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GASTRONOMIA de Castelld

www.castelloturismeigastronomia.es

Innovacion y
creatividad

acer que el turista se sienta bien es la base

de cualquier método exitoso de trabajo.

Sorprender gratamente al cliente asegurara
que la marca de cualquier establecimiento, tanto
en alojamiento como en restauracion, obtenga una
buena reputacion en redes sociales, boca a boca,
revistas especializadas, webs, etc.

Un establecimiento con encanto, excelente servi-
cio, propuestas experimentales o productos de proxi-
midad, asegura el éxito. Innovacion y creatividad son
los nuevos factores que distinguen al turismo actual,
sin olvidar nunca la formacion y profesionalidad.
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PAU RESTAURANT

Avenida Marqués de Benicarlo, 11 bajos. Benicarlo - Telf: 964 47 05 46

ura esencia mediterranea. Desde la decoracion
hasta los aromas y sabores que se pueden disfrutar
en Pau Restaurant, otorgan a este establecimiento
un sello inconfundible de cocina marinera, con especial
protagonismo de los arroces tanto los elaborados con
productos del mar, como con carnes del Bajo Maestrazgo.

Desde su excepcional ubicacién, frente al Puerto De-
portivo de Benicarld, la combinacion de blancos, grises y
azules de la decoracion llenan de luminosidad y frescura
el Pau Restaurant, que cuenta también con una oferta de
gastrobar en el Xixo Gastrobar y un espacio reservado para
grandes celebraciones en el Pau Restaurant & Events.

Es una arroceria mediterranea de gusto tradicional con
toques de vanguardia tanto en los platos de su elabora-
da carta como en sus menus. Ademas, Pau Restaurant
participa también en las distintas jornadas gastronémicas
que se organizan en Benicarld, como la de la Alcachofa de

AREDCERIA MERITERRAREA

—y D

Benicarlo.

Sin duda, un lugar donde degustar una riquisima gastro-
nomia mediterranea, en un ambiente moderno y de estilo
sencillo, con un servicio y atencién personal exquisito.

DESIERTO

DI LAS
PALMAS

RES M TE

Partida Desierto de
las Palmas, bajo.
Benicassim
Telf:964 30 09 47

| Desert de Les Palmes es uno
de los parajes mas bellos de la
provincia de Castelléon. Un paisaje
de vegetacion mediterranea que alberga
emblematicas cumbres y una diversa he-
rencia patrimonial llena de historia, arte
y espiritualidad. Enclavado en el corazén
de este espacio natural protegido se
encuentra el Restaurante Desierto de las
Palmas, desde el que se puede disfrutar
de una extraordinaria cocina con unas
vistas impresionantes.
La gran variedad de arroces, “fideuas”
y calderetas son un reclamo para los pa-

 RESTRURANT

ladares mas exigentes, que encontraran
también una completa carta con pescados
y marisco fresco de temporada, carnes de
primera calidad y postres de elaboracion
casera. Ademas, se preparan riquisimos
bocadillos y variedad de tapas.

Es uno de esos lugares especiales que
se ha convertido en un clasico en Beni-
cassim gracias a un producto de calidad
y elaboracion impecable en la cocina,
junto a un buen servicio profesional. Sin
olvidar las extraordinarias panoramicas
del mar y la montana.

Sin duda, un placer para los sentidos.



Pizzeria & Restaurante

Plaza Santa Isabel, 4

LA PIRZZETTA 7 s

l ' no de los mejores restaurantes
de la provincia para disfrutar de
la auténtica cocina italiana es

la Pizzeria & Restaurante La Piazzeta,

ubicada en el centro de Aimassora.

Los ingredientes de calidad
constituyen la base de una extensa
carta, junto a los sabores y texturas
Unicos de sus recetas, que ofrecen
una variedad de entrantes (antipasti),
excelentes risottos y pastas, sin
olvidar unas riquisimas pizzas por su
sabor y masa fina y crujiente.

La Piazzeta también se distingue
por una atencién muy cuidada y
atenta al cliente, que puede disfrutar
ademas de un acogedor ambiente y
una decoracioén de marcado caracter
italiano.

Sin duda, un restaurante para
descubrir la mejor gastronomia
italiana.

restaurante - catering - eventos

Plaza Virgen del Pilar, 4. Nules
Telf: 964 671 492 / 635 486 707

cocina mediterranea de temporada, donde

los grandes protagonistas son los productos
frescos de la mejor calidad, a partir de los cuales se
elaboran riquisimas recetas que han traspasado las
fronteras del reconocimiento provincial.

Aperitivos, entrantes, ensaladas, arroces,
carnes y pescados conforman una completa
oferta gastrondmica que se suma a una cuidada
presentacion y un servicio profesional, tanto en la
atencion en el restaurante, los encargos de catering
y la organizacion de eventos.

Los arroces variados, de temporada y paellas
son una de sus especialidades, con particular
atencion a el arroz de langosta; de carabineros o
de pato langostinos y caracoles; sin olvidar el arroz
de galeras y nécoras; de bogavante, de vieiras
algas de mar y erizos; Arroz negro de calamares y
langostinos; de setas de temporada y trufa...

En la carta y menus de Cafo's también destacan
los pescados, como la Merluza, Rodaballo,
Bacalao, Rape... y una variedad de carnes con
salsas a su gusto. Y para acabar, unos excelentes
postres caseros.

En Cafo's han sabido crear un espacio acogedor,
con una oferta culinaria basada en productos
frescos de temporada y siguiendo rigurosos
parametros de calidad y buen servicio.

Cafo's Restaurante apuesta claramente por la



Bar
Los Cazadores

Grupo Virgen del Pilar, 93-98
Partida Benadresa (Castello)
Telf: 964 25 01 75

Castellon. El Bar Los Cazadores, en la partida

Benadressa de Castello, se ha ganado su repu-
tacion gracias al producto de calidad que ofrece, buena
mano en la cocina, una variedad de tapas caseras en la
barra, precios ajustados y un trato familiar.

El "tombet de bou" o de ternera, las manitas de cer-
do, el pulpo, los callos, la anguila y el rabo son algunas
de las especialidades de este bar, en el que no puede
faltar un sabroso bocadillo o una torraeta de anchoas,
huevos fritos, embutidos y, como no, el carajillo de ron.

Sin duda, Los Cazadores es un bar de los de toda la
vida y una excelente opcion para disfrutar de un buen
almuerzo, tradicional, con sabor casero y a buen precio.

Es ya un clasico del almuerzo en la provincia de

CONGELADOS 5ELECTOS

www.congeladosdil.com

Avda, Hermanos Bou, 247
Castellén: Tel. 964 22 50 50
Valencia: Tel. 961 2507 73
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EL EXCLUSIVO

CAVIAR

| caviar es tradicional-
Emente un simbolo del

lujo. Ya sea por la exqui-
sitez de su sabor y aroma o por
su elevado precio es uno de
los productos mas deseados
de la gastronomia sofisticada
y los comensales gourmets. Lo
cierto es que el auténtico caviar
es sinbnimo de exclusividad y no
es de extranar, teniendo en cuenta su
procedencia, las huevas del esturion,
concretamente de la hembra.

La mayor parte de estos peces se concentran

en el mar Negro y el mar Caspio. Rusia e Iran son los

mayores explotadores de caviar y acaparan el 80% de la pro-
duccion mundial. De hecho, de las mas de 25 variedades exis-
tentes de esturion, tres de ellas son originarias del mar Caspio
y dan lugar a los caviares mas caros: Beluga (una especie en
peligro de extincion y las huevas son de gran tamano y el color
va desde el negro hasta el gris palido); Osetra (el tamano de
las huevas es ligeramente inferior y el color va desde el ma-
rrén oscuro hasta el gris claro) y Sevruga (se elabora con las
huevas mas pequefias y el color varia entre gris claro y negro).

Una vez en la mesa, lo mas aconsejable es servir el caviar
solo, frio y preferiblemente en un recipiente no metalico, ge-
neralmente de vidrio, con hielo en su base para mantener su
temperatura.




Cafes e infusiones
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el café

ESperanzd Alcarrid.

Propietaria de la Tienda
Café y Té Balancilla.
Disefiadora de té

1.- Comprar café en grandes superficies. En estos
lugares el café suele ser de baja calidad, lleva mucho
tiempo envasado y el tostado no tiene ningun tipo de con-
trol. Es mucho mejor adquirirlo en tiendas especializadas
donde te pueden aconsejar.

2.- Comprarlo molido. Desde el momento en el que
el café se muele empieza a perder propiedades porque
se empieza a oxidar; lo mas recomendable es en grano
y molerlo cuando se vaya a consumir, o en la tienda es-
pecializada que lo muelen en el momento de comprarlo
para que pierda el menor aroma y sabor.

3.- No fijarse en el tipo de tueste. Natural o Torrefac-
to. Siempre es mejor Natural y 100% Arabiga. Es el unico
que no tiene aditivos y de mejor calidad. Torrefacto es el
que se le anade azucar al tostar; hay en muchos paises
que esta prohibido, no se deberia de consumir.

4.- Agua del grifo. Es mejor hacerlo con agua embo-
tellada ya que afecta al sabor.

5.- Conservarlo en lugar equivocado. Mantenerlo en
un lugar fresco y seco, hay que eliminar el aire de la bolsa
cada vez que se utiliza, lo mejor es un envase hermético
para que no se oxide y mantenga sus propiedades.

6.- Ponerle azucar. Lo ideal es no ponerle azucar. Hay
mucha gente que esto le cuesta. Si se toma azucar es
mejor ir reduciendo la cantidad poco a poco para poder
saborear el producto natural

7.- Dejar el café hecho en la cafetera. Hacer el café
a primera hora de la mafiana y consumirlo a lo largo del
dia. Es cémodo, pero no bueno. El café hay que hacerlo
en el momento de consumirlo porque si no pierde propie-
dades y sabor, la primera taza no te sabra como la ultima,
aparte que al calentarlo potencia los sabores desagrada-
bles al cambiar el PH del agua y sabor a rancio.

Si no quieres cometer estos errores acercate
a nuestra Tienda Café y Té Balancilla,
estaremos encantadas de ayudarte.



Trabajamas, desde Castellon, para gue
infinidad de productos que usas dia a
dia tengan una vida mas duradera y asi

prolongar |a del planeta.
Tu quimica nos hace sostenibles.

antioxidante |
vigorizante natural

branada.

a crisis que vive los citricos ha posibilitado que se busque
Lalternativas. En un intento por diversificar el mercado y ofrecer

diferentes varietales, muchos agricultores de la Comunitat
estan viendo un importante filén en el cultivo de la Granada.

La ciudad de Elche es conocia por su Dama, el Palmeral y
desde hace unos afios por el cultivo de granadas. La comarca de la
Ribera, en la provincia de Valencia, se ha sumado al cultivo de este
superalimento. En la provincia de Castellén es testimonial el cultivo
de esta versatil fruta, salvo la excepcion de una gran finca en el
término municipal de Benicassim.

La granada es la fruta del granado, arbol que se desarrolla en
climas templados, tropicales y subtropicales. En nuestro pais se
cultiva con gran éxito en la zona mediterranea.

La época ideal para disfrutar de esta bonita fruta empieza con el
otofio y finaliza a finales de febrero.

Compraremos granadas en los mercados municipales, en frute-
rias, y tiendas del barrio. Elegiremos los ejemplares de buen tamafio
y elevado peso, color vivo y matices marrones. Rechazaremos las
arrugadas y de piel blanda o decolorada.

Se conservan a temperatura ambiente durante dias. Si no
consumimos rapidamente, se guardan en el frigorifico, donde se
conservaran unas cuatro semanas. Podemos congelar los granos
facilmente y utilizarlos todo el afio, afadiendo directamente en dife-
rentes preparaciones, se descongelan rapidamente a temperatura
ambiente.

La granada es una fruta que aparece en muchas preparacio-
nes, la mayoria de ellas como ingrediente secundario, su pulpa es
jugosa, refrescante, aporta una nota de color rojo rubi, una textura
crujiente y un sabor agridulce.

Puede consumirse fresca, o bien en zumo y es un perfecto
acompafiamiento para algunos postres o como complemento de
ensaladas.

Se emplea cada vez mas en la elaboracion de conservas, jaleas,
mermeladas, confituras, jarabes, helados...

La granadina es un jarabe obtenido de su
jugo, muy apreciado en cocteleria y repos-
teria, y que diluida en agua se toma como

refresco.

Esta fruta, posee elevado contenido
en agua, baja en calorias, 31 cada
. 100 gramos de granos. Es rica en
minerales, destaca por su

potasio, aporta fosforo,
manganeso, calcio, hierro

y magnesio. Contiene

vitaminas C, B1 y B2, en

pequefias cantidades.

Paco
Gonzalez
Yuste

Comunicador
Gastronémico

Dados de solomillo con frutos

de otorio y salsa de granada

INGREDIENTES:

2 boniato; 150 gramos de calabaza;
2 granadas de Elche; 1 cebolleta o
2 chalotas picadas; 2 corazones de
alcachofas de Benicarlé laminados
finamente; 1 vaso de mistela o
vino moscatel; 6 castafias asadas
y peladas; 200 gramos de patata
Valenciana; ' vaso de caldo de
ternera o pollo; Solomillo de ternera
ecolégica de nuestra Comunidad;
Maicena exprés; Aove de nuestras
comarcas (aceite de oliva virgen
extra); Sal en escamas y Pimienta.

ELABORACION:

En una cazuela con un poco de
aceite de oliva, saltear los granos
de las granadas (dejar unos pocos
para adornar) y afadir la cebolleta
pelada y picada muy finita. Pochar
hasta que estén blanditos; regar con
la mistela y dejar evaporar el alcohol.
Anadir el caldo y dejar hervir a fuego
medio 5 minutos. Con esta base lis-
ta, triturar todo y pasar por el chino.
Si se quiere la salsa mas espesa,
afadir maicena exprés. Salpimentar
al gusto y reservar.

Pelar y cortar el boniato muy fino;
freir a fuego fuerte y reservar al calor
sobre papel de cocina. Hacer igual la
calabaza y la alcachofa.

En plancha, asar los dados de
solomillo con un poco de aceite, cor-
tados en trozos del mismo tamafio.
Emplatar, salpimentar y napar con la
salsa para después afadir encima
los granos de granada trocitos de
castanas, los crujientes de calabaza,
alcachofa y boniato.
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Castellén,Vila-real y Vinaroz
de Lunes a Sabado de 9a 22h
olissim es ante todo gastronomia
artesanal. Herederos de la rica
herencia culinaria del interior de la
provincia de Castell6 y Teruel, utilizan la
mejor materia prima -ingredientes KmO
procedentes de proveedores de proximidad-
GASTRONOMIA ARTESAMAL para elaborar productos autoctonos
sin utilizar conservantes, colorantes o
potenciadores de sabor. Entre ellos,
destacan las elaboraciones artesanas de
Els Ports, como el Bolo y los "Napoleons" de
Vilafranca. En definitiva, una cocina natural
en la que intentan transmitir sabor, calidad,
tradicion, cultura, sentimiento, valores e
innovacion.

Carrefour.es

(Vilafranca)

Asi, Bolissim pone al alcance de todas
las mesas los sabores originarios de las
comarcas del norte de Castelld. Uno de
los mas representativos es el del Bolo, un
producto elaborado tradicionalmente durante
la época del afno dedicada a la matanza.
Arroz, cebolla, manteca de cerdo, sangre de
cerdo, harina... se mezclan para conseguir
un producto propio de la gastronomia de
interior, con un sabor Unico, cuyo origen se
remonta a centenares de anos atras.

Procedentes de Vilafranca, los sabrosos
"Napoleons" son otros de los productos
preparados por Bolissim con carne de
cordero, que permiten disfrutar al comensal
de un elegante sabor y juego de texturas.

Ademas, en Bolissim cuentan también
con conserva de cerdo, pelotas para caldo,
eco ternera con trufa negra, paté y burguer
vegana... Un completo catalogo de sabores
y aromas que quieren que prevalezcan y se
consoliden en nuestra cultura gastronémica.

Poligono Industrial La Fos, s/n, Vilafranca
Telf: 618909753 (Luis) / 660233776 (Carlos)
https://bolissim.com
administracion@bolissim.com




Esteban Martinavarro

Gerente de Vinya Natura

el departamento del Marne, que re-

coge el nombre del rio que cruza esta
bonita regién, donde estan las tres cuartas
partes del total del vifiedo, en el entorno de
las ciudades de Reims y Epernay. Esta es
la Champana mas tradicional donde surgie-
ron todas las grandes bodegas histéricas.

E | Corazén de Champagne se sitla en

La zona que hoy nos ocupa es la otra
cuarta parte, que la encontramos a mas
de 100 Km. al sur de Epernay, en el de-
partamento del Aube y se denomina la
Cote des Bar. Es la regién mas al sur de
Champagne, mucho mas cercana a Cha-
blis (Borgona) que a los vifiedos clasicos
entorno al Marne.

Sus suelos se encuentran justo en una
franja de tierra donde se juntan la tiza con
la arcilla, esto se denomina suelo Kimmeri-
dgiano. La cepa predominante en un 85%
es la variedad tinta Pinot Noir. Quizas es la
region menos conocida, pero sin embargo,
la calidad de sus champagnes va en au-
mento afo tras afo.

Algunos de los jévenes endlogos de esta
zona son hijos de productores que planta-
ron sus vifedos 40-50 afios atras y que se
encuentran en un momento de excepcional
calidad. Llegan con menos prejuicios y cor-
sés a la hora de elaborar sus champagnes
que sus companeros del norte, lo cual la
hace una zona muy interesante a seguir.

Lero_)(

emi _
CHAMPAGNE

R

Rémi Leroy

CHAMPAGNE

EXTRA
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Productos Gourmet _
4l
Co-propietario de la AH_TL‘_IBD ;

Tienda El Pilar it .

Jamones
Arturo sancheyz

filo tras afio hemos ido

heredando el gusto por los

productos unicos. Hemos
aprendido a valorar los rasgos
que realmente hacen unico a un
producto, aquellos que le hacen
ser singular.

Durante los afios que lleva-
mos en Castellén ofreciendo los
mejores productos del mundo,
hemos visto como las tendencias
cambiaban en un montén de
facetas. Pero en la alimentacion,
todos seguimos queriendo lo
mismo, un producto que manten-
ga el sabor y las caracteristicas
propias intactas. Un producto
que nos aporte algo mas alla de
lo meramente nutricional.

Por ese motivo, los productos
gourmet se mantienen ajenos a
los cambios y tendencias, incluso
alimentarias, que van surgiendo
con el paso de los afos. Y es que
los productos gourmet atesoran
el sabor y la elaboracion tradicio-
nales, como se han hecho siem-
pre con el sabor natural de cada
producto, sin aditivos quimicos ni
ingredientes ajenos a la materia
prima base.

Por ejemplo, uno de los pro-
ductos que tenemos en nuestra
tienda son los jamones de Arturo
Sanchez. Una empresa con la
que nos sentimos muy identifica-
dos. Arturo Sanchez es una em-
presa familiar que lleva mas de
100 anos produciendo, los que
quizas sean los mejores jamones

ibéricos del mundo. Cuatro gene-
raciones que llevan produciendo
el mismo jamon, con las mismas
caracteristicas con el paso de los
anos.

Lo que hace realmente unico
estos jamones es por un lado
la eleccion de los cerdos que
emplean. Cerdos criados en ex-
clusiva para ellos por los mejores
expertos de acuerdo con sus
exigencias de raza, edad y ali-
mentacion. Ademas, Arturo San-
chez son los Unicos que esperan
a que sus cerdos 100% ibéricos
tengan los dos afos, de ese
modo, los cerdos pueden alimen-
tarse a base de bellotas durante
dos monteras. Lo que hacen los
demas es que alimentan al cerdo
durante una montera, alrededor
de dos o tres meses, mientras
que Arturo Sanchez los deja dos
monteras, unos cinco meses.

De este modo, los jamones de
Arturo Sanchez obtienen un ma-
yor desarrollo muscular y éseo
completo, y una infiltracion de
grasa cardiosaludable con aporte
de acido oleico solo superado por
el aceite de oliva.

Al igual que Arturo Sanchez,
nosotros mantenemos nuestros
criterios de calidad a la hora de
decidir qué productos ponemos
en nuestras estanterias, para
que cuando un cliente venga a
nosotros, lo haga con la total con-
fianza, sabiendo que lo que va a
comprar es lo mejor de lo mejor.
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Todo lo que buscas en panaderia,
SERVICIOS PANADERIA pasteleria, catering, restauraciom y hosteleria

e FAHADERIA = PASTELERIA « HOSTELESRIA = RESTALURACIDN

Avda. Hnos. Bou 236 - 964 22 69 00 RN SR oy e J
Kl (9 comercial@serviciospanaderia.com " i v

Roscones artesanos y
dulces con naranja para
alegrar el mes de enero

omenzamos el 2021 con la esperanza de que sea

mejor que el afio que se ha ido. Tenemos por delante

muchos retos y por eso es mas importante que nun-
ca que pensemos en nosotros y en los nuestros. Tenemos
que mimarnos y mantener rutinas tan importantes como
comer bien y alegrar nuestras mesas con los productos que
elaboran los hornos del Gremi de Forners de Castell6.

Disfrutar del Roscon de Reyes es este afio mas im-
portante que nunca porque nos permitira centrarnos en
lo realmente esencial: la familia... y olvidar por un rato
todos los problemas externos. Los artesanos del Gremi de
Forners elaboran roscones artesanos de primera calidad
rellenos a gusto del cliente cuyo sabor y textura marcan la
diferencia, por eso los roscones artesanos son los que mas
se consumen en Castellén. Los de nata son los preferidos,
pero también son muchos quienes los encargan de trufa,
chocolate, crema o boniato.




Después de las fiestas navidenas llegan otras tradi-
ciones, como la de San Antoni, que lleva a algunos de
nuestros hornos a preparar los ‘prims’ o ‘coquetes’ a
finales de enero, que estan buenisimos acompanando
el café. Y ademas, las panaderias y pastelerias del
Gremi contintian elaborando los productos tipicos de
estas fechas, como todos aquellos que se preparan
con naranja: magdalenas, ‘panquemaos’, pastissets o
cocas de ‘taronja’, que tienen un sabor delicioso y se
preparan con los citricos de nuestros huertos.

Por otro lado, después de comer algo mas de lo ha-
bitual durante las fiestas, nada mejor que una porcién
de las cocas saladas de Castelld, como la de tomate,
escalivada o bacalao para disfrutar de una cena rapida
pero saludable.

Y ademas, los hornos artesanos siguen elaborando
todo tipo de productos dulces y salados personalizados
para dias especiales o celebraciones, porque aunque
sea en ‘petit comité’ y con todas las medidas de segu-
ridad, no tenemos que dejar de celebrar esos dias que
no alegran de manera especial.

Una de las novedades mas importantes de este
2021 es que los hornos han incorporado nuevas formas
de venta que facilitan al consumidor el acceso a los
productos artesanos. Desde las reservas a través de
whatsApp o de las redes sociales hasta la venta online
o la entrega de productos a domicilio. Asi que ahora
disfrutar en casa de los productos de panaderia o pas-
teleria artesana es mas sencillo y delicioso que nunca.
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abia visto infinidad de
fotografias, pero he de
reconocer que al entrar

y SU

mezauita

: Victor J. Maicas.

Escritor

en la mezquita de Cérdoba me
impresioné de tal manera que,
a dia de hoy, sigue siendo para
mi el templo musulman mas
bello del mundo.

He tenido la suerte, con el
paso de los afos, de visitar
otras impresionantes mezqui-
tas como las de Sultanahmet,
la Mezquita Azul o Santa Sofia,
en Estambul. También he tenido
el placer de contemplar en vivo
y en directo la gran mezquita de
Mohamed Ali, en El Cairo, o las
de Tunez, Catar o Singapur, por
poner tan solo unos ejemplos. Y
de todas ellas, es la cordobesa
la que me ha fascinado sobre-
manera. Y eso que su aspecto
exterior no destaca por su be-
lleza, como puede ser el caso
de otros templos, entre ellos la
ya mencionada Mezquita Azul
con sus maravillosas cupulas
escalonadas.

Como decia, entré pensando en
que no me sorprenderia, pero su
magnificencia es tal que todos tus
sentidos se despiertan al unisono.
Arcos y mas arcos se suceden unos
a otros como si no tuvieran fin. El
color blanco vy el rojo destacan so-
bre los demas, y es al ir recorriendo
y admirando lo que te rodea cuando
te das cuenta que estas disfrutando
de una visién unica en el mundo.
Porque como digo, a dia de hoy
creo que ninguna otra mezquita es
tan impactante como la de Coérdoba.

Una visita a esta ciudad que, aun
si no tuviera otros atractivos, me-
receria la pena desplazarse desde
cualquier parte del universo. Pero
no, este no es el caso, pues alagran
mezquita (que también es catedral
cristiana) se le suman otras bellas
estampas como el puente romano,
el barrio judio o los maravillosos y
vistosos patios cordobeses repletos
de un sinfin de colores que hacen
que tus pupilas, extasiadas, queden
embelesadas por el contorno que
estan admirando.

Si, Cérdoba tiene muchos atractivos, pero es la
gran mezquita la que por si sola convierte lo bello y
fascinante en sublime. jNo se la pierdan!



Seccidn patrocinada por ENVERO DISTRUBUCIONES 2018 S.L

PAGOS DE

MATANEGRA

(D. O. Ribera del Duero)

Crta. Santa Maria, 27, Olmedillo de Roa (Burgos) - 628 263 472 - www.pagosdematanegra.es

nacion de Origen Ribera del Duero, elabora

vinos “indémitos”, naturales y con sello de
autor. Y es que esta pequefa bodega tiene una
produccién limitada porque solo realiza vinos mono-
varietales con las mejores uvas de sus cepas viejas
de tempranillo.

Pagos de Matanegra, ubicada en la Denomi-

Desde el principio, Pagos de Matanegra ha
apostado por la viticultura sostenible y el resultado
ha sido vinedos sanos, equilibrados, fruto de un
seguimiento exhaustivo de la pluviometria, control
analitico del suelo, adecuacion de las labores de
campo a los ciclos lunares, analisis de las horas de
sol y del estrés hidrico. Asi, de esta manera contro-
lan toda la evolucién, con la atencién y la calidad
necesarias para conseguir unos vinos unicos -con el
terrufio como eje principal de su filosofia- que llegan
a la provincia de Castell6 de la mano de Envero
Distribuciones 2018 S.L.

Cabe destacar que la bodega Pagos de Matane-
gra es propietaria de los vifiedos y uvas utilizadas
por el prestigioso endlogo danés Peter Sissech
para elaborar su vino Pingus y Flor de Pingus, uno
de los vinos elaborados en Espana de mas valor
econdmico y reconocimiento social. Tales uvas, pro-
cedentes de esas mismas parcelas que cuenta con
la mejor orientacion hacia el Este de toda la Ribera
del Duero, son a su vez utilizadas por esta bodega
para elaborar su vino.

En definitiva, frescura, amabilidad e intensidad,
son los conceptos que resumen la idea de un vino
Matanegra y que sintetizan los muchos matices que
ofrecen los vifiedos de esta bodega y se obtienen
tras la vinificacion.

A través de Envero Distribuciones
se puede descubrir esta especial
bodega y sus vinos.

MATANEGRA

BiER DL BTENG
e e

MATANEGRA

-t

MATANEGRA

ENVERO DISTRUBUCIONES 2018 S.L
enverodistribuciones@gmail.com
673153051 / 618294104
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Una nueva ventana

Castello, el Fadri, la Farola, la Magdalena... Castellé ha abierto una nueva

ventana turistica que dara visibilidad a todos los recursos que ofrece la
ciudad. Lo ha hecho en la estacion de trenes, donde acaba de abrir una nueva
Tourist Info. Una oficina de informacién turistica en un punto estratégico de la
ciudad que pone en valor el sector turistico en un momento dificil para el mismo,
demostrando que desde el Ayuntamiento se sigue apostando por una actividad
que es estratégica para Castello.

Naturaleza, patrimonio, salud, gastronomia, fiestas, deporte...Escala a

El nuevo punto de informacion turistica forma parte de la Red de Tourist Info de
la Comunitat Valenciana y da servicio a todos los visitantes que lleguen a Castello
en tren o en autobus. Todo ello, potenciando los valores de Castell6 y reforzando
las lineas de trabajo del Patronato Municipal de Turismo, que pasan por impulsar
la gastronomia, cultura, deporte, el mar y la montana, y el turismo de salud y
de congresos, aprovechando los recursos empresariales, naturales, historicos,
patrimoniales y de comunicaciones de la ciudad.



turistica para Castello

Una oferta turistica que se ha ampliado
este afno con la adhesion de Castelld a la
Ruta Europea de la Ceramica. Una inicia-
tiva que ofrece a los viajeros y viajeras
la oportunidad de visitar cualquiera de
las ciudades que forman parte de la red
y descubrir la evolucién cultural y social
que, gracias a la industria ceramica, han
experimentado las regiones. Esta ruta
ofrece a la ciudad una nueva oportunidad
de compartir a nivel internacional parte
de su patrimonio histérico y cultural apro-
vechando su vinculacion con la industria
ceramica.

El espacio de la nueva oficina de la
estacion tiene una superficie aproximada
de 30 metros cuadrados y la titularidad
del mismo corresponde a la entidad pu-
blica empresarial Adif-Alta Velocidad. El
Ayuntamiento de Castellé ha suscrito un
contrato de arrendamiento y ha acondicio-

nado el local con ayuda de Turisme Co- El nuevo punto de informacion
munitat Valenciana, que colabora con el turistica, ubicado en la estacion
consistorio en la adecuacion y mejora de de trenes, forma parte de la Red
la red de oficinas Tourist Info de Castell6. de Tourist Info de la Comunitat
Con la puesta en marcha del nuevo Valenciana y da servicio a todos
servicio en la estacion de Renfe, Castell6 los visitantes que lleguen a
cuenta con dos oficinas de informacion Castello en tren o en autobus

turistica que estaran abiertas todo el afio.
La de la estacién y la central que esta
junto a la plaza Mayor, en la plaza de la
Hierba. Ademas, se atiende también du-
rante todo el afio en el punto de atencion
del parking de autocaravanas del Grau,
ubicado en la Biblioteca del Mar, en la
playa del Pinar. Por otra parte, de forma
temporal se abren Tourist Info en la playa
del Gurugu (avenida Ferrandis Salvador)
y en el paseo maritimo.

v
CASTELLO
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a Covarxella es un alojamiento rural de

calidad donde se ha cuidado hasta el

mas minimo detalle. Uno de esos lugares
especiales donde es facil olvidarse de las pre-
ocupaciones cotidianas, descansar y disfrutar
de unas elegantes y acogedoras instalaciones
en el corazon del Valle del Molinell, a pocos
kildbmetros de la poblacion de Culla (Maestrat).

Tras una completa restauracion, se han
conservado las caracteristas rusticas de la
construccion, pero a su vez, dispone de las
maximas comodidades de hoy en dia. Asi, la vi-
vienda, con capacidad para 8 personas, cuenta
con tres dormitorios de matrimonio y una doble;
amplio salén con TV de pantalla plana por via
satélite y wifi; cocina equipada con lavavajillas,
microondas, lavadora... y menaje; asi como
dos banos totalmente equipados, incluso con
secador. Hay también calefaccion central y chi-
menea. Ademas, alberga una excepcional zona
de barbacoa y una piscina exterior.

Todas las estancias, decoradas con muy
buen gusto, son ante todo amplias, comodas y
luminosas, con vistas a la montana.

Sin duda, La Covarxella es el lugar perfecto
para pasar unos dias tranquilos con la familia
0 un grupo de amigos en un entorno de gran
belleza, idéneo para disfrutar de paseos, excur-
siones o0 senderismo.

7/
\}_\//"\

U Covincells

E-12163 EI Molinell (Culla)
info@lacovarxella.com
Telf: 696 308 275
(francés y espariol)
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AEROPORT CASTELLO

El aeropuerto de
Castellon impulsa una

nueva ruta nacional

El objetivo es operar una conexion estival, durante tres arfios, con uno de
los siguientes destinos: Andalucia, Galicia, Asturias y Castilla-Leon

| conseller de Politica Te-
Erritorial, Obras Publicas y

Movilidad, Arcadi Espaia,
ha anunciado que la sociedad
publica Aerocas va a impulsar la
contratacion de la primera campa-
fa de posicionamiento del aero-
puerto de Castellén en el mercado
turistico nacional, con el objetivo
de promover una nueva conexion
doméstica que contribuya a la
reactivacion del trafico comercial
y del sector turistico.

Arcadi Espana ha explicado
que el lanzamiento de la campa-
na, que se ha consensuado con
el empresariado turistico, "pre-
tende prospectar y abrir nuevos
mercados nacionales, ya que

constituyen una oportunidad de
desarrollo y de diversificacion del
trafico comercial del aeropuerto
en el actual contexto".

En este sentido, ha manifestado
que el buen resultado de la ruta de
Bilbao, que se ha renovado para

los dos proximos anos, "avala la
decision de reforzar la conectivi-
dad dentro del territorio nacional,
sin renunciar a la apuesta por los
destinos internacionales".

El conseller ha sefalado que
la iniciativa, que cuenta también
con la colaboracion de Turismo
de la GVA, con Francesc Colomer
al frente, viene avalada por la
prevision de que la recuperacion
del trafico aéreo y de la actividad
turistica, muy afectados por la
crisis de la COVID-19, estara vin-
culada en una primera fase a los
mercados domésticos.

La campana, que proximamen-
te saldra a licitacion publica, tiene
por objeto la programacion, pro-
mocién y prestacion de una nueva
ruta que conecte con uno de los
siguientes destinos: Andalucia,
Castilla-Leon, Galicia y Asturias.
En la eleccion de estos mercados
se ha tenido en cuenta su capa-
cidad emisora de turistas hacia la

provincia de Castellon.

La nueva ruta funcionara du-
rante tres anualidades en tempo-
rada estival (entre final de marzo
y final de octubre). Para 2021,
debera operar un minimo de 20
semanas, con dos frecuencias
semanales, ofertando al menos
8.000 asientos.

En 2022 y 2023, tendra que
operar un minimo de 30 semanas,
con dos frecuencias semanales,
garantizando al menos 12.000
asientos en cada ano.

La campana de posicionamien-
to turistico nacional se suma a las
tres realizadas en los mercados
internacionales, que han posibi-
litado la captacion de diversas
rutas con destinos europeos. Al
respecto, el aeropuerto trabaja
con las aerolineas con el objetivo
de reactivar, a partir de finales de
marzo, las conexiones que se han
visto interrumpidas como conse-
cuencia de la pandemia.
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Les

stem connectats amb la natura,

venim d'ella, ens agrade o no.

La sensacio d'estar a la mun-
tanya ens relaxa, ens fa sentir millor;
la natura ens parla, el silenci ens
parla, sentim que estem de passada,
que res és nostre i no tindria que ser
una sensacié estranya, sino habitual,
perod la societat actual ens a venut la
idea d'una vida a la ciutat, d'una vida
sense paciéncia, acostumats a tindre
de tot el més rapid possible, sense
esperar. Aixo fa que la ciutat siga una
opcid atractiva per a molta gent, que
sent inconscient deixen el poble per
motius de feina o amor.

Els ultims anys s'esta treballant des
de les administracions per a canviar
aquesta tendéncia, la pandémia actual
ha fet replantejar i molt la vida de mol-
tissima gent, perd encara estem molt,
molt lluny d'una consciéncia que faga
canviar a la gent de veritat. L'amor per

SCICS

la meua terra fa que jo i la meva fami-
lia haja'm decidit viure al poble, som
de poble de tota la vida, hem nascut
aci, hem viscut asi sempre, pero aixi
com jo, tambe tinc molts amic que
han deixat el poble per distints motius,
perd per a mi el més greu é€s no poder
d'incidir per tu mateix, no poder triar
entre quedar-te o no, la vida a un poble
pot ser molt diferent o completament
igual que a la ciutat i per aixo crec que
les persones tindriem que poder triar
el seu futur lliurement, un poble té que
tindre els mateixos serveis basics que
una ciutat.

Repetisc la frase que us escric al
principi, venim de la natura i I'Unica
manera de contribuir a tindre un
planeta millor, amb futur, sostenible,
responsable amb el medi ambient
és tornar enrere, fer cas als nostres
avantpassats i quedar se amb la seva
manera de viure.

Carretera Vall D'Alba - Les Useres, km. 11
864 76 00 33 - wwwbodegalesuseres.es

Marc Collado

Co - Fundador de Persenda.
Esports d’Aventura



Ruta turistica

VINaros recupero
a seua tradicid

Is passats dies 7 i 12 de desembre, en el context
de la Fira de la Xocolata i dol¢os tradicionals dedi-
cada a Lluis Santapau i celebrada al Passeig, es
van realitzar un seguit de visites guiades experiencials
tematiques sobre la historica vinculacio entre Vinaros i la

Ester Llorach Ayza
xocolata.

CEO Explora Maestrat
Guia de Turismo&Historia

La iniciativa de la Regidoria de Promocio de la Ciutat
i Interés Turistic i realitzada per Explora Maestrat, va
recuperar la memoria més dolga de Vinaros, una historia
xocolatera de gairebé 200 anys.

L itinerari guiat va recérrer els escenaris de les nom-
broses fabriques de xocolata i punts de venda que es
trobaven a la zona centre, des de la pionera fabrica de
Gombau, que en 1785 es va inaugurar, convertint-se en
una de les primeres a Europa, fins la darrera a tancar,
la mitica fabrica de Serret, passant per altres menys
conegudes com les d’Adell, Martorell, Franco, Facund
Fora, etc.

Un temps que ens evoca la historica tradicié comercial
vinarossenca, una industria que es nodria del cacau pro-
vinent de les explotacions americanes i que va abastar
el seu auge al primer ter¢ del segle XX, quan fins i tot es
va crear la societat obrera “La Unidn” per defensar els
interessos del puixant gremi xocolater vinarossenc.

Altre dels escenaris que es va recorrer va ser el Carrer
Sant Jaume, on va naixer Lluis Santapau i Egea (1906-
1993), vinarossenc il-lustre i pioner en la introducci6 de la
técnica de les figures de xocolata aplicades a les mones
de Pasqua. També es va fer esment a la Confiteria Bo-
ver, regentada per la germana de Santapau i on el jove
pastisser va aprendre la técnica abans de desplacar-se
a Barcelona, on desenvoluparia gran part de la seua ca-
rrera. Santapau va saber elevar la pastisseria a un nivell
artistic mai vist abans, revolucionant el sector i obtenint
nombrosissims premis i reconeixements.

L experiéncia va finalitzar amb un tast degustacié de
xocolates de diversos tipus i €poques historiques, aixi com
en un agraiment a tots aquells veins xocolaters que han
fet possible I'experiéncia al compartir la seua experiéncia,
a Lluis Santapau, a la Fundacié Caixa Vinaros, etc.

Us recomanem que estigueu molt atents a les xarxes
socials de Turisme Vinards per informar-vos de les prope-
res experiéncies previstes.



Diputacion Provincial

toras de alimentos castellonenses y entidades

turisticas a la marca gastroturistica ‘Castell6 Ruta
de Sabor’. Con esta ampliacion, una de las mas impor-
tantes hasta la fecha, ya son 353 las entidades que se
aprovechan de los beneficios de formar parte de este
"selecto club”.

De las nuevas incorporaciones, 19 corresponden a
productores agroalimentarios y las 33 restantes a empre-
sas e instituciones turisticas de la provincia. La diputada
de Turismo, Virginia Marti, destac6é que esta marca vive
ahora mismo “una etapa muy dulce porque cada vez
cuenta con mas apoyos y es mas conocida tanto dentro
como fuera de nuestras comarcas, un éxito para nuestra
provincia que puede nutrirse de la llegada de mayores
turistas atraidos por nuestra gastronomia”.

I a Diputacién ha incorporado a 52 nuevas produc-

Fira de Nadal s - : 2 : 2
La plaza de las Aulas de Castell6 acogio6 la ‘Fira de Nadal’ para LG DIDUtGCIOn deSh nard

incentivar el consumo de productos gastronémicos castello- 3 7 ,4 m|"0nes de euros

nenses. Una decena de artesanos gastronémicos expusieron . 7
sus productos: desde dulces y licores a quesos y hortalizas. El pU- a IG reconSfrUCC|On de
blico asistente pudo disfrutar de una serie de actividades de dinami- . .
zacion, tales como ‘showcookings’ y presentaciones de productos. IG prOV| nC|G

~

Nueve municipios de Castellon

acogeran en marzo de 2021 la

segunda edicion del "Territorio
Templario Run & Bike Experiencie”

y Cultura, Ruth Sanz, participaron en la presentacion

del ‘Il Territorio Templario Run & Bike Experiencie’, un
evento deportivo que combina cultura, turismo y naturaleza,
que se celebrara del 19 al 20 de marzo de 2021 y que reco-
rrera el término municipal de 9 localidades de la provincia.
Con la novedad de un prélogo nocturno de 14 kilémetros
en les Coves de Vinroma, esta prueba deportiva por eta-
pas de Trail y BTT se desarrollara por Albocasser, Tirig, la

Salzadella, Alcala de Xivert, la Serratella, Santa Magdalena I a Diputacién apostara en 2021 por un gran eje

I as diputadas provinciales de Deportes, Tania Banos,

de Pulpis, la Serra d’en Galceran y Pefiscola. Les Coves que, bajo el paraguas de ‘Reconstruir Castell®’,
de Vinroma sera la sede logistica, localidad en la que se destinara mas de 37,4 millones de euros para
instalara un campamento templario con todos los servicios convertirse en el motor econémico de la provincia,
de un hotel de campania. “un esfuerzo presupuestario impensable hace unos
meses que nos va a permitir trabajar de forma in-
tensa en la recuperacion de la provincia”. Asi lo ha
afirmado el presidente de la Diputacion, José Marti,
quien destaco la importancia de la aprobacién en el
pleno, con los votos a favor de PSPV, PP, Compro-
mis y Ciudadanos, del presupuesto de la institucion

g . P« . para 2021, unas cuentas que recogen un importe
TERRITORIO E global de 168,3 millones de euros, 20 millones mas

TEMPLARIO que en el presente ejercicio.
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El Paranimf presenta una
programacion con caracter
social y critico

El Paranimf de la UJI presenta una programacion para el inicio de 2021 con
diversas propuestas de teatro y cine marcadas por su caracter social y critico que
se desarrollaran durante los meses de enero, febrero y marzo.

ara este trimestre, el Paranimf ini-
Pciaré su programacion teatral el 15
de enero con Universari de Marcel
Gros, un espectaculo imaginativo y ale-

también incluira la propuesta de circo con-
temporaneo Suspension, el 12 de febrero,
de la mano de la compafiia Nueveuno; la
obra de Histrion Teatro EI mueble, el 19

gre para toda la familia. El 22 de enero,
acogera E/ Mercader de Venécia. L'inici
del capitalisme. La compania Leamodk
representara el 26 de enero Lazaro, una
adaptacion al siglo XXI del clasico espa-
nol, El Lazarillo de Tormes.

Con formato de un programa tele-
visivo en directo, tendra lugar el es-
pectaculo Excalibur i altres histories
d’animals morts de la compaiiia Her-
manas Picohueso, el 29 de enero.

La programacion de este trimestre

de febrero; o Diosas de Bramant Teatre,
el 18 de marzo.

La musica también tendra cabida en
la programacién con el concierto del
Coro de la Generalitat, el 26 de febrero.
Finalmente, Les solidaries de la
compania A tiro hecho reflexionara,
el 26 de marzo, sobre el sistema
patriarcal fallido y corrupto a partir
de discursos, poemas y testimonios

de varias figuras relacionadas con el
feminismo.

Ciclos de cine

| ciclo «Nou cinema» incluira las peliculas
E Corpus Christi, de Boze Cialo, los dias 9 y
10 de enero; Lua vermella, dirigida por Lois
Patifio, los dias 23 y 24 de enero; Para Sama, de
% Waad al-Kateab, premio a mejor documental en
§ los Premios de Cine Europeo 2019, el 13 y 14 de
febrero; El afio del descubrimiento, dirigida por Luis
Lépez Carrasco, gran premio del jurado en el Fes-
tival de Sevilla 2020 y premio a la mejor pelicula

en el Festival de Mar del Plata 2020, el 27 y 28 (

de febrero, y Beginning, épera prima de la directora Cinemascore 2020
georgiana Dea Kukumbegashvili, premio a mejor

pelicula, direccion, guidn y actriz en el Festival de a XVI Muestra de
San Sebastian 2020, el 27 y 28 de marzo. musica en directo y
Por otra parte, el ciclo «En pantalla gran» estara B cine Cinemascore,

dedicado a John Ford con la proyeccion de cuatro iniciativa del aula de Cine
peliculas: el 16 y 17 de enero, El delator; el 30 y 31 y Creacion Juvenil de la
de enero jQué verde era mi valle!; Pasién de los UJl'y la promotora Born
fuertes, el 20 y 21 de febrero, y Fort Apache, el fin Music, llegara al Paranimf
de semana del 20 y 21 de marzo. L del 4 al 7 de febrero.

Mas informacién: http://www.paranimf.uji.es
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GRUPO GASTRONOMICO

GIULIANI™S

Giuliani's Salera
Cira. Mac. 340 Km 64.5,
Local A4 - Castallon
Tk, 964 29 35 BO

Taberna Machete
G/ Escultor Viciano, &
12002 Caslellon
Tif. BE4 81 24 O7

www.giulianisgrupo.com

C/ Jose Maria Guinot Galan,
5 12 Planta Pta 9 (Edificio Gumbau)
TIf. 964 20 31 O7

GIULITANITS

Giuliani's Centro
C/ Escultor Viciano, 4
Castelkén
[k, 964 02 BE 46

E@w@ﬁk

American Danny's Burger
Puerto Azshar Local 18-20
127100 Grao de Caslelion
TH, 964 683 10 36

GIULIANILI™S

SAATAS wWuda

LI
Giuliani's Ocean Spirit
Musla Pusrto recinto, 157
Grao de Castelion
Th. 964 28 68 73 - 639 426 504

RIANCO.

FRELRAES, L, Fiad,

BIANCO, Terraza del Mar
Puerto Azahar Local 19-20
12100 Grao de Castellon

NI'S

GIU I ANI
Giuliani's Beach Restaurant

Torre San Vicente, 12580
T, 964 76 66 78 - 854 233 215

AMO-BE EVENTS
Y Jose Maria Guinot Galdn,
5 17 Flanta Pla 8 (Edficio Gumibsau)
T, 964 203107



