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Turismo activo

Aeroport de Castells

CEU Cardenal Herrera - GASMA
Diputacian Provincial

Universitat Jaume |

Javier Navarro

Director de TURISME i
GASTRONOMIA de Castellé

Nuevas tendencias
en Ia hosteleria

unque la esencia del
negocio va a quedar, el
COVID va a modificar

muchas cosas en el sector de la
gastronomia.

Conceptos como horarios,
perfil del cliente, turnos, “delivery’
y “take away”, formacion,
digitalizacion, productores,
etc. son solo algunas de las
lineas que los propietarios de
restaurantes deben tener en
cuenta, no para un futuro, sino
para un presente inmediato.
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Restaurante MOCOdO n

Fotos: facebook Restaurante-Macadan

Cocina
editerranea

cuidada y

actualizada.:

se esconde en la poblacién de la Vall

d’Uixé. Oculto en una cueva natural
de incomparable belleza, se adentra en
las profundidades de la Tierra y aunque se
desconoce el final de la gruta y el origen del
rio, se puede visitar gran parte del espec-
tacular paraje. Precisamente, ubicado en
una cueva natural, junto al rio subterraneo,
se encuentra el restaurante La Gruta, que
destaca tanto por su localizacion como por

E | rio subterraneo mas largo de Europa

su oferta gastrondmica.

Restaurante I_O G ru-'-O

Paraje San José s/n. La Vall d’Uixo. Telf: 964 66 00 08

MACADRAN

Calle Jose Canalejas n°2 bajo Burriana. Telf: 633 36 36 90

Las paredes del restaurante de piedra
natural contrastan con una decoracién
actual y una iluminacion calida, creando un
ambiente acogedor donde el comensal dis-
fruta de una cocina mediterranea y esencia
tradicional; donde se prima el producto
local y de proximidad.

Un restaurante familiar, con mas de 40
afos de historia, donde degustar creacio-
nes gastrondémicas unicas, en las que se
fusiona tradiciéon y vanguardia, y donde se
cuida con esmero la presentacion.
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Restaurante Ribalta

Camping M ONMAR

Direccion: Cami de les Serratelles, 95, 12593 El Grau de Moncofa,
Teléfono: 964 58 85 92 - www.campingmonmar.com

afo 2000, el camping Monmar ha albergado a

campistas de practicamente todas las modali-
dades que existen para este tipo de turismo. Desde
campistas vacacionales hasta huéspedes de larga
estancia anual; desde clientes nacionales hasta pro-
cedentes de Europa y fuera de Europa; desde familias
con niflos hasta campistas senior, ya sea en tienda de
campanfa, caravana, autocaravana o bungalow.

Desde que abriera sus puertas en el verano del

Situado en Moncofa, sus campistas europeos
disfrutan de un suave invierno a 150 metros del
mar Mediterraneo. A partir del mes de marzo el
camping da por empezada la temporada nacional,
recibiendo a familias con nifios y clientes de todo el
territorio. La localidad de Moncofa ofrece multitud de
alternativas de ocio para todas las edades durante
la temporada vacacional, ademas de situarse a 15
km del Parque Natural de la Sierra de Espadan.

“En nuestro restaurante elaboramos uno de los
mejores arroces de la playa de Moncofa”, comenta
orgulloso Eugenio Sanz, director del camping.
Las verbenas de los sabados en la terraza o las
actividades que realiza el camping para los mas
pequenos, son parte del atractivo de Monmar, pero
el protagonista del verano es el parque deportivo
y de ocio, con su pequefio parque acuatico y su
piscina. Este proximo verano sera la cuarta tempo-
rada en que abuelos, padres e hijos disfrutaran de
esos dias que aun siendo los mas largos del afo,
siempre se quedan cortos.




A través de una politica de reinversién de
negocio, Monmar ha ido mejorando cada afio, al
mismo tiempo que renovando sus instalaciones.
Asi es como consigue fidelizar a sus campistas,
quienes repiten afio tras afio, satisfechos de
encontrar el camping con zonas renovadas e
instalaciones muy bien mantenidas.

Todo ello siempre de la mano de una atencion
personalizada y de un servicio bien cuidado,
obteniendo como resultado una experiencia
cémoda y agradable.

Su puntuacioén en portales como Booking.com
y en las principales guias europeas de campismo
avalan su trabajo.

Aqui en nuestra provincia, muy cerca de tu
casa, puedes disfrutar de unas vacaciones al aire
libre, con todas las comodidades y la maxima
garantia de higiene anti Covid. Ven y disfruta de
una nueva experiencia.

CONGELADOS SELECTOS

www.congeladosdil.com

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




Productos Gourmet
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Faba

I a Faba es uno de los productos mas representativos

y exclusivos de Asturias, donde, desde hace genera-

ciones, se trabaja la tierra de forma tradicional y con
especial cuidado, para recolectar esta singular legumbre,
con unas "cualidades Unicas, una piel mas fina y una tex-
tura inigualable". De hecho, ha sido definida como "pura
manteca".

Para diferenciar la Faba Asturiana del resto de las judias
secas foraneas, cuenta con una figura europea de calidad
como la Indicacion Geografica Protegida (IGP), que "cer-
tifica las judias o alubias grano tipo Granja, cosechadas y
envasadas o elaboradas dentro de los limites geograficos
del Principado de Asturias, y controladas por el Consejo
Regulador, convirtiéndolas en Faba Asturiana”.

La indicacion geografica protegida ampara "aquellas
judias secas, separadas de la vaina, de la especie
Phaseolus Vulgaris, L., de la variedad Verdina". "Tienen
un tamafo relativamente grande y de forma arrifionada,
muy suaves de piel y mantecosas al paladar cuando
estan bien cocidas; al remojo previo, aumentan consi-
derablemente su volumen", segun se explicita desde el
Consejo Regulador.

Este producto regional de primera calidad se ha con-
vertido en un auténtico manjar en todo el mundo y esta
considerado un simbolo de la gastronomia asturiana,
con el que se prepara la emblematica Fabada.

Fabada Asturiana

C.L.E. La Cardosa. Grado — Asturias
Telf: 985 751 800 - info@faba-asturiana.org



Cafés e infusiones

@tiendacafeyte

San Vicente, 21 - 12002 Castellon
964 243 370 - www.tiendacafeyte.es
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Café de especialidad o
café comercial

Esperanza Alcarria.

Propietaria de la Tienda
Café y Té. Disefiadora de té

o importa si eres nuevo o experto en
N el mundo del Café, si eres de las per-

sonas que no les gusta o que piensas
que no te gusta, seguramente esto se debe
a que nunca has tomado un buen Café y
con estas lineas esperamos que empieces a
disfrutar de un buen Café con nuestra gama
de Cafés de Especialidad de Origen que
estan llenos de matices, aromas y diferentes
sabores.

Empezaremos por el sabor y el aroma, en
los Cafés de Especialidad se pueden percibir
las notas frutales, a chocolate, a frutos secos,
especias, citricos y en los Cafés Comerciales
suelen ser amargos y planos sin encontrar en
ellos diferentes matices.

El grano del Café de Especialidad siempre
es variedad Arabica seleccionando el grano
y el Café Comercial a menudo es variedad
Robusta o mezclado, ya que los precios son
mas bajos.

El Café de Especialidad es un Café recién
tostado, nunca pasa mas de unas semanas

de su tueste y el proceso de tostado es ar-
tesanal en pequenas cantidades 8/10 kilos y
los Cafés Comerciales pueden llevar meses
tostados en cantidades que se pueden contar
por millares de kilos.

Los Cafés de Especialidad cumplen unos
valores, asi como la trazabilidad del grano en
la taza, y en su etiqueta lleva la informacion
de trazabilidad necesaria, desde la fecha del
tueste, origen, altura, matizes y en los Cafés
Comerciales no indican ninguna Certificacion
u origen, estos datos ni estan ni se les espera.

El envasado de los Cafés Comerciales
suele ser en plastico, mientras que nuestros
Cafés de Especialidad al ser a Granel pue-
des traer tu propio envaso o reciclar nuestras
bolsas y si lo necesitas molido, lo hacemos
delante del cliente.

Queremos que nuestros productos cum-
plan las delicias de nuestros Consumidores
y como se dijo en 1583 que es la primera
descripcion escrita que se conoce del Café:

“El remedio para todo tipo de males.”

Pasate por nuestra Tienda Café y Té en la Calle San Vicente, n 21 de Castello y

estaremos encantadas de asesorarte en el Café de Especialidad.



Trabajamos, desde Castellén, para que
infinidad de productos que usas dia a
dia tengan una vida mas duradeara y asi
prolongar la del planeta,

Tu quimica nos hace sostenibles.

Paco Gonzalez Yuste

Comunicador Gastronémico

Bacalao con
moscatel y miel

= 4 lomos de bacalao desalado

= 2 cucharadas de miel de azahar

= 75 ml. vino moscatel

= 2 cucharadas de harina

= 1 diente de ajo

= 25 gr. pifiones

= 2 cucharadas de pasas de uva moscatel

= Aove (aceite de oliva virgen extra)

= 1 cucharadita de crema de vinagre balsamico

Poner las pasas a remojo en el moscatel 30
minutos

Rehogar los ajos en una sartén antiadheren-
te con el aceite y retirar. Después salteamos los
pifiones brevemente y reservar.

Pasar el bacalao por harina, sacudirlo bien,
lo doramos despacio, por todos los lados.

Retirar y dejar sobre un papel absorbente.

En la misma cazuela, afiadir el vino junto a
las pasas; dejar reducir un poco, incorporamos
la miel y la crema de vinagre.

Movemos la cazuela haciendo circulos, para
que ligue la salsa, afiadimos los pifiones y se-
guimos removiendo. Unos diez minutos en total.

Incorporar los lomos de bacalao para que
tome el sabor de la salsa, unos movimientos mas
y servir.
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a miel es el edulcorante natural mas antiguo y el mas importante en

Europa hasta el siglo XVI, cuando comenz6 a ser mas barato elaborar

azucar. La miel es un alimento utilizado desde la Edad Antigua, de hecho,
en excavaciones realizadas en Egipto se encontraron restos de miel. Supera
al azucar en poder edulcorante y en sabor, gracias a la mayor cantidad de
sacarosa Y a los componentes aromaticos de las flores de las que procede.

Se elaboraba con néctar y otras secreciones de las flores. Las abejas
producen un producto natural, virgen, rico en nutrientes cuya accién sobre el
organismo es ideal para mantenernos fuertes y sanos. Contiene oligoelemen-
tos, vitaminas y minerales.

Su color puede variar, desde ser casi incoloro a pardo oscuro. Su consis-
tencia puede ser fluida, viscosa o cristalizada, total o parcialmente. También
varia el sabor y aroma, dependiendo de donde se recolectan, montes, prados,
bosques, que junto a la climatologia y la abundancia de flores daran la calidad
final. Las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de la miel vienen
determinadas por el tipo de néctar que recogen las abejas.

Tienden a cristalizarse en mayor o menor medida dependiendo del origen
botanico de las mieles, especialmente si contienen mucha glucosa y el frio es
intenso. Por el contrario, las ricas en fructuosa, las que se obtiene de la salvia
silvestre, permanecen licuadas durante mas tiempo. La diferencia entre la
miel natural y la industrial radica en que la primera se consume tal como sale
del panal, y la segunda, pasa por un proceso de pasteurizacién, y se calienta
hasta los 78°. Con ello se consigue que se mantenga liquida més tiempo y no
cristalice; también se evitan posibles fermentaciones. La miel pasteurizada es
de menor calidad ya que al someterla a esa temperatura pierde aromas, se
destruyen enzimas y disminuyen aminoacidos. La miel industrial es buena,
pero carente de algunas cualidades nutritivas, dietéticas y organolépticas. Si
esta cristalizada es sefial de pureza. Si la queremos un poco mas liquida la
podemos calentar brevemente a baja temperatura al bafio Maria.

La miel de azahar es tipica de la Comunidad Valenciana, especialmente
en las comarcas donde predomina el cultivo de naranjos: aromatica, de color
claro y sabor a citricos. La miel de romero y tomillo es habitual en nuestras
comarcas del interior: de exquisito sabor y color &mbar transparente. También
podemos encontrar de eucalipto, encina, brezo, roble, acacia, mil flores y un
largo etcétera, porque tenemos tantas variedades como flores. También es
muy comun en los mercados la multifloral o milflores; en las tiendas especia-
lizadas nos aconsejaran cual es la mejor para nuestro paladar y para ayudar
a nuestro organismo.
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Castellén,Vila-real y Vinaroz

de Lunes a Sabado de 9a 22h ‘

@iy Artesanos Gil v

“tesania en St Salsas y productos artesanos de alimentacion

ca conocida por sus olivos y su aceite de oliva virgen extra.

Son famosos por su Allioli Artesano, elaborado con aceite
de su almazara y sin aditivos, aunque ésta no es la Unica de sus
salsas ¢ te gustaria conocerlas todas?

Q rtesanos Gil es una pyme familiar del Alto Palancia, comar-

La Alibrava es una salsa especial para acompanar patatas bra-
vas. Permite en un momento disfrutar de un plato tipico de nuestra
gastronomia con el sabor de siempre y sin ningun esfuerzo.

El Allioli elaborado con ajo negro, Allinegre, fue premiado por el
Centro de Artesania de la Comunidad Valenciana como producto
alimentario artesano innovador. No en vano es un Allioli con notas
de sabor a caramelo y regaliz.

’96%{ La ultima incorporacion, el Allioli vegano, tiene todo el sabor
ACEITE DE QLI b - que esperas de un Allioli artesano, pero sin huevo, por lo que
IRGEN EXTR m:e::; :::L"ﬂ“ también es adecuado para personas con alergia al huevo.
VIRGEN EXTRA Artesanos Gil no elabora s6lo salsas. También ofrecen platos
m ﬁ tipicos preparados como callos, morro de cerdo, rabo de terne-
@ ra,... y por supuesto su aceite de oliva virgen extra, que ha sido
e premiado este afio.

b Lraccion enjriv 3




Vinos espumosos, cavas y champanes _

ViNOs EspumMosos

DEL NUEvO MUNDO

Esteban Martinavarro

Gerente de Vinya Natura

Tasmania, Yarra Valley y Adelaide Hills son las regiones de Australia donde
cuentan con las mejores uvas para la elaboracion de espumosos debido a sus bajas
temperaturas.

Los tipos de vino espumoso en Australia destacan por su diversidad, desde blanco
palido a rosado o tinto, de seco a dulce, ligero o con cuerpo. Para la elaboracion de los
espumosos mas econoémicos utilizaran el Método Charmat en grandes depdsitos. Para
volumenes inferiores de produccién y mayor calidad se utilizara el Método Tradicional.

Las variedades Chardonnay y Pinot Noir son el coupage predominantes en la ma-
yoria de los espumosos. En los espumosos rosados predomina la variedad Pinot Noir
y en los espumosos tintos destaca la variedad Shiraz, Cabernet-Sauvignon y Merlot.

NUEVA ZELANDA

Las regiones productoras mas importantes son Marlborough donde se con-
centra la mayor produccién de vino espumoso, Hawkes Bay y Gisborne. Sus
vinos espumosos gozan de una reputacién establecida.

El principal productor de vinos espumosos del pais es Montana con un 85%
de la produccion con las marcas Lindauer (gasificado y transfer, con los precios
mas economicos existentes en los supermercados neozelandeses) y Deutz

(método tradicional). Montana, se caracteriza por la utilizacién de alta tecnologia
: - en el tratamiento de sus vinos. Este método moderno se contrapone con el tra-
LINDAUER = dicional de las zonas de Marlborough y Renwick, junto a Blenheim, cuna del

BEUT CUVEE

i<, método tradicional en Nueva Zelanda.




Co-propietario de la
Tienda El Pilar

asi a diario, en Tienda el Pilar, nos encontramos con diferen-
tes personas que acuden a nosotros para que les recomen-
demos un “buen jamén”. Hablar de la excelente calidad de
todos los jamones que tenemos en nuestro pais mereceria un
par de articulos, asi que en esta ocasion nos vamos a centrar
en los mejores que, por calidad, precio y consumo, recomen-
damos en Tienda el Pilar.

Comenzaremos hablando del Jamén Majestad de 8 kg
de peso, denominacion de origen Trévelez. Es un jamén en
cerdo blanco, curado mediante procesos totalmente artesa-
nales en los secaderos del mismo Trévelez, en Granada.

Con mas de 24 meses de curacion, es un producto salu-
dable, por su bajo porcentaje en sal. Este jamon dara el do
de pecho en cualquier evento, un jamén que ronda los 130€
aproximadamente.

Seguimos con Arturo Sanchez, su jamoén de cebo de campo
ibérico 50% de raza ibérica; animales que nacen y se desarro-
llan en libertad, alimentandose desde pequefios con frutos del
campo y cereales.

Es un jamon de 4 afos que tiene doble montanera. Se puede
adquirir por un precio que ronda los 300 € o 320 € dependiendo
de su peso exacto.

Es un jamon brillante, de textura jugosa, tierno y firme a la
vez, perfecto para maridar con fino, manzanilla de Jerez, cerve-
za rubia o vermut blanco.

Por ultimo, dos de los grandes jamones de nuestro pais.
5J (Cumbres Mayores) y Joselito (Salamanca) ambos con
denominacién de origen, 100% bellota y 100% Ibérico,
cuyos cerdos se han criado completamente en libertad
alimentandose del producto de las dehesas de cada zona.

Los dos poseen mas de 4 afios de curacion y son apues-
tas seguras a la hora de adquirir un jamén a pieza entera
o loncheado. Elecciones que siempre conquistan a los
paladares mas exquisitos. Su precio ronda los 550 - 600 €
de coste dependiendo también de su peso exacto.

El maridaje perfecto de estas dos maravillas serian los
vinos de Jerez, tintos de reserva y crianza, siempre que no
sean excesivamente fuertes para eclipsar el sabor del jamoén,
asi podremos disfrutar de la combinacién de ambos. a
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Todo lo que buscas en panaderia,
SERVICIOS PANADERIA pasteleria, catering, restauracion v hosteleria

PFAHADERIA = PANTELEREA = HOSTELE®IA = MESTALRACION

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

La Flor de Lledé

cumple un lustro
convertida en el

dulce estrella
del mes de
mayo

a Ia patrona de Y es que el mayor secreto de la Flor de

Castello Lled6 es que su crema de naranja esta
elaborada con citricos de Castellén: unas
naranjas de primera calidad que brindan un
sabor exquisito a este hojaldre sencillo pero
muy especial.

E ~ esde el 2016 los artesanos del Gremi
i ESte ano se Dde Forners de Castell6 han venido
E cumple un lustro elaborando miles de flores entre los
' .. meses de abril y mayo, con motivo de las fies-
del nacimiento de tas patronales y también porque el dulce se
! 4 ha afianzado como un regalo imprescindible
Ia FIOf de Lledo, para el Dia de la Madre. Este afio Castellon
el delicado dulce no podra celebrar sus fiestas en honor a la
. Lledonera con la magnitud de afios anteriores
' de naran]a creado pero los panaderos y pasteleros del Gremi
E por el Gremi de han vuelto a llenar sus escaparates de Flores
: . para mantener viva una tradicion que los
i Forners en tributo castellonenses agradecen y disfrutan.




Ademas, mayo vuelve a ser un mes de intenso trabajo
para los artesanos por las celebraciones propias de esta
época. Aunque ahora las comuniones, bodas y cumplea-
fos son en ‘petit comité’ en ninguna de ellas faltan los
productos de panaderia y pasteleria artesana. Las tartas
de fondant o glaseados son protagonistas y también las
bandejas combinadas de cupcakes, galletas decoradas y
otros dulces personalizados a gusto de cada anfitrion...
Incluso la combinacién de estos productos en packs
individuales para facilitar la degustacion de los invitados.

El Maestro Mayor del Gremi de Forners de Castelld,
José Mird, explica que los castellonenses son conscien-
tes de que los productos de nuestros hornos se elaboran
con ingredientes de primera calidad, con productos de
cercania y con sistemas de elaboracion artesanos que
mantienen los nutrientes mucho mejor que cualquier
otro proceso. Y ademas, destaca el hecho de que las
panaderias y pastelerias del Gremi han incorporado en
los ultimos meses “productos para personas con intole-
rancias, productos sin azucar y nuevas elaboraciones
que completan nuestra carta de productos tradicionales”.

Un motivo por el que invita a todos los castellonenses
a disfrutar de las elaboraciones de los hornos tradiciona-
les del Gremi durante esta primavera.

Fotos tomadas antes de la pandemia: Reparto de las Flor de Lledo
durante las fiestas patronales en honor a la patrona en afios anteriores
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Victor J. Maicas.

Escritor

ituada en el centro de la pe-
S ninsula y a pocos kilometros
de Madrid, la monumental
Segovia se nos presenta como una
amalgama de histdricas construc-

ciones que haran las delicias de los
mas exigentes.

En mi caso deseaba ver en
persona su majestuoso acueducto,
pensando que el resto de la ciudad
me sorprenderia poco. Un error
que agradeci sobremanera al
comprobar la impresionante monu-
mentalidad de todo el conjunto.

Disfruté como un nifio con
zapatos nuevos al recorrer, de
forma parsimoniosa para no per-
der detalle, ese fantastico centro
histérico con su catedral al frente.
Me maravillé observando sus

\, -

formas y recorri embelesado sus
calles para comprobar, a derecha
e izquierda de las mismas, edificios
tan armoniosos como la Casa de
los Picos, la iglesia de San Martin
o el emblematico conjunto que
podemos disfrutar al contemplar su
Plaza Mayor.

Segui caminando y mis pasos
me llevaron, finalmente, a los pies
de su Alcazar, uno de los monu-
mentos mas bellos de la ciudad y
desde donde pude observar una
bella panoramica de toda la zona.

Por ultimo, dediqué mi tiempo
de visita antes del al-
muerzo de mediodia a
pasear lentamente para
asi sentir, ain mas si
cabe, todo aquello que

(274

su impresionante acueducto nos
transmite. Su belleza, su armonia,
su grandiosidad... Arcos milenarios
que han soportado el paso de los
siglos para regalarnos una bella
estampa que jamas pasara desa-
percibida a nuestros sentidos.

Si, de alguna manera, todos
nuestros sentidos se despiertan,
una vez mas, en la bella Segovia,
pues para finalizar la visita no hay
nada mas sugerente que deleitarse
con uno de sus platos mas conoci-
dos: el cochinillo segoviano.

iFeliz viaje y buen provecho!
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RAFAEL PALACIOS

afael Palacios fundd su
R bodega en el 2004 en la
sub-zona del Valle del
Bibei - municipio de O Bolo, D.O.
Valdeorras, atraido por los factores

climatologicos de la zona: altitud,
climay suelo.

Empez6é su proyecto personal
comprando viejos vifiedos de la
variedad blanca autdctona Godello
a ancianos viticultores. Actualmen-
te, cuenta en propiedad son 28
parcelas con una superficie total

As Sortes

Ratafl PAL

B3OJegO _
Rafael Palacios

de 24,5 hectareas, que disfrutan de
un clima continental de influencia
atlantica. Situadas al margen dere-
cho del rio Bibei, su altitud oscila
entre 620 a los 740 m.

Estas parcelas son cultivadas de
forma tradicional y con tratamientos
de base ecoldgica. Las vifias mas
viejas son manejadas dentro de la
agricultura biodinamica.

Rafael Palacios controla perso-
nalmente los trabajos de campo
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RAFAEL PALACKE

y los procesos de elaboracion,
basados en el maximo respeto a la
identidad de O Bolo y la pureza de
la expresion de sus vinos.

Louro, As Sortes, A Soro
y Sorte Antiga son los
excelentes vinos blancos
de esta importante
bodega gallega y Envero
Distribuciones 2018 S.L.
tiene su distribucion en
exclusiva para toda Ia
provincia de Castelion.
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Turisme

[ LEXGQUISIT
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Un recorregut en 3D permet visitar
virtualment totes les ermites

LAjuntament posa en
valor el patrimoni i la
seua difusio a través
d'vna nova pdgina
web especialitzada
www.ermitescastello.es

realitat virtual que permet realitzar un recorregut

per les ermites de la ciutat. Utilitzant les ultimes
novetats en tecnologia 3D aplicada a I'Us turistic i
historic, l'usuari pot recérrer un total de nou temples
del terme municipal, huit emplacats en I'ambit rural i un
més a la ciutat.

I '‘Ajuntament de Castell6 ha elaborat una eina de

“Incorporem aixi I'tltim en visualitzacié 3D i animacio
per a posar en valor el patrimoni i difondre'l amb rigor
historic, perqué cada recorregut esta acompanyat per
una série de punts informatius que recullen les prin-
cipals caracteristiques del monument”, ha explicat la
regidora d'Ermites, Pilar Escuder. “Dates, dades d'inte-
rés, descripcié artistica, art moble, el racé dels artistes
i una infinitat d'informacié perqué la visita siga el més
completa possible”, ha detallat la mateixa regidora.




Per a facilitar la visita s'ha creat una web ex profeso que
pot visitar-se en el seglent enllag: www.ermitescastello.es.
El domini inclou un mapa per a geolocalitzar les ermites, a
més del recorregut virtual, tant per l'interior com per I'exterior
dels temples, amb tots els detalls d'interés.

El recorregut inclou, també, un material audiovisual que
acompanya a cada temple, en el qual diferents persones
aporten detalls sobre aquest.

Aixi, l'alcaldessa de Castell6, Amparo Marco, aborda
I'ermita de Fadrell; la regidora de Turisme i Ermites, Pilar
Escuder, és I'encarregada de destacar el pes de la Basilica
del Lleddé i la Casa Prioral; el cronista oficial de la ciutat,
Antonio José Gasco Sidro, descriu I'ermita de Sant Isidre
i Sant Pere; el gerent del Patronat Municipal de Festes,
Vicente Montolio, puja fins al turé de la Magdalena per a
explicar el valor que aquest temple té per a tots els caste-
llonencs; José Juan Sidro, vocal del Consell Municipal de
Cultura, analitza Sant Roc de Canet; Jaume Vicent, cronista
de la Germandat dels Cavallers de la Conquesta, assenyala
els valors de I'ermita de Sant Francesc de la Font; Daniel
Torrejon, membre del Gremi de Fusters, compte la devocié
de l'ermita de San José de Censal; Inmaculada Vicente,
propietaria de l'ermita de la Verge del Carmen, descriu al-
gunes anecdotes familiars i, finalment, la humanista Patricia
Mir analitza i descriu I'inic temple urba de tot el recorregut,
Sant Nicolas de Bairri.
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] Papa Luna

El papa que puso en jaque

Ester Llorach Ayza

CEO Explora Maestrat
Guia de Turismo&Historia

S proponemos un viaje en el tiem-
O po, los tiempos en que una terrible

pandemia, la Peste Negra, mat6 a
uno de cada tres europeos. Benedicto
Xlll es fruto de este tiempo convulso...
Tiempos en que la Santa Sede se trasla-
dé de Roma a Avifién en una encarnizada
lucha con Francia por la influencia politica
del Papado.

Nacido en 1328 en llueca, Zaragoza,
y en el seno de uno de los grandes linajes
de Aragén, la familia Luna, Pedro Marti-
nez de Luna y Pérez de Gotor encaminé
pronto su vida hacia la vida religiosa, lle-
gando a ser nombrado cardenal en 1375,
es decir, tres afios antes del gran escan-
dalo que sacudiria de forma dramatica la
Historia de la Iglesia, y que conoceriamos
como el Gran Cisma de Occidente.

Con el regreso del Papa a Roma,
la consiguiente devolucion de la Santa
Sede, y su muerte, se abre el tiempo de
elegir a un nuevo papa mediante céncla-
ve. Las presiones de los romanos hicieron
que la “fumata blanca” resultante del
conclave fuera a favor de un papa de su
convivencia y agrado. Una eleccion que
fue viciada, segun los cardenales, por lo
que se declara invélida y se decide nom-

a la cristiandad

brar un nuevo papa que se estableceria
en Avifién.

La Iglesia tenia dos papas al mismo
tiempo, y se iniciaba asi un dramatico
cisma que partiria en dos la Iglesia por
unos 40 afios. Ambas sedes se precipita-
ron en la busqueda de apoyos, dividiendo
Europa segun sus partidarios.

Ala muerte del Papa de Avifién, Pedro
de Luna fue elegido nuevo Pontifice,
tomando el nombre de Benedicto XIII. Y
justamente en lo sucedido a partir de este
momento, esta el origen de la expresion
“mantenerse en sus trece”.

Y es que Benedicto XllI jamas cedid
a las intensas presiones que sufrio, ni se
sometié a la voluntad politica de nadie,
considerandose a si mismo el Unico
Papa legitimo hasta su muerte. Para
continuar con su labor papal, se vio
forzado a abandonar Avifion, cuando a la
monarquia francesa le dejé de interesar
mantener el Papado en suelo francés.

De esta forma, buscd refugid en la

Corona de Aragon, donde seguia siendo
considerado el unico papa legitimo, y lle-
g6 a Pefiiscola, donde los Caballeros del
Temple habian construido una formidable
fortaleza un siglo antes.

Por su terquedad, fue excomulgado,
perseguido e intentaron asesinarlo,
pero no lo lograron. Una vida de resisten-
cia que lleg6 a la épica, desde los muros
del Castillo de Pefiiscola, y tras el aban-
dono de su mas estrecho colaborador y
confesor personal, San Vicente Ferrer.

Pero se mantuvo “en sus trece”. jLa
razén de aquella proverbial resistencia?
Fue el Unico pontifice elegido papa
por cardenales anteriores al Cisma de
Occidente y por ello mantuvo su pulso a
los papas surgidos desde la “rama po-
drida”, o sometida a influencias politicas,
de Roma.

Fue enterrado en Pefiiscola, en 1423,
convencido de ser el Unico papa legitimo.
La leyenda del Indestronable no habia
hecho mas que comenzar.

Todos los fines de semana tenemos rutas guiadas para recuperar los escenarios, personajes y fascinante
historia de la Pefiiscola Templaria & Papal. Reservas en www.exploramaestrat.com y www.vivepeniscola.com.



Ferrata Pons

Turismo activo

el mirador de Argelita

Jorge Martinez Pallarés

Director técnico de Nucs
Técnico Deportivo en
Espeleologia. Certificado
EVAM conduccién en ferratas

rgelita, refugio de Zeit Abu Ceit, el ultimo rey
almohade de Valencia, destaca por el caracter
abrupto y montano de su término municipal.

El nucleo de poblacion se situa en el margen de-
recho del rio Villahermosa, el cual ha modelado gran
parte del territorio erosionando el gran desfiladero que
atraviesa la Sierra del Cabezo por el norte y configu-
rando el valle que comunica con el rio Mijares en el sur.

Al este de la poblacion, una de estas alineaciones
montafosas, se ha convertido en mirador natural del
término y de las localidades limitrofes, se trata de las
Pefias de Pons o Penas de las Cueva de Pons, un
gran penasco de roca caliza que supera los 650m de
altura y que da acceso al altiplano de la Leguna. Des-
de antano era habitual el transito ganadero por esta
zona por lo que los lugarefios encontraron un acceso
escarpado, para conducir los rebafios desde la pobla-
cion hasta lo alto de la montafa, al que denominaron
el Puestico Malo.

Bajo el plan de gobernanza turistica de la Manco-
munidad Espadan-Mijares se ha construido una via
ferrata que atraviesa este pintoresco paraje disenada
por un equipo multidisciplinar de técnicos (J.Martinez,
J.Blanco, D.Tomas, D.Martinez).

El acceso a lo alto de las pehas se puede realizar
desde la carretera que une Argelita con Lucena (CV-
193) utilizando la pista que conduce a las antenas de
comunicacion. Para iniciar la ferrata se desciende por
el Puestico Malo, ahora protegido con sirga de acero,
y se continua por un agreste sendero hasta la Cueva
Pons, un curioso abrigo de grandes dimensiones en
estado de descalcificacion.

Desde la cueva se inicia el recorrido vertical con una
placa desplomada de 20 metros de altura. El siguiente
tramo viene configurado por una gran chimenea en
la que hay que salvar un bloque empotrado, quizas

el segmento mas duro de la via. Prosigue
la ferrata por la cresta de un espolén que
conduce hasta una repisa, desde aqui una
serie de pasos horizontales comunican con
la parte final. En este punto se suceden
varios tramos tumbados donde se han co-
locado peldafios unicamente en los lugares
imprescindibles.

El itinerario de esta ferrata se caracteriza
por la gran verticalidad, las increibles vistas
y la utilizacion constante de apoyos y aga-
rres naturales para el avance, por lo que
requiere de cierta experiencia para afrontar
el ascenso con éxito.

La progresion por vias ferratas es una
actividad deportiva expuesta a diversos
riesgos que requiere de material y conoci-
mientos especificos, en caso de carecer de
los mismos existe la posibilidad de contratar
los servicios de un guia.

Con los monitores titulados de Nucs
podras descubrir ésta y otras ferratas de
Castelléon de una forma amena y segura.
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Ampliara la
plataforma
industrial con
una zona anexa
de 5.700 metros
cuadrados y
construira un
hangar para
atender posibles
demandas

AEROPORT
—\“"',C ASTELLO

| aeropuerto de Castellon
Eavanza en su estrategia de
diversificacion con el impulso
a nuevas inversiones valoradas en
casi 600.000 euros, que permitiran
reforzar la cartera de servicios de la

infraestructura y la implementacion
de actividades.

Asi lo ha explicado el conseller de
Politica Territorial, Obras Publicas y
Movilidad, Arcadi Espafia, quien ha
realizado una visita al aeropuerto
de Castellén, acompanado por la
directora general de Aerocas, Blanca
Marin.

El conseller ha aprovechado la
visita para realizar un recorrido por di-
ferentes puntos de las instalaciones,
como la torre de control, y supervisar
las obras de construccion de la nueva
plataforma industrial y de prolonga-
cion de la calle de rodaje.

Arcadi Espafia ha avanzado que
esta actuacion en curso -que abarca
una superficie de casi 28.000 metros
cuadrados y supone una inversion
de 1,6 millones de euros- se va a
ver ampliada con la creacién de una
plataforma anexa de 5.700 metros

El Aeropuerto
Impulsa inversiones para
avanzar en la diversificacion

cuadrados, en la que Aerocas va a
invertir cerca de 300.000 euros.

“De esta forma, la futura zona
industrial dispondra de mas espacio,
a fin de garantizar los planes de ex-
pansion de las empresas que ya ope-
ran en el aeropuerto y de otras que
puedan incorporarse en el futuro”, ha
explicado.

Por otra parte, el conseller ha anun-
ciado que Aerocas ha impulsado la
construccion de un hangar polivalen-
te para atender posibles demandas y
facilitar la implementacién de nuevas
actividades. La instalacion abarcara
una superficie de 500 metros cua-
drados y cuenta con un presupuesto
de licitacion de 285.000 euros. Ira
ubicada en la zona del aeropuerto de-
dicada a la construcciéon de hangares
por parte de las empresas.

El conseller ha incidido en que la
estrategia de diversificacion “esta
permitiendo que el aeropuerto siga
generando actividad e inversion, de la
mano de la iniciativa privada, a pesar
de la complejidad del contexto por la
pandemia y su fuerte impacto en el
sector de la aviacién”.



Innovacio

y formacion

claves para el éxito de la
hosteleria en Castellon

i bien el sector de la hostele-
ria no pasa por su mejor mo-
mento debido a la situacién
provocada por la pandemia de la
COVID-19, no debemos olvidar su
importancia y su peso dentro de la
economia, no solo de nuestra pro-
vincia, sino de Espafia en general.

A pesar de la situacién actual en
la que nos encontramos, debemos
tener en cuenta cual era la situacion
del sector en afos precedentes, asi
como también qué se espera para
el futuro.

Desde 2015 hasta 2019 se dio
en Espana un incremento constan-
te en la cifra de ventas del sector
de la restauracion, superando los
37.000 euros ese ultimo afo (4'7%
del PIB). En la Comunitat Valencia-
na, en 2019, la hosteleria supuso el
6'8% del PIB y el 8'7% del empleo.
Y de cara al futuro préximo, a pesar
de las malas cifras que arrojan los
datos actuales, segun un estudio
de la consultora KPMG, mas del
60% de las empresas de restaura-

ciéon de marca esperan recuperar el
volumen de actividad pre-crisis en
2022.

La pandemia ha planteado una
nueva perspectiva de cara al futu-
ro. El sector va a tener que sacar
a relucir su capacidad de innovar
para poder reinventarse ante la
situacion que estamos viviendo.

Nuevos modelos de negocio,
digitalizacion y nuevas tecnologias,
asi como formacion del personal,
van aser claves parala consecucion
de los objetivos de recuperacion.
Para ello va a ser necesario que el
sector apueste por la calidad, a fin
de que el cliente, tanto local como
nacional e internacional, decida
visitarnos gracias al nivel de los
profesionales que forman parte del
sector gastronémico provincial.

Becas Destino Gastronomia

En esta linea, desde la Universi-
dad CEU Cardenal Herrera, junto a
nuestro partner Gasma, seguimos
comprometidos con la formacién

Los estudiantes de Gastronomia del CEU aprenden técnicas
innovadoras en las magnificas instalaciones de Gasma

Valentin Gallart, vicedecano
del Grado en Gastronomia de la
Universidad CEU Cardenal Herrera

gastronémica y en gestion empre-
sarial con nuestro Grado Universi-
tario en Gastronomia.

Y precisamente, atendiendo a
las dificultades por las que esta
atravesando el sector, en CEU
UCH hemos puesto en marcha las
Becas Destino Gastronomia que
permitiran a un numero elevado
de nuevos estudiantes cursar sus
estudios con una importante ayuda
econdmica durante los distintos
cursos de este grado universitario.

Un compromiso formativo con
los futuros profesionales de la res-
tauracion que, confiamos, redun-
dara en beneficio del turismo de
Castelldn, en el que el sector gas-
tronémico, que incluye una amplia
red de restaurantes de prestigio y
calidad, algunos con estrellas Mi-
chelin, juega un importante papel.

En suma, a pesar de las actua-
les circunstancias, debemos ser
conscientes de la importancia de
este sector en la provincia y de su
contribucién al desarrollo econémi-
co de la misma de cara al futuro.
Entre todos, sin duda, hemos de
colaborar para alcanzar, cuanto
antes, los mejores datos para el
sector.



Diputacion Provincial

Reactivan Castellon Sénior

el programa de vacaciones auspi-

ciado por la Diputacién de Castellon,
Castellén Sénior, correspondiente a la
convocatoria de 2020, podran pasar a partir
del 6 de mayo por las agencias de viajes
vinculadas a este proyecto para formalizar
la adquisicion de su paquete de vacaciones
en el territorio de la provincia de Castellon.
Todos ellas recibiran en breve una comuni-
cacion del Patronato Provincial de Turismo
con la pertinente autorizaciéon de compra.
Los viajes se realizaran durante el mes de
junioy la primera quincena de julio de 2021.

| as cuatro mil personas inscritas en

Segln ha explicado el presidente de la
Diputacién, con la reactivacién de Castellén
Sénior "se pretende conseguir un doble
objetivo: contribuir a que el sector turistico
provincial pueda retomar la actividad y a que
las personas mayores puedan disfrutar del
ocio y volver a socializar, después de un largo
periodo de confinamientos y restricciones".

No obstante, Marti advierte que "la vuelta
de Castellén Sénior queda supeditada a la
favorable evolucién de la pandemia porque

Ayudas
directas al
sector del
ocio nocturno

una linea especifica de ayudas al

sector del ocio nocturno a través
del Patronato Provincial de Turismo,
cuya dotacion economica sera de
medio millén de euros. Asi se lo comu-
nico la diputada provincial de Turismo,
Virginia Marti, a la representacion de
ON CASTELLON con la que se reunié
en el Palau de les Aules, encabezada
por su presidente, Carlos Sanchez
Truijillo. Son recursos que proceden de
los remanentes del propio patronato,
que se incorporan al presupuesto de
2021 “para ayudar al que, sin duda, es
uno de los sectores mas perjudicados
por la crisis de la Covid-19”.

La Diputacién pondré en marcha

nuestra principal preocupacion es preservar
la salud de los beneficiarios del programa y
de las personas que trabajan en las empre-
sas vinculadas al mismo". Afade que "en
aras de la seguridad, todo se haré siguiendo
los estrictos protocolos recomendados por
las autoridades sanitarias".

Castellén Sénior es un programa que
subvenciona parcialmente el coste de
paquetes vacacionales a las personas
mayores residentes en la provincia. Con-
templa tres modalidades: ‘Vacaciones en la
Costa de Castellon’, ‘Rutas de Patrimonio
Historico, Cultural y Natural' y ‘Estancias en
Balnearios'.

Convocatoria
Septiembre 2021 - Julio de 2022

El presidente también se ha referido "al
excelente trabajo que estan desarrollando
al frente del Patronato Provincial de Turis-
mo la diputada Virginia Marti y la gerente
Virginia Ochoa", que permitird abrir el 1 de
junio un nuevo plazo de inscripcién para la
convocatoria de los viajes que se realizaran
entre septiembre de 2021 y julio de 2022.

Promocion
turistica del

castillo de
Peniscola

en Pascua un importante ascenso

en el nimero de accesos al recinto
fortificado hasta el punto de lograr cifras
proximas a las que disfrutaba antes de
la crisis pandémica. En los cuatro dias
festivos, recorrieron las estancias papales
7.251 personas, un dato no tan lejano
de las 8.378 que lo hicieron en el mismo
periodo vacacional de 2019.

EI Castillo de Pefiiscola experiment6

Con el foco fijado en incrementar el tu-
rismo interno, y no solo ahora, sino también
a lo largo del afio, el area de Cultura esta
trabajando en varias vias de promocion del

El presidente de la Diputacién, José Marti,
y la diputada de turismo, Virginia Marti

castillo pefiiscolano, que desde hace cerca
de un siglo disfruta de la distincién de Mo-
numento Historico y Artistico Nacional. Una
de ellas sera a través de una serie de ocho
capitulos en la que se presentara la historia
del castillo en inglés y lengua de signos. En
cuanto a la tematica de los videos, estos
difunden las peripecias de un profesor de la
Universidad de Saint Andrews, en Escocia,
en sus largos viajes en el tiempo a Pefiiscola.

Por otra parte, desde el portal web de
la Diputacion se puede disfrutar de una re-
presentacion fidedigna de toda la fortaleza
pefiscolana en 3D.
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3/ MUESITas exposItivas
v diversas actividades

tival 2021, organizado por la

Universitat Jaume | en el marco
del programa UJl-encultura, llega
este afo a su mayoria de edad, una
edicion todavia marcada por el con-
dicionante de la COVID-19 y el im-
pacto que la situacion de pandemia
provoca en todo el sector cultural y
que se caracterizara por una partici-
pacion mas significativa de autores
y autoras locales para apoyar asi a
las personas que desarrollan su ac-
tividad profesional cerca del ambito
de actuacion del festival y respetar
la creacion de proximidad.

IMAGINARIA Photography Fes-

El festival, que este afo se
extendera desde el 30 de abril al
31 de octubre, con dos periodos
mas marcados entre mayo y julio
y septiembre y octubre, presenta
una completa programacién de
37 muestras expositivas: 24 en la
ciudad de Castellé de la Planay 13
en diferentes localidades de la pro-
vincia: Almenara, Benicarld, Beni-
cassim, Morella, Sagunto, Segorbe,
Vilafranca, Vila-real, Vistabella del
Maestrazgo y Viver.

El festival se ha iniciado este
pasado 30 de abril en la Lonja del
Cafamo con la inauguracion de la
exposicion Cuadernos de viaje, del
Premio Nacional de Fotografia 2015
Juan Manuel Castro Prieto, un viaje
por rostros inolvidables y paisajes

IMAGINARIAD

202 Photography Festival
1 UNIVERSITAT
[ W] Reriitsy

F

evocadores que alimentan la
memoria del autor y el amor
por su oficio. Se puede visitar
hasta el 6 de junio.

A partir de mayo se podra
disfrutar en Castell6 de la
Plana de La magia del nu-
mero 30, de Laura Avinent
(ULALALAU), del 4 de mayo
al 31 de octubre en el Agora
de la Universitat Jaume |;
Los hijos de los muertos, de
Luay Albasha, hasta el 30 de
mayo en el Menador espai cultural;
#Calladita no estas guapa, de Julia
Galan, hasta el 16 de mayo en la
fachada del Mercado Central; La
promesa, de Dora Lionstone y Cris
Bartual, y Sand Castle, de Markel
Redondo, hasta el 27 de junio en
el Museo de Bellas Artes; En mi
(autobiografia en construccion), de
Beatriz Mon, hasta el 22 de mayo
en la Galeria Canem; Lo que no
se ve, de Jesus Montanfana, hasta
el 5 de junio en el Espai Cultural
Obert Les Aules; Oximoron, de
Tony Tirado, y Un fragment de Riu
Sec, de Agustin Serisuelo, hasta el
30 de mayo en el Museu Etnologic,
e Invisible, de David C. Mendoza,
hasta el 11 de julio en la fachada
del Mercado Central.

El primer periodo expositivo se
completa con La mirada inmoévil, de
Geles Mit, y Narrativas del presente:

ry

imaginaria

T——

un proyecto de Loop Barcelona del
8 de junio al 11 de julio en la Sala
San Miguel de la Fundacio Caixa
Castello, y Liminal, de Marta Negre,
del 15 de julio al 31 de octubre en la
fachada del Mercado Central. Tam-
bién se celebraran durante mayo,
junio y julio las 13 exposiciones que
tendran lugar en diferentes localida-
des de la provincia.

Ademas del amplio programa
de exposiciones, Imaginaria 2021
también incluye numerosas activi-
dades como visitas guiadas a las
diferentes muestras y tertulias con
los autores y autoras; la tercera
edicion de las residencias artisticas
de la organizacién Co-Net Art para
la investigacién practica en torno
a la imagen fija y en movimiento;
y una sesion de Photobook Club
Castellon, entre otras muchas pro-
puestas.

Mas informacion:
https://www.imaginaria.uji.es/




GIULTITIANTI" S

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



