriormente, en el aino 2009, decidimos crear Asmicas un grupo
de 25 socios, y como principal objetivo nos planteamos la difusién dentro de nuestras
limitadas posibilidades del mundo de la micologia.

¢ Cuantos socios componen la asociaciéon?
En torno a 170 socios. Con un rango de edad amplisimo, que va desde menos de un
ano el socio mas joven a los mas de 80 de nuestros socios mas mayores.

¢ Qué actividades organizan a lo largo del afno?

En la actualidad ofrecemos un amplio abanico de posibilidades tanto a nuestros
socios como al resto de la sociedad de Castellon.

- Exposion Micoldgica, que se celebra en el Edificio Moruno del Grao de Castellon
que este afio tendra lugar los dias 25 y 26 de octubre. Realizamos varios montajes en
los que se pueden apreciar los distintos habitats y zonas de la provincia de Castelldon
(Espadan, Desierto de las Palmas, Pefiagolosa, Tinencga i Els Ports...), en los que pode-
mos observar las especies mas caracteristicas de cada zona. Ademas en las Jornadas
también se realizaran dos ponencias por micologos de entidad, ademas de diversos
Concursos y entrega de los diferentes galardones anuales, etc

- Servicio de identificacion de especies y resolucion de dudas in situ, en nuestras
instalaciones del Centro Cultrural de La Marina en el Grao de Catellon.

- Curso de Iniciacion a la Micologia.

- Talleres diversos, micologia, meteorologia, GPS, Sierras de Castellén, Flora, etc.

- Salidas micoldgicas guiadas por nuestros monitores.

- Edicion de la Revista “Mas que setas”, del que este afio presentamos el nimero 10.

- Jornadas Micogastronémicas.

- Concurso anual de localizacion e identificaciéon de especies.

- Proyecto de Catalogacion de las especies presentes en la provincia de Castellon.

osfsecios de Asmicas organizan diferentes actividades a (g ldeliiado el ario







La Bodega Les Useres, ubicada

en la comarca de 'Alcalatén, controla
todas las fases de produccion del vino,
desde el cultivo y la vendimia manual,
hasta la elaboracion, embotellado y
comercializacion, salvaguardando asi la
singularidad de todos sus productos. En
plena temporada de cosecha, su gerente,
Vicente Belles Marco, se muestra optimista
y destaca el buen momento de los vinos
castellonenses, que estan compitiendo
en calidad tanto con vinos del resto de
Esparia como del resto del mundo.

Hablamos con Vicente Bellés Marco,
gerente de la Bodega Les Useres




¢ Qué valoracion hace de la vendimia de este aiio?

Aunque siempre dependemos del tiempo, por ahora las
tormentas no han perjudicado la cosecha, sumado a que
no se han observado dafios por las enfermedades de la
planta, por tanto se prevé una muy buena cosecha.

¢ Cuando tienen previsto acabar con la cosecha en
Les Useres y cuanta produccion prevé?

La cosecha en si empieza normalmente a mediados de
septiembre y finaliza sobre la segunda semana de octubre.

¢Con qué variedades de uva trabajan?

Trabajamos con diferentes uvas para elaborar nuestros
vinos. Como variedades tintas, la principal es Tempranillo
aunque también elaboramos con las autdctonas Bonicaire,
Monastrell y Garnacha y las foraneas Cabernet Sauvignon,
Merlot y Syrah. Con respecto a las variedades blancas, la
principal es la autéctona Macabeo aunque también elabo-
ramos con la variedad francesa Chardonnay.

¢ Qué vinos realizan y cuales son sus principales
caracteristicas?

La bodega posee distintas marcas para vinos y coupa-
ges diferentes. La marca mas conocida y nuestro emblema
es 86 Winegrowers y 86 Limited Edition, en referencia a
las 86 familias de viticultores que construyeron la bodega
en 1960.

Son vinos elaborados a partir de las variedades Tem-
pranillo y Cabernet Sauvignon, el primero con 12 meses
de crianza en barrica nueva de roble americano y el se-
gundo con 23 meses de crianza. Con 9 meses de crianza
encontramos El Pelegri, un vino sabroso y amable elabo-
rado a partir del coupage de las variedades Syrah, Merlot
y Garnacha, en honor a la hermosa y antigua tradicion de
Les Useres.

Seguidamente, vienen los vinos mas comerciales y
que también se van ganando dia a dia un hueco en la
gastronomia castellonense como son la marca 33 Route
que engloba un vino tinto envejecido 6 meses en barrica a
partir de las variedades Tempranillo y Bonicaire; un blanco
joven a partir de las variedades Macabeo y Chardonnay y
un rosado elaborado con la autéctona Bonicaire.

Finalmente, la que fue primera marca de la sociedad
agraria, L’Alcalatén, un vino varietal a partir de la uva
Tempranillo madurado 6 meses en barrica.

¢Cuadles son para usted los factores que determi-
nan la calidad de un vino?

Teniendo en cuenta que hay un factor primordial que
no podemos controlar como es el tiempo (escasez o abun-
dancia de agua o en primavera o justo en vendimia, suave
o torrencial), hay ciertos factores que hacen de estas tie-
rras de interior privilegiadas para el cultivo y la calidad de
la uva como son el clima mediterraneo y el suelo que junto
a las buenas practicas de viticultura heredadas de padres
a hijos todo ello sumado a unas buenas instalaciones de
elaboracion y buenas practicas enoldgicas contribuyen a
la elaboracion de un buen vino.




Vicente Bellés Marco,
gerente de la Bodega Les Useres

¢ Qué origenes tiene la Bodega Les Useres? ;Quién forma
parte de esta bodega?

La vid y el vino tienen una milenaria tradicion en Les Useres donde
a finales del siglo XIX habian censados cerca de un millar de hecta-
reas de cultivo. La bodega inicia su andadura en 1960 a partir de la
unidn de 86 familias de viticultores y bodegueros de Les Useres con
la finalidad de juntos poder dotarse de unas buenas instalaciones y
mejorar la calidad, comercializacion y el valor de sus vinos.

De esta forma construyeron con sus propias manos la bodega y
la primera cosecha elaborada en sus propias instalaciones fue en
1963. Aquel grupo de trabajadores del campo dispuestos a mantener
la cultura del vino fueron capaces de reconvertir los viejos vifiedos
hibridos y mantener las autéctonas como Macabeo, Monastrell y
Bonicaire y, después de reafirmar el proyecto a finales de los 90 de
pasado siglo, construyeron y dotaron unas instalaciones totalmente
nuevas a la vanguardia de la elaboracién de vinos donde se completa
totalmente el proceso desde el vifiedo al consumidor.

La uva proviene principalmente de parcelas de Les Useres aun-
que también de las localidades vecinas de Vilafamés, Vall d’Alba y
Cabanes.

¢ Qué distinciones y galardones han recibido sus vinos?

Cabe destacar, premio a la Calidad y Tradicion 2010 por la Fe-
deracion Valenciana de Cofradias Vinicas y Gastronémicas, “Mejor
Bodega Nacional 2011” por la Federacién Espafola de Cofradias
Vinicas y Gastronomicas, Medalla de Plata en el certamen “China
Best Value Wine Awards 2012”, Medalla de Oro en “Selections Mon-
diales des Vins 2014” en Canada.

Cada dia mas,
los consumidores
reconocen la ofra
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de incendios y la
difusion del turismo
rural, manteniendo
los campos limpios
y los caminos
transitables



La labor comercial y promocional es muy importante también
en una bodega ¢ hacia déonde enfocan los esfuerzos para captar
mas clientes?

En principio la labor comercial se ha centrado en la provincia de
Castellon donde, con mucho esfuerzo y perseverancia, se ha ido
incrementado la presencia. Ademas se esta trabajando en mercados
como el regional y cercanos como Cataluia y finalmente el mercado
internacional donde se esta compitiendo con vinos de todo el mundo.

En su opinidén, ¢ Cuales son en la actualidad los puntos fuertes
de los vinos castellonenses?

Los vinos castellonenses estan compitiendo en calidad tanto con
vinos del resto de Espafia como del resto del mundo, a ello hay que
unir que tienen las puertas abiertas para que el consumidor y aficionado
al mundo del vino pueda conocer su historia e instalaciones y percibir
de primera mano su variedad de vinos.

Por otra parte, cada dia mas, los consumidores reconocen la otra
labor del trabajador del campo como es la preservacion del medio rural
contribuyendo enormemente en la prevencion de incendios y la difusién
del turismo rural, manteniendo los campos limpios y bellos y los caminos
transitables, al tiempo que favorecen la fauna autéctona manteniendo
los distintos cultivos productivos.

¢ Cuales son las expectativas y obstaculos a los que se enfrenta
el sector en la provincia de Castelléon?

Actualmente, y con el apoyo de distintas administraciones, existen
figuras de calidad e iniciativas para mejorar el conocimiento y consumo
de productos locales de calidad. De esta forma, la Indicacion Geogra-
fica Protegida (IGP) Castelld, el distintivo de calidad “Castell6 Ruta
de Sabor” y la “Ruta del Vino de Castellén” estan capitalizando estas
iniciativas. Como principales obstaculos cabria destacar la gran com-
petencia de la produccion nacional y el bajo consumo per capita actual.
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ESPECIALISTAS EN JAMON, EMBUTIDOS, QUESOS,

LOS PLACERES DE LA MESA LOTES Y PRODUCTOS GOURMET

Avda. Valencia 36 - Castellon
64 24 77 24 wiww. antoniomata.com

Restaura nte

FlCid

(Onda)

Entrevista a Juan Baila Llorens,
copropietario y maitre del Restaurante El Cid

experiencia para repetir. Sus propietarios, Juan Baila

Llorens (maitre) y Gemma Gimeno Catalan (jefa de
cocina) han logrado afianzar durante casi 40 arios una oferta
gastronémica en la que los pescados al corte, mariscos
frescos, carnes y magnificos arroces son los auténticos
protagonistas, junto a una exquisita y cuidada atencion al
cliente. Sin duda, una excelente opcion durante este mes de
octubre, cuando se celebra la tradicional Fira d’Onda, una
cita obligada para los aficionados taurinos que tendran la
Juan Baila Llorens oportunidad de disfrutar en este restaurante de productos de
calidad, una exquisita cocina y un servicio excelente.

Comer en el Restaurante El Cid, en Onda, es una

Sl ¢ Qué encuentran los clientes que entran
en el Restaurante El Cid de Onda?

Un local acogedor, limpio y luminoso que,
junto a una vitrina de pescados frescos y una
cuidada atencion tanto en sala como en coci-
na, ofrecen una exquisita oferta gastronémica
a la poblacién de Onda y visitantes.

¢ Cuantos anos llevan abiertos en Onda?

Desde el 17 de marzo de 1982. Se realiz6
una reforma en el afio 2007 coincidiendo con
su 25 aniversario.

¢En qué se basa su propuesta gastro-
némica?

Pescados frescos de corte, productos del
Mar que van desde berberechos, lenguados,
lubinas, corvinas, ventresca y lomo de atun...
Ademas de ejecutar a la perfeccion arroces y
fideua junto a verduras de temporada como
alcachofas y tirabeques.




Sin menospreciar las preparaciones del producto
en crudo como sashimis de ventresca y yema de
erizo, tartar de atun y tatakis de salmon.

¢ Cuentan con menus degustacion especiales?
Si, durante los fines de semana, puentes y festivos.

Carnes, pescados, arroces... ¢{Cual es la es-
pecialidad culinaria de El Cid?

Sin duda, nuestra especialidad son las kokotxas
de merluza y el rodaballo.

¢En su cocina es importante trabajar con pro-
ducto fresco? ¢ Siguen siendo fieles al producto
de temporada?

Si, asi es. Apostamos por el producto fresco por
garantia en la manipulacién y transformacion, sobre
todo en el pescado.

¢Qué plato de su carta nos recomendaria este
mes?

La Fideua melosa de fideo cabello de angel de
carabineros.

Tienen una bodega extensa y muy cuidada
¢Como elabora la carta de vinos? ;Qué vinos
tienen?

Es verdad. Tenemos una carta bastante extensa,
compuesta de vinos nacionales, de once denomi-
naciones y zonas vinicolas variadas, y un par de
Champagnes franceses. Intentamos tener repre-
sentadas las mas reconocidas dentro del mapa
vinicola nacional, con representacion de vinos de
calidad contrastada.

El gran desafio de un restaurante es que el
cliente vuelva. ¢ Cual es el secreto del restauran-
te El Cid para fidelizar a su clientela?

Creo que funciona nuestra filosofia de trabajo:
constancia, materia prima y honradez. Y nunca
engafar al cliente.

Fideua melosa de fideo cabello de angel con carabinero

Arroz con alcachofa y tirabeques

Kokotxas de Merluza




Hora d'esmorzar

——

< BAR RESTAURANTE

L PORCHE

Plaza Mayor, 7. Altura. Tel. 964 14 65 69

o
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entre Valencia y Aragon, pero dentro de la provincia de

Castellon, ofrece muchas sorpresas al viajero; desde
fuentes y masias, hasta edificios senoriales y monumentos
arquitectonicos.

Q ltura, situada en el valle medio del rio Palancia, a caballo

Pero sobre todo, la Cartuja del Vall de Crist y el Santuario de
la Cueva Santa, sin dejar de visitar el centro de la poblacion,
donde se encuentra la Plaza Mayor y el Bar — Café El Porche,
nuestro lugar elegido para almorzar.

Una plaza coqueta, con unos porches que permiten a este bar,
disfrutar de unas mesas al aire libre, viendo la plaza y sus gentes
ir y venir. Una ubicacion perfecta para un almuerzo perfecto.




Me senté a la terraza y al minuto sali
José, uno de los propietarios de este local,
que todavia conserva ese aire de los afios
50, quien me ofreci6 una larga lista de pro-
puestas para almorzar, de la que elegi un
bocadillo de tortilla de queso con jamon y
vino con gaseosa.

Entre las propuestas, destacar el plato
de huevos fritos con jamon; tortillas varias;
atun de lata grande con anchoas y longani-
zas o morcillas a la plancha.

El lugar es precioso y el ambiente de la
plaza, mejor. A los 5 minutos José me sacé
el bocadillo, unas aceitunas, cacahuetes, la
botella de vino y la gaseosa. El almuerzo
lo rematé con un carajillo, que dicho sea
de paso, José me hizo con mucho mimo.
(Dicen que en este bar se hace uno de los
mejores caraijillos de la provincia).

Les invito a que visiten este bar, que
aunque no ofrece una extensa barra, tiene
buenas propuestas de cocina. El local en su
interior es de museo, con vigas de madera,
mesas Yy sillas de los afios 50 y una expo-
sicion de botellas antiguas. En cuanto al
porche y la terraza, es el lugar idéneo para
disfrutarlo con amigos o familiares.

No olvide, cuando acabe el almuerzo,
visitar las propuestas que le hemos indica-
do anteriormente. Altura es un pueblo que
ofrece mucho para el visitante.




LOS que YCI hemOS VlS”GdO Torrador — Rte. El Barull (Castellé)

Avda. Diputacién, 10 - 964 242 678

San Rafael (Benicarld) La Carxofeta (Benicarld) Bodeguetta Casa Pedro (Benllioch)
C/ Mossén Lajunta, 24 - 964 461 880 Avda. Papa Luna, 78 - 964 88 01 04 C/ Sants Martirs, 19 - 964 33 90 54
Bar Barco (Castellén) Meson El Coll (Ares del Maestre) Bar - Rest. Ronda (Burriana)
C/ Museros, 4 - 964 19 49 98 Coll d’Ares s/n - 964 44 30 88 Avenida Jaime |, 10 - 964 59 26 49
Bar - Restaurante Alex (Castellon) El Asturiano (Vinaros) Rest. Ca Jaime (Moncofa)
C/ Cabo de San Antonio, 1 - 964 25 09 41 C/ Santaella, 26 - 685 95 84 37 Camila Vall, 146 - 627 592 343
Ermita Snt. Quiteria Rest. (Aimassora) Mesén - Rest. Sant Pau (Grao de Castellén) Bar la Marjaleria (Castellén)
Ermita Santa Quiteria s/n - 964 53 50 70 C/ Juligroc s/n - 964 28 30 37 C/ la Plana/Caminds Gali - 646616899
La Bodegueta (Peniscola) Bar — Rest Les Forques (Almassora) Bar La Panderola (Burriana)
C/ Antonio Pascual, 23 - 964 48 03 32 Poligono Ramonet - 964 917 399 Ronda Panderola, 37 - 964 516 021
Bar los Aimendros (Adzaneta) Bar - Rest. Caribe (Castellon) Hotel Rural Casa Anna (Xodos)
Avda. Sant Isidre, 2 — 646 396 539 Avda. Castell Vell, 58 - 964 213 723 Plaza La Font, 4 - 964 370 157
Bar Gargallo (Castelion) Bar-Rest. CaixAlmassora (Almassora) Casa Julidn (La Barona)
Avenida Villarreal, 96 - 964 214 036 C/ Trinidad, 20 - 964 560 036 Plaza Aldea, 10 - 964 320 165
Bar Trafalgar (Grao de Castellon) Bar — Rest. Menfis (vila-Real) Venta Guillamon (Ctra. Ribesalbes —
C/ Chamberga i J. Maria, 4 - 964 051 289 C/ Borriol, 68 — 964 534 087 Partida Benadresq) - 964 767 830
El Perrico (Castelldn) Asador - Rest. Casa Dario (Castellén) Bar — Rest. El Miso (vila-real)
Cno. Serradal n° 365 - 964 281 597 C/ Segorbe, 73 - 964 212 677 Plaza de la Vila, 6 — 964 520 045
Bar - Rest. Florida (Aimassora) Casa Mercedes (Castelldn) Bar - Rest. Miramar (Castelldn)
Avda. José Ortiz, 169 - 964 561 601 Calle Segorbe, 51 - 964 250 945 C/ MUsico Perfecto Artola, 6 - 964 222 843
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: Nuevo Centroutorizado LEXUS CASTELLON
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100% HIBRIDO 4

MALLEOLUS

de SANCHOMARTIN 2015

D.O. Ribera del Duero

Félix Tejeda

Director Gerente de DiVino

yecto de tres generaciones enraizadas en la Ribera del Duero y dedicadas
a descubrir las caracteristicas de su terroir para transmitirlas en vinos con
personalidad.

I a historia de la Bodega de Emilio Moro se escribe desde 1932 como un pro-

Malleolus de Sanchomartin, uno de los vinos Top de Bodegas Emilio
Moro, procede del Pago de Sanchomartin, viiedo con mas de 65 afos de
antigledad. Su etiqueta muestra a D. Emilio Moro en la zona de barricas
mostrando el resultado de una de las primeras afiadas.

Elaborado a partir de uvas seleccionadas del pago de Sanchomartin,
situado en el termino municipal de Pesquera a 875 msnm, la fermentacion
alcoholica se realiza en depdsitos de inoxidable de pequeino tamaro a tem-
peratura controlada. La fermentacion malolactica tiene lugar en barricas de
roble francés y la crianza se realiza también en barricas de roble francés
durante 18 meses.

Un vino de terroir, de persistencia aromatica, expresivo y muy personal.

Con un color rojo cereza picota muy intenso, en la nariz destaca la inten-
sidad y calidad de sus aromas, la finura propia de la parcela reforzada por
el caracter de una de las mejores afiadas de los ultimos 10 afios. Los varie-
tales del tempranillo pulidos por sus meses de crianza forman un conjunto
armonico con el sutil aporte de la barrica. En la boca es potente, de tanino
estructurado pero goloso y redondo, de postgusto largo y persistente.

Las caracteristicas de la cosecha del 2015 fueron las siguientes:

Desde el mes de abril hasta la segunda quincena del mes de julio las
temperaturas fueron mas elevadas de lo normal lo que provocé un buen
desarrollo vegetativo. Las lluvias puntuales de julio ayudaron a superar las
altas temperaturas de esta época. Después del envero las temperaturas
nocturnas descendieron notablemente mientras que las diurnas se situaron
en una media de 25°C. Este hecho favorecié enormemente la maduracion
y adelanté la vendimia dando como resultado una afiada extraordinaria.

La produccion de la afiada 2015 es de 3.022 botellas.
Su precio, alrededor de 115 € botella.

7]



Productos de la Comunidad Valenciana
H e l a d o alimenta en ihvierno
y refresca eh veranho

Paco Gonzalez Yuste

Comunicador Gastronémico

hablar de helados, pero si lo hubiéramos hecho este verano

se nos hubiera derretido, bromas aparte. Esta deliciosa elabo-
racién gusta a casi todo el mundo y posiblemente sin ningin género
de dudas es el postre o tentempié mas consumido en la gastronomia
mundial, independientemente del pais, cultural o credo.

Q unque el mes de octubre no parece ser el mas indicado para

En paises como los nordicos que no son conocidos por su clima
tropical se consume desde siempre en cualquier época del afio y espe-
cialmente en invierno por su poder energético. Es mas que un postre o
un capricho veraniego, tiene una gran importancia en la alimentacion,
muy completo desde el punto de vista nutricional, por la gran variedad
de ingredientes que se utilizan en su elaboracion (leche, cacao, hue-
vos, cereales, yogur, frutas, frutos secos, etc.). Un alimento que debe
incluirse en toda dieta variada y equilibrada, es refrescante, sabroso y
de facil digestion. Por su composicién y contenido calérico se adapta
perfectamente a la alimentacion tanto de verano como de invierno.

Para combatir el frio se precisa una alimentacion rica en calorias
y proteinas, y los helados las aportan de una forma equilibrada y sa-
brosa. Estas caracteristicas hacen un producto adaptable a todas las
edades y dietas. Nifios, deportistas y ancianos pueden encontrar en él
una forma agradable de alimentarse.

El helado de calidad debe ser cremoso con unos 10 gramos de
grasa por cada 100 gramos de producto, a diferencia de los de leche,
que contienen cerca de los 6 gramos.

Los helados se clasifican segun su composicion, en cuatro tipos:
los preparados con crema o nata, leche y grasa animal o vegetal; los
elaborados con zumo, agua, (sorbetes y granizados) postres helados
(tartas y pasteles) y los especiales preparados para personas con
intolerancias, diabéticos y persona que sigan dietas bajas en calorias.

Hoy dia se elaboran una gran variedad: dulces, salados, de infini-
dad de sabores, colores, con ingredientes exéticos y combinaciones
imposibles.

La Comunidad Valenciana es conocida por la calidad de los helados
que los artesanos Valencianos producen, helados singulares y de gran
calidad, especialmente los elaborados en Jijona, Alicante.

En esta poblacion compatibilizaba la elaboracién de helados arte-
sanos en verano, con la fabricacion de turrones en invierno muchos
mas estacionales que el goloso rey del congelador que disfrutaba de
una temporada mas larga.




d Helado de Queso v frutos del Bosaue

Preparacion:

Batir enérgicamente con varillas las yemas con el azucar
hasta obtener una crema espumosa y montada. Agregar poco a
poco la leche caliente hasta integrarla por completo en la crema.
Después mezclamos con el queso y la nata. Batimos nueva-
mente y pasamos al congelador hasta que esté la preparacion
cremosa. Removeremos cada 15 minutos para que no cristalice.
Si tenemos heladera nos evitaremos este ultimo paso.

En un bol pondremos una bola de helado y los frutos por
encima acompafiados de un chorrito de miel liquida suave de
azahar o acacia.

Si queremos un helado de sabor mas pronunciado podemos
afadirle al queso marcaspone un par de cucharadas de queso
rallado, Idizabal, Manchego, Gamoneo, queso Tronchén curado
o una cucharadita de Cabrales Cueva del Teyedu.

- 100 gr. de azucar glass

- 3 yemas de huevo

- 250 gr.de queso mascarpone
- 200 ml. de leche entera

- 200 ml. de nata para montar
- 150 gramos de frutos del

Ingredientes:

bosque (moras, fresitas,
aradanos, etc.)

Haciendo historia:

El origen de los helados es muy antiguo. Algunos sostienen
que los antiguos romanos son los inventores del "sorbete", para lo
cual utilizaban nieve, frutas y miel. Otros, en cambio, sefialan que
los chinos, muchos siglos antes de Jesucristo, ya mezclaban la
nieve de las montafas con miel y frutas.

Corria el ano 1660, cuando el italiano Procopio inventé una
maquina que homogeneizaba las frutas, el azucar y el hielo, con lo
que se obtenia una verdadera crema helada, similar a la que hoy
conocemos. Durante muchos afios los heladeros italianos guarda-
ron celosamente el secreto de preparacion de los helados, aunque
como vendedores ambulantes lo difundieron por toda Europa.

En nuestro pais, llegd a mediados del siglo XIX, el hielo desde
Inglaterra o Estados Unidos en barras envueltas en serrin y paja.
Los primeros en servir refrescos 'helados' fueron, los cafés con
mas glamour de nuestro pais y progresivamente aparecieron las
heladerias.

Algunos lugares para darse un carricho muy gelido:

Consejos:

Normas a tener en cuenta
para consumir helado con total
seguridad: a la hora de comprar
tendremos comprobar que el
envase esté integro, sin roturas ni
abombamientos y cogerlos en el
ultimo momento antes de acabar
la compra. Los transportaremos
en bolsas isotérmicas para no
alterar la cadena de frio y una vez
en casa los colocaremos rapida-
mente en el congelador

Castellon y provincia
- L’antiga valenciana: www./lantigavalenciana.com
- Gelats Aquilino: www.facebook.com/gelatsaquilino

- Gelats Ricardo: preparatuescapada.com/castellon/castellon/ricardo-gelats

- Heladeria Mamma Luisa: www.mammaluisa.es/

Valencia y provincia
- Gelateries Artesanes Llimares: www.heladeriasllinares.com/
- Bertal: bertal.es

- Gelateria Central:globalstylus.com/helados-artesanales-para-to-
do-el-ano-gelateria-central-mercado-central-de-valencia/

- Suau Heladeria, con la garantia de Manuel Alonso, estrella Michelin:

suauheladeria.com

Alicante y provincia
- Livanti Gelato di Sicilia: www.facebook.com/Livanti

- Helados y turrones Elias:www.facebook.com/HeladosY TurronesMarcosElias

- Helados Robenove: www.heladosypastelesrobenove.es
- Granizados Tomas: granizadostomas.com




CﬂtST ELLO

Productos de Castelldon ¢
RUTA DE
SABOR
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Castellén,Vila-real y Vinaroz
de Lunes a Sabadode9a 22h

COLLIPA 2019 "=

Castellé Beer Factory abrid sus puertas en enero de 2016 y desde

entonces ha experimentado un crecimiento progresivo. Actual-
mente, la empresa, formada por cuatro socios que gestionan la
cervecera de manera cooperativa, tienen una capacidad de produccion

de unos 100.000 litros anuales.

Este es el tercer afio que la cervecera castellonense ha producido una
cerveza elaborada integramente con lupulos de cosecha propia ubicados
en el Maestrat. Se trata de una cerveza de estilo India Pale Ale (IPA) donde
el lupulo predomina sobre la malta. Un estilo de cerveza caracterizado por
su amargor y un perfil aromatico Resinoso, que nacié durante el periodo
de las colonias britanicas en la India por la necesidad de los britanicos de
conservar mejor su cerveza en los viajes que realizaban a las colonias.

Concretamente, Castell6 Beer Factory cultiva las variedades de Chi-
nook y Cascade y la cosecha se realiza a finales de verano, por lo que
esta cerveza solo se puede producir una vez al ano, justo cuando el lupulo
esta en su momento algido. Asi que el pasado 14 y 15 de septiembre, unas
40 personas, sobre todo aficionados al mundo de la cerveza artesanal,
asistieron a la festa de la Collita que organizé Castellé Beer Factory para
ayudarles a seleccionar las flores de lupulo para la elaboracion.

El resultado es una cerveza que se enmarca en la linea “experimental”
que lanzaron hace poco mas de dos afios con el fin de crear “las cervezas
mas gamberras, extremas y sorprendentes”. La cerveza recibe el nombre
de Collipa 2019, haciendo un juego de palabras entre “collita” (cosecha)
e IPA. Se ha elaborado partiendo de una base de maltas Pale Ale y un
porcentaje de maltas caramelizadas para darle color y un ligero dulzor a la
cerveza final. Asi se equilibra el amargor aportado por los 25 kilos de lupulo
autéctono afiadidos a la cerveza (18 Kilos humedos de Cascade — 7Kg

secos de Chinook).

La Collipa 2019 se presentara en la cerveceria Lupulove (calle Caballe-
ros 3) a finales de octubre e invitan a todo el mundo a que vayan a probarla.

Castello Beer Factory
Pol. Estadio nave 44. Castello
https.//castellobeerfactory.es -
Teléfono: 964 745 026 il
oficina@castellobeerfactory.com




Frutos Secos del ==t
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I os almendros trazan la fisionomia del paisaje de Albocasser, que ha conver-

tido a su fruto, la almendra, en la principal fuente de ingresos de la poblacion.

De hecho, gran parte de la actividad econémica de este municipio del Alt
Maestrat se centra no solo en la recoleccién de la almendra sino en la transfor-
macion de este fruto seco en otros productos derivados. Bien lo saben en Frutos
Secos del Maestrazgo (Frusema), una empresa familiar dedicada a la compra y
descascarado de almendra, que ademas presta asesoramiento a agricultores y
ofrece otros servicios relacionados con el cultivo de la almendra.

Frusema comercializa almendra en grano de todas las variedades: Valencia,
Largueta, Guara... Pero tiene especial relevancia la almendra Marcona, por su
calidad y por ser Castellon su principal zona de cultivo. También la cascara de
almendra se encuentra entre sus productos, cabe destacar que la cascara es uno
de los biocombustibles en auge, debido a su bajo precio y a su alto poder calorifico.

La firma tiene sus origenes en los afios 50 cuando dos amigos iniciaron un pe-
quefio negocio familiar de recogida y descascarado de almendra para dar servicio
ala zona durante la campana. Desde entonces, se ha incrementado la produccion
y se ha mantenido tecnolégicamente a la vanguardia, aunque siempre permane-
ciendo fiel a su filosofia: "Dar servicio de cercania al agricultor, asi como ofrecer a
nuestros clientes productos de calidad a precios competitivos. Apostando por un
sistema de calidad basado en la profesionalidad y compromiso de las personas".

Por otra parte, Frutos Secos del Maestrazgo, S.A., ha querido demostrar
su compromiso con el medio ambiente, fomentando internamente el consumo
responsable y trabajando junto al agricultor desde la siembra hasta la puesta en
mercado de la almendra. Ademas, desde 2015 Frusema esta certificada por el
CAECV como operadores de producto ecoldgico, expandiendo su negocio desde
el cuidado y proteccién del medio ambiente.

Frutos Secos del Maestrazgo S.A.
Avenida de Jaime |, 75. Albocasser
www.frusema.com - Telf: 964 42 80 39
frusema@frusema.com




El mundo de la carne

Seccidn patrocinada por

Las vacag tambien
trenert DIV

ctualmente, debido al agitado ritmo

Juan Traver Gomez de vida que llevamos, es muy comun
Carnicero - chef del realizar compras rapidas y adquirir
restaurante Instinto Carnivoro productos envasados en los lineales de las

grandes superficies. Son muchos los que
acabamos comprando carne de vacuno de-
jandonos llevar simplemente por el aspecto,
sin saber exactamente el tipo de corte y la
calidad del producto que nos llevamos a casa.

La pregunta que surge al respecto es
¢, Como reconocemos si la carne que com-
pramos es de buena calidad o no?

Para ello necesitamos considerar primera-
mente algunos detalles sobre las diferentes
calidades de las piezas de vacuno. Sirva de
ejemplo el mundo del vino. Este sector cla-
sifica por categorias las distintas referencias
de calidad; vino joven, crianza, reserva, gran
reserva. En el despiece de vacuno, son cinco
las categorias comerciales;

= Extra: lomo alto, lomo bajo y solomillo.

 Primera A: babilla, cadera, contra,
redondo, tapa y tapilla.

= Primera B: aguja, culata de contra,
espaldilla, pez, rabillo de cadera.

- Segunda: aleta, brazuelo, llana y morcillo.

Temera Mbﬁ@ g bilega conjeietallsanitario en sus orejas. = Tercera: costillar, falda, morrillo, pecho,

s un dispestivo de COgl, e entificacion y registro pescuezo y rabo.
que g@ﬁ‘é}ﬁﬁ@@ leRitezabliidaeleellganade bovino
|

a $.



Esta diversidad debe su razon a ciertas variables a considerar. Para categorizar,
dependemos entonces de las distintas zonas nobles del animal, de su edad, de
si son machos o hembras, del grado de infiltracién de grasa, de la raza, del tejido
conjuntivo, de la zona de origen, de su alimentacién, etc.

Por tanto a la hora de garantizar al maximo la calidad y la seguridad alimentaria
de la carne de vacuno, toda la informacion que se proporcione al consumidor en
los puntos de venta o consumo es fundamental.

De ahi la importancia en el sector
vacuno del etiquetado de la carne como
parte de su sistema de trazabilidad. La AT - : A
etiqueta es el principal soporte de infor- " , {--f_)f:JSELl_Q REQULADOR DAS
_ T ¢ DECARNE DE VACUN IXP

macion y refleja de manera especifica

todos los datos relevantes sobre el
animal: el origen, fecha de sacrificio, S c EGA
numero de registro sanitario, fecha de E,RTIFICADO DE ",
nacimiento, codigo de lote, peso en ca- SUPR D%a pe SACRIFIC GARANTIA
nal, etc. De alguna manera podriamos EMA - e 26.08.2019
decir la etiqueta viene a ser el DNI de 5?- 504 ANIMAL N0 ES 0911123977
cada animal. 'DADEJEDAD{MESES} 8 SEXOF ik
. FE
NACIDO, CRIADO g N°CANAL 23372 "

La trazabilidad y la calidad van de SACRIF
la mano, y este etiquetado a modo de Gﬁllcll;f::pa ;H
DNI que todo producto por normativa b
debe llevar en su punto de venta,

CLASIFICACION ZU3
PESOKG (artes e oveq) 188

SACRIFICADO EN 10.05515/C ¢

ademas de garantizarnos que cumple ARNI

la legislacion sanitaria, nos ayuda a EXPLOTAC MCDRuﬁA, SA Rog

conocer todas las caracteristicas del Evb 'ON DE ORixe ES27055000900

producto y el itinerario del animal de LOTACION pe ORIGEN LOPEZ, MARIA P

principio a fin. CARNE DE RuBjs G Al-ILEr;A CARMEN
Asi que tanto la informacion " ,r !)'ll//" I

detallada de la etiqueta como el ] i”! T [’III/’”’M’,’,’I

asesoramiento de nuestro carni-

cero de confianza nos aportaran la o - T

seguridad y la tranquilidad necesa- S —=—-»=EL 525453 A

ria a la hora de realizar la decision

de compra. Etiqueta de Certificado de garantia de calidad Ternera Gallega

suprema con Indicacion Geografica Protegida. Expedida por el
Consejo regulador de Carne de vacuno de Galicia.

En Instinto Carnivoro, todos los productos de nuestro restaurante y de
punto de venta estan perfectamente identificados mediante etiquetas y
certificados de garantia como prueba de su procedencia y trazabilidad.

Instinto Carnivoro, productos de calidad extra con DNI,
productos de confianza.



ELS

ILAFRANCA

ste afo el municipio de Vilafranca, en la comarca de Els Ports,

ha sido reconocido por el Institut Valencia de Cultura con la

distincién de “Capital Cultural Valenciana”, un sello anual crea-
do por la Generalitat desde hace unos afios para incentivar la ver-
tebracién del territorio, asi como promocionar aquellas poblaciones
que destacan por su apuesta firme por la cultura como instrumento
de cohesion social y de fomento econémico. Para ello, se establece
una comision evaluadora que en 2019 ha apostado por el municipio
de Vilafranca, entre tantos otros, por tener: «Una oferta cultural que
cuenta con la gran participacion del tejido asociativo del municipio
y otros de entidades colaboradoras. Asi, gran parte de la poblacién
participa en la confeccion de las agendas activas trimestrales que
contienen el programa sociocultural, deportivo, educativo y de forma-
cion, logrando un planteamiento cultural participativo, interdisciplinar
e intergeneracional».

El germen de la cultura y el espiritu participativo de la gente de
Vilafranca lo podemos situar hace dos décadas con el nacimiento de
la Mostra de Teatre Capsigrany, un evento que destaca por la calidad
de su programacion, que ha contado con companias de prestigio
nacional e internacional y que ha generado una sensibilidad especial
entre los vecinos y vecinas. Se celebra el segundo fin de semana del
mes de junio.

Asi, con la obtencién de la capitalidad
cultural valenciana, el municipio de Vilafran-
ca, en el presente afio, a su agenda cultural
habitual ha anadido muchos mas actos, que
destacan dentro de una comarca que se de-
fine por ser muy activa en la organizacion de

eventos.

En el terreno de lo cultural y a nivel comar-

cal, bien conocida es la celebracion del Aplec
dels Ports, un fin de semana de reivindicacion,
fiesta y union entre los vecinos y vecinas de la
comarca, que acogen a miles de visitantes de la
provincia y alrededores. La organizacion corre
a cargo de comisiones que se crean en cada
uno de los municipios que participan dentro de la
rueda. La proxima edicion se celebrara en Forcall
los dias 24, 25 y 26 de julio de 2020.



Vino del Mes

Seccidn patrocinada por

comercial@lasanadas.es
T. 963533845 - 646159332

LAS ANADAS

DISTRIBUCIONES

Rodeno Crianza .

CASTELLD

Cabernet y Syrah

Rafael Vacas

Asesor comercial Zona Castelléon

Almedijar en pleno corazéon del Parque Natural de la Sierra de Espadan al
sur de la provincia de Castellon, cerca de Segorbe, su primera anada sali6 al
mercado en 2009. Pertenece a la IGP Castelld y se sitia dentro de la Comarca
viticola Alto Palancia-Alto Mijares.

Bodega Alcovi es una pequefia bodega situada en un precioso pueblo llamado

Alcovi es una sociedad cooperativa en la que son 5 socios, el matrimonio
formado por Asun y Manolo; Mayte y su hija Ainhoa; y Marian, el endlogo es
Juan Manuel Gonzalvo que esta dando forma en los ultimos afios al proyecto.

Trabajan 8 hectareas de vifiedo propio en terrenos de secano, mayorita-
riamente variedades de Cabernet Sauvignon y Monastrell todos ellos en el
término municipal de Alimedijar. Para su unico vino blanco trabajan la planta
fina y la castellana.

FOTENCIA Y ECHILINRKD
BYE MUESTRA SIEREA

Los vifiedos se trabajan bajo agricultura ecoldgica. Y son recogidos por
proceso manual en la segunda semana de septiembre. Se encuentran ro-
deados de alcornocales, olivos y monte bajo mediterraneo.

El clima mediterraneo, el entorno natural y en especial el suelo de rodeno
hacen que sus vinos sean unicos.

RODENO

En la Actualidad la bodega hace los siguientes vinos:

Alcovi blanco, Alcovi Rosado, Paraje de Mosquera, Sefiorio de Almedijar,
los monovarietales de Alma de Espadan de Monastrell, Syrah, el recién

presentado de Cabernet y el Rodeno. o, EATORACION RS

Y de este ultimo vamos a tratar hoy, ya que el nombre Rodeno ya lo dice
todo, representa ese suelo especial que solo tiene la zona y que lo hace un
vino diferente y con caracter.

ALMED AR

@

T MODEGA ACOVIAST

Rodeno es un vino de Cabernet y Syrah con 12 meses de crianza en
barricas de roble francés, las uva proceden de la Parcela Charculla en Al-
medijar a 450 metros de altitud y en plena Sierra de Espadan, la produccion
es de 2500 botellas y la vendimia se hace manual en Septiembre.

NOTA DE CATA: Fruta negra, especiado, cacao, potente, sabroso, equi-
librado, elegante y profundo.
PVP APROXIMADO TIENDA: 9 Euros.



Panaderia y Reposteria Artesanal

Seccidn patrocinada por

Todo lo que buscas en panaderia,
SERVICIOS PANADERIA pasteleria, catering, restauracion v hosteleria

PFAHADERIA = PANTELEREA = HOSTELE®IA = MESTALRACION

Avida. Hnos. Bou 236 - 964 22 69 00
El (X comercial@serviciospanaderia.com :

Octulore, un mes para distrutar
ntensamente en (0s homos
tradicionales del Qremi de Fomers

Los panaderos y pasteleros del Gremi celebran el Dia
E . Mundial del Pan y las festividades de Halloween y
s Todos los Santos con unas propuestas irresistibles
& |

también nuestras panaderias y pastelerias artesanas...

mientras los huertos de la plana se salpican de intensos
verdes y naranjas por el inicio de la campafia citricola, los
hornos artesanos del Gremi de Forners entran un mes de
celebracién que se deja notar en los escaparates y propuestas
de los panaderos.

I a llegada de octubre inunda de color nuestros paisajes y

Asi, por ejemplo, la calabaza, el boniato y la naranja vuelven
a ser protagonistas, en nuestros “pastissets” y cocas dulces
como la “Coca de Taronja”. Dos muestras de la gastronomia
tradicional de nuestra tierra que podran verse en nuestras pa-
naderias y pastelerias, y también cada domingo a partir del 20
de octubre, en la Plaza Fadrell con motivo de la participacion
del Gremi de Forners en la Fira de la Taronja.

Ademas, el 16 de octubre volvera a celebrarse el Dia Mundial
del Pan y el Gremi de Forners lo celebrara con un acto solidario
que tendra lugar tres dias después, ya que el 19 de octubre
regalara un bocadillo de pan artesano de masa madre a todas
las personas que se acerquen a donar sangre al autobanco que
se instalara en la Farola, por la mafiana.



Del mismo modo, el dia 19, el Gremi de Forners
tomara parte en la Fira d’Artesania que se celebrara
en el recinto de la Pérgola para mostrar a los caste-
llonenses el trabajo artesano que se lleva a cabo en
los hornos de la ciudad. La misma jornada en la que
el colectivo celebrara su fiesta anual en honor a la
patrona, la Mare de Déu del Lledd, con una misa en
la iglesia de la Sagrada Familia y un posterior agape
de hermandad.

Pero ademas, el mes de octubre llena también de
color las panaderias y pastelerias con motivo de la
celebracién de las fiestas de Halloween y Todos Los
Santos. De hecho, los artesanos dedicaran los ultimos
dias de octubre a preparar los deliciosos huesitos
de santo y “panellets” con las mejores almendras y
pifiones, para mantener viva una de las tradiciones
mas dulces de este tiempo. La delicadeza de las ma-
sas de mazapan de los “panellets” competiran en los
escaparates de los agremiados con las ‘terrorificas’
y divertidas galletas y figuritas preparadas para la
fiesta de Halloween, que cobra fuerza en Castelldn,
especialmente entre el publico mas joven.

Asi que octubre es un mes para disfrutar de los
dulces artesanos y del buen pan, ese que se prepara
en los hornos del Gremi de Forners de Castellon con
masa madre, largas fermentaciones e ingredientes
que le conceden un plus nutricional, puesto que los
panaderos artesanos estan apostando por sumar
a los panes tradicionales otros sorprendentes con
semillas, combinacion de diversos cereales y harinas
o ingredientes propios de la dieta mediterranea. Todo
hecho a mano, jartesano y saludable!



2 RUTA DE TAPAS DE GASTRO®

‘ "Thiar Julia"
Fira Romana de Traiguera
5y 6 octubre

Traiguera rememora sus origenes romanos. Los dias 5
y 6 de octubre se celebra “ThiarJulia, XIV Fira Romana de
Traiguera”. Gracias a la colaboracion de todo un pueblo, los
visitantes realiazaran un viaje de 2.000 afios, para descubrir la
cultura, las costumbres, y la gastronomia de la época romana.
Informacion de la feria en:

https://lwww.facebook.com/AjuntamentTraiguera
http://turisme.traiguera.es/es/festalferia-romana-thiarjulia/

Feria de la Tomata de
Penjar d’Alcala de Xivert
12y 13 de octubre

Durante todo el fin de semana se organizaran diferentes
actividades y muestras gastronémicas para promocionar la "To-
mata de Penjar". Mas informacién: wwww.alcaladexivert.es

Fira de I'’Atmela
(Alobocasser)
5y 6 de octubre

La Fira de I'Atmela se celebrara
en Albocasser el fin de semana del
5 y 6 de octubre. Durante dos dias
se realiazaran distintas actividades

relacionadas con la almendra y su
VI" FIM DE aplicacién en gastronomia.

I.’AM ETI_A Mas informacion:

www.albocasser.es

THIARJULIA 516
origens, cultura i trodicia d'octubre
da 2019

XIV FIRA
ROMANA
TRAIGUERA

Jornadas
astronomicas
e Cazay Setas
(Montanejos)
Del 19 de octubre
al 1 de diciembre

Diferentes restaurantes y bares de
Montanejos ofrecen menus especiales
hasta el 1 de diciembre.

Mas informacién:

www.visitmontanejos.es



Ruta de la Tapa
de Castellon

Del 24 de octubre hasta el 17
de noviembre, distintos bares
y restaruantes eleboraran tapas
especiales.
Mas informcion:
http://www.saborescastellon.com

Mes de la Avellana
(Benassal)

Durante los fines de semana se puede conocer de
primera mano su cultivo, degustar los menus especia-
les preparados por los restaurantes e incluso recoger
las avellanas directamente del campo. Por su parte,
durante el Mes de la Avellana los establecimientos de
la localidad ofrecen la posibilidad de adquirir productos
agroalimentarios que cuentan con la avellana como
ingrediente.

Mas informacién www.benassal.es

Feria 'y Jornadas
Gastrondmicas del
Queso de Montanejos

Los dias 5 y 6 de Octubre de 2019 se celebrara
en Montanejos la Feria del Queso Artesano. Ademas
de la muestra de los mejores quesos artesanos, se
organizara del 5 al 13 de octubre las jornadas gas-
trondmicas del queso, en los distintos restaurantes y
bares de la localidad.

Mas informacioén:

http://lwww.feriaquesomontanejos.com

CONGELADOS SELECTOS

www.congeladosdil.com

Ayda, Hermanos Bou, 247
Castellén: Tel. 964 22 50 50
Valencia: Tel. 961 2507 73
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VIIl Jornades

% it Las Jornadas del
gastronomiques PUIDG Y Pescado de

de carn, oli i vins Lonja (Benicarlo)

Del 13 de setembre al 13 d'octubre da@E .
Més informacia a;

Varios restaruantes de Benicarld participan
en las Jornadas Gastrondmicas del Pescado de
Lonja desde el 6 de octubre al 3 de noviembre.

Mas informacion:

https://www.ajuntamentdebenicarlo.org

Una ruta de sabor pel Maestrat

Municipis participants:
Atzeneta del Maestrat, Benahgos, Benlloc, Cabanes, Les Useres,
Sierra Engarceran-Els Rosildos, Vall dAlba, Vilafamés,
Vistabella del Magstrat | Xodos

VIII Jornadas
Gastrondmicas de
Carne, aceite y vinos Jornadas

(municipios del Maestrat) G 4 i d I
astronomicas 1€
Las VIII Jornadas gastrondmicas de carne, | d | I_
aceite y vinos se celebraran todos los fines de Pu pOP g, a On_Ja
semana hasta el 13 de octubre en 10 municipios d I
del Maestrat: Atzeneta del Maestrat, Benafigos, e enISCO a
Benlloc, Cabanes, Les Useres, Sierra Engarceran,
Vall d'Alba, Vilafamés, Vistabella del Maestrat,
Xodos. Diferentes bares y restaurantes ofreceran
menus especiales.
Mas informacion:
https://icastellorutadesabor.dipcas.es

Durante todo el mes se ofreceran en restau-
rantes de Pefiscola menus especiales con pulpo.
Mas informacion: www.pehiscola.es

Jornades de |la Cuina del Ranxo Mariner ¢vinaros)

Hasta el 20 .
de octubre | rtad

Diferentes restaurantes y
bares de Vinaros ofrecén
menus especiales sobre R,
el "Ranxo Mariner". - fj'f
Mas informacion:
www.vinaros.es




Hoteles y Casas Rurales de la Provincia 40 cooe
En colaboracion con:

ALCOSSEBRE »*

SEA EXPERIENC-_

Mo APARTHOTEL ***
ks 4»5#" "
pap

Ilcossebre conforma un
Aespléndida y variada oferta

para los amantes del mejor
turismo costero. Un original
paisaje, rico, diverso y lleno de
contrastes, con 10 kildmetros
de litoral donde amplias playas,
dotadas con todos los servicios,
se alternan con calas virgenes
de gran belleza. Precisamente,
en primera linea de la Playa El
Cargador, se emplaza Alcossebre
Sea Experience Aparthotel, un
moderno y acogedor complejo
dotado de una amplia oferta
de instalaciones y servicios
adaptados a diferentes gustos y
edades, donde disfrutar de unas
vacaciones o pasar unos dias de
ocio junto al mar.




El edifico consta de 90 apartamentos completamente equipados, siendo la
mayoria de dos dormitorios con capacidad entre tres y cinco personas. Estos
estan distribuidos en 5 plantas y son accesibles tanto por escaleras como
ascensores. Ademas cuentan con apartamentos de un dormitorio con el bafio
adaptado; algunos con vistas al mar y otros con una Terraza Premium.

Todos los apartamentos estan compuestos de una cocina completamente
equipada con: placa de induccion, horno, microondas, frigorifico con congelador,
tostador, batidora, hervidor y cafetera eléctrica. El bafio se compone de ducha,
sanitario, secador y espejo de aumento. También hay aire acondicionado en
dormitorios y salon.

Sin duda, todo pensado para que los huéspedes disfruten de la maxima
comodidad durante su estancia. Ademas, podran utilizar las multiples instalacio-
nes del complejo, como una zona ajardinada con hamacas en la que relajarse
tomando el sol o bien darse un bafio en las piscinas (una para adultos y otra
poco profunda para nifios). En el “Skybar” situado en la ultima planta del edifico
también encontraran una piscina, un bar, hamacas y camas balinesas con unas
inmejorables vistas sobre la playa, el Mediterraneo y la localidad de Alcossebre.




Por otra parte, las zonas comunes albergan un parking cubierto y dos sa-
lones. También hay Wifi gratuito en todo el edifico y TV de 49” con canales en
espanol, francés, inglés, italiano y aleman en todos los apartamentos.

El complejo, que cuenta con recepcion propia, estd completamente vallado
con lo que es perfecto para familias con nifios. Es un alojamiento confortable,
de moderna decoracion y vistas al mar, desde el que se puede descubrir Al-
cossebre, donde el verde de los llanos y las montafias de la Sierra de Irta y las
Dunas se alternan con el azul del mar en sus playas y acantilados. Un pequefio
paraiso de mar y montafia, con un valor ecolégico diferencial del resto de la
costa mediterranea.

Alcossebre Sea Experience

A » (Holiday Magic Hotel S.A.)
> > O
b dp > Calle Els Camps, 3. Alcossebre
5 ?‘Ei"’ < Reservas: Tel. 964414437 — 671941527

Email. reservas@alcossebresea.com




Seccidn patrocinada por

° ™ Hotel del Golf Playa.com

..,.._-

> | fe m Bodas - Comuniones : Eventos 964 280 180
AlOJCImIeﬂTOS recomendodos gue hemaos visitado

Hotel - Aparthotel Acuazul (Periscola) Compl. Rural Turimaestrat (Sant Mateu)

Avenida Papa Luna, 47 - 964 48 94 20 C/ Historiador Beti, 37 - 964 416 079
Duna Hotel Boutique (Peniscola) Hotel Rural Cau Blanch (Les Useres) Vinatea Suites (Morella)
Avenida de la Mar, 35 - 964 48 02 05 Partida Camps s/n - 627 35 37 41 C/ Sant Julia, 19 - 964 160 744
Casa El Catala (vall d'Alba) Masia Durbd (Castelinovo) Aldea Roqueta (Cullq)
636 488 978 (Victoria Valls) Cira. Geldo-Castellnovo Km1 - 964 764 419 Mas d“en Roquetq, s/n - 648 197 425
Casa Rural L’ Artesa (Eslida) Eurohotel Castellon (Castelldn) Palauet del Priorat (Cornudella de
C\Baix, 12 - 964 62 82 40 C/ Pintor Oliet, 9 - 964 34 25 59 Montsant - Tarragona) C/ Eres, 9 - 670 961 464
Mas d’Albalat (Sierra Engalcerdn) El Planet de Maella (Xert) Hotel Marina (Oropesa del Mar)
Els Rosildos - 659 535 011 C/ Horno,11 - 686 34 09 35 Pso. Maritimo Concha, 12 - 964 310 099
H. del Golf Playa (Grao Castelldn) Bonterra Park (Benicassim) Hotel Los Delfines (Peniscola)
Av. del Golf, 2 - 964 280 180 Av. de Barcelona, 47 - 964 300 007 Av. Papa Lung, 4 - 964 48 13 61
TRYP Castellén Center (Castellén) RH Casablanca Suites (Peniscola) El Forn del Sitjar (Cabanes)
Ronda Mijares, 86 - 964 342 777 Av. Papa Luna, 113 - 964 47 59 62 Calle del Carmen, 21 - 609 14 79 38
Agrotur. Vilatur Coop. V. (vilafranca) H. Rural Mas El Cuquello (Culla) RH Portocristo Boutique (Peniscolaq)
Plaza Iglesia, 6 - 679.570.370 Ctra. Ibarsos / Culla Km. 1 - 964 762 501 Av. Papa Lunag, 2 - 964 48 07 18
Gran Hotel Las Fuentes (Alcossebre) Hotel Spa Xauen (Montanejos) Peniscola Plaza Suites (Pefiscola)
Avda. las Fuentres, 26 - 964 41 44 00 Avda. Fuente Banos, 26 - 964 131 151 Avda. Papa Luna n®156 - 964 01 07 00
Camping Oasis (Oropesa del Mar) Hotel Rural El Prat (Liucenaq) H.Rural LAbadia (Puebla de Arenoso)
Avenida Barcelona s/n - 964 31 96 77 Urbanizacion El Prat, S/N - 964 380 203 Plaza Iglesia - 964 124 529
Hotel-Rest. La Perdi (Sant Mateu) Hotel Voramar (Benicassim) H. Rest. Cardenal Ram (Morella)
C/ Historiador Beti, 9 - 964 416 082 Pso. Marit. Pilar Coloma, 1 - 964 300 150 Costera de la Suner, 1 - 964 16 00 46
Casa Rural Pilar (Aimedijar) Pati de LOroneta (Sierra Engalcerdn) Mar de Fulles (Alfondeguilla)
Calle Moreral, 51 - 961 85 89 91 C/ S. Pablo, 18- Els Ibarsos - 622 142 143 Poligono 5, Parcela 69 - 964 915 809
Moli 'Abad Ctra. La Sénia - La Pobla de  H.-Rest. La Castellana (Benassal) Parador de Benicarld (Benicarld)
Benifassa, Km 5 - 977 713 418 Avda. Doctor Puigvert s/n - 964 44 40 17 Avda. Papa Lunaq, 5 - 964 47 01 00
Hotel El Faixero (Cinctorres) H.-Rest. Muvabeach (Peniscola) Masia Villalonga (Alcora)
Carretera Iglesuela, 7 - 964 18 10 75 C/ Porteta 1 - 964 845 162 Ctra. Alcora-Onda CV-21, km. 4.3 - 655 681 298
H. Rosaleda Mijares (Montanejos) Palau dels Osset (Forcall) C. Rurals Penyagolosa (vistabella)
Ctra. de Tales, 28 - 964 131 079 Plaza Mayor, 16 - 964 171 180 Cami Cementeri, 1 - 600 381 045
Thalasso H. El Palasiet (Benicassim) Hotel Maria de Luna (Segorbe) Gran Hotel Peniscola (Peniscola)
C/ Pontazgo, 11 - 964 300 250 Avda. Com. Val., 2 - 964 711 312 Avda. del Papa Luna, 136 - 964 469 006

En esta seccion premiamos el esfuerzo, la dedicacion
y el buen hacer de la gestion de nuestros alojamientos

@



Senderismo fluvial en el

Barranc_o de las
Salinas

| barranco de las Salinas es un pequefio afluente del rio
Mijares con caudal de agua permanente que discurre prac-
ticamente en su totalidad por el término municipal de Cirat.

En sus casi 10 kildmetros de recorrido este arroyo de montana
atraviesa dos zonas bien diferenciadas, en su parte alta domina
el terreno calcareo y margoso, mientras que en su parte media y
baja proliferan los suelos siliceos con el rodeno tan caracteristico
de la Sierra Espadan como protagonista.

Es en esta ultima zona, a apenas a un centenar de metros
del pueblo, donde podemos encontrar una senda fluvial que re-
monta el barranco atravesando diversas pozas de agua cristalina
rodeadas de agrestes paredes de tonalidad rojiza. Durante casi
un kilébmetro se suceden piscinas naturales, pequefas cascadas
y diversas marmitas, increibles parajes que en algunos casos
poseen nombre propio como son “la bafera”, “el pozo negro” o
“la caldereta”. Es esta ultima poza la que nos marcara el final de
la ruta, justo el punto donde el cafion mas se estrecha y quizas el
lugar con mas belleza, en este lugar habra que retroceder sobre

nuestros pasos ya que las altas paredes impiden la continuidad.

Se puede complementar la jornada accediendo a la parte alta
del barranco, visitando el paraje conocido como Salto de la Novia,
un anfiteatro natural donde se forman dos cascadas de agua que
superan la decena de metros. Un lugar de gran belleza pero que
esconde una tragica historia de amor que acaecié durante la Il
Guerra Carlista. Mariana, natural de Pavias, conocid a José, un
soldado morellano que se habia desorientado en la montana. Fue
un flechazo inmediato y los dos jévenes se juraron amor eterno,
pero siguiendo la tradicion de la época, los padres de ella con-
certaron una boda con un mozo de Cirat desoyendo las plegarias
de la enamorada. Justo el dia del enlace, en el trayecto hasta
la iglesia, la comitiva de la novia se encontr6 con una partida
carlista entre la que se encontraba José, hubo un tiroteo y la mula
sobre la que montaba Mariana huy6 despavorida cayendo en el
precipicio que forma el salto de agua. Desde aquel momento los
lugarefios cambiaron el nombre original de Cola de Caballo a
Salto de la Novia, tal como atestiguan los antiguos mapas.

El acceso a este pintoresco paraje se realiza siguiendo la pista
forestal que parte del pueblo en direccion noroeste o bien a través
del camino de herradura que parte del antiguo castillo de origen
musulman, ambos paralelos al cauce. En el paraje se puede
disfrutar de una pequena area recreativa y con algo de habilidad
se puede acceder a las diversas pozas que se encuentran en las
bases de las cascadas.

Con los monitores titulados de Sargantana Aventura es posi-
ble descubrir estos y otros parajes que aguardan el interior de
Castelldn de una forma amena y segura.

Téc. Deportivo en Espeleologia
Director Técnico Sargantana Aventura
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Fachada antigua del Hospital provincial

A nivel urbanistico mentar que a finales de la centuria se decide mejorar el
area de sumidero del Toll naciendo la plaza de Maria Agustina. Y en 1896 se
le encarga al ingeniero Leandro Alloza Agut el proyecto del trazado del paseo
del Lledé. Recuerda Gascoé que Alloza disefié un andén central arbolado y dos
carriles laterales para transito de vehiculos. Un entorno que sigue siendo hoy
uno de los paseos preferidos de los castellonenses que acuden hasta la ermita
de la Mare de Déu del Lledé.

Otro de los grandes retos que asumié Castell6 en esos afios fue la construc-
cion del Hospital Provincial (calle Doctor José Clara) encargado al arquitecto
Manuel Montesinos Arlandiz. Las obras comenzaron en 1882 y se prolongaron
hasta 1907. Un inmueble que ya hemos tenido ocasién de analizar en estas
paginas que nos brinda esta publicacién.

Fue en 1890 cuando se abrié también al culto la iglesia de San Pedro,
emplazada en el Distrito Maritimo, en la actual plaza Virgen del Carmen.

Un ultimo apunte en nuestro particular anecdotario para recordar al tran-
via de vapor conocido popularmente como La Panderola. Recuerda Gasco
que “este popularisimo y entranable trenecito de via estrecha llevé a cabo
una destacada funcién de transporte desde el Grau de Castellé hasta Onda,
pasando por el apeadero de Betxi y las localidades de Vila-real, Burriana y
Almassora, transportando ademas de pasajeros, naranjas, adobes, yesos,
ceramica, ladrillos, algarrobas, madera, vino, cereales, harina, carbén, hierro
y maquinaria”. El nombre le viene por su color, que recordaba una cucaracha.
Se inaugur6 en 1889 e hizo su recorrido hasta agosto de 1963.

cliente es su principal objetivo. Productora especializada en

@mnmﬁm-.mm
=] helasinidorimedia.com
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Nidori Media es una productora audiovisual para quienes la satisfaccion del

eventos deportivos,

corporatives y diferentes acontecimientos, tanto en la provincia de Castellén
como en el resto de Espafa. Precios especiales para empresa.

0 wimeo.com/nidorimedia
) racebosk.com/nidorimedia
) twitter.com,/NidoriMedia



Escritor

yicior J. Maicas

£ despertar
de los sentidos
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El nuevo libro de

Victor J. Maicas:
“E| despertar ,

de los sentidos’,
ya a la venta

Victor J. Maicas.

Literatura y vigje

Ojéﬁ , fiordo

in ser espectacular como sus hermanos de mas al norte, el fiordo

de Oslo cuenta con la ventaja de albergar la capital de Noruega.

Esa capital que concede todos los afios el premio Nobel de la Paz
y que vigila que su famoso Estado del Bienestar siga siendo una realidad
duradera para todos los habitantes del pais.

Asi pues, en Oslo, el viajero ademas de percibir un ambiente que invita
al bienestar, sobre todo en la época estival pues el crudo y frio invierno
aletarga a las gentes en su propio hogar, podra encontrar una ciudad cuya
arteria principal es la Karl Johans gate, una larga calle que une el Palacio
Real con un variado numero de bellos jardines y hermosos edificios. Pa-
seen tranquilamente por sus dominios y admiren las diversas edificaciones
que encontraran a su paso, como el Teatro Nacional o el Parlamento.

Por supuesto, no dejen de visitar su puerto y la impresionante fortaleza
Akershus que vigila atentamente tanto la entrada al fiordo como a la propia
ciudad. Entren en el Ayuntamiento y visiten la sala en donde se entrega
el ya mencionado premio Nobel de la Paz. Visiten igualmente el Museo
de los Barcos Vikingos, el de Munch o el Kon-Tiki, con sus innumerables
joyas expuestas.

Pero antes de dejar la capital no olviden visitar el fascinante Parque
Vigeland, un hermoso recinto con un sinfin de esculturas y jardines que
colmaran sus innatos deseos de descubrimiento.

Si, Oslo, la capital de Noruega, es sin duda el pistoletazo de salida para
descubrir un pais en donde la naturaleza se erige en la reina de todo. Gla-
ciares, fiordos, altas cumbres, bellos bosques y cataratas esperan al viajero
en un pais en el que ademas de ser un ejemplo en cuanto a su sistema de
bienestar, es también admirable por el respeto que sus gentes tienen a la
Madre Naturaleza.

Disfruten, pues, de la bella Noruega, la capital de los fiordos.




NUEVA RUTA EXCLUSIVA
CASTELLON - MARSELLA

o

presentado ante instituciones y sector empresarial la

nueva ruta estival que conectara Castelléon con Marse-
lla a partir del proximo mes de abril y que tendra una vigencia
de tres afios.

EI aeropuerto de Castellon y la aerolinea Volotea han

El director general de Aerocas, Joan Serafi Bernat, ha
destacado que esta conexion supone una oportunidad para el
sector turistico castellonense, en la medida que ejercera "un
papel catalizador de turistas procedentes del sur de Francia".
En este sentido, el aeropuerto de Marsella tiene un area de
captacion principal en el departamento de Bouche-du-Rhone
que cuenta con mas de dos millones de habitantes.

Bernat ha recordado que el pais galo es el principal emisor
internacional de turistas a la provincia de Castellén, "con lo
que se podra profundizar y crecer en un mercado estratégico".

Por su parte, el director de desarrollo corporativo de Volotea,
Carlos Cerqueiro, ha explicado que la aerolinea va a poner a la
venta 9.800 asientos y las frecuencias de los vuelos a partir del
14 de abril de 2020 seran las siguientes: Castellon-Marsella,
todos los martes con salida a las 11:45 horas; Marsella-Caste-
llén, todos los martes con salida a las 10:00 horas.

Cabe recordar que la nueva ruta a Marsella se ha tramitado
a través del plan de posicionamiento del aeropuerto de Cas-
tellén en los mercados turisticos internacionales, promovido
por Aerocas, que también ha posibilitado una conexién anual
a Londres-Luton y otra estival a Viena. Las tres rutas tendran
una vigencia de tres afos.
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El aeropuerto presenta
suU hueva ruta a Marsella

La aerolinea Volotea pone a la venta 9.800 asientos de la
conexion, que arranca el proximo 14 de abril

L

Ampliacion de la
conexion con Viena

La nueva ruta entre el aeropuerto
de Castellon y Viena arrancara el
préximo 30 de marzo de 2020 y es-
tara operativa durante siete meses,
hasta el 23 de octubre, ampliando en
ocho semanas el calendario previsto.

El director general de Aerocas,
Joan Serafi Bernat, ha detallado que
la aerolinea Wizz Air tiene a la venta
los billetes de la nueva conexion,
que operara con dos frecuencias
semanales, en lunes y viernes.

Bernat ha destacado que la pre-
vision inicial era que la ruta operara
durante 22 semanas, periodo que se
ha ampliado hasta las 30 semanas.




L1 ™

El Paranimf celebra su

esta conformada por todo tipo de formatos con

especial atencion a la danza contemporanea con
la participacion del Paranimf en el circuito de ambito
estatal Danza a escena.

I a programacién del Paranimf para este otofio

Las propuestas artisticas e interdisciplinarias, ofre-
cen una mirada transversal e inclusiva en el panorama
creativo de las artes escénicas. Ademas, este afio, tie-

ne un cariz especial porque hace diez anos desde que el Paraninf
abridé sus puertas como espacio cultural y académico en la UJI.
Durante este tiempo se ha consolidado como una infraestructura
de referencia mas alla de la ciudad universitaria.

Las representaciones empezaron con "Mur", una pieza que
parte de la filosofia de las artes inclusivas normalizadas
dentro de las programaciones regulares.

Para iniciar el programa de danza, se podra ver "La des-
nudez", de la compafiia de Daniel Abreu, que en los ultimos
Premios Max estuvo galardonado como mejor espectaculo
de danza, mejor intérprete masculino y mejor coreografia.

Las representaciones de danza proseguiran con la obra
"Set of sets", de la compania de Guy Nader y Maria Campos
con musica en directo de Miguel Marin. Otro espectaculo
que pasara por el Paranimf sera "La gramatica de los ma-
miferos", de la compania de Maria Suarez, una obra del
flamenco contemporaneo con toques de humor, y "L’increible
assassinat d’Ausias March", una divertida ficcion musical
para publico joven y adulto de la compania Crit Teatre.

En el mes de noviembre el Paranimf acogera también las
funciones de la 272 Mostra Reclam de las cuales una esta in-
cluida en el Trovam. Ademas habra circo contemporaneo, teatro
documental con claro contenido social y también contara como
colofén del programa con la actuaciéon en noviembre de Nuria
Espert interpretando el “Romacero gitano, de Federico Garcia
Lorca”, bajo la direccion de Lluis Pasqual.

En cuanto al cine tendremos los ciclos habituales en ver-
sion original, con la colaboracion, como siempre, del Instituto
Valenciano de Cultura como sede de la Filmoteca a Castelld,
en los que se incluyen los ciclos “Nou Cinema” y “En pantalla
gran”, dedicado a Bernardo Bertolucci. Ademas se proyec-

tara “Llavors que van creixent. Fosa 22”, dirigida por Oscar
Navarro y Sergi Tarin.

En la web de la UJI, en el apartado de cultura, se puede consultar la programacion:
https://lwww.uji.es/cultura/paranimf/programacio




La Diputacion refuerza el
Patronato Provincial de Turismo

El nuevo Patronato Provincial de Turismo arranca una nueva
etapa marcada por la mejora de la representatividad de empresas,
profesionales y territorio y con el claro objetivo de convertir el turismo
en una pieza fundamental para luchar contra la despoblacién y para
“impulsar una nueva ruralidad”, segun el presidente de la Diputacion,
José Marti. Asegura que cuenta con 41 personas que representan a
la Diputacioén, los municipios costeros, los de interior, los empresarios
turisticos y diversos colectivos vinculados al sector.

| Concurso de Recetas Gastrondmicas

Castelld Ruta de Sabor Casa de la |
Cultura de Borriol

El diputado provincial de Acciéon Contra

la Despoblacion y Desarrollo Rural, Santi La diputada provincial de
Pérez, ha presidido la entrega de premios del Cultura, Ruth Sanz, se ha com-
primer Concurso de Recetas Gastrondmicas prometido a estudiar férmulas
Castell6 Ruta de Sabor. El ganador ha sido que permitan retomar a medio
Santiago Tena Tena, de Vilafranca, con "Tito p|azo las obras para culminar el
trufado Castelld Ruta de Sabor". El Segundo proyecto de construccion de la
premio ha recaido en Lucia Andrés Tena, de Casa de Cultura de BorrioL unos
Vilar de Canes, que ha elaborado la receta trabajos que quedaron frenados
“Conejo del Maestrat al ajillo”. hace mas de una década.
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