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Fitur 2022

La esperanza del turismo

Fitur es actualmente la segunda feria de turismo

mas importante del mundo y primera en su impacto

en el ambito iberoamericano. Cuenta con la pre-
sencia de casi 7.000 empresas y unos 110 paises que
pretenden rescatar la actividad turistica con un impacto
de unos 150 millones de euros.

Alli ha estado Castellén, promocionando la provincia
como un destino interesante y seguro, presentando las
tendencias de futuro y su actual atractivo en cuanto a de-
porte, gastronomia, festivales, turismo rural y de costa.

Nuestro deseo para que el 2022 sea el inicio de la
recuperacion turistica.
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1 Guindilla Gastro-Tasca stz

M adera, hierro forjado, azulejo hidraulico, y mobiliario retro consi-

guen crear un ambiente "vintage" en la Guindilla Gastro-Tasca,

un espacio desenfadado donde disfrutar de la mejor gastronomia
en una de las calles con mas ambiente de Benicassim. La Guindilla Gas-
tro-Tasca cuenta con una variada carta, en la que priman los productos
frescos y de primera calidad, con gran variedad de platos para compartir,
amplia seleccién de vinos y sabrosos postres. Un lugar donde se pueden
saborear las tapas tradicionales con matices renovados diariamente.

Algunas de las especialidades de Guindilla Gastro-Tasca son: "Ensalada
de tomate y ventresca"; "Hummus valenciano con tomate seco y crudités";
"Wok de Sepia y verduritas"; "Brocheta de pollo thai con arroz basmati" y
"Caneldn de rabo de toro y setas con bechamel de parmesano al tartufo".

En Guindilla Gastro-Tasca, cada detalle esta cuidado con mimo para
que la experiencia sea unica.

O
C/ Secretario Chornet, 25 EL MERCAD
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C on una decoracion vanguardista, EI Mercado
Gin&Bar ocupa un amplio local en el que des-
taca la recreacion de un bosque de robles, con
paredes de pizarra dibujada a mano alzada, incluyendo
el dibujo de un mercado. En El Mercado Gin&Bar se
quiere impresionar al comensal con un nuevo concepto
de tapa, al mismo tiempo que cuenta con una variedad
de platos para compartir. También cuenta con riquisimos
arroces. En este restaurante se apuesta por productos de
temporada, frescos y sobre todo tipicos de la zona medi-
terrdnea. También hay que destacar la amplia seleccién
de vinos, asi como de ginebras y ténicas. Algunos de los
platos recomendados de la casa son: "Sashimi de bonito
rojo con huevas de wasabi"; "Pulpo, puré de patata, rojo
pimentdn y all-i-oli"; "Cheese cake con mango helado de
violetas" o variedad de croquetas.

El Mercado es un lugar ideal para reunirse en torno a
una mesa y disfrutar de la oferta gastronémica.



<% Tasca Bar El Charquito
Q@WMO Calle Santo Tomas, 3. Benicassim

E n la Tasca Bar El Charquito, la tradicion

es una sena de identidad. Con ambiente

taurino y una banda sonora con ritmo
flamenco, la Tasca Bar El Charquito es un
establecimiento hostelero familiar en Benicassim
donde se pueden disfrutar de buenas tapas,
realizadas al momento con productos de calidad;
y tomar un buen vino. Porque en El Charquito
miman la materia prima, "desde el jamoén hasta el
producto que viene del mar". No hay duda de que
el jamon es el protagonista, sobre todo, el ibérico
de bellota, pero entre la gran variedad de tapas
estan los tradicionales boquerones rebozados,
calamares y mejillones al vapor; y también se
pueden encontrar ostras y zamburifias, sin
olvidar los platos calientes. Ademas, la carta de
vinos es amplia y muy atractiva.

OLIVIA Restourant & lounge © - 'V '"

Avingua Castelld, 1. Benicassim

abiertos gracias a una preciosa terraza. Olivia

Restaurant & Lounge es un restaurante donde se
cuida hasta el mas minimo detalle con el fin de crear
un ambiente acogedor en el que probar una cocina
mediterranea pensada para disfrutar con los cinco
sentidos. En su carta se ofrecen deliciosos platos
entre los que muchas veces es dificil elegir. Para abrir
boca, un “pulpo braseado sobre parmentier de patata y
pimentdn de la Vera” o el “steak tartar de wagyu cortado
a cuchillo” puede ser una buena opcion. También
destacan originales propuestas como "noodles thai
caldosos con coco, lima y almejas o los lingotes de atun
rojo al sésamo tostado" y por supuesto su especialidad
en arroces, como " Arroz de pato, foie y verduras en
crudité" o "Arroz negro con gamba roja y calamar”...
Sin olvidar la gran seleccion de vinos y un buen postre.

I uminoso, elegante y con espacios totalmente

VA




Doma Meson & Bodega

Carrer del Mestre Joseo Segarra, 3. Benicassim

y variedad de quesos... sin duda un excelente
plan para compartir con amigos en el restaurante
Doma, un lugar acogedor donde se auna sabor, calidad
y tradicion. Y es que su oferta gastronémica se basa en
una cocina tradicional sencilla, sin artificios, y muy bien
hecha, en la que el producto es el gran protagonista.
En su carta son imprescindibles las tortillas de tamafio

| ' n buen vino, un plato de jamén recién cortado

CONGELADOS SELECTOS

Dusde 1957

extra y variedad de sabores (alcachofa y berenjena, de www.congeladosdil.com
callos con patatas, de ajos tiernos y "cansala", etc); los Avda. Hermanos Bou, 247
boquerones adobados, sepia o el rape rebozado con Castellon; Tel. 964 22 50 50
pimientos y huevos. Una de sus especializades es el Valericia: Tel. 861 25 07 73

arroz al horno en calabaza, un clasico de la gastronomia,
pero con un toque de distincion y calidad suprema en el
producto. Con su concepcion de meson-bodega de los
de siempre, lleva conquistando al publico desde hace
afnos por su sencillez y saber hacer en la cocina.

Carrer Mestre J. Segarra, 4.

La Suculentq S

E n La Suculenta han creado un espacio y una

carta inspirada en la gastronomia tradicional,

pero con una cocina de esencia contemporanea
para elaborar una propuesta diferente. De hecho, en
el restaurante también destaca por un interiorismo
unico que trasmite esa idea de proximidad y cocina
local. Con su chef Jorge Laguna a la cabeza, la oferta
gastronémica de La Suculenta apuesta por el Km
O y una cocina de vanguardia caracterizada por el
respeto al ingrediente. El resultado son platos que
resultan familiares, pero al mismo tiempo, sorprenden,
porque estan basados en recetas de proximidad e
ingredientes autéctonos, pero con un toque unico y
diferente. En definitiva, en La Suculenta se puede
disfrutar de un espacio relajado y compartir con
amigos y familia una excelente propuesta culinaria.




n Foto Fruits de la Terra
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a mejor época para disfrutar
Ldel diamante negro que guarda

celosamente la naturaleza en
nuestros bosques, es sin duda los
meses de enero, febrero y marzo,
cuando estan en plena sazoén.

Las trufas son hongos que viven
bajo tierra asociados a las raices
de algunos arboles, principalmente
encinas, robles y avellanos. Para su
busqueda son necesarios perros,
cerdos o jabalis adiestrados.

En el macizo del Pefiagolosa y las
comarcas colindantes se encuentra
el mayor numero de truferas silves-
tres del mundo, tuber melanosporun
o trufa de invierno también conocida
como trufa negra. Brillat-Savarin,
gastronomo y escritor francés, se re-
feria a ella como: "el diamante negro
de la cocina”.

Igual que las naranjas, a las trufas

Trufo

Paco Gonzalez Yuste
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Comunicador Gastronémico

de invierno le gusta el frio. Este afio
ha llegado un poco mas tarde, pero
la climatologia en esta época es ideal
para la maduracién de esta joya.
Los precios de momento no se han
disparado, veremos cémo evoluciona
en la recta final de la temporada.
Las trufas silvestres estan desapa-
reciendo y las que han conseguido
cultivarse no abaratan los precios.
Casi la totalidad de este producto va
al mercado internacional.

Un buen método de conservacion
es la congelacion. Tras limpiar la
trufa, se envuelve en papel film y se
deja en un bote de cristal cerrado
herméticamente.

A tener en cuenta para los aman-
tes de esta Joya, las Jornadas de
Alto Palancia, las del Alt Maestrat y
las de Els Ports. Muy interesante el
mercado de trufa de Culla.

TRINXAT DE COL, PATATAY
TRUFA DE VISTABELLA para 4 personas:

Ingredientes:

- 500 gramos de col de
invierno.

. Aceite oliva virgen
extra.

- Trufa negra del macizo
del Penagolosa.

- 100 gr de agua mineral.

- Sal.

- Pimienta.

- 500 grs de patatas de
Vistabella.

. 150 grs de panceta
semicurada o beicon.

Elaboracion:

Separar las hojas de la col, lavarlas, trocear
en trozos pequenos y reservar. Cortar las patatas
y la panceta en trozos pequenos y reservar.
Cocemos en la olla de vapor las patatas y la col.
En una sartén con un poco de aceite salteamos
la panceta hasta dorarla y afiadimos las patatas

y la col. Removemos con un tenedor aplastando
hasta conseguir la textura de “trinxat” deseada,
afiadimos trufa rallada y mezclamos, tapamos

y dejamos reposar un par de minutos antes de
servir. Podemos emplatar utilizando un aro de
metal y anadiremos unas laminas de trufa por
encima. Se puede prescindir de la panceta.

la joya oculta de
nuestros hosques

HUEVOS
TRUFADOS

Ingredientes:

. Una docena de huevos de
calidad.

. Una trufa de invierno fresca
(tuber melanosporun).

. Un recipiente,
preferiblemente de cristal,
amplio y hermético.

Elaboracion:

Podremos en el fondo
del recipiente un papel
absorbente, los huevos (con
cuidado de no romperlos), la
trufa bien lavada, cerramos
y lo ponemos en la nevera.
Dejaremos los huevos un par
de dias o tres dependiendo
del estado de maduracién
de la trufa. El huevo tiene la
cascara porosa, esto hara
que el aroma penetre en su
interior fijandose en la yema.
Poseeremos huevos trufados
para utilizarlos en diferentes
preparaciones, revueltos,
tortillas, mayonesa, flanes,
pudin o cualquier otra receta
que el huevo esté presente.
Una clasica y sencilla
receta son los huevos fritos,
mojando pan en la yema
podremos apreciar el aroma
de esta joya gastrondmica.
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Tomalta de penjar

(!‘ , .!m (Alcala de Xivert)

I a Tomata de Penjar es uno de los productos mas repre-

PrOdUCTOS de COSTe”én. Seccion patrocinada por

Carrefour

Castellén,Vila-real y Vinaroz
de Lunes a Sabado de9a 22h

Carrefour.es
i ey ot

sentativos de la huerta castellonense, que ademas cuenta
con el certificado de la marca de calidad de la Comuni-
dad Valenciana, nacida dentro la Asociacién de Productores y
Comercializadores de la Tomata de Penjar de Alcala de Xivert.

Dentro de esta asociacion, se encuentra Tomata de Penjar
Herrera, una de las empresas, junto a otras firmas locales, que
ha conservado la produccién de esta variedad tradicional. En
Tomata de Penjar Herrera -que gano el ano pasado el concurso
al Mejor Tomate de la Comunidad Valenciana-, se enorgulle-
cen de elaborar "un producto diferenciado de otras clases de
tomates por su calibre, piel, color, larga duracién de conserva-
cion (practicamente se encuentra todo el afio en el mercado) y
elaboracion, ya que es totalmente artesanal, cosidos a mano
con hilo y unidos en ristras". "Tiene un color rojo intenso que
adquiere una vez cosechada, al poco de permanecer colgada.
Su piel es muy fina y la pulpa muy abundante, asi como su
caldo, compuesto basicamente de agua. El sabor es intenso y
dulce, con escasa acidez", aseguran.

La Tomata de Penjar necesita un clima especial y aguas
saladas para su produccion, en este caso para obtener una
gran calidad se puede cultivar en la zona costera de Alcala
de Xivert. Dentro de ella destacan las dos zonas (Alcossebre
y Cap i Corp), que por clima son las mejores para su produc-
cion, conservacion y gran calidad. Todo el tomate producido y
comercializado por Herrera es de tres variedades autoctonas
(estrella — punteta — moradeta).

La Tomata de Penjar Herrera es ideal para consumir cruda y
también cocinada. Su uso mas conocido y tradicional consiste
en untarla cruda sobre el pan, acompanada de un poco de
aceite de oliva y sal. De una calidad superior, es un tomate con
verdadero sabor y aroma a tomate.

P '@ Calle General Cucala 51 A
Alcala de Xivert
Tefl: 646 532 588
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Los Sobaos Pasiegos

Cantabria

identidad de la reposteria de Cantabria, concretamen-

te de los Valles Pasiegos. De hecho, su elaboracién
y envasado esta amparada por la Indicacion Geografica
Protegida "Sobao Pasiego" que se encuentra centrada en
la comarca del Pas, delimitada entre los rios Pas y Pisuefa.
Su forma rectangular y textura suave y esponjosa, junto a
su sabor dulce en el que destaca el aroma a mantequilla
son algunos de los rasgos identificativos de este producto
cantabro de calidad gourmet.

I os Sobaos Pasiegos se han convertido en una sefa de

Al principio se elaboraban de masa de pan, azucar y man-
tequilla, pero con el tiempo la masa de pan se fue sustituyen-
do por harina. Asi, los Sobaos Pasiegos estan preparados a
partir de una masa de harina de trigo, mantequilla, azucar y
huevo. De hecho, la mantequilla es la unica grasa admitida
para su elaboracion. El resultado es "una masa batida de
forma rectangular, cuya miga es de color amarillo intenso y
su superficie tiene un color tostado caracteristico". Su textura
resulta densa, esponjosa y jugosa.

La fama del Sobao Pasiego, con mas de un siglo de histo-
ria, ha traspasado las fronteras regionales y se ha convertido
en uno de los dulces mas populares de Espana. En su ela-
boracién, la calidad de sus ingredientes (como la mantequi-

Mas informacion: lla) marca la diferencia para conseguir un dulce esponjoso

. . y sabroso. Ademas, desde la Asociacion de Fabricantes de
www.alimentosdecantabria.com Sobaos Pasiegos y Quesadas de Cantabria se asegura que
"en la preparacién de esta receta, pesa muchisimo la habi-
lidad y el caracter tradicional de los reposteros pasiegos".

Sin duda, los Sobaos Pasiegos sin un postre sin artificios,
de esencia rustica y artesanal, que ha conquistado hasta los
paladares mas exigentes.



Cafés e infusiones

San Vicente, 21 - 12002 Castellon
964 243 370 - www.tiendacafeyte.es

@tiendacafeyte

Esperanza Alcatrria.

Propietaria de la Tienda
Café y Té. Disefiadora de té

Café Arabiga
V SUS variedades

n articulos anteriores hemos hablado sobre las especies
Ede café; hoy hablaremos sobre las variedades de café.

Cuando vemos los granos de café aparentemente todo
parece igual; pues no. Cuando lo probamos nos damos cuenta
de la diferencia entre unos y otros. Con este pequeno articulo
queremos que conozcais un poquito mas el mundo del café.

Variedad Moka. Puede confundir con el tipo Variedad Java. Es originario de la Isla de

de preparacion del café. Originario de Ye-
men, un café silvestre con mucho cuerpo
y rica acidez, un café muy vivo con notas
de especies a cardamomo, canela, pasas y
frutos secos.

Variedad Pacamara. Esta variedad es el
resultado de Pacas y Maragogipe. Son
unas semillas de café con un tamafio mas
grande de lo habitual, su productividad no
es alta, pero su calidad es excepcional:
textura cremosa, acidez moderada, notas a
mantequilla y frutos rojos.

Variedad Peaberry o Caracolillo. Es un tipo
de grano de café, no es una variedad como
se suele creer. Normalmente en la cereza del
café hay 2 semillas, pero a veces solo una
de ellas es fertilizada y se desarrolla un solo
grano dentro de la cereza, menos del 5%
del café presenta esta mutacion. El sabor es
diferente a los granos de la misma cosecha
y esto es debido a su tueste de manera mas
uniforme. Un café intenso y cremoso.

Java y fueron los Holandeses quienes lo
introdujeron al detectar el clima tropical para
su cultivo. Es un café de crecimiento rapido
y grano grande, resistente a enfermedades
y hongos, de sabor fuerte, dulce y picante,
con tonos terrosos y nuez.

Variedad Geisha. Es un café muy joven.

Fue presentado en el afio 2004, y es muy
utilizado en competiciones, que no tiene
grandes admiradores dentro del café Ex-
presso y si en los Filtrados. La mayoria de
consumidores no poseen el conocimiento
para entender el elevado precio y la fama
del café Geisha.

Variedad Bourbon. La historia dice que fue el

Rey de Francia Luis XV quien introdujo esta
variedad de café en la Isla Bourbon (hoy
conocida como Isla Reunion). El resultado
es un café muy aromatico, taza dulce con
notas a chocolate, caramelo y frutos secos.

Si queréis saber un poquito mas del café, estaremos

encantadas de atenderos en el La Tienda de Café y Té.
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Esteban Martinavarro

Gerente de Vinya Natura
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nte el auge productivo y de consumo en
la vieja Europa, los vinos ancestrales
cruzan el charco y se implantan entre

los productores y consumidores de la Costa
Oeste de California.

Un buen ejemplo es el proyecto de Gina y
Mikey Giugni que emprendieron Scar of the
Sea en 2012 elaborando Pinot Noir, Chardon-
nay y sidra con frutas del Valle de Santa Maria
y la costa de San Luis Obispo.

Los vinos estan inspirados en la influencia
del Océano Pacifico y como moldea el clima,
los suelos y la geologia de los vifiedos costeros
que caen bajo el hechizo de la niebla cada dia.

Mikey trabaja con una pequefia seleccion
de vifedos que estan cultivando de forma
sostenible para el futuro de los suelos, en
los que practican una agricultura ecoldgica o
biodinamica.

Desempefian su labor en una pequehia
bodega en San Luis Obispo y elaboran vinos
con la menor intervencion posible, utilizando
fermentaciones de levaduras nativas, en su
mayoria barricas de roble neutro, sin clari-
ficacion y rara vez filtrado, con una cantidad
responsable de SO2 utilizada a lo largo del
proceso de elaboracion del vino.

Los vinos se elaboran con la intencion de
contar la historia de dénde provienen, las per-
sonas que los cultivan y reflejan cada cosecha
bajo el sol de California. Son vinos puros,
seductores, con aplomo y equilibrio.

Ancestrale Topotero Vineyard Rose Pinot
Noir es un vino que fue prensado en racimo
entero y luego fermentado en barricas de roble
francés neutro con levadura nativa. El vino fue
embotellado al final de la fermentacion para
capturar las burbujas naturales en la botella.



“Lienda
el Pilay

Cristian Baena

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

Miraval Rose

n esta ocasién, queremos hablaros de un vino fantastico con

el que podéis sorprender a vuestras parejas este préximo San

Valentin. Se trata de un rosado que tenemos a tu disposicion
en Tienda El Pilar, elaborado con uvas cultivadas en la provenza
francesa.

El vino se conoce por ser propiedad de los actores Angelina Jolie
y Brad Pitt. Aunque a dia de hoy, después de su separacion, el 50%
perteneciente a la actriz ha pasado a manos de un holding internacio-
nal que posee vifiedos de renombre en todo el mudo.

Independientemente de sus propietarios, Miraval Rosé tuvo una
muy buena aceptacion por la critica especializada desde el mismo dia
de su lanzamiento, convirtiéndose en una de las principales marcas de
vino rosado ultra premium del mundo.

Este reconocimiento le viene sin lugar a dudas por la participacion
de la familia Perrin, que elaboran muchos de los mejores vinos de la
provenza francesa bajo marcas como Chéateau de Beaucastel, Domai-
ne du Clos des Tourelles, Famille Perrin o La Vieille Ferme.

Asi pues, el buen hacer de la familia Perrin ha logrado que los
vinos Miraval sean una maravillosa mezcla de aromas frutales
y frescura con una mezcla de uvas cultivadas en vinedos de

arcilla y piedra caliza, en terrazas situadas a una media de

350 metros. Con un clima fresco para la zona con grandes
oscilaciones de temperatura entre la noche y el dia.

El vino se elabora con una exhaustiva seleccion de
uvas de las variedades Cinsault, Garnacha, Rolle y
Syrah, en las parcelas del castillo de Miraval (Mu-
riers, Longue, Romarin), asi como de una seleccién
de vinedos cerca del pueblo de Correns, justo al
norte de Brignoles en el corazon de la Provenza.

Las uvas se cosechan exclusivamente por la
mafana y se clasifican dos veces. Prensado direc-
to para Cinsault, Garnacha y Rolle; mientras que
la Syrah se vinifica parcialmente usando el método
de decantacion para después ser vinificado en cu-
bas de acero inoxidable a temperatura controlada
(95%) y en barriles (5%) con batonnage.

El resultado es un vino de un elegante color rosa
palido, que recuerda a los pétalos de rosa. En nariz
exuda aromas a fruta fresca, grosellas, rosa fresca
y ralladuras de limén. En boca es un vino vivaz que
equilibra sutiimente las notas minerales y salinas,

terminando con un final largo con notas de limén.

Es un vino ideal para maridar con aperitivos,
embutidos, pescado, carne roja, carne blanca, queso
y postres con frutas o con chocolate.



Todo lo que buscas en panaderia,
SERVICIOS PANADERIA pasteleria, catering, restauracion y hosteleria
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Los obradores
artesanos de
Castellon

se visten

de rojo

por San
Valentin

Castellon y la ‘culpa’ la tienen los maestros

artesanos del Gremi de Forners que este afio
han ideado unas propuestas deliciosas y originales
para rendir tributo al amor.

I a celebracion de San Valentin gana fuerza en

Rafa Valls, de Terreta Dolgca explica que las
tartas Red Velvet, las elaboraciones con galleta
Lotus y las propuestas con chocolate 70% son el
top ventas estos dias porque el consumidor busca
“colores y sabores que le brinden una nueva expe-
riencia gastronémica”.

Carlos Solsona, de Pa i Pastes Castello, recuer-
da los pasteles de mousses con acabados glasea-
dos y las tartas de hojaldre con frutas no se quedan
atras, ya que “son propuestas muy refrescantes y
sofisticadas, ideales para celebrar el amor”.




Y Valls recuerda que las elaboraciones en pe-
queno formato también triunfan estos dias: “Las
galletitas o pasteles en forma de corazon deco-
rados con fondant o los cupcakes llenos de color
también son un éxito porque son un detalle ideal
para disfrutar en cualquier momento”, explica.

Asi el romanticismo se apodera estos dias de
los obradores artesanos de Castellon, aunque con
un aire mucho mas moderno que hace unos afios.
“Aunque Cupido sigue siendo el gran simbolo de
San Valentin ahora incorporamos a nuestros pro-
ductos artesanos elementos decorativos mucho
mas actuales como los emoticonos o la decoracion
con mini macarons, entre otras”.

El Maestro Mayor, José Mird, recuerda que
innovar no esta refiido con los sabores de siempre
“quien busca la tradicional sacher de chocolate en
forma de corazon, o el hojaldre con crema paste-
lera y fresas también los encuentra en nuestros
obradores”, indica.

Por eso anima a todos a celebrar el dia dedicado
al amor con productos artesanos de las panaderias
y pastelerias del Gremi: “Un dulce artesano de San
Valentin es mas que un regalo, es una experiencia
muy especial para la persona a la que queremos
por eso los artesanos nos esforzamos tanto en
satisfacer todos los gustos con productos Unicos”.

Fotos: Terreta Dolga, Catering Miravete, Pa i Pastes Castell6, Panaderia Vives, Panaderia Mir6 y Catering Esther



Literatura y vigje

Alte

Victor J. Maicas.

y alrededores

fachadas erigiéndose en el gran protagonista,

la bella localidad de Altea, en la provincia de
Alicante, se abre al azul del mar para mostrar todos sus
encantos.

Serena y elegante, con el color blanco de sus

Sus calles empinadas, con recovecos y rincones en
los cuales poder perderse sin el tumulto de los vehicu-
los a motor, hacen que esta poblacién se convierta en
algo mas que en un simple destino de sol y playa.

En la parte alta encontraremos su bella iglesia de
azules tejados, asi como amplios miradores en donde
poder disfrutar de espectaculares vistas. Callejeen
tranquilamente por sus calles y hagan alguna parada
en la plaza junto a la iglesia pues alli podran disfrutar de
un mercadillo, ademas de poder saciar su paladar en
los bares y restaurantes que se ubican a su alrededor.

Si, Altea, una linda localidad cuyos vecinos, a dere-
cha e izquierda, ofrecen también playas y mucho sol. Y
es que tanto en Calpe como en Benidorm, a escasos
diez minutos, encontrara el viajero varios kilbmetros de
fina arena. En la primera, en Calpe, disfruten también
del espectacular pefién de Ifach, mientras que en las
proximidades de Benidorm los mas pequefios podran
disfrutar de “Terra Mitica”, un parque tematico que hara
las delicias tanto de pequefos como de mayores.

iQue disfruten del sol de nuestras costas! Buen viaje.




Tesoros de nuestra ProCiNCIA. sewcidn patrocinada por

istabella puede enorgullecerse de ser el
Vpueblo situado a mas altura de la Comu-

nidad Valenciana (1.246 metros del nivel
del mar) y su término municipal es, a la vez, uno
de los mas extensos de la provincia, teniendo
como joya el Parque Natural de Penyagolosa. Y
es que el imponente pico Penyagolosa, de 1.814
metros -el mas alto de la provincia de Castellé y
el segundo mas alto de la Comunidad Valencia-
na- junto al santuario que se levanté a sus faldas,
dedicado a San Juan Bautista, es un lugar unico,
lleno de misterio y destino de excursionistas y pe-
regrinaciones que vienen aconteciéndose desde
tiempos de la reconquista cristiana (s. XIV).

Desde Vistabella se pueden descubrir una
gran variedad de paisajes, de extraordinaria bio-
diversidad, con distintos itinerarios que revelan a
los caminantes magnificas estampas, junto a un
importante legado artistico y patrimonial.

Su estratégica ubicacion, en la que domina el
bosque, ofrece la posibilidad de disfrutar de una
gran variedad de senderos y rutas de medio o
pequenio recorrido, algunas de ellas sefalizadas,
tales como las que van desde Vistabella al Puen-
te Romano, a la ermita y poblado de Sant Bar-
tomeu del Boi, al Santuario de la Estrella, o tres
itinerarios por el Parque Natural de Penyagolosa.

Ademas, atesora una serie de construcciones,
tanto religiosas como civiles que, debido a su alto
valor historico, artistico o cultural, han merecido
su declaracién como Bienes de Interés Cultural
(BIC), con categoria de monumento: la Iglesia
parroquial de la Asuncién (Del s. XVII, es la obra
arquitectdénica mas importante del Renacimiento
en Castelld); la muralla y portales; santuario de
San Juan de Penyagolosa; Pont Roma o de les
Maravelles (unia los reinos de Valencia y Ara-
gon); el castillo del Boi, la puerta del cementerio
y las pinturas rupestres de época neolitica.

Sin duda, Vistabella es un tesoro natural,
arquitecténico y cultural que roza las nubes.
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astelld reforzé su posi-
cionamiento como des-
tino seguro, sostenible

y de calidad en la Feria Inter-
nacional de Turismo (Fitur) de
Madrid, durante la que revalido
la Q de calidad turistica por
los servicios que presta y pro-
yecto una oferta adaptada a la
situacion epidemiolégica, con
eventos consolidados como

Escala a Castell6 y el SOM
(Summer of Music) Festival,
propuestas como la Ruta de
la Ceramica y el | Congreso
de Tapas Ciutat de Castelld,
ademas de las fiestas de la
Magdalena y otras actividades
que potencian la practica del
deporte y el disfrute de los
entornos naturales de Castelld
como son sus playas y rutas

senderistas. Bajo el lema Cas-
tell6. Tenemos mucho por
compartir, la ciudad mostré
en el escaparate turistico mas

internacional sus recursos
turisticos.
“Hacemos un balance

positivo de esta edicion de
Fitur, en la que se ha reforzado
Castell6 como destino seguro

SOM Festival
se consolida como
referente de verano

cias turisticas bajo el lema “Castell6. Tenemos

mucho por compartir’. La alcaldesa, Amparo
Marco, junto a la concejala de Turismo, Pilar Escuder,
dieron a conocer propuestas en materia de musica,
de fiestas, de naturaleza y de deportes, entre otras. El
SOM Festival tendra lugar en el Varadero del Real Club
Nautico de Castell6 del 4 al 21 de agosto con artistas
de renombre en el panorama nacional e internacional.
La alcaldesa, anunci6 junto a Juan Carlos Vidal, CEO
de la promotora Make It Happen, los primeros cinco ar-
tistas confirmados del cartel, asi como las fechas de los
conciertos: Hombres G (5 de agosto); Vanesa Martin (6
de agosto); Malu (12 de agosto); Leiva (13 de agosto);
y Rigoberta Bandini (19 de agosto). Unas actuaciones
para las que ya se pueden comprar las entradas a tra-
vés de somfestival.es

Castellé presento en Fitur el paquete de experien-




osicionamiento como
ible y de calidad en Fitur

Marco destaca la amplia oferta turistica de la ciudad con eventos como
‘Escala a Castell6’, el SOM Festival y las fiestas de la Magdalena

y sostenible, de experiencias, naturaleza, fiestas
y deportes, en un contexto todavia complejo por
la covid-19 y condicionado por las medidas de
proteccién y prevencion ante la pandemia”, explic
la alcaldesa de Castello, Amparo Marco. “Fue una
feria en la que pudimos anunciar los siete primeros
barcos histéricos que participaran en la proxima
edicion de Escala a Castelld, del 21 al 25 de abril,
que esperamos que pueda ser la mas potente de las
organizadas hasta ahora”, apunté6 Marco. Ademas,
‘empezamos a revelar también el cartel del SOM
Festival, que se celebrara del 4 al 21 de agosto, y
que nos posiciona en el mapa internacional de los
eventos musicales”. “Las fiestas de la Magdalena,
declaradas de interés turistico internacional, y que
recuperaremos del 19 al 27 de marzo tras dos anos
sin poder celebrarlas, han ocupado también un es-
pacio importante en esta feria”, destaco.

La concejala y presidenta del Patronato Munici-
pal de Turismo, Pilar Escuder por su parte, incidio en
“el trabajo realizado en Fitur, en los que, al margen
de dar a conocer nuestra oferta turistica, también
iniciamos nuevos contactos con agentes turisticos
mediante una serie de reuniones en materia de
turismo familiar, de producto turistico o de eventos”.

-
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Confirmados los primeros siete
barcos historicos que participardan
en ‘Escala a Castello’

Marco presenté en Fitur la nueva edicion del
consolidado evento que se celebrara del 21 al
25 de abril y que prevé batir récords

cién de Escala a Castell6. Un evento anclado

en Castelld que ha convertido a la ciudad en re-
ferente para los amantes del mar y de las tradiciones
marineras, con unas 178.000 visitas en las cuatro
ediciones celebradas (75.000 en las dos primeras y
13.000 y 15.000 en las dos ultimas adaptadas a la
covid-19). La préxima edicion, que se desarrollara del
21 al 25 de abril, sera la mas potente de cuantas se
han organizado hasta ahora, con un mayor numero
de barcos participantes y mas actividades, siempre y
cuando la situacion epidemioldgica lo permita.

I a alcaldesa, Amparo Marco, presento, la V edi-

En la presentacién se anunciaron las primeras
siete embarcaciones confirmadas, proyectandose,
asimismo, un nuevo video sobre el evento. Fernando
Viota, en representacion de la Fundacion Nao Vic-
toria, ha revelado que, a falta de cerrar mas partici-
pantes, amarraran en el puerto de Castell6 del 21 al
25 de abiril, la Nao Victoria, el Galedn Andalucia, el
Pascual Flores, la Nao Santa Maria, el Oostershelde,
el Morguenster y el Shtandard.

N




RUTG TU rlISTiCO v Seccidn patrocinada por

ESPECIALISTAS EN JAMON, EMBUTIDOS, QUESOS,

LOS PLACERES DE LA MESA

LOTES ¥ PRODUCTOS GOURMET

wiww.antoniomata.com

“Antes que las demas flores llegas tu para reinar sobre todas ellas. Y con verdad que eres de venturoso
presagio, pues en tu candida hermosura aparece la primera sonrisa del mundo y de la primavera.”

El poeta arabe Ebn Teinim canté asi a la flor del almendro.

e trata de uno de los primeros

alimentos cultivados en el mundo,

al igual que uno de los arboles
cuyas flores brotan con mayor antelacion.
Por ello, la palabra "almendra" en hebreo
significa literalmente “el que despierta”.

En efecto, su precoz floracion hace que
se considere el anunciador por excelencia
de la primavera, lo que también significa
el renacimiento anual de la naturaleza.

El almendro, originario de Asia Central,
llegd a la Peninsula Ibérica de la mano de
los fenicios y se extendié con los roma-
nos. A su paso, la belleza de su flor y la
extraordinaria utilidad de su fruto cautivo
a cuantas civilizaciones la conocieron,
inspirando hermosas leyendas.

En el Maestrat se dan las condiciones
idéneas para el cultivo del almendro, de
forma que los meses de febrero las tierras
y bancales otrora asperos se transforman
en bellisimos jardines de delicadas flores
blancas y rosadas.

Pero, ¢cémo son esas flores y por
qué algunas flores son blancas y otras
rosadas?

Las flores del almendro (prunus
dulcis) tienen invariablemente 5 pétalos
y 5 sépalos. El color depende fundamen-
talmente de la variabilidad genética de
la especie, aunque con almendros mas
jévenes las flores también suelen ser mas
claras...Por ello, podemos distinguir flores
virginalmente blancas y otras en cambio,
de color rosa.

Ademas, existen mas frutales del
género Prunus y familia de las Rosaceas,
tales como ciruelo, melocotonero o cere-
zo, igualmente con flores de gran belleza.

La gran diferencia entre el almendro

Mas informacion e inscripciones en www.exploramaestrat.com

y la floracion de estos otros frutales es
que el almendro florece en invierno y
sus flores brotan antes que las hojas. En
cambio, en los otros frutales nacen las
flores en primavera y simultaneamente
con las hojas.

Y entre la infinidad de variedades de
almendro existentes destaca una autéc-
tona, la 'reina' de nuestras tierras y la
mejor variedad de almendra del mundo:
la Marcona, siendo el reconocimiento
unanime a nivel mundial, conocida como
la “pepita de oro”. Se ha utilizado en
medicina, en cosmética, la cascara como
fuente de energia y, por supuesto, en
nuestra gastronomia.

Y es que se ha convertido en la
gran protagonista de nuestra reposteria
tradicional: turrones, mazapanes, dulces
y tartas se han beneficiado de su sabor
y de su finura, a la que se han unido
nuevas recetas y aplicaciones gastro-
noémicas, como helados, licores, leche
vegetal, salsas, etc.

La floracién del almendro es un
extraordinario espectaculo natural que
merece ser disfrutado plenamente. Por
ello hemos organizado una experiencia
genuina para descubrir los mejores pai-
sajes en floracién, las leyendas ligadas
a la misma, curiosidades, variedades,
el cultivo de la mano de un agricultor
experto, y por supuesto, finalizaremos la
experiencia en el campo degustando deli-
ciosos productos elaborados con la “Joya
de la Corona” de nuestra gastronomia.

Ven este fin de semana de febrero al
Maestrat a disfrutar de la floracién del
almendro: un espectaculo natural que
anuncia la primavera.

Los almendros en flor
Un espectaculo natural en febrero

Ester Llorach Ayza

CEO Explora Maestrat
Guia de Turismo&Historia




Turismno activo

CueV@l Cerdana

-
i i f."..u.

Jorge Martinez Pallarés

Director Técnico de Nucs
Técnico Deportivo en Espeleologia

uenta la leyenda que en el siglo XVII

un soldado, natural del Pina de Montal-

grao, conocio en la isla Cerdena a una
bellisima muchacha de la que quedo prendado.
Al poco tiempo contrajeron matrimonio y se
mudaron al pueblo, pero ante la repudia de los
familiares, que no vieron con buenos ojos este
enlace, se refugiaron en una cueva cercana a la
poblacion. Alli vivieron felices hasta que un dia,
mientras el soldado cazaba, ella se aventurd a
explorar las galerias ocultas de la cavidad des-
pareciendo misteriosamente. Desde entonces
este enclave paso a llamarse Cueva Cerdana.

Situada en Pina de Montalgrao pero accesi-
ble desde las vecinas poblaciones de Caudiel,
Higuera y Montan esta cueva de abultadas
dimensiones se comunica con el exterior por
medio de dos bocas. A través de ellas se acce-
de a una sala de gran tamafio, inclinada hacia
el interior, en la que se localizan numerosas
formaciones calcareas de gran belleza entre
las que destacan diversas estalactitas y esta-
lagmitas. La altura de esta galeria alcanza en
algunos puntos los 15 metros de altura y posee
como principal atractivo la presencia de una
columna estalagmita. En direccion noroeste la
cueva comunica con una serie de pasadizos y
salas de pequefo tamafo, en las que se preci-

Tesoro subterraneo del AIto Palancia

sa de material técnico para la progresion, hasta
alcanzar una profundidad de 85 metros.

Cueva Cerdana es uno de los yacimientos
arqueoldgicos mas interesantes de la comarca
ya que muestra restos de ocupaciéon humana
al menos desde la Edad del Bronce quedando
como prueba de ello numerosos restos de cera-
mica y fauna. Posteriormente, durante la época
ibérica, la cavidad fue utilizada como Cue-
va-Santuario en la que se realizaban libaciones
de agua con las que se pretendia obtener
proteccion de las deidades de la naturaleza.

Uno de los accesos mas sencillos para
acceder hasta este enclave es a través del
sendero que comunica con el Mas de Noguera
en Caudiel. Para llegar al mismo basta con
seguir el camino asfaltado que parte del puerto
de Arenillas en la carretera CV-195. Para aden-
trarse al interior de la cueva sera necesario
ir provistos de casco y frontal debiendo ser
cautos de no danar ninguna de las formaciones
que se encuentran en la misma.

Con los guias titulados de Nucs podras
descubrir este y otros tesoros subterraneos
de la provincia de Castellon de una forma
amena y segura.
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~ con Air Nostrum operar los vuelos
a Sevilla de mayo a octubre

La conexion, que prevé favorecer la
desestacionalizacion del turismo, se activara el
proximo 2 de mayo, se interrumpira en agosto y se
retomara en septiembre hasta el 19 de octubre

| aeropuerto de Castelldn
Ey la companfia Air Nostrum
han acordado el calendario
de operaciones de la ruta de Se-
villa para este 2022, que pretende
favorecer la desestacionalizacion

de la campanfa turistica.

Asi lo anuncié la directora ge-
neral de Aerocas, Blanca Marin,
tras la reunibn mantenida con
el director comercial de Air Nos-
trum, Juan Corral, y el director de
Relaciones Institucionales de la
aerolinea, Antonio de N6, en el
marco de la feria turistica Fitur.

La conexion con Sevilla co-
menzara el préximo 2 de mayo
y operara con dos frecuencias
semanales, en lunes y miércoles.
Los vuelos partiran del aeropuer-
to sevillano de San Pablo a las
18.30 horas, con llegada a Caste-
ll16n a las 19.50 horas. En sentido
inverso, saldran de Castellén a
las 20.20 horas, con llegada a

Sevilla a las 21.40 horas.

La ruta estara operativa entre
el 2 de mayo y el 27 de julio.
Parara durante el mes de agosto
y se retomara el 5 de septiembre
hasta el 19 de octubre.

La directora general de Aero-
cas, Blanca Marin, ha explicado
que la planificacion acordada
“pretende extender el calendario
de vuelos mas alla de la tempo-
rada alta de verano, favoreciendo
asi la desestacionalizacién de
la campana turistica, en la linea
de lo que viene demandando el
sector”.

“Por ello, hemos considerado
adecuado hacer un paréntesis
en agosto, cuando la ocupacion
es maxima, a fin de repercutir los
beneficios de esta ruta en otros
meses en los que la actividad
turistica es menor”, ha afadido la
responsable del aeropuerto.

Venta de billetes

El director comercial de Air
Nostrum, Juan Corral, anuncio
que la aerolinea va a cargar ya los
vuelos para que salgan a la venta.

Juan Corral ha manifestado su
confianza en que la ruta evolucione
de forma favorable en este segun-
do ano. Segun ha senalado, las
previsiones apuntan a una recupe-
racion del trafico aéreo a partir del
segundo trimestre. A ello hay que
afiadir que la aerolinea ha poten-
ciado el sistema de venta de los
vuelos a través de turoperadores y
se ha modificado el calendario de
vuelos “con el objetivo de ampliar
mas meses la operacion”. “Todo
ello nos hace ser optimistas sobre
el funcionamiento de la conexién
Castellon-Sevilla”, ha apuntado.

La conexion Castellén-Sevilla
se logré el ano pasado a través
de la primera campafia de posi-
cionamiento del aeropuerto de
Castelldon en el mercado turistico
nacional. En 2021 funcioné duran-
te seis semanas, mientras que en
2022 y 2023 se amplia la oferta de
vuelos y la ruta estara operativa
20 semanas por anualidad.



La
esencia

aella

n las comidas con los familiares

y amigos no es infrecuente en-

contrarse a menudo discutiendo
sobre los ingredientes de la "verdadera"
paella valenciana, el "verdadero" gaz-
pacho andaluz, el "verdadero" cocido
madrilefio, y cosas parecidas. El fondo
del asunto, aunque no lo parezca, es
profundamente filoséfico. Porque no
se trata de si la lista de ingredientes de
la paella, el gazpacho o el cocido es
mas o menos larga. De lo que se trata
aqui es de si se puede encerrar en una
esencia eterna e inmutable algo tan
prosaico como un plato de comida.

iNo sera para tanto!, diran algunos.
Pero en realidad, tanto los que dis-
cuten a favor de incluir gambas en la
paella como los que estan en contra
de incluirlas, apelando a que la "verda-
dera" paella valenciana es asi o asa,
asumen que dicho plato tiene algo asi
como una esencia eterna e inmutable.

La esencia (dijo Aristételes) es
aquello que hace que una cosa sea lo
que es. Asi, la esencia de un gazpacho
andaluz (cosa que jamas le pasé por
las mientes a Aristételes) es lo que
hace que dicho plato sea precisamente
gazpacho y no sopa de tomate. Para
determinar la esencia de algo basta
con variar los distintos elementos
integrantes y observar si en tal caso
se conserva o no la denominacion de
aquello. Basta ir variando los ingre-
dientes del gazpacho para ver si aque-

llo puede seguir llamandose gazpacho
0 hay que cambiarle el nombre por
salmorejo o ajoblanco.

¢Esencia o historia?

Pero asumir que los platos tienen
esencia (que es lo que se esta dando
por supuesto cada vez que se dice
despectivamente "jeso no es verda-
dera paella!") es cometer el mismo
error que cometen quienes opinan que
existen esencias de cosas tales como
las lenguas o las razas. Ello nace de
pensar que como si que hay cosas de
las que se puede determinar su esen-
cia mas o menos (un hombre, un perro,
etc.), lo mismo sucedera para todas las
cosas que existen en el ancho mundo.
Pero no es asi. Algunas cosas tienen
esencias eternas e inmutables (como
el niumero pi) y otras, sencillamente,
no tienen una esencia que pueda de-
terminarse ab aeterno (como el cocido
madrilefo).

¢ Significa esto entonces que los
platos de comida son lo que cada uno
decide subjetivamente llamarles? De
ninguna manera. No se puede salir del
esencialismo para recaer en el relati-
vismo. Lo que ocurre es que lo que los
platos de comida vienen determinados
por la historia de los mismos. Parafra-
seando a Ortega y Gasset: los platos no
tienen esencia, sino historia. Y no por
ello las cosas dejan de ser lo que son:
si vamos a un restaurante y pedimos
paella, como minimo esperamos que

Por Jaime Vilarroig Martin. Profesor
de antropologia filoséfica en la
Universidad CEU Cardenal Herrera

el plato contenga arroz; y si pedimos
gazpacho, como minimo esperamos
que contenga algo de tomate.

¢Y quién decide qué es un plato y
qué no? En principio habria que apelar
al "pueblo" (otra abstraccion) que, en
cuestiones culinarias, suele acertar.
Aunque no basta, porque precisa-
mente los platos varian de un pueblo
a otro. Entonces habra que recurrir a
la opinidn de los expertos, que no son
los que mas gritan en la discusion, sino
los que tienen un conocimiento mas
amplio. Tampoco en las discusiones
que se dan en las comidas con los
familiares o amigos tiene razén el
que grita mas fuerte, sino el que pru-
dentemente dice: "en mi casa o0 en mi
pueblo se hace de esta otra manera",
y aprovecha la diferencia de opiniones
para aprender algo nuevo.
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La Diputacion apuesta
por Castello
Ruta de Sabor,
festivales y

Cycling Castello g
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de Turismo, Francesc Colomer; la diputada de Turismo, Virginina Martin;
los chefs de los 3 restaurantes de la provincia que cuentan con una Estrella
Michelin; y representantes de la Mediterranean Epic y promotores de festivales.

| presidente de la Diputacion,
EJosé Marti, puso en valor

en Fitur el “potencial’ de la
provincia para conseguir que este
2022 “sea el afo de Castellon” y
estableci6 en Castellé Ruta de Sa-
bor, los festivales y Cycling Castelld
los ejes principales para impulsar el
sector turistico en la provincia.

El presidente explicé que “gra-
cias a Castellon Ruta de Sabor
estamos seguros de que vamos
a competir de forma intensa por
la provincia como destino de tu-

rismo gastrondmico". Y es que la
provincia de Castellon cuenta con
una inmensa y variada oferta de
productos”. Pero, Castell6 Ruta de
Sabor es mucho mas, ya que en
el programa participan 313 empre-
sas, 144 agroalimentarias y 169
turisticas.

Ademas, Marti explicé que
Castellon esta preparado para
desarrollarse como como destino
de cicloturismo” a través de Cycling
Castellon, un nuevo club de pro-
ducto turistico desarrollado para

ordenar la oferta y recursos vincu-
lados al ciclismo, poniendo en valor
nuevas rutas e itinerarios para ser
disfrutados por el ciclista”.

Y por ultimo, “Castellén, ahora
si, recuperara el esplendor de la
Tierra de Festivales que somos,
pues tras dos afios sin nuestra
habitual cita con vuestros festiva-
les, podremos volver a disfrutar
de la musica y el ambiente de los
festivales en nuestra provincia,
con quienes hemos estado para
ayudarles en esta dura travesia”.

420.000
euros para el
patrocinio de
los festivales
de masica

la Diputaciéon de Castelléon recuperan la partida de

420.000 euros para el patrocinio de festivales ante
la prevision de que estos grandes eventos puedan volver
a celebrarse. La diputada provincial de Turismo, Virginia
Marti, recuerda que el apoyo a los festivales «forma parte
de la estrategia de su departamento por tratarse de grandes
plataformas de difusion de la marca turistica de Castellon,
que ayudan a potenciar a nuestra provincia como destino».
En este sentido, senala que «por méritos propios, la provin-
cia de Castelldn esta reconocida en el panorama musical
como la provincia de grandes los festivales».

I os presupuestos de #MéslmpulsCastellé de 2022 de




El Museo
Pedagagico de
Castello muestra
la exposicion

«La Esc
Norma
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ibros, material audiovisual, la-
Lminas de anatomia interactivas,
la imprenta Freinet que utilizaba
Enric Soleri Godes, esferas armilares,

una maquina de coser, un pupitre o
materiales de matematicas y ciencias

del sistema Montessori. Estas son
algunas de las piezas que se pueden
encontrar en la exposicion «La Es-
cuela Normal del Magisterio Primario
de Castell6 de la Plana durante la
Il Republica (1931-1938)» que se
puede visitar en la sala del Museo Pe-
dagdgico de Castelld del edificio del
Menador espai cultural y que forma
parte del programa UJl Encultura de
la Universitat Jaume |I.

«Con este y otros proyectos del
Museo Pedagdgico nos reafirmamos
en el compromiso por la mejora edu-
cativa, por la valoracion de los saberes
que cultiva y ofrece nuestro entorno,
por la investigacion y la recuperacion
de la memoria educativa de Castelld
y sus comarcas, por la potenciacién
de la educacién patrimonial y de la
reflexion colectiva sobre las diversas
corrientes pedagdgicas a lo largo de
la historia» sefala la vicerrectora de
Cultura y Relaciones Institucionales
de la UJIl, Carmen Lazaro.

La muestra permanecera abierta
hasta el dia 31 de marzo de 2022 y
«pretende dar visibilidad al modelo de
formacion recibido por los estudiantes

de magisterio de la Escuela Normal
e implantado durante la etapa de la
Il Republica en Espafia a partir del
nuevo plan de estudios llamado “Plan
Profesional”, y que este afio conme-
mora el 90 aniversario de su instaura-
cién», segun explica la coordinadora
del equipo de trabajo que ha disefiado
la muestra, Carmen Emo.

La exposicion impulsada desde el
proyecto Museo Pedagdgico de Cas-
telld, que forma parte del Programa
de Extensidon Universitaria PEU-UJI,
esta dividida en varios bloques que
recogen informacion de los aspectos
didacticos y de formacién del nuevo
Plan de Magisterio, de cémo se im-
planté en Castellé y del protagonismo
de diferentes maestros de la época.
Entre ellos destaca Rafael Balaguer,
director de la Normal entre los afios
1932 y 1938, y al cual se le dedica un
espacio importante de la muestra.

Entre otros aspectos, la exposicion
hace un recorrido sobre la metodolo-
gia de la ensefianza y en él destaca la
importancia que la segunda republica
daba a las ciencias naturales que ba-
saba el aprendizaje en la observacién
directa, hecho que convirtié en aquella
época el Desert de les Palmes en unas
de las aulas de la naturaleza para los
alumnos. Uno de los impulsores de la
metodologia en la ciudad de Castell6
fue el gedlogo Vicent Sos Baynat.
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