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La cocina de Castellon
esta de moda

a sontres, los restaurantes con estrella Michelin
Yen nuestra provincia. Al restaurante de Miguel

Barrera, Cal Paradis, y Raul Resino (mismo
nombre tiene el restaurante), se suma Atalaya, un res-
taurante ubicado en Alcossebre, que dirigen Alejandra
Herrador y Emanuel Carlucci, dos jévenes cocineros
que ofrecen una cocina atrevida y vanguardista.

Nuestra enhorabuena a los tres y por extensién a
toda la cocina de nuestra provincia que esta rayando
a una gran altura.

Para este 2022, las tendencias son los productos
de temporada, la brasa, lo vegetal y sobre todo mucha
proximidad, desperdicio cero, sostenibilidad y cocina
saludable.
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Restaurante Ribalta

ATALAYA

Atalaya suma la tercera estrella
Michelin para la provincia

El restaurante de Alcossebre -dirigido por Alejandra Herrador y Emanuel Carlucci- se une a Cal Paradis
(Vall d’Alba) y Radl Resino Restaurante (Benicarld), que revalidan sus distinciones

El proyecto de Atalaya comenzo
hace siete afios. “Comenzamos
con mas ganas e ilusion que dinero
y durante unos afnos la cocina y el
restaurante fueron muy distintos de
lo que son ahora”, afirman los jove-
nes cocineros. “Siempre supimos
la linea que queriamos seguir, pero
al principio el objetivo era hacer
clientes y que el restaurante saliera
a flote”, aseguran.

“Poco a poco nos dimos cuenta
de que nuestros clientes querian
mas y entendian perfectamente
nuestra cocina, asi que introduji-

Michelin.

juntos como equipo.

mos un primer menu degustacion
que con el paso de los afos fue
siendo el protagonista, hasta llegar
al dia de hoy, en el que solo traba-
jamos con menus degustacion”.

“‘Nuestra cocina es dificil de
definir, trabajamos con producto
muy cercano, pero lo cocinamos a
nuestra manera, echando mano de
recuerdos e instinto”, senalan.

En sus menus se puede degus-
tar el producto de territorio, desde
las lonjas de la zona, pasando por
la huerta de Cap i Corp y terminan-
do en la Serra d’Irta.

galardonados con una estrella de la Guia Michelin 2022.

El dltimo en incorporarse a esta selecta lista ha sido el
restaurante Atalaya, de Alcossebre, que se une asi a Cal Para-
dis, de Miguel Barrera (Vall d'Alba) y Raul Resino Restaurante
(Benicarld), tras revalidar sus respectivas distinciones en la gala
celebrada en el Palau de les Arts de Valéncia, donde la Guia
Michelin para Espana y Portugal anuncié las nuevas estrellas

I a provincia de Castelld6 cuenta con tres restaurantes

El restaurante Atalaya esta formado por una joven pareja de
cocineros, Emanuel y Alejandra, que se conocieron trabajando
en Martin Berasategui y desde entonces siempre han cocinado

“A dia de hoy, nuestra filosofia
y nuestro trabajo nos han valido
una Estrella Michelin. No podemos
estar mas contentos y entusiasma-
dos. La Guia Michelin llega a todos
los sitios y pone en el mapa nego-
cios como el nuestro que estan en
un pueblo y una provincia no muy
conocidos, pero con muchisimo
potencial por descubrir. Ahora solo
nos queda seguir trabajando duro y
conseguir que todo el mundo salga
entusiasmado de nuestra casa y
con ganas de repetir”, concluyen.
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Miguel Barrera colocoé a Castellon
en el mapa de la alta cocina

Fue el primero en lograr la estrella Michelin en 2013

cia de Castelldn en el mapa de las Estrellas Michelin,

ya que su restaurante Cal Paradis, en Vall d'Alba,
obtuvo por primera vez el galardén en 2013. Desde entonces
ha perfeccionado una cocina mediterranea, sencilla, limpia
y elegante y ha logrado también dos soles Repsol y el sello
gastronomico L'Exquisit Mediterrani.

El Chef Miguel Barrera busca adaptar sus menus al sabor
de cada temporada y elabora sus platos con productos de
kilbmetro cero, como la trufa, setas o la “tomata de penjar”,
con la que elabora su plato mas emblematico (Tomata de
penjar con sardina de bota y ajo a la brasa). Miguel Barrera
ha logrado una madurez culinaria, que lejos de perder frescu-
ra, le ha permitido apostar por una cocina mas atrevida, sin
abandonar la personalidad, técnica depurada y elegancia que
le caracterizan. Barrera disfruta en la cocina y se nota.

M iguel Barrera introdujo hace nueve afios a la provin-

Raul Resino consolida su "estrella”
T,

| chef Raul Resino recibié en 2017
la primera estrella Michelin para su

“suquets”, arrocitos o zarzuelas.

restaurante, ubicado en Benicarlo, que
cuenta también con un Sol Repsol. La base
de su cocina es tradicional -exclusivamente
de pescados y mariscos- que el chef Radl
Resino, un apasionado del mar, actualiza con
un estilo propio con técnicas de vanguardia
y donde el producto local del Maestrazgo y
Costa Azahar siempre es el protagonista. El
restaurante no dispone de carta. Elaboran
menus gastronémicos, degustacion con "lo
mejor de lo mejor", siempre haciendo guifios
a la cocina clasica con platos actualizados de



Pau Restaurant &%)
Se une g |OS Bib Gourmand

Bib Gourmand 2022

Los restaurantes Daluan, Vinatea, Mesoén del
Pastor y Le Bistrot Gastronémico repiten este
reconocimiento de la Guia Michelin

W N £, el AR
Pau Restaurant

a nueva Guia Michelin Espafa & Portugal 2022
Lha distinguido a la provincia de Castellon con

cinco galardones Bib Gourmand que, aunque
no gozan del mismo protagonismo que las estrellas,
reconocen a restaurantes donde se elabora cocina
de altisima calidad, pero con un precio mas ajusta-
do, concretamente para Espafia, unos 35 euros.

En esta ocasion, Pau Restaurant, de Benicarld,
es la gran novedad de esta seleccién, en la que
también se encuentran tres restaurantes veteranos
en Morella (Daluan, Mesén del Pastor y Vinatea) y
uno en Castell6 (Le Bistrot Gastronémico).

Segun la guia, Pau es un "restaurante moderno,
desenfadado y de marcados aires mediterraneos".
Su especialidad son los arroces y su carta refleja
una cocina, con notas creativas, que suele exaltar
el producto local.

v

=

Restaurante Le Bistrot Meson del Pastor

Digppdy 1967

www.congeladosdil.com

Avda. Hermanos Bou, 247
Castellén: Tel. 964 22 50 50
Valencia: Tel. 961 25 07 73




Trabajamos, desde Castellén, 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.
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Clemenules

a Comunidad Valencia es un referente internacional por

la calidad de sus citricos. Destacando una variedad de

clementina con nombre y apellidos propios del pueblo que
la vio nacer. En Enero se celebra en Nules la festa Clemenules,
dedicada a esta fruta que se recolecta en los huertos de diferen-
tes pueblos de nuestra region.

La Clemenules o Nulesina es una variedad de clementina
fina que se origind en la localidad de Nules hacia el afio 1958,
de una mutacién espontanea de una planta de Clementina fina.
Hoy dia es la variedad de clementina mas comercializada de
Espafia, es sin duda la embajadora de nuestra citricultura.

Los puestos o paradas de los mercados municipales tanto
los fijos, como ambulantes, y los mercados de la naranja que
en temporada se instalan en varios pueblos de la Comunidad
Valenciana llena de miles de kilos de este sano manjar donde
los podemos adquirir a precios muy economicos.

Esta joya gastronémica de bonito color naranja intenso es
muy apreciada por todo tipo de consumidores, se pela con
gran facilidad. La pulpa es jugosa, tierna y fundente, con una
gran cantidad de zumo, de sabor delicado, dulce con un buen
equilibrio de azucares y acidos, cuando esta en su punto 6ptimo
de maduracion siendo su mejor época para degustarla desde
noviembre hasta febrero, pudiendo decir que a la clemenules le
gusta el invierno.

El aroma es potente, delicado, perfuma y dar sabor a una
gran variedad de elaboraciones culinarias tanto dulces como
saladas, su zumo y pulpa es utilizada en la preparacion de be-
bidas, helados, reposteria, postres, destilados y alta cocteleria.

Desde el punto de vista nutricional el mayor componente es
el agua, siendo poco caldrica. Es rica en fibra, la cual se en-
cuentra sobre todo en la parte blanca, entre la piel y la pulpa. Es
rica en vitaminas C, contiene acido félico y provitamina A (mas
abundante que en cualquier otro citrico) y algunas vitaminas del
grupo B. Ricas en potasio, magnesio, calcio y acido citrico.

La toma regular de Clemenules nos ayudara a prevenir res-
friados y enfriamientos, siendo un buen remedio creado por la
sabia naturaleza en lo huertos de nuestra provincia.
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Souffié de Clemenules

- 6 Clemenules

- 6 huevos

- Y2 litro de leche

- 130 gramos de azucar glass

- 4 cucharadas soperas de licor de mandarina

Separamos las yemas de las claras de
huevo. Batimos las yemas junto al azucar has-
ta que aumenten de volumen y tengan color
blanquecino. Afiadir la peladura rallada de una
Clemenules y la maicena tamizada. Remover.
Verter el zumo de las mandarinas junto con
el chorrito de licor de mandarina. Calentar la
leche, sélo hasta que esté tibia, e incorporarla
a la mezcla de las yemas. Poner esta mez-
cla en el cazo y cocer a fuego muy suave.
Remover continuamente con una cuchara de
madera para que no se pegue hasta que es-
pese. Retirar del fuego. Afiadir la mantequilla
y remover hasta que se funda. Dejar enfriar.
Precalentar el horno a 175°. Batir tres claras
de huevo a punto de nieve dura e incorporarlas
a la mezcla anterior con movimientos suaves y
envolventes para que no se nos bajen. Relle-
nar un molde de soufflé previamente pincelado
de mantequilla para soufflé e introducirlo en el
horno hasta que esté cocido y con la superficie
dorada. Unos 20-25 minutos aproximadamen-
te. Para saber si esta listo pincharemos con un
palillo, si sale limpio esta ya listo.

Servir espolvoreado con azucar.
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Castellén,Vila-real y Vinaroz
de Lunes a Sibado de9a 22h
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Alcachofa de

a un peculiar hoyuelo, distinguen

a la alcachofa de Benicarld, un
producto con Denominacion de Origen
Protegida que garantiza al consumidor
su excelente calidad. El area de cultivo
de la Alcachofa de Benicarlé se reparte
entre los términos de Benicarld, Vinarods,
Calig y Peniscola, que se encuentran
actualmente en plena temporada.

I a forma chata y compacta, junto

Una de las -caracteristicas mas
apreciables es que, en condiciones Op-
timas de conservacion, ofrece una larga
duracién sin mermar la alta calidad que
ofrece. Sus hojas han de ser flexibles,
resistentes y estar muy apretadas.

Entre las cualidades de la alcachofa,
los nutricionistas coinciden en destacar

que contribuye a la regulacién de las
funciones hepaticas y renales; y ayuda
a prevenir problemas circulatorios y car-
diovasculares. Ademas, forma parte de
esa clase de productos que proporcionan
muy pocas calorias y regulan el nivel de
colesterol. Sin olvidar su exquisito sabor.

Al horno, frita, rebozada, a la parrilla
0 a la brasa. La Alcachofa de Benicarl6
esta riquisima en cualquier tipo de
elaboracion. Ademas, como producto
culinario, sus posibilidades son casi
infinitas. Asi, en plena temporada, se
encuentra en un amplio repertorio de
entrantes, suculentos guisos, platos con
pescados 0 mariscos, carnes e, incluso,
dulces, como los “Pastissets de Carxofa”
o los vanguardistas helados, bizcochos o
“cocs” de alcachofa.

Mas informacion: www.ajuntamentdebenicario.org
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100% ELECTRICO
& HIBRIDOS"

a almeja fina, la babosa

y la rubia son tres de las

variedades autoctonas
mas afamadas de este molusco
procedente de Galicia. Suelen ser
pescadas de manera artesanal,
y si bien no siempre es facil dis-
tinguirlas a primera vista, existen
propiedades en cuanto a textura,
sabor y calidad.

En Espafia, la almeja fina,
también conocida como gallega o
de Carril, es la que tiene el mayor
valor gastronémico y se reco-
mienda para degustarla en crudo,
con o sin unas gotas de limon. La

babosa es similar a la fina, pero
se conserva viva fuera del agua
durante menos tiempo; mientras
que la carne de la rubia es mas
dura, por lo que resiste muy bien
la coccion.

La almeja fina tiene un sabor
intenso a mar, y ademas es la
que mas tiempo permanece viva
fuera del agua, lo que facilita su
manipulacién y comercializacion.
Precisamente, esta circunstancia
le hace adquirir un gran valor en el
mercado. Este tipo de almeja tiene
una forma ovalada, y su color es
variable dependiendo del color del

fondo arenoso donde vive, siendo
generalmente marrén claro.

La babosa es muy similar a
la almeja fina, aunque de menor
tamano. Presenta una forma mas
ovalada que la almeja fina, y su
color suele ser entre gris palido
y crema, pudiendo presentar en
ocasiones manchas irregulares.

Desde el punto de vista gastro-
noémico, la almeja rubia presenta
una carne mas dura que las otras
variedades y se distingue por
su tonalidad morada o rojiza, de
forma no uniforme.




Cafés e infusiones

San Vicente, 21 - 12002 Castellon

@tlendacafey te 964 243 370 - www.tiendacafeyte.es

Esperanza Alcarria.

Propietaria de la Tienda
Café y Té. Disefiadora de té

mienda y la palabra de moda, la mas chic “De-

tox” ¢Realmente sabemos lo que significa? Si
miramos en un diccionario nos diria: “Desintoxicacion”
y esto entraria dentro de un tratamiento médico por
algun tipo de adiccion. Entonces vamos a dejarlo ahi y
tratemos de llevar una vida saludable y no caigamos en
los tratamientos Detox y en tanta majaderia desintoxi-
cante y en esa necesidad de encontrar aquello que nos
gustaria que existiese, aunque una parte de nuestro
fuero interno sabe que estas cosas no funcionan.

E mpezamos el afio y todo son propdsito de en-

Centrémonos en adquirir buenos habitos diarios
e introduzcamoslo en nuestras bebidas y alimentos,
algunos tan simples como:

El agua con limén natural, es un buen habito que
recomendamos sobre todos por las mafanas, por sus
anti bacterias, antivirales y vitaminas que nos aporta.

El jengibre, el antiinflamatorio natural mejor que
existe, digestivo y con multiples propiedades beneficio-

sas.

Uno de esos deseos al empezar el afio puede ser CUG/QU/GI’ duda que
introducirnos en ese maravilloso mundo del té, que sea -
una de nuestras bebidas diarias, nos aporta antioxi- l‘engalls, pasaros p(?l’
dantes en forma de Polifenoles, el germen que posee La T[enda de/ Cafe
en forma de vitaminas, minerales y fibra, protege el sis- T , t
tema inmunoldgico, no olvidemos los Flavonoides que y e y estaremos
reducen el rie'sg’o.de padece:r epfermedades carQiovas- encantadas de
culares, es diurético y lo mas importante es saciante y ,
no aporta calorias, pero hay que saber diferenciar del informaros

té comercial al té Natural en hebras.

La actividad fisica ya es “Detox”, con 30 minutos de
caminata diarios ya nos aporta beneficios.

Dormir, aquellas personas que duermen poco ganan
peso mas facilmente.

Tengamos claro que queremos aportar “Detox” a
nuestra vida y no nos dejemos guiar por la publicidad.
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[ OS espumosos en fiestas

odos conocemos el aumento del

consumo de espumosos durante

estas fiestas navidenas, son unas
buenas fechas para las bodegas que
producen este tipo de vinos.

Se suele consumir en los postres para
brindar, con los buenos deseos de salud
y felicidad, para que nos podamos reunir
un afo mas todos con nuestras familias,
también para desear un feliz afio nuevo.

Si bien es un acto bonito, no es el me-
jor momento para consumir estos vinos,
después de unas comidas que suelen
ser copiosas y rematadas con muchos
platos dulces.

Los espumosos actuales son mas gas-
trondmicos, pensados para acompafar
tanto los aperitivos como los entrantes,
maridan perfectamente con los mariscos

y pescados que en estos dias ponemos
en nuestras mesas.

Si hablamos de espumosos elabo-
rados con variedades tintas, pueden
combinar bien con las carnes blancas de
aves como el pollo o el pavo asado.

Si nuestra apuesta para estos dias es
el cordero o la ternera, tenemos una gran
variedad de vinos tintos de nuestro pais
para acompafiar estos platos.

Para nuestra tradicional paella con pe-
lotas los espumosos son un buen acom-
pafante, ya que su acidez y frescura nos
limpia la boca de grasas y nos prepara el
paladar para el siguiente bocado.

Después de lo dicho, no dejen de
cumplir la bonita tradicién de brindar, con
mis mejores deseos de Paz y Felicidad
para todos ustedes.

Esteban Martinavarro

Gerente de Vinya Natura
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abitualmente, aunque no en
H todos los casos, vemos que

la mayoria de los productos
gourmet que nos llegan a la Tienda
el Pilar son de empresas familiares.
Empresas, en las que el saber
hacer, el cuidado por el detalle y
la pasion por un producto ha ido
pasando de generacién en gene-
racion. Manteniendo siempre la
seleccion de la mejor materia prima
y una elaboracién artesanal que
realce los sabores y la textura, pero
sobre todo que ofrezca un producto
de gran calidad para el consumidor.

Y todo esto es lo que hemos
encontrado en Quesos y Besos,
una queseria andaluza que elabora
unos quesos de cabra fascinantes,
y que ha pasado de ser una em-
presa local a convertirse en marca
con prestigio internacional en unos
pocos afnos.

La familia, que lleva trabajando
con la leche de cabra durante
cuatro generaciones, tiene su
propia ganaderia, trabajan con
cabras de raza Malaguefia, que
pastorean libremente en la Sierra
del Trigo en el término municipal
de Valdepenas, en el sur de la
provincia de Jaén. En ese pequeio
paraiso, las cabras se alimentan de
la vegetacion autéctona en la que
predominan las encinas y quejigos

- e e T ——

sos y besos

(roble carrasquefio), pero también
retama, tomillo, bellota, heno sil-
vestre y hojas de olivo. Todos estos
sabores impregnan la leche, apor-
tando a sus quesos artesanales un
sabor singular y unico.

Como hemos dicho en esta
nueva andadura, la empresa ha
apostado por los beneficios que
aportan las nuevas tecnologias a
su elaboracién artesanal, sin perder
de vista su eslogan “Lo de casa
sabe mejor”. Por ese motivo, han
incorporado diferentes camaras
de maduracién a diferentes tempe-
raturas y humedades, con las que
controlan y garantizan que cada
tipo de queso se elabora en las
condiciones idoneas para obtener
el mejor producto.

Con esas premisas, la empresa
produce seis tipos de quesos y
productos:

* Quesos frescos: quesos muy
himedos, elaborados con cuajo
tradicional de 24 horas a los que
solo se retira una pequena cantidad
de suero.

* Quesos Lacticos: Es la forma
de fermentacion mas antigua; se
elabora con las bacterias lacticas
presentes en la leche. Este tipo de
bacterias actuan sobre la lactosa
(azucar de la leche) y la degradan
a acido lactico. En estos quesos,

ienda
el Pilar

Cristian Baena

d
d

Co-propietario de la
- Tienda el Pilar
'@gs;//ti@ndae@ilar. com/

o .

el desuerado (la pérdida de parte
del suero contenido en la leche) se
produce de forma espontanea.

Dentro de esta variedad se
encuentra su queso Olavidia que
desde 2018 ha recogido numerosos
premios nacionales e internaciona-
les, y que se ha convertido en el
mejor queso del mundo en 2021.

* Quesos de pasta blanda: Son
quesos de coagulacién mixta. Se
elaboran con las bacterias lacticas
presentes en la leche y con la adi-
cion del cuajo tradicional.

* Quesos enzimaticos: Son
quesos de coagulacién mixta. Se
elaboran con las bacterias lacticas
presentes en la leche y con la adi-
cion del cuajo tradicional.

Entre los que destaca su queso
“Colono”, tercer mejor queso del
mundo en 2018.

e Queso en Aceite de Oliva
Virgen Extra

* Cremas de queso: Tipos de
queso untables elaborados con
nuestros quesos madurados, idea-
les para numerosas recetas con
queso de cabra.

Como podeéis ver, son un buen
ejemplo de empresa familiar arte-
sana, con pasioén por un producto
al que cuidan y miman desde el
inicio, sus animales, su leche y sus
métodos artesanos de elaboracion.

Si queréis probar alguno de sus quesos no dudéis en venir a
Tienda el Pilar y llevaros alguno de estos deliciosos quesos artesanos.
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Todo lo que buscas en panaderia,
SERVICIOS PANADERIA pasteleria, catering, restauracion y hosteleria

PAHADERIA = PASTELERIA = HOSTELERIA = RESTAURACION
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Locura por los

Roscones de Reyes
artesanos

nero ya estd aqui y con él llega el
momentazo de disfrutar del Roscén
de Reyes en familia. Las panaderias

y pastelerias del Gremi de Forners ya tienen
listos miles de roscones para todos los gustos

y es que en una Navidad los dulces artesanos
son parte indispensable de la celebracién en
Castellon.

El Maestro Mayor, José Mird, explica que
‘los mas tradicionales, rellenos de boniato,
nata, trufa, mazapan, cabello o yema tostada”,
siguen siendo los mas demandados, aunque
los hornos artesanos proponen también este
afo roscones sorprendentes para satisfacer
todos los paladares.




Dentro de las novedades destacan los rosco-
nes de Oreo o de Kinder que, tal y como explica
a Teresa Adsuara, de la Pasteleria Adsuara “les
encantan a los mas pequefios de la casa y a los
jévenes porque son sabores deliciosos que estan
muy de moda”.

Aunque la variedad es muy amplia. Xavier Iba-
nez, de Pasteleria Esther, explica que junto a los
estos también triunfan los roscones mas sofisti-
cados, como el de ‘Dulce Pecado’ elaborado con
relleno y cobertura de chocolate 70%, o el roscon
‘Choco Ferrero’, que fusiona el sabor del roscon
con el de los tradicionales bombones navidefios.

El vicepresidente del Gremi, César Solsona,
explica que, de hecho, las pastelerias del Gremi
asumen estos dias encargos de roscones total-
mente personalizados con bases de panquemao
o de hojaldre y rellenos y coberturas de vértigo...
“Los castellonenses saben que el dia de Reyes
tiene que ser especial y por eso buscan roscones
artesanos para llevar a su mesa un postre de
primera calidad”, sefala.

Rafa Valls, de Terreta Dolga, asegura que “los
encargos son muy numerosos este afio porque
los castellonenses ya no solo disfrutan del roscon
el 6 de enero, sino que cada vez mas familias lo
incorporan como postre estrella durante los pri-
meros dias del mes, tanto antes como después
de Reyes, especialmente ahora que la variedad
de roscones es muy amplia.

Y mientras los panaderos y pasteleros del
Gremi continlan con su trabajo navidefio, el
Gremi de Forners acaba de inaugurar su nueva
pagina web www.gremiopanaderoscastellon.com
donde da a conocer los productos mas tipicos
de la panaderia artesana castellonense, aborda
la historia panadera en la ciudad de Castell y
repasa algunas de las iniciativas que el Gremi de
Forners ha desarrollado en la ultima década para
defender e impulsar la panaderia y la pasteleria
artesanas de Castell.
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ituada en la comunidad de

Castilla y Ledn, la ciudad

de Burgos posee uno de
los mayores monumentos de la
cristiandad: su hermosa catedral.
De estilo gético, fue fundada alla
por el afo 1v221 por Fernando Il
el santo y el obispo don Mauricio.
Mas tarde, sobre el siglo XV,
fueron construidas sus especta-
culares torres.

Visitar este templo de la cris-
tiandad es tarea obligada para
todos aquellos que visiten por pri-
mera vez esta ciudad. Descubran
sus detalles, sus recovecos, y no
dejen de admirar su fachada una
vez cae lanoche y se ilumina para
gran regocijo de nuestras pupilas.

Pero como digo en el titulo de
este articulo, la bella y vieja Bur-
gos tiene un sinfin de monumen-
tos y rincones que bien merecen
ser descubiertos por el curioso
viajero. Visiten su hermosa plaza

mayor, con el ayuntamiento al
frente. Descubran cerca de la
catedral el espectacular arco de
Santa Maria y no se queden ahi,
atraviésenlo y relajen sus pasos
y mirada deambulando por el
tranquilo paseo del Espolon.

Probablemente, a estas alturas
de la visita, su paladar exigira sus
derechos, por lo que siéntense en
cualquiera de los innumerables
bares y restaurantes del casco
antiguo para degustar su famosa
morcilla amenizado por un buen
vino de la ribera del Duero. Si,
denle una recompensa a sus
jugos gastricos para tener fuerzas
renovadas, pues Burgos todavia
tiene mucho que ofrecerles.
Como les decia, visiten su casco
antiguo con plazas como las de
Santo Domingo, de la Libertad o
la plaza del Mio Cid, con una gran
estatua de su figura a caballo
presidiéndolo todo.

Literatura y vigje

Escritor

Por supuesto, es también
recomendable visitar su castillo,
sus murallas y todos aquellos
monumentos que se abren a sus
faldas como el palacio arzobispal,
el de justicia o el de la isla, lugar
este ultimo en donde encontraran
unos extensos y bellos jardines
que haran las delicias de los mas
exigentes.

Si, asi es, la bella y vieja
Burgos les esta esperando, pero
no solo por lo que acaban de
leer, sino porque todavia existen
otros monumentos en forma de
tesoro como el monasterio de las
Huelgas, la cartuja de Miraflores
o iglesias como Santa Dorotea
o Santa Gadea, por nombrar
simplemente unas cuantas. Pero
eso lo deberan descubrir uste-
des en su visita, pues la magia
de cualquier viaje consiste en,
precisamente, descubrir rincones
y recovecos que no salen en las
guias de viaje. jQue disfruten!
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Pduda, uno de los tesoros de nuestra pro-
vincia. Elegida para brillar esta Navidad

en la campana de la marca de bombones y
chocolates Ferrero Rocher, la conocida como
"Ciudad en el Mar" custodia siglos de historia
que la han convertido, en la actualidad, en uno
de los pueblos mas bonitos de Espania.

El corazén de Pefiiscola -declarada Con-
junto Histoérico-Artistico en 1973- palpita en la
pequefa peninsula amurallada que se adentra
en el mar, coronada en lo mas alto del pefion
por el Castillo del Papa Luna (Benedicto XIlII),
una fortaleza templaria que data del 1307 y
que otrora fue una torre vigia inexpugnable,
rodeada de un conjunto de murallas que
protegian la ciudad antigua. La poblacién ha
sabido conservar este valioso patrimonio, asi
como el histérico entramado urbano, con sus
estrechas y empinadas calles -de trazado
tortuoso e irregular- que van girando en su as-
cension hasta la "fortaleza de gaéticos sillares".

Si bien el castillo constituye -tanto por su
privilegiado emplazamiento como por sus
caracteristicas arquitectonicas y su historia- lo
mas relevante de Peniscola, existen otros
muchos elementos arquitectonicos, artisticos,
histéricos, gastronémicos y etnoldégicos que
seducen al visitante.

\ efiiscola y su casco antiguo es, sin

Soberblas son Ias murallas que mandd
erigir Felipe 1l y que se han ido ampliando y
reforzando a lo largo de los siglos; y otros es-
pacios curiosos, como el Bufador, que es una
hendidura natural que llega hasta el mar, que
lanza su sonido a través de él. También muy
cerca esta el Museo del Mar, donde se recoge
parte de la tradicion marinera de la poblacion.
Y es que Peniscola, ante todo, es un auténtico
mirador hacia el mar con sus 17 kildbmetros de
litoral: por un lado, se puede disfrutar de las
largas playas de arena que se prolongan hacia
el norte; y por otro, las cada vez mas agrestes
y naturales playas y acantilados medios que
se encuentran hacia el sur, en la cercana Se-
rra d’lrta, un parque natural excepcional que
constituye uno de los escasos reductos libres
de la urbanizacion en la costa.

Para mas informacion: WWW. ppeniscola.es

Vd.com
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Castelld ha contodo con siete jardines efimeros
sostenibles en fodos los distritos de la cludad

| Ayuntamiento de Castell6 ha
E instalado, durante estas fies-

tas navidefas, siete jardines
efimeros por toda la ciudad. Han
sido distribuidos por los seis distri-
tos, hay uno mas que el afio pasado
y ocupan una superficie de unos
1.245 metros cuadrados, lo que
supone practicamente el doble que
en 2020. Son espacios sostenibles,
elaborados con materiales reutiliza-
dos, como troncos de madera de
arboles o restos de triturado de las
podas, y las zonas verdes se crean
con especies de temporada que se
replantaran en jardines y espacios
publicos de la ciudad después de
las fiestas navidefias.

“Hemos instalado un afno mas
jardines efimeros en todos los
distritos de la ciudad con motivo de
las fiestas navidefias, decorando

Marco y Escuder en el jardin efimero

asi siete rincones de Castellé con
materiales reciclados y naturales,
creando espacios con personalidad
propia, diferencial, sostenible y eco-
l6gica”, ha explicado la alcaldesa,
Amparo Marco, tras visitar el insta-
lado en la plaza Mayor junto con la
concejala de Infraestructura Verde,
Pilar Escuder. “Son mas de 1.200
metros cuadrados de nuevas zonas
verdes que contribuiran a embelle-
cer Castell6 una Navidad mas”, ha
recalcado Marco.

El jardin efimero del distrito Cen-
tro se ubicé en la plaza Mayor, ocu-
pando una superficie de 550 metros
cuadrados y con una tematica basa-
da en los origenes de Castell6 y en
la tradicion marinera. En la zona del
Raval Universitari, en el del distrito
Oeste, se instalé un jardin, con una
superficie de 80 metros cuadrados

y tematica marinera. El del distrito
Norte se ubico en la plaza Primer
Moli, ocupa 80 metros cuadrados
recreando un paisaje nevado con
una casa de montana.

En la calle Rafalafena se instald
otro jardin efimero de 95 metros
cuadrados, que corresponde al del
distrito Este, y en el que se instalo
un carro tradicional decorado con
flores. El del distrito Sur fue re-
creado en la plaza Rio Albentosa,
cuenta con un dragén fabricado
con materiales procedentes de los
jardines de la ciudad, y con una
superficie de 90 metros cuadrados.
El del Grau se ubicd en el paseo
Buenavista. A estos hay que sumar
el jardin efimero que se ubico en el
parque Ribalta, junto al lago, de 320
metros cuadrados y con diferentes
elementos de juego.
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Castello lanza
una ‘app’
Inferactiva y
multiidioma
para visitar los
atractivos
turisticos de

la ciudad

Marco, Barabas y Escuder con el QR app Turismo
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jalias de Turismo y de Innovacion Digital, ha puesto

en marcha una aplicacion digital, interactiva y mul-
tiidioma para visitar de manera virtual hasta quince atrac-
tivos turisticos de la ciudad. Se trata de una aplicacion
disefiada para acercar y descubrir los lugares y entornos
mas significativos de Castell6 a través de una plataforma
que permite recrear un lugar, interactuar con el entorno y
obtener informacion.

E | Ayuntamiento de Castell6, a través de las conce-

La alcaldesa de Castell6, Amparo Marco, ha puesto
en valor la aplicacion en materia turistica, “porque es una
nueva ventana que abrimos para dar a conocer Castellé y
mostrar su patrimonio y recursos naturales, potenciando
asi la ciudad como destino turistico”. La concejala de Tu-
rismo, Pilar Escuder, ha destacado que “esta nueva herra-
mienta innovadora va a permitir acercar los lugares mas
emblematicos de la ciudad a los visitantes y facilitar el co-
nocimiento de la ciudad desde cualquier punto”. Escuder
ha sefialado que la aplicacién puede consultarse, ademas
de en castellano y valenciano, en inglés y francés. Por su
parte, la concejala de Innovacién Digital, Ménica Barabas,
ha senalado que se trata de “una apuesta tecnolégica que
ofrece a los y las turistas informacion, geolocalizacion e
imagenes de los lugares mas emblematicos de Castelld”.

La app es accesible desde cualquier navegador vy
dispositivo mévil a través de https.//castelloturismo.reco-
rridovirtual360.es/index.htmi#media=1. Una vez dentro,
la persona usuaria podra interactuar y moverse por el
espacio replicado que se mostrara, descubriendo todo lo
que lo rodea y lo compone.

Los 15 atractivos turisticos de la ciudad de Castelld
que pueden visitarse virtualmente a través de esta nueva
aplicacion son: el Ayuntamiento, la Concatedral de Santa
Maria, la Llotja del Canem, el Fadri, el Mercado Central,
el Teatro Principal, el Real Casino Antiguo, el edifico de
Correos y Telégrafos, el refugio antiaéreo de la plaza Te-
tuan, la plaza de la Independencia (La Farola), el parque
Ribalta, la basilica del Lledd, la ermita de la Magdalena
y Castell Vell, el parque litoral y las playas de Castello.
En cada uno de estos puntos habra un cédigo QR para
acceder de forma rapida a la aplicacion.



monumento natural de lo Sierra Espaddn

Director Técnico de Nucs
Guia en el Medio Natural

os Organos son unas

imponentes formaciones

rocosas situadas en el
noreste de Benitandus, peque-
na pedania de Alcudia de Veo
enclavada en pleno corazon
del Parque Natural de la Sierra
Espadan.

El conjunto de rocas pre-
senta alargadas formas de
gran proyeccion vertical que
se asemejan a los tubos de un
organo de iglesia, de ahi el to-
ponimo del paraje. Cabe resaltar
el color rojizo de las mismas y
su fragmentacién estratificada
al tratarse de rodeno, material
predominante y caracteristico
de esta singular sierra.

Toda la montana esta cubier-
ta por un tupido bosque de al-

ghr LY = . ’
Jorge Martinez Pallarés

cornoques que, con sus troncos
desnudos por la saca del corcho,
muestran un pintoresco contras-
te. En el sotobosque cabe re-
saltar a presencia de helechos,
ocultos en las zonas de umbrias
entre las abundantes masas de
matorral tipico mediterraneo.

El Ayuntamiento de Alcu-
dia de Veo recientemente ha
sefalizado una ruta circular
que asciende hasta la cima de
este enclave, situado a 700 m.
Partiendo desde Benitandus,
siguiendo el camino que comu-
nicaba la mencionada pedania
con la vecina localidad de Sue-
ras, se alcanza tras un desvio
el Alto de los Organos, donde
encontramos trincheras de la
pasada guerra civil. El descenso
se realiza por el sendero que

Benitandus

Turismno qc’riv{

bordea al barranco del Alcorno-
cal y que conecta con la carrete-
ra que rodea la poblacion.

El itinerario, de algo mas de 6
kilometros, atraviesa lugares de
singular belleza mostrandonos
increibles vistas del valle del rio
Veo y del pequefio embalse de
Benitandus. Ademas, permite
combinar la actividad con el
ascenso a la via ferrata situada
al lado al pantano o con el des-
censo del mencionado barranco
del Alcornocal, el cual presenta
cuatro pequenos saltos de agua
de régimen torrencial.

Con los guias titulados de
Nucs podras conocer este y
otros enclaves de la provincia de
Castelléon de una forma amena y
segura.
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El Moli de Cervera renaix
en una jornada Nistorica  esersorras

ervera del Maestre va celebrar

el passat 11 de desembre una

historica jornada al voltant del
mon de l'oli amb la posada en marxa
de l'antic moli del segle XVII.

L' activitat, organitzada per I'ajunta-
ment de la bella localitat del Maestrat, i
amb gran éxit de participacid, s'iniciava
al mati amb un tradicional esmorzar
moliner. Després, va continuar amb una
caminada per descobrir les espectacu-
lars oliveres mil.lenaries del Maestrat.

El fil conductor de I'experiéncia,
anomenada Oliveres & Eternitat, i rea-
litzat per Explora Maestrat, han estat
les histories, mites i llegendes que
ha inspirat aquest arbre emblematic
al llarg dels segles a la Mediterrania,
acompanyades per classics de la mu-
sica i interpretades en viu al peu del
imponent exemplar.

Tota la informacio i reserves a les nostres xarxes socials i a la web
www.exploramaestrat.com

CEO Explora Maestrat
Guia de Turismo&Historia

La jornada ha comptat també amb
la preséncia d'experts de l'associacio
Olearum, cultura i Patrimoni de I'oli,
que han oferit diverses xerrades sobre
els origens i extraordinaris valors nu-
tricionals de “l'or liquid”, aixi com una
cata guiada d'AOVEs varietat Farga.

La historica jornada ha culminat amb
I'elaboracio tradicional d'oli d'oliva mit-
jancat la réplica de la premsa original,
seguint I'antiquissima técnica preindus-
trial greco romana, recuperada després
de gairebé 100 anys de desus.

Des d’Explora Maestrat seguim pre-
parant noves experiéncies de gastrotu-
risme per posar en valor el patrimoni.
La proxima cita per als amants dels
maridatges de gastronomia i patrimoni
sera al gener a Benicarld, amb el Tour
de la Carxofa DOP Benicarlé.
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El aeropuerto de Castellén—
avanza en la creacion de un

polo empresarial,
logistico e industrial

La publicacién del Plan Especial supone un paso decisivo

hacia la materializacion de un proyecto estratégico

de un polo empresarial, industrial y

logistico en el entorno del aeropuerto
de Castellon. La Conselleria de Politica
Territorial, Obras Publicas y Movilidad ha
sometido a participacion publica el Plan
Especial que regula la Zona de Actividades
Complementarias (ZAC) del aeropuerto, la
reserva de suelo donde se contempla la
implantacién de compaiiias vinculadas a
los sectores aeronautico y logistico.

I a Generalitatavanzahacialacreacion

Asi lo ha asegurado el conseller Arcadi
Espana, quien ha destacado que la expo-
sicion publica del Plan Especial «supone
un paso decisivo hacia la ejecucion de un
polo econémico en torno al aeropuerto,
que multiplicara el potencial de la propia
infraestructura y contribuira a la dinamiza-
cion y vertebracion del territorio».

En este sentido, ha recordado que el
desarrollo de la ZAC es una actuacion que
forma parte de la Estrategia Valenciana de
Recuperacion de la Generalitat y que lleva
aparejada una inversién aproximada de
105 millones de euros.

El conseller ha senalado que el objetivo
es lograr la aprobacion definitiva del Plan

Especial en el primer tramo de 2022 para,
a continuacion, licitar el proyecto de urba-
nizacién de la ZAC y entrar asi en la fase
de ejecucion.

La ZAC del aeropuerto abarca una
superficie de mas de dos millones de
metros cuadrados, donde esta previsto el
emplazamiento de empresas relacionadas
con la aeronautica y la logistica, ademas
de otro tipo de actividades industriales y
economicas.

El Plan Especial es la herramienta
de ordenacién y desarrollo de la ZAC
del aeropuerto y define los parametros
urbanisticos, como son las superficies
edificables, los usos y las dotaciones de
infraestructuras y servicios.

El desarrollo de esta reserva de suelo,
que se definira en el proyecto de urbaniza-
cion, se centrara en una primera fase en la
ejecucion de los elementos estructurales,
como la red viaria perimetral, asi como el
conjunto de servicios, suministros y equi-
pamientos necesarios.

La ejecucion de la ZAC se realizara por
fases, en funcion de la demanda de las
empresas.



Postres de restaurante *''
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& o hay un gran menu sin un
N gran postre”. Lo dice Olivier
Fernandez, miembro del Cu-
linary Team de Gasma y uno de los
grandes referentes de la cocina dulce
en Espafa. En efecto, la importancia
de los postres de restaurante ha ido en
aumento a lo largo de los ultimos afios.
Un proceso que comenzé en la esfera
de la alta cocina y que se ha ido exten-
diendo de forma paulatina a todos los
estamentos de la restauracion.

Las funciones del pastry chef

Con el auge de los postres emplata-
dos ha ganado también en importancia
la figura del pastry chef. La profesion
es ahora mas compleja y las funciones
del responsable de la partida dulce de
un restaurante aumentan. Y es que,
tal y como explica el propio Olivier
Fernandez, el radio de actividad del
pastry chef va mucho mas alla de los
postres en si y su figura es cada vez
mas demandada: “Los pasteleros eran
antes actores secundarios en los res-
taurantes, ahora hay mas interés y son
también protagonistas”, explica Sergi
Vela, miembro del Culinary Team vy
experto chocolatero.

Atras queda la idea de que el jefe
de pasteleria de un restaurante se
encarga unicamente de los postres. De
manos de la técnica, las fronteras entre
la cocina dulce y la salada se difumi-
nan. El pastry chef participa también
de forma habitual en otras partidas
como la de aperitivos o snacks. “Hay
técnicas de pasteleria que se utilizan
de forma habitual en cocina e incluso
cocteleria”, explica Fernandez.

Los codigos de los postres de
restaurante

Con todo, es en la partida de pos-
tres donde el pastry chef debe poner
en juego todos sus conocimientos. El
primer paso para convertirse en un
profesional de referencia es dominar
las bases de la pasteleria “y a partir
de ahi, trabajar en las particularidades
de la restauracion”, relata Fernandez.
Pero squé hay que tener en cuenta
a la hora de disefiar un postre de
restaurante? ;Cuales son los codigos
creativos mas importantes?

N

Cuestion de equilibrio

Sin duda una de las maximas en
el dia a dia del pastry chef. “Hay que
tener en cuenta que en un restaurante
gastrondmico los platos dulces llegan
después de 10 o 12 elaboraciones”,
matiza Andrea Dopico, profesora
de Gasma que durante su carrera
ha trabajado en restaurantes como
El Club Allard, Moments o Abac. En
consecuencia, “tenemos la tarea de
balancear muy bien la potencia de los
sabores, lograr una textura ligera para
que el comensal lo agradezca y se en-
foque en la pureza del sabor”, subraya.

Reforzar la filosofia del restaurante

Aunque el postre de restaurante es
una elaboracion con entidad propia,
forma parte de un menu y, por tanto,
debe ser fiel a ese relato. Un aspecto
en el que coinciden David Gil y Xavi
Donnay, dos de los pasteleros mas
innovadores de Espania.

Donnay, pastry chef del restaurante
Lasarte (3 estrellas Michelin) y mejor
pastelero del mundo segun The Best
Chef Awards, asi lo explica: “Martin
Berasategui es consciente de la
importancia de los postres y nos da
libertad creativa siempre dentro de
su linea gastronémica”. Por su parte,
David Gil fue durante afios el jefe de
creatividad en postres de elBarri, el
grupo de restauracion de Albert Adria.
A su juicio, el reto no es solo acabar
el menu con una propuesta diferente,
postres buenos y equilibrados, sino,

gasma

e

sobre todo, “desarrollar los postres en
funcion de la idea y la identidad del
restaurante, Ahi es donde realmente
marcas la diferencia”.

Ingredientes de temporada

Dos conceptos capitales en el mun-
do de la pasteleria de restauracion hoy
en dia son la salud y la sostenibilidad.
En efecto, los postres son cada vez
mas ligeros y deben ser también mas
sostenibles desde el punto de vista
medioambiental. Para ello, apostar
por la temporalidad de los ingredientes
es fundamental. Las frutas, frutos, e
incluso las hortalizas, son cada vez
mas los elementos protagonistas de
los postres.

Formacidn especifica en postres de
restaurante

El aumento en las funciones
del pastry chef y en la complejidad
técnica y conceptual de las elabora-
ciones hace que cada vez sea mas
necesaria una formacién especifica.
Gasma busca responder a las nece-
sidades del sector con programas de
formacion destinados al profesional
en los que los postres al plato son
los grandes protagonistas. En este
sentido, el programa mas completo es
el Master en Pasteleria de Vanguar-
dia y Postres de Restaurantes, con
inicio en febrero de 2022, y que se
completa con el Diploma en Postres
de Restaurantes, un programa emi-
nentemente practico.




Diputacion Provincial

La Diputacion aprueba sin ningln voto en contra
unos presupuestos de 177,8 millones de euros

| pleno de la Diputacion aprobé con los votos a favor del equi-
E po de gobierno de PSPV-PSOE y Compromis, y sin ningun

voto en contra, los presupuestos de #MésImpulsCastello
para 2022, que ascienden a 177.876.325,36 millones de euros. Son
9,5 millones de euros mas que en 2021, cifra que porcentualmente
representa un incremento del 5,66%. En comparacion con las cuen-
tas publicas de 2019, las ultimas elaboradas por el anterior equipo
de gobierno, el aumento es de 34,6 millones de euros y del 24%.
Son cifras muy elevadas, aunque no definitivas, ya que se veran
incrementadas con la incorporacion de remanentes.

Se trata de unos presupuestos que, en palabras del presidente
Marti, son «expansivos e histéricos, siguen apostando por la ma-
yoria de edad y la autonomia municipal y disefiados para seguir
avanzando por la senda de la recuperacion econémica y social de
la provincia ya iniciada en 2021, sin que nadie se quede atras en
la salida de la crisis originada por la Covid-19». Son unas cuentas
publicas que segun ha detallado el diputado de Hacienda, Santiago
Agusti, se estructuran en torno a cuatro ejes basicos: #MésMunici-
palisme, #MésCiutadania, #MésCreiximent i #MésSostenibilitat.

La Diputacién culmina el Plan
Director del Castillo de Pefiiscola con Nuevos productores se suman a

475.000 euros para la restauracion Castello Ruta de Sabor
del parque de Artilleria | -

Los responsables de las empresas junto al presidente de la Diputacion,
José Marti; el secretario autonémico de Turismo, Francesc Colomer, y

a Diputacion de Castellon ha comenzado los diputados de Turismo y Desarrollo Rural, Virginia Marti y Santi Pérez.
La abordar la ultima fase del Plan Director

del Castillo de Pefiiscola, que incluye una n total de 57 nuevas empresas productoras y de
inversion de 475.000 euros para la restauracion | 'servicios turisticos de la provincia de Castellon
ambiental y adecuacion de los espacios del par- han obtenido el distintivo ‘Castellé Ruta de Sabor’
que de Atrtilleria. Con estos trabajos se concluye creado por la Diputacién con el que se acredita su nivel
el macroproyecto de recuperacion y dinamizacion de calidad y especializacion en materia de turismo gas-
de la fortaleza papal, que ha supuesto para las tronémico. Con estas nuevas incorporaciones, la marca
arcas provinciales un montante de 6 millones de auna a 375 empresas de la provincia, diferenciando los
euros “para preservar el patrimonio cultural y tu- alimentos de 144 productores y el producto turistico
ristico de Castellon”, ha destacado el presidente gastronémico de 231 establecimientos turisticos.

de la Diputacion, José Marti.
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El Paranimf presenta una programacion de inviemno que
invita a [a reflexion y a compartir momentos de emociones

El auditorio de la universidad acogerd la decimoséptima edicion de Cinemascore del 3 al 6 de febrero

| Paranimf de la UJl presenta, para
Eel inicio de 2022, una programacion
disefiada para suscitar, a través de las
artes escénicas, una reflexion pausada so-
bre el devenir humano y generar un espacio
e donde compartir momentos de emociones.

gﬂ‘ydz Este trimestre, la programacion teatral em-

Historia d’un senglar o

alguna cosa de Ricard

pezara el 14 de enero con Eclipsi Total, que
tratara el tema de la muerte, bajo el prisma
creativo de la compania El Pont Flotant.
La obra Patira, de Lucas Escobedo,
abordara el 21 de enero el tema de los
miedos. Frankenstein, un titulo clasico
versionado por Alberto Conejero
se representara el 28 de enero.
En febrero, el dia 11, sera el
turno de la produccion de Tem-
porada Alta i Grec, Historia d’un
senglar o alguna cosa de Ricard,
un monologo servido por el gran
actor Joan Carreras, que fue ga-
lardonado con el Premio a Mejor
Actor en los pasados Premios

Max por esta interpretacion, y escrito por Ga-
briel Calderén. Bambalina Teatre Practicable
ofrecera, el 18 de febrero, Edip, un espectaculo
de marionetas para publico joven y adulto.

En marzo, la compafia La Teta Calva
ofrecera, el dia 4, el espectaculo Espaldas
de plata, escrito y dirigido por Xavo Giménez.
Con motivo de la celebracion del Dia Inter-
nacional de la Mujer, se ha programado el 11
de marzo el espectaculo Abuela, ;tu tienes
sexo?, una creacion colectiva de la compafia
Unaovarias.

El dia 17 se pondra en escena Purios de
harina, una obra que habla de los comporta-
mientos xenoéfobos y de intolerancia hacia la
homosexualidad tanto en la época del nacismo
como en la actualidad.

Como avance de la programacion de abril, el
Paranimf ofrecera el dia 1 la propuesta de dan-
za Bach, de la compania Mal Pelo, interpretada
por la italiana Federica Porello. Ademas, el 8
de abril se estrenara AMA, el nuevo proyecto
teatral de la compafiia Marie de Jongh.

UL gy

El ciclo «Nou cinema» incluira las peliculas
Petite maman, de Céline Sciamma, premio del
publico en el Festival de Berlin 2021 y en el Fes-
tival de San Sebastian 2021, los dias 8 y 9 de
enero; La ruleta de la fortuna y la fantasia, dirigi-
da por Ryldsuke Hamaguchi y ganadora del oso
de plata en el Festival de Berlin 2021, los dias
22 y 23 de enero; Espiritu sagrado, de Chema
Garcia Ibarra, mejor largometraje de ficciéon en
los Premios Berlanga 2021, el 12y 13 de febrero;

Ciclos de cine

Sis dies corrents, de Nues Ballus, espiga de
plata y premio del publico en el Festival de
Valladolid — Seminci 2021, el 26 y 27 de
febrero; y ¢Qué vemos cuando miramos
al cielo?, dirigida por Alexandre Koberidze, (8 j
premio internacional de la critica en el Fes- »
tival de Berlin 2021, el 12 y 13 de marzo.

Por otra parte, el ciclo «En pantalla
gran» estara dedicado a Wong Kar Wai
con la proyeccion de cuatro peliculas.
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Cinemascore 2022

F i \( La XVII Muestra de musica en directo y
| = = cine Cinemascore, iniciativa del aula de Cine
- o y y Creacién Juvenil de la UJl y la promotora

- Born Music, llegara al Paranimf del 3 al 6 de

R

febrero.

La Muestra se iniciara el jueves 3 de
febrero con el duo formado por Fernando
Junqueray Juanvi Fortea, Materia, que pon-
dran musica en directo a la pelicula Cabeza
borradora, épera prima de David Lynch. El

pis it

viernes 4 de febrero, Fetén Fetén, formado
por Diego Galaz y Jorge Arribas, interpretara
la banda sonora original de E/ milagro de P.
Tinto dirigida por Javier Fesser. El artista vas-
co Iban Urizar, bajo el nombre de Amorante,
interpretara musica propia para Los pajaros
de Alfred Hitchcock el sabado 5 de febrero.
Por ultimo, el domingo 6 de febrero, la artista
catalana CARLA interpretara en directo su
musica para Gravity de Alfonso Cuaron.

Las entradas ya estén a la venta en: http://www.paranimf.uji.es -
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