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Javier Navarro

Director de TURISME i
GASTRONOMIA de Castello

El turismo
gastronomico

47 restaurantes donde comer bien en la provincia
Productos Castella Ruta de Sabor
2| barras donde comer bien en la provincia

egun recientes estudios, en Espanfa
Producto de la Comunitat Valenciana: cabrito mas de un tercio de los viajeros tienen
el turismo gastronémico como la moti-

Envero distribuciones: Amaren (Rioja Alavesa) vacién basica para salir de casa.

Producto Gourmet: ADVE de Varona la Vella

De esta forma, la gastronomia se consoli-
da como un elemento clave para diversificar
la oferta turistica y estimular el desarrollo
economico local con valores de sostenibi-
lidad basados en el territorio, el paisaje, el
mar, los productos locales y las experiencias,
por supuesto, sin olvidar la parte cultural.

Cafés e infusiones
Vinos espumosos, cavas y champanes

Tienda el Pilar

La gastronomia es una manifestacion cul-
tural que descubre tradiciones, costumbres
y estilos de vida adaptados a los diferentes
climas y espacios. Comer lo tipico del lugar
nos ensefia mucho mas de lo que parece a
primera vista sobre el lugar que visitamos.

Panaderia y reposteria artesanal
Literatura y viaje: bante (Bélgica)
Turisme Castells Ciutat

De ruta El turismo gastronémico es especialmente
importante para los pueblos de interior, ya
que ofrecen una ventaja competitiva a la
hora de ofertar platos tradicionales, dada su
proximidad a las tierras productoras de los

alimentos. Ademas de ser un turismo muy im-
portante para luchar contra la estacionalidad.

Turismo activo

Aeroport de Castelld
CEU Cardenal Herrera - GASMA

Diputa[:iljn Provincial Aqui les ofrecemos 47 restaurantes y

21 barras donde disfrutar de la buena gas-
tronomia de nuestra provincia. Podrian ser
muchos mas, pero los guardamos para la
préxima edicion. Que los disfruten.

Universitat Jaume |
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en nuestra
Orovincia

es cada vez mas rica y variada. Tanto en la costa

como en el interior, hay mas restaurantes y de
mayor calidad donde el producto local y de proximidad
cobra un protagonismo especial. Hortalizas, frutas y
setas de nuestros campos y bosques; arroces, pesca-
dos y mariscos de lonjas locales; carnes de ganaderias
autéctonas, aceites de cooperativas provinciales, etc.
conforman la base de la mayoria de sus platos. Y es
que ya nadie duda de que Castell6 ha convertido a
la gastronomia en un valor en alza de la mano de su
sector hostelero.

I a oferta gastronémica en la provincia de Castellén

Cocina mediterranea; tradicional; de vanguardia o
fusidn; clasica, moderna o de sabor internacional... Hay
restaurantes para todos los gustos, que ademas de la
identidad culinaria, buscan una atencién diferenciada al
cliente y un servicio en sala mas completo. De ellos,
desde la revista Turisme i Gastronomia de Castelld
hemos seleccionado 47 restaurantes donde disfrutar
de una excelente experiencia gastronémica; en defini-
tiva, 47 mesas donde comer bien. Todas comparten la
apuesta por productos frescos, ingredientes de calidad
y un excelente servicio en sala; eso si, cada uno con
personalidad y estilo propio.

Seguramente les costara decidir entre las distintas
ofertas gastrondmicas, por eso nuestra recomendacion
es que las prueben todas.

jBuen provecho!
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Castellén,Vila-real y Vinaroz
de Lunes a Sabadode9a 22h

Castello

Ruta de Sabor

Productos

al amparo de la Diputacion, aglutina a de-

cenas de productos elaborados, dentro de
provincia, siguiendo unos estrictos estandares
de calidad y con un caracter esencialmente
mediterraneo. Asi, aceites de oliva, aguas mine-
rales, carnes y embutidos, cervezas artesanas,
frutas, hortalizas y frutos secos, licores, mer-
meladas, panes artesanales, dulces, pescado y
marisco, quesos y derivados lacteos, turrones,
vinos, trufas y setas, cafés, huevos... forman
parte del amplio y variado catalogo de produc-
tos certificados con la marca "Catell6 Ruta de
Sabor".

De esta manera, mas de 130 productores
trabajan a diario para llevar al mercado la ex-
celencia de nuestros productos, hechos y distri-
! buidos desde la provincia de Castelléon. Porque
LITHEE’!IMH{} consumir productos de proximidad con el sello

¥ "Castell6 Ruta de Sabor" permite beneficiarse de
la calidad de buenos alimentos al mismo tiempo
que genera oportunidades de futuro, sobre todo,
en los pueblos mas pequefios de interior y favo-
rece el dinamismo econémico provincial.

I a marca "Castell6 Ruta de Sabor", nacida

Junto a estos productores “made in Castelld”
también hay agencias, alojamientos, gastro-
bares, restaurantes, comercios, mercados,
centros de interpretacion, oficinas de turismo,
industrias agroalimentarias, lonjas, pesca turis-
tica y productores agroganaderos, que se han
integrado dentro de este proyecto y respaldan
los productos elaborados en la provincia.
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CALPARADIS

—_ Av. Vilafranca, 30. Vall d’Alba - Telf: 964 32 01 31 - https.//calparadis.es

Paradis, el restaurante familiar que reinventé el chef Miguel Barrera
hasta convertirlo en el primero en obtener una estrella Michelin en la
provincia de Castelléon. Un galardon al que se suma dos soles Repsol y el
sello gastrondmico L'Exquisit Mediterrani. EI Chef Miguel Barrera no se con-
forma con ofrecer un menu cerrado y estatico. Por eso, siempre cambiante,
Barrera busca adaptar el sabor de cada temporada.
Los platos estan elaborados con productos de kildmetro cero, con los que
se crea una carta moderna y creativa, pero llena de sabores de la tierra. Y
es que Miguel Barrera Barrachina disfruta en la cocina. Y se nota. En plena
madurez culinaria ha ganado en seguridad a la hora de elaborar sus platos
y, lejos de perder frescura, su cocina se ha vuelto mas atrevida, sin abando-
nar la personalidad, técnica depurada y elegancia que le caracterizan.

Cocina mediterranea, sencilla, limpia y elegante. Asi se presenta Cal
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restaurante

C/ d’Alacant n°2, esquina con l'avinguda Catalunya. Benicarlé
Teléfono: 964 86 55 05 - https://www.restauranteraulresino.com

aul Resino Restaurante luce una estrella
RMicheIin desde hace varios afnos y un sol

Repsol. La base de su cocina es tradicional
-exclusivamente de pescados y mariscos- que el
chef Raul Resino actualiza con un estilo propio con
técnicas de vanguardia y donde el producto siempre
es el protagonista. El restaurante no dispone de carta.
Elaboran menus gastronémicos degustacion con "lo
mejor de lo mejor". De hecho, el menu va cambiando
todos los dias dependiendo del producto del dia en
la lonja. El resultado es una cocina "con producto
local del Maestrazgo y Costa Azahar, trabajamos con
lonjas de la zona y los huertos de alrededor”.

Calle Joaquin Costa, 63, Castellé
964 23 31 35/629 07 11 87 - https.://www.lacuinadefernando.com/

Castello. Asi es la cocina del chef Fernando
Molina Gil, que tiene nombre propio, "De
soca", con la que desde su restaurante "La Cuina de

Fernando" quiere reivindicar las recetas tal y como
se han hecho desde hace siglos, con la capacidad
también de actualizarlas. La Cuina de Fernando
dispone de menus con platos que cocinaba su
tatarabuela, actualizaciones de algunos clasicos

y la introduccidn de productos locales en platos
contemporaneos. Su particular Coca de tomate de
Castelldn es una de sus creaciones mas conocidas,
junto a la Pelota de Castellé y caldo de olleta y la
Coca de Poma. Sin duda, una gastronomia en la que
se hace visible la sencillez de Fernando y el amor por
su tierra y sus raices.

L\ utdctona y sencilla donde prima el producto de
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Callejon Carcel, 4. Morella
Teléfonos: 964 16 00 71/ 669 135 139 - https.//www.daluan.es

| restaurante Daluan, en Morella, es el fruto

del trabajo del chef Avelino Ramoén y la jefa

de sala Jovita Amela, que han conseguido
aunar una cocina de alto nivel gastronémico con un
trato cercano y agradable con los clientes. De hecho,
ostenta un Sol de la Guia Repsol y la distincion \“\\ -
Bib Gourmand de la Guia Michelin. La oferta
gastronémica se compone de una selecta carta, un
menu degustacion y de diferentes menus tematicos
dependiendo de la temporada. Sin duda, una buena
opcion es probar uno de los diferentes menus para
dejarnos sorprender por la imaginacion del chef. La
cocina de Avelino Ramén esta muy bien ejecutada,
tiene técnica y también tradicién, con una materia
prima excelente.

Al A ' Enilio

cocina meJiTerroﬂeo creativa

- —— C/Pere Gil, 3. Vila-real - Telf: 964 53 53 41 - https:/aldemilio.com

espeto por la tradicién, gusto, esfuerzo y
humildad son las sefias de identidad de la
cocina en el restaurante Al d'Emilio, donde
su propietario, Emilio Miralles Serrano, ha sabido
combinar la buena mesa con una cuidada atencion
al cliente, que se siente siempre “como en casa’.
La oferta gastrondmica con la que trabajan es una
carta, donde destacan variados entrantes, excelentes
arroces, pescados y carnes, sin olvidarnos de unos
magnificos postres caseros. También cuentan con
menus. Su secreto: producto de calidad superior y
el buen hacer de la jefa de cocina, Encarna Soria,
también copropietaria del restaurante. Un lugar donde
disfrutar de una exquisita comida en un ambiente
clasico y agradable.




es’caum Nnte

I Cid

C/ Virgen Carmen, 13. Onda
Teléfono: 964 60 00 45 - www.restauranteelcid.com

C omer en el Restaurante El Cid, en Onda, es
una experiencia para repetir. Sus propietarios,
Juan Baila Llorens (maitre) y Gemma Gimeno
Catalan (jefa de cocina) han logrado afianzar durante
casi 40 afios 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.
La carta se completa con diferentes propuestas

0 sugerencias que van variando en funcion de la
temporada y el producto. También destacan los
diferentes menus degustacion que preparan para
grupos o mesas y el menu diario que se sirve
solamente los dias laborales.

C/ Doctor Fleming, 24. Castello
Teléfono: 964 23 34 04 - https://restaurantepairal.com

de sala Juan Antonio Zafra Millan son un

referente de la buena cocina en Castellé
desde su restaurante Pairal. Durante mas de 30
anos han sabido mantener la esencia de una oferta
gastronémica mediterranea y tradicional, elaborada
con técnicas vanguardistas, donde prima el sabor
de siempre. La busqueda constante del producto
de calidad y una cuidada elaboracién en los platos
preparados desde el “carifio” son sefias de identidad
de la cocina del Pairal, que se podria definir como de
producto y temporada. Ofrecen servicio de carta pero
también menus degustacion. Y, aunque hay variedad
de platos donde elegir, siempre se acertara con un
buen arroz o sus pescados salvajes cocinados al
horno con patatas panadera.

EI chef Santiago Chiva Bellés junto al jefe
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restaurant & cocteleria

Calle Blasco de Alagén, 17, Morella
Teléfono: 964 160 744 - https.//restaurantevinatea.com

| restaurante Vinatea es un regalo para los
E sentidos. La joven chef Angela Millan, junto al

jefe de sala, Diego Alcon, logran que el cliente
disfrute de una experiencia gastronémica, a través
de recetas que fusionan a la perfeccion, producto,
tradicion y un toque de innovacion, que le otorgan a
su cocina un punto de exclusividad. Este restaurante
cuenta con el reconocimiento de un Bib Gourmand,
de la Guia Michelin, por su relacién calidad-
precio. Cuentan con una variada carta y un menu
degustacién (Raices), donde destacan los productos
locales como las materias primas de temporada.
Desde luego, un espacio para descubrir.

AR BLAVA &
i

Carrer del Riu, 24, Benicarlo
Teléfono: 693 75 35 84- marblavabenicarlo.com

ar Blava es un restaurante calido y acogedor,
M donde el chef Carlos Miralles, junto a Eva

Miralles y Joan Lluch, sigue la estela de su
linea profesional y combina con acierto la fusion de
la cocina tradicional con toques de la gastronomia
asiatica y sudamericana, conjugacién de especias,
ingredientes y técnicas depuradas con cocina lenta
y puntos justos. La oferta se articula en torno a una
carta con una seleccion de seductoras propuestas
divididas en frios, calientes, segundos: del mar y de la
tierra; arroces marineros, terminando con los postres.
Todo un lujazo a orillas del mar Mediterraneo.
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CASAYY
ROQUE

C/ Costa de Sant Joan, N° 1. Morella
Tel.964 16 03 36 - hitps://www.casaroque.com

asa Roque es uno de los restaurantes mas
1 emblematicos de Morella. Su propietario, Carlos

Gutiérrez Ibafiez, es heredero del saber hacer
en la cocina de su padre, Roque Gutiérrez, y de su
madre, Concha Ibafez. En Casa Roque se pueden
degustar riquisimas carnes, sopas, potajes, embutidos,
etc... En general, se caracteriza por ofrecer una cocina
tradicional con un estilo mas clasico. Unos de los
platos mas demandados son las croquetas Morellanas
y las migas de Pastor con chorizo, longaniza, uva y
guindilla. Y, por supuesto, los postres caseros, con un
inconfundible sabor morellano.

Restaurante
dee Marisqueria,

especialidad
en arroces

Avinguda del Port, 13, Grau de Castell6
Telf: 964 28 44 81 - www.tascadelpuerto.com

a la cabeza desde mayo de 1984, es un

restaurante con solera que ha cimentado su
prestigio en una cocina mediterranea que “recoge
toda la tradicién marinera del Grau de Castellé en
platos que nos permiten saborear lo mejor del mar”.
Una cocina sencilla pero intensa, sabrosa y natural,
con ingredientes de altisima calidad procedentes de la
lonja aderezados con exquisitos productos que da la
tierra, de proximidad y de temporada. Por eso, la carta
de la Tasca del Puerto es una amplisima muestra de
elaboraciones con sabor a mar, centrada en arroces,
pescados y mariscos. Una oferta gastronémica que se
suma a los menus de diario; degustacién y aquellos
pensados para dias sefialados.

Tasca del Puerto, con la familia Boix Dominguez




Kestaurante ﬁg
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Avinguda Jaume I, 59. La Vall d’Uixé,
Teléfono: 964 66 32 20 - www.elguano.es

Aguilar, la cocina mediterranea y la de autor

se combinan 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 técnica,
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. Dispone de
una carta base dividida en entrantes, carnes y
pescados, a punto de cambiar por temporada, que
se complementa con sugerencias de mercado y de
temporada. En ella destaca la carne Rubia Gallega de
reconocida calidad, con maduracién propia y coccién
cuidada. Muy recomendable, un lujo en la Vall d"Uixo.

E n el Restaurante El Guano, dirigido por Paco

-

RESTAURAHNTE

7} CASA
SJAIME

P EHN S COL A

Avinguda del Papa Luna, 5. Periiscola
Tel. 964 48 00 30 - http://xn--casajaimepeiscola-pxb.com

C asa Jaime, distinguido con un Sol de la

Guia Repsol, es un restaurante familiar con
auténtico sabor marinero. En medio siglo de
historia se ha convertido en todo un referente de la
cocina marinera, autoctona y de calidad, con guifios
a otras culturas gastronémicas y algunos toques de
creatividad. Jaime Sanz y sus hijos han sabido crear
su particular mundo culinario con una carta adaptada
“a lo que el mercado y la lonja de Pefiiscola ofrece

a diario”. Mejillones en escabeche, los boquerones
con huevas de trucha, la tostada de brandada de
bacalao e higo o los carpaccios (de gamba roja con
almendra, cebollino y regaias, o el de lubina) son
solo un aperitivo de su variedad de pescados, guisos
tradicionales de pescadores y arroces, sobre todo, su
famoso “Arroz Calabuig”.

®




RESTAURANTE

COMPARTIENDO SABORES

Camino I'Atall 1A (Las Fuentes), Alcossebre
964 41 49 30 - atalayarestaurante.com - rest.atalaya@gmail.com

ocina creativa, fresca, divertida y dinamica.
( Elaborada por una joven pareja, muy

preparados y exigentes. Alejandra Herrador
y Emanuel Carlucci tienen un estilo elegante y
transmiten una imagen impecable en todo lo que
hacen. Dispone de menus de degustacion, y la
oferta se articula en tres sencillos pasos: abriendo E—
boca, del mar y de la tierra y momentos dulces. Es 4 = 1[‘_““““““““
altamente atractiva. Una oferta bien estructurada, o \ "_. "" M.\tr
repleta de momentos cumbre, un punto necesario de A ' “ﬂ* P

atrevimiento, equilibrio, tradicion, naturalidad, sabor,
talento y elegancia.

&
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RESTAURANTE
CHUANET ssssss

fundodo en 19ES

Av Papa Luna, 119. Benicarl6
Telf: 964 47 17 72/ 679 95 23 99
https://restaurante-chuanet.negocio.site

Benicarl6 son los protagonistas de la carta del

Restaurante Chuanet, donde son tratados con
“‘esmero y cuidado” para crear auténticos manjares
del mar. Chipirones con alcachofas de Benicarlo;
gambas rojas al ajillo al estilo Chuanet, Caldera de
Langosta, Arroz 5 estrellas son platos ya miticos del
histérico restaurante que lleva abierto al publico 35
afnos. Ademas, Joanet y su esposa, Carmen, junto a
su hijo, Javier, se enorgullecen de ser galardonados
anualmente con el Sol de la Guia Repsol. Desde
luego, todo una clasico para disfrutar de excelentes
platos mediterraneos con producto local.

Pescados y mariscos llegados cada dia de Lonja
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INSTINTO
CARNIVORO

C/ Cuadra Lairén, Nave 13, Castell6
Teléfono: 620 11 99 60 - http.//instintocarnivoro.com

omo su nombre indica, es un restaurante

pensado especialmente para los muy carnivoros.

Dentro de su oferta gastronémica cuenta con
una amplia carta donde poder deleitarse, ademas de las
carnes maduradas a la parrilla, con asados de cordero
y cochinillo, hamburguesas gourmet y diferentes
entrantes. También dispone de un menu gastronémico
donde degustar las mejores elaboraciones de la carta. Y
es que Juan Traver, junto con su mujer, Adriana Albero,
son especialistas en el mundo de la carne. Traver, que
es la cuarta generacion de carniceros, consigue aportar
esa experiencia a esta técnica, dandole a las diferentes
piezas, en funcion de sus caracteristicas y del resultado
gue desea obtener, el tiempo necesario de maduracion,
asi como la temperatura y el porcentaje de humedad
en el que se maduran, hasta conseguir unas carnes
sabrosas, tiernas y con el sabor y textura que mas le
convenga a cada pieza.

(asa Teresa

Calle Lope de Vega, 4. Castellé. Telf: 630408021

a cocina casera es, sin duda, la sefia de

identidad de Casa Teresa, un clasico y

familiar restaurante, en el que disfrutar de una
gastronomia tradicional con producto de calidad
superior. Su oferta culinaria varia dependiendo de la
temporada, que se suma a los platos caracteristicos
de la casa, como los guisos, revueltos y arroces, asi
como su riquisimo ternasco, croquetas, huevos, sepia
o caracoles. La clave de su éxito esta en ofrecer un
producto fresco y de calidad, unido a un “saber hacer”
en la cocina.
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ESPECIALIDAD EN ARROCES

P. la Generalitat, 4. Artana
Telf: 605 942 170 - https://www.pilarrestaurante.com/

descubre una gran variedad de arroces en

su restaurante Pilar, que lleva el nombre de
su mujer, Pilar Agut Molés, que es la jefa de sala
y copropietaria del establecimiento. Una de las
cosas que llama la atencién es la linea de paellas
con las que el chef trabaja al mismo tiempo en un
servicio. Arroz de carabineros con bacalao; el de pato
con bogavante o su version del “empedrado” con
cocochas, judiones de la granja y ortigas de mar son
sola algunas de las propuestas que ofrece Pilar, en
el que también se puede degustar una seleccion de
carnes y pescados, asi como elaborados entrantes.

l uan Garcia Estebe, chef experto arrocero, nos

GASTROBAR

Avinguda del Pais Valencia, 7. Vinaros
Telf: 964 45 27 72 - http://www.noubarvinaros.com/

Marcos forman un tandem perfecto al frente de

Nou Gastrobar, un proyecto que da continuidad
al restaurante inaugurado por sus padres hace 40
afios. Con una amplia oferta gastrondmica, la oferta
se basa en una carta que incluye diferentes entrantes
y tapas para empezar y segundos platos, tanto de
carnes como de pescados de la zona. También
cuentan con menus, que siempre van marinados con
el vino como protagonista. Su clasica ensaladilla,
pulpo a la gallega, habitas con trufa, tartar de atin
o rodaballo en salsa de gamba son algunas de las
propuestas de Nou Gastrobar, que se caracteriza por
Su una cocina contemporanea y de calidad con raices
tradicionales.

EI chef Agustin Marcos y el sumiller Vicent

®




Temprado, 12, Castellé. Telf: 964 72 44 60

e Bistrot Gastrondmico propone descubrir todo
Lun mundo de sabores a través de una cocina

actual de fusion. Y es que en este restaurante
han logrado armonizar a la perfeccion sabores y
productos de diferentes partes del mundo, siempre
con “coherencia, delicadas texturas y unas cuidadas
presentaciones”. Una oferta gastronémica y amable
atencion en sala que le ha valido un reconocimiento
Bib Gourmand de la Guia Michelin. El restaurante,
de estilo sencillo e informal, cuenta con un sistema
de mendus, con varios platos a elegir para que la
propuesta, en lo posible, sea compartida. El objetivo:
lograr que el cliente sienta una gran explosion de
sabor en su boca.

C/Sant Jaume, 83. Torreblanca. Telf: 964 42 02 60

| Mesén Torreblanca, regentado por Alejandro
E Tena -chef de formacion académica y espiritu

inconformista-, tiene una oferta culinaria actual
y atrevida, con buena presentacién, platos cuidados,
sencillos, sin excesos pero con personalidad.
También destaca la calidad del producto y los puntos
de coccidn ajustados, que preservan y acentuan las
cualidades organolépticas, con raciones abundantes.
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Restaurante {@!
Cremor

Carrer Pintor Oliet, 17, Castello.
Teléfono: 964 21 34 14 - www.restaurantecremor.es

donde todo parece estar hecho para durar

en el tiempo. La perfecta armonia de Saly y
Vicent, en sala y cocina, logra crear un ambiente
acogedor donde saborear una cocina de mercado,
con buen producto y elaboraciones con un toque de
sofisticacion. Se aprecia ese gusto por la creatividad,
pero sin perder el aroma de la gastronomia mas
tradicional. Cuentan con una amplia carta donde elegir
(entrantes tradicionales, ensaladas, platos de cuchara,
pescados, carnes y postres) y una de las mejores
bodegas. Entre algunas de sus especialidades
esta el Sashimi de Bogavante, carpaccio de Reno
con Galmesano y trufa o Croquetdn de caza sobre
ensalada de frutos de temporada. Sin duda, como
ellos mismos dicen, "la elaboracién casera y hecha
con especial carifo" es su mayor secreto.

E s uno de los restaurantes clasicos de Castelld

dlllll1>4

Avda Mediterraneo, 28 Bajo. Burriana
Tel: 626 478 732 - https://www.latascadericardo.com

dedicada al mar. Naci6 en 2003 de la mano de
Ricardo y Macarena, antiguo propietario de un
barco de pescadores y una gran cocinera. Gracias
a la gran experiencia en la seleccién del producto y
el buen hacer en la cocina, en la Tasca se pueden
probar excelentes arroces y fideuas y el pescado mas
fresco -ya que tienen a escasos metros la lonja de
Burriana-; sin olvidar unos exquisitos postres caseros.
Restaurante recomendado por la Guia Repsol, La
Tasca de Ricardo ha sabido consolidar una oferta
gastronémica con auténtico sabor marinero.

I a Tasca de Ricardo es la herencia de una familia




TOBIKO ~

JAPAN RESTAURANT

C/ llles Columbretes 37. Burriana
Teléfono: 678 56 31 39 - https://tobikorestaurant.com

extendido ya por todo el mundo. Por eso,

términos como niguir, temaki o shushi, nos
resultan cada vez mas familiares. En Burriana, el
restaurante Tobiko es una excelente opcion para
descubrir los sabores y texturas niponas, con un toque
de creatividad e innovacion. La oferta gastronémica
de Tobiko se basa principalmente en la carta, donde
se pueden encontrar entrantes frios y calientes,
ademas de una amplia variedad de sushis. Cuenta
también con un menu degustacién, con propuestas
elegidas por el chef. El secreto de su éxito: materia
prima de calidad.

I a rica cultura gastronémica de Japon se ha

il

g.

XSADOR, 7 DE JULiO

Avenida Valencia, 101. Castello
Telf: 964 25 25 75 - https.//asador7dejulio.com

Castell6 con una propuesta culinaria que se
inspira en la gastronomia vasca y navarra.

Un restaurante avalado por la calidad de la materia
prima y una cocina casera, con el fuego de las brasas
como sefna de identidad. En el restaurante se pueden
degustar algunas de las especialidades, como el
chuleton de buey, las chuletas de cordero y solomillo
premium a la brasa, la tortilla de bacalao o la chistorra
a la sidra, entre otras muchas ofertas gastronémicas.

E | Asador 7 de Julio ya suma dos décadas en




la farola

RESTAURANTE

— Calle Agustin Sebastian, 4. Altura - Tel: 964 14 70 27

a Farola es un restaurante donde prima el
respeto por la cocina tradicional y los productos

de la zona, en perfecta armonia con la inquietud "
por las técnicas mas vanguardistas y los sabores e f
de otras latitudes. Y es que sus chefs y propietarios, Ao "-G:...
Maria Andrian y José Vicente Garnés, comparten "

su pasién por cocinar y cada dia sorprenden a los
comensales con una cocina de calidad, basada en

el producto de mercado, con sabor, y una esmerada
atencion personal. En su cocina nunca falta el aceite,
concretamente, el Essentia Oleum, de produccion
propia familiar. Destacan también los platos de
cuchara en invierno, los pescados marinados o las
carnes de gran calidad. Y ademas, cuidan muchisimo
los postres.

Passeig de Bonavista, 5. Grau de Castello.
Teléfono: 964 28 40 97 - https://casalolaelgrau.com/

Lola, un restaurante con marcados tintes

marineros, donde se disfruta de una cocina
casera tradicional con el producto fresco como
protagonista. Asi, la carta incluye desde pescados y
mariscos venidos directamente desde la Lonja hasta
los mejores productos de temporada, sin olvidar
diferentes carnes de nuestra geografia y, como no, los
arroces. Plato estrella de Casa Lola, especializado en
la preparacion de distintos tipos de fideuas y arroces
(arroz del “senyoret”, de bogabante, marisco, negro,
con pulpo...).

I ola Martinez y Cesareo Marti regentan Casa




SERVICIOS PANADERIA

PAMNADERIA - PASTELERIA - HOSTELERIA - RESTAURACION

TODO LOQUE BUSCAS
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Servicios Panaderia se ha convertido en una empresa de referencia dentro
del sector de la alimentacion vy la hosteleria provincial. Cerca de 50 afios de-
dicados al mundo de la panaderia, en el suministro de todo tipo de materia
prima, utensilios, maguinaria y producto congelado para la panaderia, paste-
leria, hosteleria, catering vy restauracion.

La clave de su éxito: Ofrecer siempre productos de primera calidad, trabajar
con las mejores marcas, evolucion constante y, ante todo, un fiel compromiso
con el cliente para satisfacer todas sus necesidades. Porgue la razon
de ser Servicios Panaderia es cuidar a sus clientes y hacerlo de
forma que sepan con toda seguridad que no le van a fallar.

Harinas, chocolates, margarinas, frutos secos, pre-
parados para pasteleria, colorantes, decoracion,
cartonaje, hojaldre, productos frescos (nata,
levadura, guesos, mantequilla, huevos) croque-
tas, pizzas y un larguisimo etc... forman parte
del extenso catdlogo de Servicios Panaderia,
con mas de 2.000 referencias, ademas de
todos los encargos especiales.

Sin duda, la excelencia de sus productos
y la vocacion de servicio de esta empresa, la
han convertido en lider del sector.

Avda. Hermanos Bou 236. Castello

Telf: 964 226 900
https://www.serviciospanaderia.com



LILLA

Paseo deportivo las Fuentes,5. Alcossebre
Teléfono: 964 41 21 02 - www.lillarestaurant.com

ha convertido en “un gran escaparate de

productos castellonenses”. Carnes, pescados,
verduras, lacteos... y, por supuesto, vinos de
elaboracion autéctona son la sefa de identidad de
este restaurante, donde sus propietarios, Néstor
Amela y Maribel Pauner son abanderados de los

I 'illa Restaurant Asador en Alcossebre se

productos “made in Castellon”. Las especialidades de

la casa son las carnes a la brasa, junto a excelentes
pescados y verduras de la zona. Y que uno de

los secretos de L'illa son sus brasas con leha de
almendro, reforzada con olivo y algarrobo.

RESTAURANT ASADOR

Pou de Beca

ESPAI CULTURAL OBERT

Mas de Beca, 11, Vall d’Alba.
Telf: 964 32 04 59 - https://poudebeca.com/es/

en el Pou de Beca Restaurant & Espai Cultural

Obert un restaurante en perfecta armonia con
el entorno, donde se priorizan los productos frescos,
de temporada, produccién ecoldgica y de proximidad.
Nicolas Barrera es el maximo exponente en Castellon
de un movimiento gastronémico que, bajo el
calificativo de “Slow food”, promueve la lentitud en la
comida, las recetas locales y el deleite en el sentido
del gusto, sin prisas. Y eso es lo que se ofrece en esta
masia, entre olivos y almendros.

EI “hostaler” Nicolas Barrera ha logrado crear



RIBALTA

— Eurohotel Castellén. Carrer del Pintor Oliet, 9, Castello
Telf: 964 342559 - http://eurohotelcastello.com

IIR{ RESTAURANTE

Ribalta, donde se pueden degustar los

mejores sabores de la cocina Mediterranea,
acompafado de un servicio exclusivo. Sin duda,
una excelente oferta gastrondmica en la que
destacan platos deliciosos de la cocina tradicional,
con un toque de autor, elaborados con una cuidada
presentacion e ingredientes frescos y de calidad.
Dispone de una variada carta donde elegir entre
arroces y platos de la comarca, ademas de riquisimos
pescados y carnes, sin olvidar deliciosos entrantes y
elaboradas ensaladas.

E urohotel Castellon alberga el Restaurante

C/ Temprado, 6. Castello
Teléfono: 684 03 83 19 - Facebook: Estraperlo

gastronémico unico en el que cada planta tiene
una especialidad: tapas, cocina tradicional y
la cocina de Mikel. Encabezando el proyecto esta
Mikel Estibaliz. La carta es muy activa y se basa en la
oferta de mercado, de manera que siempre podemos
encontrarnos platos nuevos. La cocina con su brasa
esta a la vista, tras la barra y es casi autbnoma. Es el
suefio de Mikel, que compone su carta sin ataduras
y la cambia todas las semanas. El sistema son platos
para compartir y, para mesas pequefias trabaja las
medias raciones.

EI Txoko de Estraperlo es un espacio




oQua

-restaurant-

S. Sercotel Luz Castellén. Calle Pintor Oliet, 3. Castellé
Teléfono: 964 20 10 10 - www.hotelluz.com/ restauranteaqua

aQua Restaurant, un restaurante moderno,

minimalista y con un encanto especial, donde
se disfruta de un ambiente sofisticado, distendido
y agradable. Pedro Salas, chef ejecutivo de aQua
Restaurant, es una referencia para aquellos que
buscan cocina con personalidad y perspectiva. Ha
trabajado la fusion de las cocinas del mundo con la
tradicion gastrondmica autoctona, y asi ha conseguido
reconocidos méritos por parte de las autoridades
gastronémicas y los clientes mas exigentes.
Recomendado para los amantes de la cocina
contemporanea de temporada.

EI Hotel Luz (Sercotel Luz Castellén) acoge

@@WW

C/ Crevillent, 5. Castello
Teléfono: 661 58 72 47 - Facebook: Restaurant El Cigré

y el chef Henry L. Medina, este restaurante

- conjuga calidad y precio, unido a un buen
servicio y el gusto por los pequefios detalles. La
idea es proporcionar una amplia gama de ofertas
gastrondmicas adaptadas a cada circunstancia y
cubrir las expectativas de los clientes. En invierno
platos mas de cuchara, en verano mas frescos,
con la presencia de tiraditos y ceviches. Su cocina
es sencilla, de marcado acento mediterraneo, con
toques de la nueva cocina peruana, sin estridencias,
sin exageraciones, sin atrevimientos innecesarios,
sensaciones aptas para todos los paladares,
originales y sabrosos.

Regentado por Tesa Luis, responsable de sala,




§ PLAYACHICA

Avenida Ferrandis Salvador, 131. Benicassim
Tel: 652 22 95 06 - https://playachica-benicassim.com/

estaurante-gastrobar, cerveceria, barra
Rjaponesa, cocteleria y puestos de mercado con

lonja, fruta y verdura. Todos estos espacios
componen Playachica, un lugar en primera linea de
playa “creado con mucho gusto y dedicacién a la
gastronémica mediterranea, dénde el verano dura
todo el ano”. Ofrece una espectacular propuesta
gastronémica en la que descubrir técnicas y sabores
del mundo fusionados con productos de nuestra tierra.
“Tiradito de salmon nikkei, mayonesa de aji y olivada
negra”, “Pluma de cerdo ibérica de bellota a la brasa
con berenjenas y yuca”, “El pulpo anticuchero”, y
“Tuétano” son algunas de sus especialidades.

HAOBANERK

Avenida Ferrandis Salvador, 15. Benicassim
Telf:622 05 20 83 - https://www.habanerobenicassim.com

primera linea de la playa con propuestas

gastronémicas capaces de hacerte viajar a
emblematicos lugares del mundo en un solo bocado.
A través de una cocina fusién, el comensal puede
encontrar variedad de ingredientes caracteristicos
de diferentes paises como de la cocina japonesa,
coreana, peruana, indonesia, mediterranea y
tradicional. Entre algunas de sus especialidades
estan: “Arroz de gamba roja y alcachofa”, “Tartar de
atun rojo con espuma de patata” o “El brownie casero
con crema inglesa y helado de vainilla”.

I I abanero es un elegante restaurante en
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Av. Diagonal, 15. Nules
Teléfono: 964 67 26 02 - www.casarabitas.es

Rabitas, un restaurante que tiene un caracter

unico, donde se ha creado un ambiente
acogedor, con cocina abierta, jamones colgados,
seleccién de buenos vinos, referencias taurinas y
excelente atencion personal. La oferta gastronémica
se fundamenta en los almuerzos, muy concurrido, y
el menu de las comidas y la carta. Siempre basado
en la diversidad de la dieta mediterranea, la carta
se articula en torno a una variedad de entrantes,
completas ensaladas, sabrosos platos de cuchara y
otros de carne y pescado, sin olvidar los arroces y
fideua. También cuentan con menus degustacion.

B albina Cano y Vicente Martinez regentan Casa

Mas de Roures

PRestaurante

Masia Roures, s/n bajo, Vall d’Alba
Teléfono: 964 32 01 09

afios de historia, que comenzé con el

"abuelo" Roures sirviendo "cazallas". Cuatro
generaciones después, la familia Roures (Teresa,
en la sala y Mari Carmen, en la cocina) continua al
frente de un restaurante donde destaca una cocina
"masovera" y auténtica basada en el producto local
y de mucha calidad. No pueden faltar las mejores
hortalizas, frescas y de temporada; exquisitas carnes
(conejo, cabrito, rubia gallega, wagyu...); pescados de
lonja y salazones de primera; sin olvidar los productos
de temporada, como la trufa o alcachofas. Todo esta
cuidado y no se sirve nada que no sea excelente.

EI restaurante Mas de Roures tiene ya 125



ILUSION + DIV

Calle Palau, 22. Segorbe
Telf: 655 93 33 02 - https.//www.facebook.com/gastroadictos

ropuestas atrevidas y divertidas. En
P Gastroadictos han sabido armonizar "ilusion
y diversion" para conseguir una oferta
gastronoémica inspirada en "la cocina mediterranea,
saludable, ecoldgica y con toques de autor, basada
en productos de la tierra y de calidad". El cocinero
David Marqués y Silvia Amar son los propietarios
de este restaurante que cuenta con menus, que
van cambiando periédicamente, y que se articulan
también en torno a una vajilla, especial para
cada elaboracion, original y exclusiva. Y es que
la presentacién cobra una relevancia extra en
Gastroadictos, que busca que sus clientes disfruten
de una original experiencia culinaria.

N O

mmmm RESTAURANT

Real Casino Antiguo de Castello.
Plaza Puerta del Sol, 1. Castell6 - Telf: 964 22 58 00

Antiguo de Castell6 se reflejan también en

la tradicion gastrondmica de su restaurante,
regentado en la actualidad por Lino Sanchis, que
ofrece una propuesta culinaria variada y muy
interesante. Materias primas de calidad, texturas
y sabores exquisitos y todo el buen hacer del chef
Cristian Granero han hecho de Lino Restaurant
un magnifico restaurante dedicado a la alta cocina
mediterranea "que mezcla el sabor tradicional con
toques innovadores". Un espacio unico para disfrutar
con nuevas sorpresas culinarias.

EI caracter, la distincion y la elegancia del Casino



Meson

{a Setena

Avenida Martires, 9, Culla
Telf: 964 44 63 88

| Meson La Setena ha sabido preservar en
E la poblacién de Culla la esencia de la cocina

casera, aquella que preparaban nuestras
abuelas, donde lo importante es el buen saber hacer,
la cocina tradicional sin pretensiones. Su propietario,
José Luis Garcia Traver, ha dado continuidad al
legado que heredo de sus padres y en el Meson La
Setena se puede disfrutar de sabores de las recetas
de toda la vida en un ambiente acogedor y rustico,
donde la madera del mobiliario se combina con
paredes de piedra y ornamentos antiguos, dandole un
aire rustico al establecimiento. Entre semana ofrece
un menu diario y los fines de semana disponen de un
menu-carta, con especialidades de la casa.

o Restaurant & chill out -

Paseo Maritimo, 37. Alcossebre
Teléfono: 964 29 73 65 - Email: info@lavillaalcossebre.com

orillas del Mediterraneo se emplaza La Villa,

Agn restaurante con una exquisita propuesta
astrondmica, donde un equipo profesional

de chefs y personal de sala cuida hasta el mas
minimo detalle. Productos frescos y de gran calidad
se armonizan en una carta, con los arroces, los
mariscos y pescados como protagonistas. Los mas
diversos entrantes, ensaladas, carnes, pastas,
platos veganos... completan una extraordinaria
oferta culinaria que se mejora con platos fuera de
carta elaborados con productos de temporada y
postres caseros.



Wl Bergantin

RESTAURANT

Varadero s/n. Vinaros
Telf: 627 52 31 14 - hitp://www.restaurantebergantin.com

hace mas 50 afios por la familia Albiol. En

la actualidad, Carlos, Inma y Cristina estan
al frente de este histérico establecimiento, que
se ha especializado en una cocina marinera, con
productos de la tierra; una cocina de temporada
donde destacan en la carta mariscos, arroces y
pescados como la dorada y la lubina, pescados con
cafna, o el San Pedro y la escorpa. Ademas de los
arroces tradicionales de nuestras costas, hay otros
de gustos mas curiosos como el de ortigas de mar
y espardenyes o el arroz al cava. Ademas, cuenta
con diferentes menus, en los que siempre aparece el
langostino como insignia de la zona.

B ergantin es un restaurante familiar fundado

E

=200S & CARACOLS &

ESPAI GASTRONOMIC

Paseo Font Nova, 2, Alcora
Telf: 678 52 83 39 - http://ousicaragols.weebly.com

| Restaurante Ous & Caragols propone una
oferta gastronémica cosmopolita, donde

destaca el producto de mercado y de kildbmetro
0.Y es que el chef Rubén Alvaro apuesta por

una cocina de fusion y creativa con la que busca
sorprender al comensal. De hecho, en sus mendus,

no saben lo que van a comer de entrante hasta que
llegan a la mesa. Ademas, Ous & Caragols cuenta
con una heterogénea carta, con opciones sabrosas y
que se salen de lo comun. Destacan una seleccion de
arroces y una gran variedad de elaborados entrantes
(carpaccios, croquetas, pulpo, berenjena, guisos...)
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Hotel Martin el Humano. C/ Fray Bonifacio Ferrer, 7. Segorbe
Teléfono: 964 71 36 01 - https://hotelmartinelhumano.es/restaurante

SPA Martin el Humano de Segorbe, un antiguo
hospital restaurado y convertido en un referente
gastronémico en la provincia, gracias al saber hacer de su
propietario y jefe de cocina, Javier Simén, que ha sabido
consolidar una cocina clasica revisada y actualizada,
pero con sabores de temporada y de la zona. Y es que
su oferta gastronémica esta basada en el entorno, en el
producto y en la cultura del Palancia. Su especialidad
es el cochinillo crujiente; y también los corderos. Las
Sepietas salteadas o la Olla segorbina también estan
riquisimas. La carta y los menus van cambiando con la
temporada y el producto de proximidad. Cuenta con el
reconocimiento de Bib Gourmand de la Guia Michelin
(mejores restaurantes relacion calidad-precio).

EI Restaurante Maria de Luna forma parte del Hotel

restaurante

Paseo Buenavista, 46. Grao de Castello
Teléfono: 964 28 46 09 - https://restaurante-mediterraneo.com

abandera el restaurante Mediterraneo. Primero

sirven la banda (patata cocida, rape, pulpo
y gallineta bafiados por un suave ajoaceite que se
rebaja con el fumet del pescado). Después sirven el
arroz, en el centro. Un plato con historia, al igual que
el restaurante familiar, que abri6 sus puertas hace
cerca de ochenta anos, y los hermanos Rodriguez
Fortanet -Antonio (maitre), Victor (chef) y Sergi
(sumiller)- han logrado en estos ultimos 25 afos
convertirlo en un referente en el arte del buen yantar.
Su cocina esta basada en la tradicién y el recetario
familiar, con sabores de siempre, y el producto fresco
del mar Mediterraneo como protagonista.

EI arroz a banda es, sin duda, el plato que



: QUESOMENTERO
CHEESEBAR

Avenida de la Mura, 11. Vila-real
606 14 08 30 - http.//www.quesomentero.com

uesomentero Cheesbar es un restaurante
Qatipico donde poder degustar todas las

propuestas gastronémicas que hace Alberto
Javier Santos en platos donde el queso es el producto
estrella. Panmenteros, postres, tablas, fondues,
ensaladas y tostas componen una carta, en la que
practicamente todo gira alrededor del queso. De
hecho, cuenta con una oferta de mas de 120 quesos
de diferentes paises para explorar y compartir el
potencial y las posibilidades gastronémicas de este
manjar. Ademas, con el fin de completar la oferta
culinaria, ofrece una amplia gama de vinos, ibéricos, y
conservas. Sin duda, Quesomentero Cheesebar es el
paraiso de los amantes del queso.

PIZZERIA RISTORANTE

. CChp

Calle de L’Escollera de Ponent, 1. Borriana
Teléfono: 964 586 513 - https.//pizzeriapinocchioburriana.com

compaginar el mejor producto italiano con los
sabores locales, gracias a la cocina de Dori

I a Pizzeria Ristorante Pinocchio ha sabido

Lopez, que junto al jefe de sala Vicent Bou forman
un equipo perfecto al frente de este restaurante.

Si bien cuentan con una variada carta (antipasti,
carpacho, pastas, ensaladas, risotos, carnes y
pescados) destaca una seleccién de menus que
van cambiando diariamente con tres primeros y tres
segundos a elegir. Detras de nombres tan originales
como "Juegos de Calamar Pinochio", "Rubén se va
a la Toscana a comer canelones", hay exquisitas
elaboraciones que conquistan a los paladares mas
exigentes.



tural de los castellonenses. De hecho, se ha convertido

en nuestra piedra filosofal gastronémica (si, asi de
claro). Es el momento de reponer fuerzas, hacer un "kit kat"
en el trabajo y sobre todo, momento de las conversaciones
intranscendentes. Y, si ademas, lo queremos convertir en un
placer, existen numerosos establecimientos en los que sus
barras son verdaderos escaparates de manjares de la coci-
na mas casera, elaborada con buenos productos y a buen
precio, en los que no faltan "olives i cacaus" y el carajillo.

En la revista TURISME | GASTRONOMIA DE CASTELLO
hemos realizado una seleccion de algunos de estos bares
que no hay que perderse a la hora del almuerzo. Son solo
algunos de los lugares convertidos en "templos del almuer-
z0", donde poder degustar los excelentes productos locales
de temporada, homenajear a nuestra cocina tradicional con
riquisimos guisos o dejarse llevar por la irresistible exquisitez
de las mejores tapas. Porque ya se sabe, un popular refran
aconseja: "Almorzar como reyes, comer como principes y
cenar como mendigos".

" I 'esmorzar" es ya una genuina tradicién culinaria y cul-

Avda. José Ortiz, 169. Almassora
Tel. 964 56 16 01

Una de las barras mas impre-
sionantes de la provincia. Pro-
ductos de calidad extra, surtido
de carnes, marisco y pescado
(todo fresco), buena cocina y
magnifica atencién se dan la
mano en este bar-restaurante
que todos los dias coloca el cartel
de "aforo completo". Y al frente
de todo, su propietario, José
Escorihuela, que esta pendiente
hasta del ultimo detalle para rozar
la perfeccion. Aqui hay que venir
sin prisa y con buena compainia.
Imprescindible reservar.




Meson Casa Mercedes Bar Restaurante El Miso
C/ Segorbe, 51. Castellé. Teleéfono: 651 800 960/ 964 25 09 45 Plaza de la Vila, 6. Vila-real. Tel. 964 52 00 45

Otro establecimiento que cumple los requi-
sitos para estar dentro del Top 10. Productos
de temporada con el sello de excelencia que
unido a una elaborada cocina dan como re-
sultado esta barra que ha recibido numerosos
reconocimientos de prestigiosas guias de la
gastronomia. Imprescindible visitar sin prisas y
con la compafia adecuada.

El Mes6n Casa Mercedes, regentado por
Jesus y Susana, es de lo mejorcito de la pro-
vincia. Calidad, servicio, atenciéon y precios
razonables hacen de este establecimiento un
lugar de visita imprescindible. Productos fres-
cos y de primera calidad (verduras, huevos,
pescados, carnes y embutidos) son la base
de unas tapas elaboradas y tradicionales para
todos los gustos.

Bar-Restaurante El Perrico Venta Guillamon
Cno. Serradal n° 365. Grao de Castello. Tel. 964 28 15 97 Ctra. Ribesalbes — Partida Benadresa. Castellé. Tel. 964 76 78 30

En Venta Guillamén encontrara una buena
barra, magnifica atencion y una profesional
direccién. Manitas de cerdo, huevos con pata-
tas al estilo Lucio, conejo y pollo al ajillo, col y
ajos tiernos con bacalao, longanizas y morcillas
con pimiento y tomate, son so6lo unos de los
manjares a degustar. Manuel Gil Guillamoén, su
propietario, presume -y con razon- de preparar
uno de los mejores "pulpos guisados".

Vicente, Félix y Chelo Marco Ramon son ya
la tercera generacion que regenta El Perrico,
donde prevalece el aroma y sabor de la cocina
tradicional. Callos, anguila, “fiedua”, paellas,
arroces y toda una variedad de tapas caseras
son las especialidades que cada dia preparan
para servir sus ya famosos y generosos almuer-
zos. Quien conoce El Perrico sabe que tiene
una de las mejores barras de la provincia.




Bar — Restaurante Menfis
C/ Borriol, 68. Vila-Real - Tel. 964 53 40 87

b,
=

Menfis en un referente en Vila-Real. Miguel
Escamilla junto a su hermana Isabel dirigen
este local que presume de hacer uno de los
mejores carajillos de la provincia. Variedad
de tortillas, carnes y embutidos a la brasa,
huevos rotos, conejo al ajillo, verduras asadas,
excelentes jamones y quesos con D.O. y hasta
unas 30 propuestas, hacen de Menfis un lugar
donde disfrutar de un genuino “esmorzar”

Bar -Restaurante Casa Julidan
Plaza I'Aldea, 10, La Barona (Vall d’Alba) - Tel: 964 32 01 65

Julian ha sabido encontrar el perfecto equili-
brio entre la calidad que ofrece, la atencion que
presta y el precio razonable que se paga. Casa
Julian es un referente provincial a la hora de
homenajearse con la hogaza de pan tostado
con ajoaceite o tomate; disfrutar de una bra-
sa al punto; saborear un bocadillo de las mil
propuestas que te pueden ofrecer o degustar
una racién cumplida de las muchas ofertas de
barra. jAh! Sin olvidar el carajillo de la casa.

Bar Trafalgar

C/ Chamberga i Jose Maria n°4. Grao de Castellé
Telf: Bar: 964 05 12 89 - Eusebio 695 55 01 83

En el Bar Trafalgar se almuerza como en
pocos sitios tanto por la completa propuesta
en barra, como por la calidad del producto,
elaboracion y servicio. De hecho, sus propieta-
rios, Eusebio e Isabel, son venerados como los
dioses del almuerzo. Como ocurre en muchos
bares, es dificil encontrar mesa a la hora de
almorzar; asi que les aconsejo que reserven.

Bar - Restaurante Caixalmassora
C/ Trinidad, 20. Almassora. Telf. 964 56 00 36

Sin temor a equivocarnos, el “Bar del Sindi-
cat” o “del Casino” es uno de los establecimien-
tos mas prestigiosos, a la hora del almuerzo,
desde hace mas de 50 afos. Los actuales
gerentes, José Lorenzo y Carmina Llorens,
han sabido conservar y mejorar el prestigio
del establecimiento. Mas de 40 propuestas en
barra y una cocina abierta a los paladares mas
exigentes, se pueden disfrutar cualquier dia de
la semana, sin olvidar un espectacular carajillo.




Bar - Restaurante Caribe

Avda. Castell Vell, 58. Antigua N-340. Castelld.
Teléfono: 964 21 37 23

Es uno de los mejores bares de la ciudad de
Castellé con una barra donde hay mas de 50
platos a elegir y todos ellos a cual mejor. Tras
mas de 55 anos tiene la fama ganada a base
de buenos productos, variedad, mano de santo
en la cocina, buenos precios y un trato familiar.
Algunas de sus mejores elaboraciones son

LTS

“sangueta en cebeta” “sardina de bota desfe-
teta en pebrera” o “abadejo fregit en pebrera”.

S

Bar Gargallo

Avda. Villarreal, 96 (frente campos depor Gran Via), Castello
Teléfono: 964 21 40 36

Buenos productos, magnifica elaboracion
en cocina, buen servicio, espectacular terraza
y precios ajustados son las credenciales del
Bar Gargallo. Sus propietarios, Raquel y Oscar,
tienen claro que el éxito esta en la excelencia.
Embutidos de Teruel de primerisima calidad,
conejo con patatas, manitas de cerdo, pulpito
del Grao de Castellon y guisos caseros, entre
otros, son los platos que podemos degustar.

Los Almendros

Avinguda de Sant Isidre, 2. Atzeneta
Teléfono: 646 396 539 (Manuel)

Los almuerzos y las tapas son la oferta
estrella del Bar Los Almendros. Un morro de
cerdo a la brasa de lefia de carrasca, unas
alcachofas también a la brasa o un plato de
carne de cordero del Maestrat, sin olvidar el
tradicional carajillo quemado, son algunas de
las propuestas de este bar, con Manuel Marti
al frente. En barra cuenta con cazuelas y tapas
variadas.

S

Bar Restaurante La Panderola

Ronda Panderola, 37 esquina Juan de Austria. Burriana
Tel. 964 51 60 21

Este bar cuenta con una buena barra con
una treintena de propuestas (muchas de ellas
marineras), brasa de carne y verduras, buena
cocina para los mas exigentes y el detalle de
una mini-ensalada al sentarnos. Raciones cum-
plidas, carajillo quemado y amplia oferta en be-
bida, hacen de este establecimiento uno de los
imprescindibles. Si la barra llama la atencion por
cantidad y calidad, mejor todavia es el servicio.




La Flama. Bar-Restaurante-Braseria

Poligono Los Cipreses C/ Mar Negro Nave 9. Castellé
Facebook: Braseria La Flama - Teléfono: 630 96 93 96

La Flama cumple los canones para recibir
el diploma de “Templo del almuerzo”. Aqui
a la hora de reponer fuerzas hay mas de 30
cazuelas donde elegir, ademas de una buena
brasa. Alcachofas con ajos tiernos y jamon,
calamares, manitas de cerdo, pulpo en salsa,
sangre con cebolla, pimientos y habitas, carne
estofada... ademas de longanizas a la brasa,
morcillas, chorizos, secreto, etc.

S
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Bar-Meson Sant Pau Platja
Calle Juligroc s/n. Grau de Castellé. Tel. 964 28 30 37

Solo de ver la barra del bar Sant Pau Platja,
Su espaciosa zona de brasa y la exposicion de
platos y cazuelas, fue suficiente para saber que
es en uno de los mejores lugares de la provin-
cia, alahora del almuerzo. Unas 40 propuestas
recién salidas de cocina, mas plancha y brasa
son la oferta de este mesodn-restaurante en
el que solo al sentarte en la mesa ya tienes
sobre ella el vino y la gaseosa, las aceitunas y
el ajoaceite.

Bar la Marjaleria

Camino Travesera Fileta, 2, 1R. Castello
Telf. 646616899 / 648 87 64 40

Si duda alguna, uno de los bares referencia
a la hora del almuerzo en Castell6 término, que
tiene una extensa oferta de cazuelas (mas de
40). Rabo de toro, tortillas de toda clase, ba-
calao inglés con cebollita y pimiento, pimiento
frito, sangre con cebolla, conejo al ajillo, carne
estofada, ensaladas, bacalao con tomate, etc.
Un lugar excelente, agradable y original.

S
p

La Bodegueta de Casa Perito
C/ Sants Martirs, 19. Benlloch - Tel. 964 33 90 54

Comer bien en la Bodegueta de Casa Perito
esta asegurado. A la hora de almorzar, sobre
todo, sabados y domingos, el establecimiento
presenta un lleno absoluto, entre otros, por
ciclistas que conocen bien los sitios donde
almorzar con garantia y a precios razonables.
Aqui se puede comer lo que uno quiera, desde
carnes y embutidos a la variedad de propuesta
que hay en la barra. 100% recomendable

@



Restaurante Ca Jaime Bar Casa Herminia
Cami la Vall, 146, Moncofa. Telf.: 627 592 343 Calle Vilafamés, 5. La Pobla Tornesa. Teléfono: 964 33 81 25

Es uno de los llamados “templos de I'es-
morzar” en la provincia, que acaba de recibir
la distincion de Solete Repsol. Su ya célebre
“plato ciclista”; la afamada tortilla de patata y
bocadillos, como el de lomo; sin olvidar el cono-
cido como “Carajillo Palmero”, han convertido
a Casa Herminia en una cita obligada de los
amantes del buen almuerzo que, ademas de
cocina casera, encontraran un trato de amigo,
de familia. Y todo gracias a Herminia que, junto
a su hija y su nieta, son el alma de este bar.

Para quienes sienten verdadera devocion
por el almuerzo, Ca Jaime, con una barra es-
pectacular, es un paraiso. A partir de las 8.30
de la manana y hasta las 9 es una “rosario”
de bandejas, cazuelas y platos que van de
la cocina al mostrador: Sangre encebollada
acompafada de unas alcachofitas salteadas
0 unos huevos fritos con jamoén y patatas a lo
pobre son sélo algunos manjares que podran
disfrutar en Ca Jaime.

Torrador — Restaurante El Barrull Calavela
Gpo. San Agustin. Avda. Diputacién, 10. Castellé. Telf. 964 242 678 Plaza la Fuente, 9. Vilafamés. Tel. reserva: 620 48 84 82

Sin duda alguna, lo mejor de este bar — res-
taurante (calificado con un notable alto), es su
propietario, Victor Ochando, que se empeina en
que el cliente coma bien y lo pase mejor. Aqui
los productos son todos de primera calidad, con
los que se prepara una cocina tradicional con
toques modernos y cuidada elaboracion. Un
buen plato con los mejores tomates de la tierra,
huevos fritos de corral y trufa negra rayada, es
el plato estrella.

En el Bar — Rte. El Barrul, el almuerzo es
el plato fuerte del dia. Tiene una buena barra
con suculentas ofertas: sangre con cebolla; co-
liffor con ajos tiernos y longanizas; pulpito con
aceite y cebollita; bacalao frito acompafado de
pimiento verde y ajoaceite; caracoles con un
toque picante; huevos fritos con pimientos de
Padrén, etc., ademas de longanizas, morcillas,
panceta, secreto, etc. a la brasa. Un estableci-
miento sumamente recomendable.




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

prolongar la del planeta,
Tu quimica nos hace sostenibles.

aliado para cuidar de nuestros

o
O b I‘IiO ‘ montes, sabroso y muy nutritivo

Paco Gonzalez Yuste

Comunicador Gastronémico

Cabrito a la almendra

Ingredientes para 4 personas:

- 1,5 Kg cabrito (paletillas y piernas)
- 100 g almendras peladas crudas

- 3 dientes ajo

- 1 vasito vino oloroso

- Aceite de oliva virgen extra

- Sal y pimienta

Troceamos el cabrito en trozos pequefios y
salpimentamos. Cortamos un poco las almendras
para que luego se machaque con mas facilidad. Fi-
leteamos los ajos y los doramos en aceite. Majamos
las almendras con los ajos anadiendo una pizca de
sal. Se doran ligeramente los trozos de cabrito en
la olla en que vaya a hacerse el guiso. Al terminar,
retiramos un poco del aceite para evitar que el guiso
quede excesivamente graso. Incorporamos el vino
al majado y envolvemos todo. Echamos en la olla
la carne y el majado. Envolvemos bien y dejamos
que se evapore el alcohol. Cubrimos con agua y
cerramos la olla, dejando cocer unos 20 minutos.
Abrimos la olla y comprobamos el punto de coccion
y de salazoén. Si precisa alguna rectificacion, es el
momento de hacerla. jListo para saborear!

2]

n rebafio de cabras es la mejor brigada para mantener

los montes limpios y prevenir los incendios. Ademas,

ayudan a fijar o mantener poblacién en nuestros pue-
blos del interior de nuestra comunidad.

El cabrito es una excelencia gastronémica sostenible que
no puede faltar en nuestras mesas navidefas, muy afamado
el cabrito del Maestrazgo especialmente el de Benassal en
Castellén.

La carne de cabrito es la mas apreciada del ganado caprino,
es el animal joven de esta especie. Dependiendo de la edad
y la alimentacion hay dos tipos, lechal y el cabrito pascual.
La carne mas tierna y sabrosa es la del primero, mas joven y
alimentado exclusivamente con leche, a diferencia del pascual
que se alimenta también con pasto. El precio y la calidad dis-
minuyen con la edad y el tamafo del animal.

El cabrito lechal tiene una carne muy jugosa debido a
su contenido en grasa, pero muy facil de eliminar, antes o
después de cocinar, ésta se acumula junto a las visceras y
debajo de la piel. El pascual es mas graso, aunque la carne
de cabra (animal adulto) contiene el doble de grasa que la de
cabritillo lechal y resulta mas dura y menos sabrosa, por lo que
su consumo es poco habitual. Si comparamos el cabritillo con
el cordero el primero es un 15% menos graso que el segundo.

La carne de cabrito es muy rica en hierro, zinc, fosforo,
potasio y magnesio. La carne de cabiritillo es ademas muy rica
en sodio, esto contribuye a que su sabor sea mas potente que
otras carnes.

Para disfrutar de este apetitoso majar, la mejor época del
afio comprende desde finales de invierno hasta finales de
primavera; las madres de los cabritillos se alimentan en esta
época de hierbas frescas, en este tiempo es cuando el cabrito
tiene un suave sabor y bonito color.

Esta carne admite diferentes preparaciones, pero como
mejor esta es preparada de forma sencilla, la pieza enteray en
horno de lefa. Guisado resulta exquisito y poco graso, necesita
apenas aceite, la propia grasa evita que la carne resulte seca.

Es habitual adquirirla en las carnicerias de barrio, en los mer-
cados tradicionales, en supermercados o grandes superficies
en forma de chuletas, costillas, pierna o paletilla, son ideales
para cocinar a la brasa y muy apreciada su casqueria. A la hora
de comprar tendremos en cuenta que tenga la grasa blanca,
carne prieta, olor suave y agradable, color sonrosado rojizo y
el rifidn envuelto de grasa. Se conserva en la parte mas fria de
la nevera de 2 a 4 dias. Admite congelacién. Las chuletas no
se deben guardar durante mas de 4 meses en el congelador.



Seccion patrocinada por ENVERO DISTRUBUCIONES 2018 S.L

AMAREN

Ju

una historia. Una historia de trabajo, pa-

sién, amor a la tierra y la uva, respeto a la
familia y admiraciéon por la tradicion, sin olvidar,
el entusiasmo por el futuro. Pero, ante todo, Bo-
degas AMAREN es un homenaje del bodeguero
Juan Luis Cafias a su madre, Angeles Herrera,
esposa de Luis Cafias, fundador de la mitica
bodega que lleva su nombre. Sin
duda, un reconocimiento a una
mujer que fue un “pilar fundamen-
tal en la creacion y desarrollo de
Bodegas Luis Canas” y por ello,
su hijo fundé hace cinco anos en
su honor, Amaren, que significa
“de la Madre’, en euskera.

Como toda gran bodega, AMAREN cuenta

La bodega Amaren esta
ubicada en Samaniego (Rioja
Alavesa), a 2,5 kilometros de las Bodegas Luis
Canas, y la rodean 65 hectareas de vinedo de
entre 35 afnos y 110 afos de edad. “Con un mi-
croclima unico, la vifia hace honor a la tradicion
vitivinicola de la region ofreciendo bajas produc-
ciones, racimos y uvas de pequefio tamafio y
excelente calidad”.

“La vina, con un
microclima unico, ofrece
bajas producciones,
racimos y uvas de
pequerio tamaro y
excelente calidad”

info@bodegasamaren.com

Todo empez6 en 1995 cuando Juan Luis Cafas
estaba ideando elaborar un vino diferente, un vino
que expresara al maximo la personalidad de la
variedad. Un 100% Tempranillo procedente de va-
rias parcelas de vifiedos viejos. En ese momento,
falleci6 su madre, Angeles, y es cuando decide
dedicarle su creacion, su nuevo vino: “Amaren
Reserva Tempranillo 1995”. De ahi surge todo.

En 2016 nacidé la nueva bo-
dega, Amaren, donde no se pro-
ducen vinos todos los anos, solo
cuando la calidad de los vifiedos
lo permite. En Amaren, la tradicién
vinicola (vendimia manual y méto-
dos clasicos de seleccion) convive
con la vanguardia en técnicas de
elaboracion de vino.

Asi, los cuatro pilares de Amaren son: “Ama-
ren” fermentado en barrica blanco, 85 % viura y
15% malvasia; “Amaren Crianza”; “Angeles de
Amaren”; y el “Amaren Reserva 60”. La bodega
también cuenta con los vinos de finca “El Cristo
de Samaniego”; “Carraquintana”; “Vifia Chelus” y

“El Regollar”.

ENVERO DISTRIBUCIONES 2018 S.L
enverodistribuciones@gmail.com - 641 40 41 20/ 673 153 051 / 651 480 007
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La empresa castellonense logra posicionar
una variedad local (Morrut) en la
prestigiosa Guia Evooleum

100 mejores aceites de oliva virgen extra del mundo y la
finca Varona la Vella, de Sant Mateu, vuelve a situarse,
por segundo afo consecutivo, entre los mejores.

I a prestigiosa Guia Evooleum 2022 ha anunciado los

El concurso privado de AOVE’s mas importante del mundo
ha vuelto a reconocer, entre mas de 800 muestras, la calidad
del aceite castellonense de esta finca familiar. Con 90 puntos
otorgados por un jurado de 24 catadores de todo el mundo, el
oro liquido de la Varona vuelve a estar entre la élite mundial.

Sin embargo, este afio cuenta con la particularidad afa-
dida de que el aceite presentado era el monovarietal Morrut,
una variedad local autoctona del Norte de Castell6 y Sur de
Tarragona, poco conocida a nivel internacional y que lo con-
vierte en el unico AOVE de esta variedad presente en la guia.
El jurado ha destacado del Morrut el hecho de ser un aceite
“‘muy complejo, elegante y arménico en conjunto”.

El ingeniero agrénomo y propietario de la finca, Pablo Pas-
cual Vinuesa, explica que “tiene mucho mérito haber logrado
introducir esta variedad local en la Guia Evooleum 2022. El
afo pasado nos presentamos con Picual, una variedad muy
potente pero mucho mas conocida en el mercado. Por eso
estamos especialmente satisfechos este afio. Nuestro princi-
pal objetivo es potenciar las variedades locales y este es el
resultado a todo ese esfuerzo”.

=0 " Finca Varona La Vella es una empresa muy joven que ini-
{mu:\:;. | il _ g, 4 : ci.é su produccion en 201?, aunque sus propietaltio_s’ conocen
ByELLs I ; ) ; bien el sector, ya que provienen de una larga tradicién familiar
) ' % 1 de cuatro generaciones en el cultivo del olivo. Desde sus
comienzos tuvieron claro que producirian un AOVE de alta
calidad a partir de las variedades autéctonas cultivadas en
el Maestrat, concretamente en el término municipal de Sant
Mateu. “Trabajamos desde nuestra pasion por el olivo y el
aceite. Nuestra finca empezdé con 4 hectareas de cultivo y ac-
tualmente tenemos un total de 32 hectareas que acogen 142
olivos milenarios certificados en pleno corazén del Maestrat.”.

Este reconocimiento les llega en plena temporada de
recogida y sus expectativas para esta tercera campafia son
muy altas. El agua, el frio, el sol y la bruma han sido aliados
para Varona La Vella, que tiene previsto triplicar su cosecha
con respecto al ano pasado.




Cafés e infusiones

San Vicente, 21 - 12002 Castellon

@tiendacafeyte 964 243 370 - www.tiendacafeyte.es

Esperanza Alcarria.

Propietaria de la Tienda
Café y Té. Disefiadora de t6 ¢ % - Mé@
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feliz de la infancia; algunos sonidos, canciones, villancicos, rondallas, zambombas, cam-
panillas, coros y las luces de las calles iluminadas como si las noches se convirtieran en
dia, los balcones engalanados. Sabores a mazapan, turrén, canela, jengibre, galletas. Olores
a vainilla, naranja, miel, canela, cardamomo, chocolate y café. “Ese, es el olor a Navidad”, esa
época del afio es una fecha cargada de estimulos para nuestros cinco sentidos.

Cierren los ojos y piensen en la Navidad en general. Seguramente les venga algun recuerdo

La Navidad, sobre todo, lo que tiene es mucho aroma y por eso no puedes faltar a tu cita en
La Tienda de Café y Té, porque todo esto que he descrito lo encontraras aqui. Los clientes que
ya nos conocen no se cansan de repetir “que bien huele cuando entras”. Afortunadamente no
necesitamos ambientadores y las personas que atendemos no podemos llevar perfumes porque
alteraria los multiples olores naturales de la tienda.

Para los clientes que no nos conocen les invitamos a venir, y a los que
nos conocen también, ell@s ya saben que los recibimos con un té calentito.

En estas fechas creamos los esperados tés de Navidad, y los mas
impacientes por noviembre nos preguntan: ¢ Ya tenéis los “tés de Navidad”?
Y como todo lo bueno se hace esperar, hasta diciembre no salen; todos ellos
son exclusivos, si los quieres probar, deberas venir en estas fechas. Este afio
tenemos:

Té Negro Navidad, Té Verde Fragancia Navideiia, Te Verde Bon Nadal,
Té Rojo Sueios de Navidad y Rooibos Navidad.

Ahora os hablaremos de los cafés que también hay sorpresas. Aparte de
las estrellas (Café Avellana, Café Vainilla-Chocolate y Café Canela) este
afno hemos anadido Café Latte Macchiato y Café Tiramisu. Para los mas
cafeteros, el Café Gourmet, un blend que realizamos manualmente en la
tienda con mucho carifio. Solo puedo deciros que esta compuesto de 8
cafés de origen, uno de ellos el famoso Jamaica Blue Montain, Kenia y 6
variedades mas.

Y ahora la parte mas importante de estas fechas: los regalos. Los rega-
los que preparamos son personalizados y, segun el presupuesto de cada
bolsillo, los realizamos pensando en la persona a la que
va dirigido y segun sus gustos, con nuestros productos
estrella que son el café y el té; lo acompaniamos con
dulces como bombones, mermeladas, chocolates y
galletas, por supuesto, con tazas, teteras, cafeteras y
un sinfin de utensilios.

Desde La Tienda de Café y Te
0S esperamos para desearos



ViINOs espumaosos, Cavas Y ChAmMPANES seisn patrocinada por

A0 D a0 o bp

Esteban Martinavarro

Gerente de Vinya Natura

n Espafa es conocido como morrién o bozal
pero su verdadero nombre es Muselet, ya que se
originé en Francia.

El muselet es una pieza de alambre compuesta de 3
partes ensambladas como una sola que se coloca sobre
el corcho de la botella.

Compuesto por: un anillo inferior o cinturén realizado
en alambre galvanizado, un cuerpo o caja compuesto
de 4 patas y que termina en otro anillo en su extremo
superior y un sombrero circular de metal que suele estar
decorado.

El propdsito de usar el morridon es asegurar el corcho
en la botella de los vinos espumosos, manteniéndolo
unido al cuello de la botella para prevenir que el corcho
sea expulsado por la presion ejercida por las burbujas.
También sirve para identificar a la botella de una determi-
nada bodega por su color o por su disefio.

La historia del muselet cuenta que hasta ese momento
eran tapones de madera envueltos en cafamo, bafados
en aceite y luego sellados con cera.

Posteriormente en 1718 se recomienda el uso del cor-
cho como tapon, era asegurado a la botella con cuerda,
tipicamente de cafnamo, el cual era ajustado con la mano
con la botella sostenida entre las piernas.

Pero la verdadera funcion de asegurar el corcho surgié
cuando el 25 de Mayo de 1728 un decreto de la corona
autorizé el envio de Champagne en barco a otros paises.
Por lo cual se requeria de una mayor seguridad en los
cierres para aguantar esos viajes.

En 1844 un comerciante llamado Adolphe Jacquesson
patentd el método que introduce una placa entre el cor-
cho y la red de canamo. Esto balanceaba la fuerza que
actuaba sobre el corcho y prevenia que tanto el primero
como el segundo causaran pérdidas de liquido o gas.

Tradicionalmente, todos los morriones requieren de
seis medias vueltas para abrirlos.
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stas fiestas van a ser
Eespeciales. Con todo lo
que estamos pasando, va
a ser mas importante que nunca
aprovechar cada momento que
estemos con nuestros seres que-
ridos, con nuestros amigos, etc.
Por eso, en Tienda El Pilar
nos hemos propuesto ayudarte,
intentar ponerte las cosas un
poco mas faciles. Haciendo que
no tengas que pasar tanto tiempo
en la cocina con los preparativos,
y puedas disfrutar, aun mas, de lo
que de verdad importa, la familia.
Con esa motivacion, hemos he-
cho una seleccién de los mejores
productos gourmet en jamones,
quesos, embutidos, foies, ahuma-
dos, etc. con los que vamos a pre-
parar unas deliciosas bandejas,

con las que podras agasajar a tus
invitados, con productos de una
gran calidad y ahorrandote tiempo
de cortar y preparar.

Tenemos dos tamanos dife-
rentes de bandejas, medianas y
grandes, en las que pondremos
unas finas y deliciosas lonchas
el jamoén de bellota o ibérico que
elijas, o una seleccion de los
mejores embutidos ibéricos del
mercado.

Si quieres quesos, tenemos
bandejas con una seleccion mixta
de quesos, una seleccién de que-
SOS cremosos, quesos curados
nacionales o de importacion, o
una bandeja de los mejores que-
sos azules que puedes probar.

No te olvides de los ahumados.
Hemos elaborado una increible

&L Pilay

Cristian Baena

Co-propietario de la
Tienda El Pilar
https://tiendaelpilar.com/

Deliciosas
bandejas

bandeja con lo mejor del mar, una
bandeja llena de sabores en la
que podras encontrar salmén, ba-
calao, sardina, hueva de maruca
y la mejor mojama.

Una gran variedad de bande-
jas con productos exquisitos, a
tu disposicién, para que puedas
compartir las mejores fiestas y
reuniones con tus seres queridos.

Ademas, este ano, para po-
nértelo mas comodo y seguro,
hacemos entregas gratuitas a do-
micilio en Castellén Ciudad y alre-
dedores. Aunque, como siempre,
puedes pasar por nuestra tienda
en la calle Colon, 64 de Caste-
16, llamandonos por teléfono al
964 223 881 o0 en WhatsApp 634
27 56 14, donde te atenderemos
con mucho gusto.

Contigo desde 1890 cuidando lo que de verdad importa.
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pregnan Castellon: Los hornos del Gremi
de Forners han empezado a preparar las

Castello
y elaboraciones mas tipicas de estas fechas y el
trabajo se prolongara sin descanso a lo largo
ue e y su e u de todo el mes porque esta sera una Navidad

especial. “Hemos vivido dos afios muy dificiles

@ y los castellonenses estamos deseando volver

a sentir la ilusion de la Navidad y disfrutar de la

av, a fiesta mas importante de todo el afno como se
merece”, explica el Maestro Mayor, José Mird.

Los panaderos prevén este afio un notable

e n I os h o rn os incremento de la demanda de productos artesa-
nos por eso los pastissets de boniato, calabaza,

requeson o chocolate llenan ya los escaparates

e de las panaderias, puesto que son el producto
e re m I estrella del mes de diciembre en Castellén.

I os aromas y sabores de la Navidad ya im-



Muy de cerca le siguen ahora los pa-
nettone que se han puesto de moda en
los ultimos afios y que los artesanos del
Gremi elaboran con ingredientes de la
zona, incorporando nuestros frutos secos
o frutas confitadas en el interior. Y, por
supuesto, los troncos de Navidad donde el
chocolate y la nata son protagonistas en
una elaboracién artesana que ademas de
divertida es toda una explosién de sabor, y
que no puede faltar en los hogares donde
hay nifios.

Este afio también se llevan mucho las
bandejitas de dulces combinados, con mi-
niaturas de nuestros dulces castelloneros,
como las pilotes de frare o los milhojas de
frutas, alternado con otros mas actuales
como porciones de tarta cheescake o de
tres chocolates; o pastelitos glaseados
con sabores de frutas tropicales. Asi, estas
bandejitas dan la oportunidad de satisfacer
todos los gustos en una misma mesa con
un postre sorprendente y lleno de colorido.

Los turrones de almendra y chocolate
artesanos también han llegado ya a las
panaderias del Gremi como antesala a
la ‘gran fiesta’ de los Roscones de Reyes
que cada afio llenan nuestros hornos de
aroma de azahar. El Maestro Mayor del
Gremi de Forners explica que este ano
“los castellonenses apuestan claramente
por los roscones artesanos porque quieren
asegurar la calidad y el sabor de un pro-
ducto tan importante como el roscon” y los
encargos en las panaderias y pastelerias
tradicionales ya han comenzado. Ademas,
Mir6é explica que ahora este producto ya
no se consume solo en la noche o el dia
de Reyes, sino que la demanda se extien-
de varios dias antes o después porque
las familias quieren aprovechar la gran
variedad de rellenos que ofrecemos para
disfrutar de sabores y formatos diferentes
del roscén a lo largo las vacaciones. Y es
que, aunque los roscones de nata recién
montada siguen siendo protagonistas en
los ultimos afios, los tradicionales rellenos
de boniato o los mas actuales, rellenos
de chocolate, trufa o crema, también son
muy demandados... incluso hay quien los
prefiere sin relleno para el desayuno... “Al
final lo importante es saber que nuestros
dulces de Navidad estan elaborados de
manera artesana por nuestros panaderos
y panaderas castellonenses, agrupando
toda la calidad y carifio que merecemos en
estos dias”, concluye.

®
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Lo sorprenden’re Gante

medio camino entre Brujas y Bru-

Victor J. Maicas. Aselas, la impresionante ciudad de
Gante pasa a veces desapercibida

por la relevancia de aquellas dos. Pero,
sin embargo, su belleza y monumenta-
lidad nada tiene que envidiar a la vieja

Brujas o a la cosmopolita Bruselas.

Escritor

De un marcado aspecto medieval,
Gante se nos muestra llena de vida, con
estudiantes que llenan bares y cafeterias,
y turistas que van y vienen inmersos en
sus ansias de descubrimiento.

Su centro histoérico es un compendio de
bellas imagenes en el que destacan sus
famosas tres torres: la Belfort, la torre de
San Nicolas y la de la Catedral. Admiren
sus bellas formas e introduzcanse en su
interior para admirar su bella estructura
y, a continuacion, paseen relajadamente
para descubrir el Graslei, el antiguo y
singular puerto de la ciudad en el que se
dan cita un sinfin de hermosos edificios
que destacan por su magnificencia y
solemnidad.

Adéntrense por calles y callejuelas
descubriendo cada detalle hasta llegar
al castillo Des Comtes y, una vez alli, su-
mérjanse en el antiguo y medieval barrio
de Patershol, un conjunto de antiguas
construcciones que hara que sus ojos va-
yan de un lado a otro observandolo todo.

Si, Gante, pese a no tener el renombre
de Brujas o Bruselas, es una de esas
ciudades que nos sorprenderan muy
gratamente puesto que tanto su ambiente
como su monumentalidad hara que nues-
tras expectativas no queden defraudadas
en ningun momento de nuestra visita.

Gante, pues, es todo un regalo para
nuestros sentidos.

iDisfruten de su visita!
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astell6 ya se ha preparado para
1 vivir un mes de diciembre lumi-

noso. Desde el pasado 2019,
la ciudad intenta recuperar estas fies-
tas que quedaron suspendidas. Este
afio nos esperan nuevas ilusiones
y, si cabe, una felicidad revitalizada.
El Ayuntamiento, y el Patronato de
Turismo estan trabajando en ofrecer
la imagen mas acogedora y amable
de la ciudad y, sobre todo, dedicada
a las nifias y nifios castellonenses.
Castell6 con Mirada Infantil es un
proyecto del Patronato de Turismo
destinado a incorporar a la poblacion
infantil a diversas actividades para
conocer la ciudad en la que residen
y para invitar a quienes nos visitan
estas fiestas.

Conocer nuestra historia y nues-
tro patrimonio a través de divertidas
anécdotas y curiosidades de Caste-
116. Este programa, que se desarrolla
este mes de diciembre, hasta el dia
4 de enero, incluye diversas rutas
que tienen su punto de partida en
el Parque Ribalta, junto a la antigua
estacion del ferrocarril. Es una acti-
vidad para todos los publicos, aun-
que su contenido esta relacionado
con la poblacién infantil. Se celebra
todo al aire libre y con el riguroso
cumplimiento de todas las medidas
sanitarias oportunas frente a la

pandemia.

Las fechas de esta nueva
actividad son el sabado, dia 11
de diciembre; el domingo, 19 de
diciembre; el miércoles, 29 de
diciembre; y el dia 4 de enero de
2022.

EASTELLD

P



CASTELLO & Ter arvre

Propuestas para visitar la ciudad a tu ritmo

Sorpréndete con la

Ruta de la Ceramica.
Castello es la primera ciudad
espafnola en incorporarse a la
Ruta Europea.

Subete a la bici y recorre |as
Ermitas de Castello.
Hisloria de la Plana entre
naranjos, museo barmoco

al aire libre.

Rutas senderistas

% para todos los niveles, Desde la
* playa a la montana, el recorrido
- de los invasores o el caml de la

Romeria entre olros,

Gastrello.com Toda la oferta &
gastrondmica de la cludad: Carta, «* ¥
Menus del dia, opiniones, ofertas '
y jornadas gastronomicas.
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Amparo Marco anuncia que la V edicion
de ‘Escala a Castello’ contarda con una
decena de embarcaciones histéricas

a alcaldesa de Castellé, Amparo Marco, participo,
Lel pasado dia 9 de noviembre, en la presentacion

de Escale a Séte 2022, reforzando asi el vinculo
entre ambas ciudades para consolidar sus eventos
marineros como referentes turisticos internacionales.

En este sentido, Marco anuncié que Castell6 estara
presente en la proxima edicion del evento francés con
la participacion de un grupo folclérico de la ciudad,
con una muestra gastronémica y con la instalacion
de un stand en el que se informara sobre la V edicion
de Escala a Castelld, que contara con una decena de
embarcaciones, y esta prevista del 21 al 25 de abiril,
apenas tres dias después de la cita en Sete, del 12 al
18 de abril.

“Séte es una referencia para Castellé. Nos ha guiado
desde 2018 con la primera edicion de Escala a Castello
que sentd las bases de un evento de éxito que hemos
conseguido consolidar y del que estamos preparando
ya la quinta edicién”, ha explicado la alcaldesa.

“Seguimos fortaleciendo alianzas de cara al 2022 y
por eso Castell6 estara presente en Escale a Séte, con
una muestra de tradiciones y gastronomia, y dando a
conocer el programa de Escala a Castell6 para la que,
a dia de hoy, ya tenemos confirmadas una decena de
embarcaciones histéricas participantes”, ha avanzado
Marco.

La alcaldesa participé en el acto junto al alcalde de
Sete, Frangois Commeinhes; el presidente del Puerto
de Seéte, Jean-Claude Gayssot, el prefecto maritimo
del Mediterraneo, Gilles Boidevezi; y la rectora de la
Academia de Montpellier, Sophie Béjean, entre otras
autoridades.

Segun Marco, se trabaja para que la préxima edicion
de Escala a Castello registre un récord de participacion
de navios histéricos, con una decena confirmados ya,
y contara con el patrocinio de la Comision Nacional
Espafiola de Cooperacién con la Unesco. Ser4, asi, la
segunda edicién, tras la de 2019, que cuenta con el
patrocinio institucional de la Organizacion de las Nacio-
nes Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura.
Un apoyo de la Unesco que contribuye a reforzar su
proyeccion a nivel internacional.

Ademas, tras las dos ultimas ediciones condiciona-
das por la covid-19, para 2022 se prevé recuperar el
mercado marinero, el mercado gastronémico, actua-
ciones musicales, recreaciones historicas, actividades
en el club nautico, espectaculos pirotécnicos y un gran
desfile, ademas de las justas de Séte que volveran a
estar presentes como lo estuvieron en 2019.
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Los bosques del Mas de 0ix

Tipo de ruta: Circular

Salida: Mas de Boix

Distancia: 5 kilbmetros

Tiempo aproximado: 2 h. y 15
minutos sin efectuar paradas.

Desnivel total: 250 m.

Atractivos naturales y

a Tinenca de Benifassa es una pequefa co-
marca enclavada en un territorio fronterizo con
Catalufia y Aragon, donde podemos encontrar
la naturaleza en estado puro. Viven especies sal-
vajes en completa libertad como zorros, jabalies o
tejones. En los altos roquedos anidan numerosas
aves rapaces como el aguila real o el buitre leonado,
pero sin duda alguna el animal mas representativo
de la Tinencga, es la majestuosa cabra hispanica.
Desde el 2006, la Tinenca de Benifssa esta pro-
tegida como Parque Natural y cuenta con diferentes
senderos homologados que permiten descubrir los
tesoros naturales de este enclave. Una de estas
rutas es la de los Bosques del Mas de Boix, que
comienza en el Mas de Boix con unas magnificas

arquitectonicos: Vistas
panoramicas del valle y el
barranco de la Gatellera
desde el Mas de Boix;

el Mas de Cardonay la
fuente de Font del Noto.
La vegetacion dominante

(Tinenca de Benifassa)

en esta zona son los
carrascales.

Dificultad técnica: Media

Usuario: Senderista

Tipo de senalizacion: es parte
de la ruta oficial amarilla de
parque natural.

vistas panoramicas del valle y barranco de la Gate-
llera, que no se abandonan en todo el itinerario.
Durante la ruta se puede ver el Mas de Cardona,
un antiguo cortijo de construccion tipica de alta mon-
tafia, que se caracteriza para tener toda la fachada
norte adosada en la montafia para protegerse del
viento frio del norte. También se pasa por la Font del
Noto y para finalizar la ruta, mientras se atraviesa el
barranco, se puede ver una impresionante carrasca.
El sendero transcurre a través de bosques de
carrascas y roble valenciano y pinares de pinocha y
pino rojo. Durante el recorrido hay que estar atento.
Es frecuente ver buitres surcar el cielo en busca de
alimento, y con un poco de suerte se puede sorpren-
der a algun ejemplar de la abundante cabra montés.

Mas informacion: https://parquesnaturales.gva.es/



Jorge Martinez Pallarés

Técnico Guia en el Medio Natural

Director Técnico Nucs

ucaina es un pequeio

pueblo de origen islamico

situado en el centro de
la comarca del Alto Mijares. Su
nombre proviene de la palabra
arabe “sukayna” que significa paz
y tranquilidad.

La poblacion esta asentada en
lo alto de una hoya, bajo las faldas
del macizo de Pefagolosa, reple-
ta de cultivos donde destacan los
avellanos, nogales y almendros.

En el agreste entorno de su
término municipal existen parajes
de singular belleza como son
Santa Ana, el Chorrador, el Pinar,
los Picayos, la Carrasca de los
Tres Pies o la Pefia de Villanueva.
Este ultimo recurso natural ha sido
puesto en valor recientemente
por el Ayuntamiento mediante la
creacion de una ruta sefalizada,

de algo mas de 3km, que conecta
el mismo con la poblacion.

La ruta de la Pefia de Villa-
nueva parte en direccién sur a
través de un camino asfaltado,
cruza el barranco del Prado, y
ahora ya por senda bordeando
antiguos bancales, desciende
hasta la Albarda. En este punto
se encuentra un mirador natural
desde el que se puede observar
en todo su esplendor el cortado
de roca caliza que forma la citada
pena. Con mas de un centenar de
metros de altura esta imponente
mole de tonos grises y anaranja-
dos preside todo el valle que con-
forman los diferentes barrancos
tributarios del rio Villahermosa.

La zona posee una vegetacion
tipica mediterranea donde des-
tacan los numerosos ejemplares

A S OMAE

caina

de coscojas, sabinas y enebros
frente al omnipresente pino. En
cuanto a fauna cabe destacar la
alta presencia de buitres y cabras
hispanicas que han hecho de este
lugar su morada.

La visita de este recdndito
paraje del interior de Castellon, ya
de por si interesante, gana alicien-
tes si se realiza inmediatamente
después de episodios de fuertes
lluvias. En estos casos el barran-
co del Prado, divisor natural de
la Pefa Villanueva de la Albarda,
se nutre de agua formando una
bonita cascada que se precipita a
los pies de ambos montes.

Con los guias titulados de
Nucs podras descubrir este vy
otros recursos naturales de nues-
tra provincia de una forma amena
y segura.



)

7 GENERALITAT  (F atnopoRT
; C k——

VALENCIANA CASTELLO
A\ '

AEROPO RT

& EHEF.'ALIT” | C/
s

hort Castella

El aeropuerto de Castellon reune al sector
aeronautico en un ‘Business Forum’

en la estrategia de diversificacion
del aeropuerto de Castellon, a fin
de que ejerza un papel dinamizador
del sector aeronautico y aeroespacial

I a Generalitat apuesta poravanzar

La Generalitat

apuesta por de la Comunitat Valenciana y se con-
. ., solide como un espacio de oportunidad
la instalacion para la innovacion. Asi lo manifestaron
el conseller de Politica Territorial,
como Obras Publicas y Movilidad, Arcadi
motor de Espafia, y la consellera de Innovacién,
i . L. Universidades, Ciencias y Sociedad
dinamizacion Digital, Carolina Pascual, en el marco
del 'Aeroport Castell6 Business Forum'

y como celebrado en el aeropuerto.
espacio para En la apertura de la jornada, Arcadi

Espafia se refirio al ecosistema que

la innovacion necesitan las empresas para seguir
creciendo y este 'business forum' es

_ ejemplo de ello", resalté. Ademas,
anadid, "somos una comunidad
abierta a las inversiones, que se ha
de dar a conocer al sector industrial
empresarial”.

Segun explicd, "la innovacion es el
centro de todo, la clave que permite a
las empresas crecer, ser competitivas
y avanzar en sostenibilidad y el sector
aeronautico es una muestra de ello,
desarrollando aeronaves cada vez
mas eficientes y menos contaminan-
tes". En este sentido, Arcadi Espafa
indico que Castellon tiene tres motores
de desarrollo, la UJI, el puerto y el ae-

ropuerto, y "todos ellos necesitan de la
colaboracion y alianza entre sector pu-
blico y privado para seguir creciendo".

En su intervencién, el conseller
subrayé el caracter estratégico de la
Zona de Actividades Complementarias
(ZAC) del aeropuerto de Castelldn,
la reserva de suelo de mas de dos
millones de metros cuadrados donde
estd previsto desarrollar un polo
empresarial vinculado a los sectores
aeronautico y logistico. Se trata de un
proyecto incluido por la Generalitat en
la Estrategia Valenciana de Recupera-
cioén, con una inversion prevista de 105
millones de euros.

Por su parte, la consellera de In-
novacion, Carolina Pascual, puso el
aeropuerto de Castelld y el sector ae-
ronautico como modelo de evolucién
hacia metodologias innovadoras para
aportar valor anadido y ofrecer empleo
cualificado.

La primera edicion de 'Aeroport
Castell6 Business Forum' congrego a
40 ponentes, entre empresas, universi-
dades, institutos tecnoldgicos, centros
de investigacion, 'startups' y entidades
publicas. Cerca de un centenar de
asistentes, con un marcado perfil
profesional, participaron en el evento,
que ofrecio espacios para 'networking',
asi como un area de exposicion para
empresas e institutos tecnoldgicos.



Herrera

omentabamos hace unos
meses en estas mismas
paginas que, a pesar de
que el turismo y la hosteleria, ejes
fundamentales en la economia
de la Comunidad Valenciana y en
muchas de nuestras comarcas
y poblaciones, se habian visto
afectadas muy seriamente por la
pandemia de la COVID-19, la pre-
vision de cara a 2022, segun un
estudio de la consultora KPMG,
era mas halaglefia, puesto que
el 60% de las empresas de res-
tauracién de marca esperan vol-
ver para entonces a un volumen
de actividad similar al que tenian
antes de la crisis sanitaria.
Ahora bien, segun las previ-
siones de la Organizacién Mun-
dial del Turismo (OMT), es muy
probable que la recuperacion del
sector turistico comience por un
aumento de la demanda de acti-
vidades en la naturaleza, apos-
tando por el turismo “lento” que
permita disfrutar de experiencias

El turismo “lenfo”,
clave para la

Valentin Gallart, vicedecano del Grado en Gastronomia

de la Universidad CEU Cardenal Herrera

diversas relacionadas con las
tradiciones y las costumbres
del lugar visitado. Es ahi donde
adquiere relevancia el turismo
gastronémico, considerado como
opuesto al turismo de masas,
puesto que suele realizarse en
familia o en pequefios grupos.
¢ Y qué mejor que la gastronomia
para acercarnos a esas costum-
bres y tradiciones locales?

Precisamente, el Foro Mundial
de la OMT sobre turismo gastro-
némico, celebrado el pasado mes
de noviembre, destacaba este
aspecto y la capacidad del sector
para crear empleo en empresas
del ambito rural. Asi, el Secreta-
rio General de esta organizacion,
Zurab Pololikashvili, indicaba que
el turismo gastronomico es capaz
de aportar vitalidad a las comuni-
dades rurales y a los productores
locales, a la vez que contribuye a
la creacion de experiencias y al
conocimiento del medio en el que
se desarrolla.

Oportunidad para Castellén

Contamos en la provincia de Cas-
tellén con una riqueza gastronémica
y unos entornos mas que ideales
para potenciar este tipo de turismo.
Ademas, otro aspecto destacable es
que se trata de un turismo con mucha
menos estacionalidad que, por ejem-
plo, el turismo de “sol y playa”. Por
esta razon, desarrollando el turismo
gastronémico se estara contribuyen-
do a la creacion de empleo y a un
desarrollo sostenible.

Hasta la llegada de la pandemia,
el turismo gastrondmico se mostraba
como un sector muy dinamico y con
datos positivos de crecimiento afio
tras afio. A la vista de la situacion
actual, en la que estan cambiando los
habitos y el turista busca alojarse me-
nos en el centro de la ciudad huyendo
de las zonas mas pobladas, el sector
gastronémico puede convertirse en
el motor que reactive la actividad
turistica en la provincia, de cara a una
completa recuperacion hasta igualar
los niveles previos a la crisis sanitaria.
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Diputacion Provincial

La Diputacion escucha al sector turistico
para marcar objetivos del Patronato en 2022

I a diputada provincial de Turismo, Virginia Marti, se

reunié con los principales agentes del sector para
analizar los resultados de 2021 y recoger aportacio-
nes que permitan reforzar la reactivacion econémica de la
provincia en 2022. Estos encuentros se han enmarcado en
las comisiones sectoriales constituidas como instrumento
de gobernanza y participacién del sector en la toma de de-
cisiones estratégicas del Patronato Provincial de Turismo.
Las conclusiones extraidas de estas comisiones, segun
ha destacado Virginia Marti, “nos ayudaran a confeccionar
el presupuesto del Patronato, porque tenemos claro que
hay que tener en cuenta las reivindicaciones y necesidades
del sector para ir todos de la mano”. En este sentido, en
las proximas semanas se dara luz verde a la aprobacion
definitiva de las cuentas en seno del Pleno del Patronato.

La Diputacion busca potenciar la
gastronomia como aliciente turistico

I a Diputacion participé en ‘Mediterranean Gastréonoma’, el mayor

Ayudas a las empresas
del ocio nocturno

o

congreso culinario de Espafa, con una nutrida representacion de

productores, bajo la marca de calidad ‘Castell6 Ruta de Sabor’,
dispuestos a dar a conocer su género ante las manos mas codiciadas
de la gastronomia nacional. Un total de 21 estands representaron a la
provincia en ‘Gastronoma’

Estuvieron presentes: Licores Nelet, de Vila-real; Turrones Agut, de
Benlloc; Olis Cuquello, de la Jana; Bolissim, de Vilafranca; Croquellanas,
de Morella; Lo Caneta, de Canet lo Roig; D’Armela, de Tirig; Tot de Poble,
de les Coves de Vinroma; La Cabanenca, de Borriana; Belluga Gour-
met, de Segorbe; Fruits de la Terra, de la Pobla de Benifassa; Turrones
Blasco, de Cati; Licores Artesanos de Burriana, de Borriana; TPM, de
Castell6 de la Plana; Organia Oleum, de Sant Mateu; Bodegas El Mollet,
de les Useres; Tomata de Penjar, de Alcala de Xivert; Mas de Rander, de
Benlloc; Bodegas Flors, de les Useres; y Salsas Artesanas Gil, de Altura.

nato Provincial de Turismo aprobd
la concesion de ayudas a empresas
del sector del ocio nocturno por valor de
' 117.000 euros. No obstante, el presidente

I a Comision Permanente del Patro-

de la Diputacion, José Marti, y la diputa-

N UBVO por importe de 18.150 euros la con-
. tratacion de un estudio que determi-
estu d | 0 ne el estado actual y la problematica de los
fenédmenos de erosioén que se registran en
pu ru el litoral de la provincia. Aunque la institu-
cion no tiene competencias en la materia,
ha decidido emprender la redaccion de
este documento para elevarlo al Gobierno
de Espafia con el objetivo de agilizar las
futuras decisiones sobre conservacion
y regeneracion que haya de adoptar la
Direcciéon General de la Costa y el Mar.
«De lo que se trata», afade, «es de ser
firmes en la reivindicacion ante otras ad-
ministraciones, pero también utiles».

I a Diputacion ha sacado a licitacion

valorar
el estado
del litoral

da provincial de Turismo, Virginia Marti,
mostraron su disposicién a convocar
una mesa de trabajo entre los servicios
técnicos y los representantes del sector
para buscar una férmula que permita que
las empresas que no han podido cumplir
los requisitos que marca la ley accedan al
medio millén de euros consignado para
estas subvenciones.

La diputada de Turismo destacé que
son "unas ayudas especificas", pactadas
con las empresas, que, «Cconvocamos
desde el Patronato porque, aunque se
habian sacado las generales de #Reac-
tivemEmpreses, entendiamos que el ocio
nocturno necesitaba una linea exclusiva».



Edu Comelle:

xiste el silencio? 0O es simple-
Emente una ilusion? Esta es una

de las reflexiones que quiere
trasladar el artista multimedia Edu
Comelles a través de la exposicion
Trencar el silenci que se puede visitar
en la sala polivalente del Paranimf de
la Universitat Jaume | hasta el 15 de
marzo de 2022.

El trabajo se enmarca dentro del
proyecto Display, un espacio de arte y
nuevas tecnologias para fortalecer las
relaciones entre el publico y la obra y
entre actualidad y futuro, impulsado por
el Aula de Innovacion Artistica del Ser-
vicio de Actividades Socioculturales de
la UJl y patrocinado por el Consorcio de
Museos de la Comunidad Valenciana y
el Ayuntamiento de Castelld.

Trencar el silenci «es una com-
posicion sonora que solo se puede
escuchar si hay silencio en la sala
expositiva», explica el autor de la pieza,
Edu Comelles. El proyecto parte de
la idea del silencio como un paisaje
construido, como elemento que define

la disminucion de la actividad humana
en determinados contextos rurales y
percibido como un espacio de escape a
la cacofonia urbana.

En concreto, la obra es un montaje
instalativo que consta de cinco paneles
dobles de fieltro blanco natural suspen-
didos en el aire rodeados de altavoces.
«Un sistema sonoro que esta controlado
por un software creado expresamente
para la exposicion, que analiza los ni-
veles de decibelios que hay en la sala y,
si pasa de una intensidad determinada,
los altavoces dejan de emitir sonidos,
es decir, la composicién es inaudible,
mientras que si guardamos silencio la
podremos escuchary, sefiala Comelles.
No obstante, la misma pieza sonora
también se autocensura y si llega a
determinados decibelios se apaga.

La composicion esta formada por
una amalgama de muestras de sonido
grabadas e irreconocibles que evocan
la idea de silencio, como pueden ser
paisajes sonoros de espacios abando-
nados y zonas rurales de la ciudad y

-

UNIVERSITAT
JAUME |

ar el siler

Edu Comelle

las comarcas de Castelld, elementos
sonoros del final de una nota musical,
una cancion, incluso grabaciones de
silencios, como puede ser el sonido de
un tocadiscos sin el disco, segun relata
el artista multimedia.

La vicerrectora Carmen Lazaro ha
explicado que «a través de la propuesta
de Edu Comelles continuamos dando
forma y contenido al Aula de Innovacion
Artistica que integra el proyecto Display,
una nueva propuesta que se dirige
particularmente a la experimentacion
artistica mas punteray.

La comisaria de la exposicion y
coordinadora del proyecto Display,
Maya-Marja Jankovic, ha querido
destacar la importancia del Aula de
Innovacion Artistica «para poder ofrecer
y desarrollar creaciones donde prevale-
ce la innovacion artistica y las nuevas
tecnologias, que establecen un dialogo
con inquietudes actuales para todas las
edades y sobre todo para las nuevas
generaciones, que conversan con la
tecnologia de otro modo».

B Mas informacion: https://display.org.es/es/obra/trencar-el-silenci
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