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Manuel Leon Bejar (derecha), director cientifico de Arqueogastronomia y
miembro del grupo de investigacion de Ingenieria Quimica y Tecnologia de
Alimentos de la Universidad de Cadiz (UCA), y Sergio Gonzalez Benages
(izquierda), historiador especialista en patrimonio gastronémico y master en
gestion, innovacion y cultura gastronomica por la Universidad de Cadiz,
invitados de honor por la asociacion enologica de Castellon. Origenes del Vino.
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Director de TURISME i
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Turismo en otono

legir vacaciones en otofio, es una

opcion cada vez mas preferida por

aquellas personas que les gusta
descubrir nuevos paisajes; nuestra provin-
cia cuenta con un interior que no defrauda a
nadie, al contrario, es un verdadero placer,
tanto paisajistico como gastronémico.

Las ventajas para elegir esta época del
afo y realizar una escapada son numero-
sas:. buena temperatura, ahorro econémi-
co, menos turistas y la variada gastronomia
tipica del interior. Aprovecha este otofio y
disfruta de Castellon interior; te asegura-
mos que no te defraudara.



ESTGb|eCImIeﬂTOS hOSTelerOS Seccion patrocinada por...

EUROHOTEL

CASTELLON

* * *

www euro-hoteles.com : Restaurante Ribalta

Il Casa Juanito _

Grao de Castellon https://casajuanitograu.es

ticos del Grao de Castellén. Uno de los histéricos del

distrito maritimo de la capital, donde se ha mantenido
intacto el amor por la cocina marinera tradicional durante sus
mas de 50 afos de servicio. Siempre han apostado por una
propuesta gastronémica de calidad con producto siempre
fresco adquirido cada dia en la lonja del Grao. Esta ha sido la
sefa de identidad de Casa Juanito, un negocio familiar que
ha sabido transmitir, con un servicio atento y profesional a lo
largo de cinco décadas, la excelencia de la hosteleria caste-
llonense. La experiencia culinaria también incluye una gran
bodega en la que se incluyen algunos blancos especiales
exclusivos, con los que mejorar la experiencia gastronémica
de platos en Casa Juanito.

Casa Juanito es uno de los restaurantes mas emblema-




Il Aroceria Nelo's I

Facebook: Nelos Restaurantes Arroceria Braseria

EI sabor es el gran protagonista en este restaurante,

Castellon

sobre todo, de la gran variedad de arroces de su oferta

culinaria. Nelo’s se ha convertido en un rincén gastrono-
mico en el centro de Castellon donde se dan cita los amantes
de la buena mesa de la cocina casera. En paella, melosos,
caldosos o al estilo tradicional, en Nelo’s preparan unos riqui-
simos arroces, que se suman a recetas marineras, a base de
pescados de temporada, o las carnes a la piedra.

Ademas, en este restaurante han sabido crear un ambiente
familiar para disfrutar de platos sencillos y caseros con una
excelente materia prima. La clave de su éxito esta en ofrecer
un producto fresco y de calidad, unido a un “saber hacer” en la
cocina, y un servicio profesional.

Il Hotel Restaurante Bena

Ain

Facebook: Hotel&Restaurant

Sierra Espadan, descubrimos la riquisima

cocina del Hotel Benali. Un espacio donde
se puede disfrutar de la gastronomia tradicional
con producto fresco y de temporada. Su oferta
culinaria varia dependiendo de la temporada,
que se suma a los guisos de siempre. Ademas,
el restaurante ocupa una acogedora sala, donde
se ofrece un trato profesional y familiar al cliente.

E n pleno corazon del Parque Natural de la

La Sierra de Espadan es un gran macizo
montafnoso entre las comarcas del Alto Mijares,
Palancia y la Plana Baixa que atesora innu-
merables fuentes, impresionantes barrancos y
frondosos bosques de alcornoques, Unicos en
nuestra geografia. Aprovechar la visita a este
emblematico paraje para degustar una rica
cocina tradicional es siempre una buena idea.
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Avda. Hermanos Bou, 247
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Valencia: Tel. 961 2507 73




Productos Gourmet

lorrezno de Soria

C uando un torrezno esta bien hecho es una auténtica delicia. Bien lo
saben en Soria, donde se hacen los mejores torreznos del mundo.
Crujientes por fuera y jugosos por dentro, se han convertido en
un maravilloso aperitivo. La clave de este torrezno reside en la panceta
adobada tipica de Soria -con sal y pimentdn y curada en secaderos- que
desde hace mas de diez afos cuenta con una Marca de Garantia.

No hay duda de que el “Torrezno de Soria” es uno de las joyas de
la gastronomia soriana. Se trata de una pieza compuesta de crujiente
y dorada corteza por un lado y tierno magro y tocino por otro, que lo
convierten en un excelente manjar que conquista el paladar de todo aquel
que lo prueba. No en vano, para su comercializacion, la panceta adobada
se corta en tiras y se envasa semifrita. Necesita ser terminada de cocinar
para su consumo. En unos pocos minutos se consigue el auténtico y
crujiente Torrezno de Soria de una manera facil, rapida y cémoda.

Mas informacion:

torreznodesoria.com




Les empreses

rurals,
el motorde
I’interior

aposta pel futur de Castello.

Generen oportunitatsi ocupacio,
amplien serveis i sumen qualitat de vida.

&

|

=
il

o N

peconomica.dipcas.es/va/empresa.html { Diputacio
. peconomica.dipcas.es/es/centros-cedes.html %de{:astellé



ViNos espumaosos, cavas y champanes
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Esteban Martinavarro

Gerente de Vinya Natura

Bulles De Roche

(Saumur), en el valle del Loira, proveniente de Burdeos, a principios de
1990. Guiado por la influencia de uno de los grandes productores de la
zona: Charly Foucault de Clos de Rougeard, empez6 a trabajar sus vifiedos
con practicas de agricultura biodinamica. Desde entonces, sus vinos blancos
de la denominacion Saumur y los tintos de Saumur-Champigny con uvas
Chenin blanc y Cabernet franc, respectivamente, se han convertido en una
referencia en la zona.

Thierry Germain (Domaine des Roches Neuves) se instalé en Varrains

Germain cultiva casi 29 hectareas, de las cuales 26 estan plantadas
con Cabernet Franc, segun principios biodinamicos. Cuando se trata de
su Chenin Blanc, los vinos son totalmente secos, de acidez alta, vinos
minerales que van ganando volumen poco a poco

Thierry Germain, junto a su socio Michel Chevré (director de viticul-
tura de Domaine des Roches Neuves), son los responsables de este
espumoso procedente de Saumur que abrié hace afos el camino de
los vinos espumosos de calidad con la variedad Chenin Blanc.

Esta elaborado con: 90% Chenin Blanc, 5% Chardonnay y 5%
Cabernet Franc procedente de una finca de 1,2 Ha de 60 afios de
edad sobre suelos arcillo-calcareos cultivados en biodinamica.

Vendimia manual, vinificacion con el maximo respeto por la
calidad y salubridad de la materia prima. El vino base realiza una
crianza de 3 meses con sus lias en barricas de roble de 228 1., de
uno o dos afios. La segunda fermentacion la realiza en las propias
botellas al estilo champanoise tras lo cual permanece 9 meses
con sus lias hasta el degollado. No se afade licor de expedicion.

Cata: color amarillo pajizo con reflejos dorados. En nariz pre-
senta una intensidad moderada con notas citricas de pomelo y
limén, fruta madura sobre un fondo agradablemente floral de flo-
res silvestres y hierbas aromaticas. En boca es carnoso, sabroso,
fresco, elegante y sapido con la burbuja muy bien integrada.

Fhierry (‘.crn:ai“



j_J‘! alesania en (i mesa

Robellon

on el otofio llega la temporada del robellon, un hongo muy

caracteristico que crece en nuestros bosques, principal-

mente, en las comarcas de Els Ports, la Tinenca de Beni-
fassa o el Alto Mijares, asi como Vistabella, Serra Espada y Alto
Palancia. Un auténtico manjar de la gastronomia castellonense.

Por ese motivo, durante los meses de octubre y noviembre,
sobre todo, numerosos buscadores se dan cita en estas zonas
para encontrar el preciado tesoro culinario. Su color rojizo en la
parte superior lo hace muy reconocible. El sombrero del robellon
aparece marcado por circulos concéntricos de color crema 0 mas
palido, que rodean un centro de tonalidad roja mas oscura. Cuan-
to mas joven, mas enrollados hacia dentro estan los bordes, que
se van aplanando a medida que envejece. El pie, habitualmente
corto, es estrecho y crece del mismo color o ligeramente mas
claro, con algunas manchas.

El robelldn tiene una carne firme y dura, y una de sus
grandes virtudes es su versatilidad culinaria, pues
se presta a multitud de preparaciones sin perder
sabor o textura, una cualidad que lo hace perfecto
para utilizar en guisos de carne o recetas con
aromas fuertes. Aunque esta igual de bueno en
casi cualquier receta. Una buena opcion para
disfrutar al maximo del sabor del robellén es
prepararlo a la plancha y, opcionalmente, un
aderezo sencillo de ajo y alguna hierba como
perejil, tomillo o romero. Si se afiade sal, mejor
que sea gruesa o en escamas, como detalle
final antes de servir.

Un producto autdctono que da sabor a nuestros
platos de temporada.




Productos de la Comunidad Valenciana

Algarroba valenciana

a cenicienta de la agricultura de secano es la algarroba, que ha
Lpasado de ser forraje para el ganado o alimento de subsistencia
en época de hambrunas a superalimento de moda.

La algarroba es el fruto del algarrobo. Se trata de un arbol que
puede llegar hasta 20 metros de altura y vivir mas de 200 afios. Es de
origen mediterraneo, aunque actualmente esta mucho mas extendido, y
da una conocida legumbre oscura.

Esta leguminosa da sus frutos en vainas, que son verdes al inicio,
que se secan y aplanan cuando maduran. En el interior se encuentran
las semillas de la algarroba, que se consumen de distintas formas.

La algarroba ha sido considerada la hermana pobre de los cultivos
de secano por detras de la aceituna y la almendra. Ha empezado a
multiplicar su precio debido a una gran demanda y a su escaso cultivo.
La algarroba tenia un precio de 10 céntimos por kilo hasta hace pocos
afios. Actualmente, supera, incluso, los 70 céntimos por kilo.

Esto se debe, entre otras cosas, a un aumento de la demanda para
consumo humano y como componente cosmético. La harina de algarro-
ba se ha convertido en una alternativa a la harina de trigo y, por tanto,
en una buena opcién para los intolerantes al gluten. Pero, ademas, el
sector de la cosmética ha experimentado un aumento de la demanda
debido a las propiedades con las que cuenta este fruto. La Comunidad
Valenciana es la regién que concentra la mayor produccion de Espafia.
Produce alrededor de 8.000 toneladas anualmente.

de infravalorada a superalimento

Paco Gonzalez Yuste

Comunicador Gastronémico

Esta humilde legumbre es naturalmente dulce, rica en fibra, nutrien-
tes y solo con 1% de grasa. Aunque las propiedades y utilidades son
muchas, una de las que mas esta deslumbrando es la similitud con el
cacao. Varios cocineros de renombre, como Elene Arzak ya estan utili-
zando el fruto del algarrobo como alternativa al cacao. El sabor puede
ser similar al del chocolate, especialmente en reposteria, y ademas solo
tiene un 1% de grasa, frente al 15% y 30% del cacao.

Los expertos dicen que dependiendo de la parte que se consuma,
tiene diferentes propiedades, que se han descubierto y estudiando
estos Ultimos afios. La pulpa tiene un efecto saciante, es ideal en dietas
de adelgazamiento. La harina de algarroba se elabora con la semilla, es
muy utilizada en la industria alimentaria, especialmente en la elabora-
cion de helados y reposteria, resulta un excelente espesante. Ademas,
es un sano sustituto del chocolate por su casi nulo contenido en grasas.

Se puede consumir de diversas formas, lo habitual es comprarla
en polvo tostado o harina de algarroba. Se puede utilizar simplemente
afiadiendo la harina a liquidos calientes. Es muy Util para elaborar
salsas con ella o incluso bebidas. Si tenemos que afiadirla a un liquido
frio, conviene afiadir solo un poco de liquido y remover hasta que se
hace una pasta, para luego afadir el resto.

Se puede afadir a la leche caliente como producto natural sustituto
del cacao. En reposteria, se utiliza para elaborar dulces y bizcochos,
tendran un color mas oscuro y un sabor intenso.

jViva la algarrobal!

Bizcocho de algarroba avellanas y nueces

En un cuenco amplio colocamos el azlcar y los huevos
mezclamos bien con unas varillas; agregamos el aceite y
la miel, removemos y agregamos la canela, bicarbonato,
levadura, sal, harina de algarroba y la de reposteria.

Mezclamos e incorporamos la leche y mezclamos hasta
obtener una mezcla homogénea.

Vertemos la mezcla en un molde de horno engrasado

Ingredientes

+ 100 g. harina de algarroba.

+ 200 g. harina para reposteria.

* /2 cucharadita bicarbonato.

* 1 cucharadita de canela.

+ 1 cucharadita de levadura en polvo.
+ 60 g. de azucar.

* 3 huevos. con mantequilla y repartimos por encima las nueces ente-
+ 250 g. bebida de leche entera. ras y las avellanas.
+ 60 g. de miel. Llevamos al horno precalentado a 180° con calor techo

+ 50 g. aceite de coco (0 aceite de girasol).
* Nueces enteras y avellanas tostadas.

y suelo, horneamos unos 30 minutos, hasta que al pinchar
con un palillo salga limpio. Dejar enfriar y listo

Muestras técnicas de elaboracidn

son totalmente aftesanales, lo que nos lleva
a producir queses bernos, semicurados y
curados de una calidad iniguatable

SOFER () T 13
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FLATA 392
Wbt e (st

"Gl

Quesos de calidad procedentes de las mejores leches del Maestrazgo

Les naus 14, Almassora (CS)
Tel. 964 56 33 50




Lo GIN &2

oy quiero presentaros una
H ginebra que nos ha llamado

poderosamente su atencién
por la rapidez con la que esta
conquistando los paladares mas
exigentes. Se trata de Heredero
Gin Madrid.

Heredero es una destileria de
origen argentino, concretamente
de la Mesopotamia argentina, una
zona de tierras fértiles y abundante
biodiversidad. Su especialidad es la
elaboracion de una ginebra exclusi-
va que contiene las mejores pieles
de mandarinas criolla naturales y
agua pura de una de las reservas
mas importantes de agua dulce del
planeta, el Acuifero Guarani.

En su proceso de expansion
Heredero ha elegido Espafia para
su aterrizaje en Europa. Ha sido
en Madrid donde ha creado, desde
cero, una destileria para producir
su prestigiosa ginebra creada para
representar la naturaleza de la
Peninsula Ibérica, los citricos de

-
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Madrid

la costa mediterranea y el agua
pura de la sierra de Guadarrama
(Madrid).

Una de las principales caracte-
risticas de Heredero es la atencion
y el cuidado que ponen a la hora
de elegir los botanicos, las varie-
dades de mandarinas que usan
y las épocas en las que llevan a
cabo su produccion. De ese modo,
logran que la frescura de la piel de
los citricos, las bayas de enebro,
el romero y las hierbas aromaticas
creen una combinacion unica que
genera la experiencia Heredero.

Heredero Gin Madrid es un
producto contemporaneo, puro y
sin aditivos, que destaca por notas
marcadas por la piel de las manda-
rinas, seleccionadas y recolectadas
en Valencia. Su receta artesanal y
sus procesos de produccién hacen
de esta ginebra un producto unico,
autoctono y diferente que concen-
tra el clima, la tierra, el agua y la
flora de la Peninsula Ibérica.

“Lienda
el Pilay
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Co-propietario de la
Tienda el Pilar
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Ahora puedes disfrutar de esta fantastica ginebra
facilmente, para ello, solo tienes que pasar por
nuestra tienda en la Calle Colén de Castellon o

contactar con nosotros por WhatsApp 634 27 56 14.




Arqueogastronomia en Castellon

iBeber la historia, saborear el
presente, para imaginar el futuro!

amantes de la buena mesa, posi-

blemente los primeros gourmets de
la historia. Conocidos por sus banquetes
y bacanales que duraban varios dias o
semanas.

| 0S romanos eran grandes sibaritas,

En la asociacion enolégica de Castellén
viajamos mas de dos mil afios atras en el
tiempo de la mano de Manuel Le6n Béjar,
director cientifico de *Arqueogastronomia
y miembro del grupo de investigacion
de Ingenieria Quimica y Tecnologia de
Alimentos de la Universidad de Cadiz
(UCA), y de Sergio Gonzalez Benages,
historiador especialista en patrimonio gas-
tronémico y master en gestion, innovacion
y cultura gastronémica por la Universidad
de Cadiz.

Manuel y Sergio nos descubrieron y
pusieron en valor a socios e invitados de
la enoldgica de Castellon, los origenes de
una de las bebidas que hizo furor en la
época romana: el vino.

La magistral clase impartida con los
datos obtenidos por el estudio e investi-
gacion de fuentes clasicas, revision de
registros arqueoldgicos y de ensayos en
bodega con el enélogo de *Arqueogas-
tronomia, Alejandro Cobos Chacon,
que han culminado con las primeras
elaboraciones relacionadas con el control
y manipulacion de velo de flor y estabiliza-
cién/ evolucién organoléptica de vinos en
la Bética Romana.

El proyecto Lacus Ligustinus es el
precursor de la fortificacion y del actual
sistema de criaderas y soleras, estamos
hablando, segun Manuel, del pasado que
dio inicio al presente.

En *Arqueogastronomia recogieron el
testigo de Columella y de los agrimensores
romanos y cartagineses, como Magon vy,
a partir de las escasas vifias centenarias
de perruno y viduefio que se conservan,
producen y reconstruyen con extrema
fidelidad cientifica, los vinos de la Bética
Romana a partir de procesos tecnoldgicos
de época romana que les permiten ensayar
y evaluar técnicas enoldgicas tardorepubli-
canas Yy alto-imperiales, y aportar hipétesis
sobre el proceso tecnologico de produccion
vitivinicola de la Hispana Romana.

Con el proyecto
Lacus Ligustinus,
Arqueogastronomia nos
presento cuatro vinos
que nos trasladaron
a una experiencia
sensorial unica

Siguiendo el mismo sistema de pro-
duccion documentado por Columella ya en
el siglo | d. C. optaron por tener parcelas
de viduefio, una técnica local de cultivo de
diferentes variedades de vides autéctonas
andaluzas en una misma parcela.

Ademas del perruno, cultivan otras va-
riedades autoctonas: cafocazo, castellano
mantuo y mollar cano, junto con la muy
popular variedad palomino

El equipo de *Arqueogastronomia no
utiliza barricas de roble americano ni de-
pdsitos de acero inoxidable para fermentar
sus vinos. El recipiente de fermentacion y
crianza utilizado es el dolium ceradmico.

Un recipiente de ceramica hecho a
mano que generalmente tiene forma ovoi-
de, mas grande que un anfora.

Un factor crucial en el envejecimiento




y evolucién de los vinos romanos era la
utilizacion del defrutum, un mosto reducido
a mitad de su volumen al que se le afiadian
semillas tostadas de fenogreco, raiz de lirio
y membrillo.

Este defrutum, del que la bodega dis-
pone de una solera de dos afios, se afade
a algunos de los vinos para envejecerlos,
conservarlos y estabilizarlos. También se
utiliza como nutriente para alimentar las
levaduras que intervienen en el proceso
de crianza biolégica. Y siempre mejora
los perfiles organolépticos para acercarse
a los vinos producidos en la regién Bética
alla por la época romana

Con el proyecto Lacus Ligustinus,
*Arqueogastronomia nos presento cuatro
vinos que nos trasladaron a una experien-
cia sensorial Unica.

PALADIO (agrénomo romano)

Vino de fermentacion lenta y crianza
oxidativa fermentado en dolium, elaborado
con | palomino y moscatel del pago del Du-
que (Trebujena) en las inmediaciones del
antiguo Lacus Ligustinus, hoy las Maris-
mas del Guadalquivir. Elaborado mediante
técnica de produccion documentada en el
Opus Agriculturae.

PALADIO
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FAVONIO

Vino con crianza bioldgica bajo velo
de flor elaborado con perruno, cafiocazo,
barceloné, mantuo y palomino del Pago
de Pefia Horadada (Trebujena - Lebrija),
cerca del antiguo Lacus Ligustinus. El
mosto fermenta en dolio de ceramica con
defrutum soleras romanas siguiendo Re
Rustica, texto de Lucius Junius Moderatus
Columella.

LIXIVO

Vino envejecido bioldgicamente bajo
velo de flor. Producido en ceramica dolium
con levaduras locales con las variedades
perruno, cafiocazo, barceloné, mantuo y
palomino s del Pago del Duque (Trebujena),
en las inmediaciones del antiguo Lacus Li-
gustinus, hoy las Marismas del Guadalquivir.

ENTASIS

Vino elaborado con las variedades pe-
rruno y palomino de vifias centenarias del
yacimiento arqueoldgico de Pafia Horada-
day la Higuera. Envejecido biologicamente
bajo velo de flor tras su fermentacion en
dolium de ceramica con defrutum soleras
romanas siguiendo Re Rustica, texto de
Lucius Junius Moderatus Columella.

Agradecer a José Maria Broch,
gerente de Dispasa alimentaria, el
esfuerzo realizado para traer a Castellén
a *Arqueogastronomia. Dar las gracias
a Sergio Garrido, gerente de la bodega
Barén d’Alba “Clos d’esgarracordes”
por los vinos del tentempié posterior. Su
enologa Sonia, nos dio unas pinceladas de
la nueva afada en el mercado.

Queda pendiente para otra ocasion
una clase magistral de los alimentos de la
época romana.

*Definicion de Arquegastronomia por M. Leon Béjar en el VI Congreso Internacional Cientifico-Profesional de Turismo Cultural. Cordoba 2020

“Disciplina de arqueologia, ligada a la arqueologia experimental, que investiga, describe y desarrolla los procesos tecnologicos que intervienen en
la produccidn, transformacion y conservacion de los alimentos, ya sean de origen industrial, doméstico o comercial, abarcando su uso socio — cultural
y la reconstruccion cientifica de dichos alimentos y de sus técnicas de elaboracion y conservacion”.




Tesoros de nuestra provincia

Los retablos 4 Ollahermosa

a iglesia parroquial de Nues-
Ltra Sefiora de la Natividad

y los restos de su antiguo
castillo con el imponente Macizo
de Penyagolosa al fondo compo-
nen la caracteristica silueta de
Villahermosa del Rio, donde des-
tacan las empinadas y tranquilas
calles blancas flanqueadas por
las casas construidas de forma
escalonada.

La visita a esta poblacién nos
descubrira también una importan-
te coleccion de arte sacro, integra-
da, principalmente, por retablos
goticos y renacentistas de gran
valor artistico, en los que abundan
las composiciones simétricas, los
detalles de la ornamentacién y
una gran intensidad cromatica.
Se frata de una serie tablas que
se conservan completas y son
atribuidas al llamado maestro
de Villahermosa, discipulo de Jaume y Pere Serra, que para
algunos autores es Lloreng Saragossa; ademas del retablo de
Santa Catalina, de Joan Reixarch

Un tesoro artistico custodiado en la parroquia de la Natividad
y considerado de los mejores del arte pictorico valenciano de los
siglos XIV y XV.

El Retablo de la Institucion de la Ecuaristia (1385-1390),
del Maestro de Villahermosa del Rio, es uno de los mas relevan-
tes y su estructura se articula con tres calles y tres pisos. En la
calle central destaca una mesa més larga con la Santa Cena y
un atico con la Crucifixién, mientras en los laterales, de arriba
abajo, los pisos representan el Anunciacion y la Natividad, la
elevacion de la Sagrada Forma y la procesion del Corpus Chris-
ti, y el milagro eucaristico de Billettes; y todo descansa sobre
una predela centrada con el Cristo doliente, rodeado por seis
santos. Cabe destacar que, dada la importancia de este retablo,
desde el pasado 9 de septiembre y hasta el mes de enero del
2024 forma parte de una gran exposicion, “El espejo perdido.
Judios y conversos en la Espafia medieval”, que se podra visitar
en el Museo del Prado de Madrid.

El Retablo de santa Catalina de Alejandria (1448), de Juan Rexach

El Retablo de san Llorenzo
y san Esteban (1390-1395), del
Maestro de Villahermosa del Rio,
consta de tres calles con dos
ahijadas y tres pisos, con atico y
predela, rematado por pinaculos
y chambranas. Tanto la mesa
central, por la dualidad de la
advocacion, como alguna de las
laterales estan geminadas.

El Retablo de santa Cata-
lina de Alejandria (1448), de
Juan Rexach esta estructurado
en tres calles principales. La
central se eleva sobre las otras
y en el atico se representa el
Calvario. Cada zona consta de
tres calles y la predela de siete.
En total pues dieciséis imagenes
que se culminan con cuidada
talla de arqueria. La pintura al
temple con abundancia de oro
punteado. Segun las primeras
descripciones, llevé polseras decoradas con escudos y un
doselete de tres arcos, desaparecidos actualmente. Repre-
sentan el Nacimiento y escenas de la vida de Santa Catalina
de Alejandria, patrona de estudiantes y filésofos.

Restos de un retablo de tematica escatoldgica, del
Maestro de Villahermosa del Rio, del cual solamente se
conservan tres mesas: la entrada de los justos a la Gloria, la
resurreccion de los muertos y en el compartimento central, de
dimensiones més grandes, el Cristo de la segunda venida. Se
encuentra nuevamente engargolado en la sacristia.

Retablo de los gozos de Maria, del Maestro de Villaher-
mosa del Rio, con tres calles y tres pisos. En la calle central
destacaba la Virgen de la Leche y arriba, la Ascensién junto a
la Expulsién de Adan y Eva del Paraiso; de arriba abajo, la calle
izquierda mostraba la Natividad, la Epifania y la Presentacion
de Cristo al templo, y la calle derecha tenia la Resurreccién,
la Dormicién de la Virgen y el Pentecostés. De este retablo,
perdidos la Natividad y la Resurreccién solamente se conservan
seis mesas, engargoladas en 2005, formando actualmente el
retablo mayor de la Natividad de la Virgen Maria, al presbiterio.



Iglesia parroquial de Nuestra
Sefiora de la Natividad

El Retablo de la Institucion de la Ecuaristia es uno de los mas relevantes y
hasta enero de 2024 se expone en el Museo del Prado
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TURISMO CASTELLON CIUDAD .%7 Ajuntament de

| Grao de Castellébn acoge

hasta el 15 de octubre las IV

Jornadas de Cocina Marine-
ra. De la mano de Gastrograo (Aso-
ciacion Grao Centro Gastrondmico
Castellon), 12 restaurantes asocia-
dos ofrecen variados y sabrosos
menus con esencia marinera, en
los que el producto fresco del mar
es el auténtico protagonista. Sin
duda, un festin de sabores y aro-
mas mediterraneos.

El principal propédsito de estas
jornadas, respaldadas por el Pa-
tronato Municipal de Turismo, es
“fomentar el turismo gastrondmico
y resaltar el valor de la rica y autén-
tica gastronomia de la ciudad, que
refleja tanto la riqueza de la tierra

Castella

segun la concejala de Turismo,
Arantxa Miralles. Cada plato es una
amalgama de sabores que abra-
zan la esencia misma del lugar,
incluyendo ingredientes frescos y
de proximidad en cada creacion
culinaria.

Los restaurantes participantes
han disefiado meticulosamente sus
menus para la ocasion, que consta
de un aperitivo, dos entrantes, un
plato principal y un postre, todos
cuidadosamente elaborados con
los tesoros que el mar proporciona.

Los establecimientos que par-
ticipan en este evento de sabor
son: Brisamar, Mediterraneo, Casa
Santiago, Casa Juanito, Casa Lola,
Tasca del Puerto, La Ballena, Nou

como la generosidad del mar”, Escull, Ri&CO Restaurant, Lo de
PASED BAENAVISTA, 5 GRAL DE CASTELLS CALLE ALCALA CALIAND, 5 GRAL DE CASTELLD
H. Sy 28 L0597 'N.‘_\ 964 281619

Zamburifias a la marinera

Gamba blanca salteada

Calamar de playa rebozade

Arroz

Postre a elegir

Babeda

.
N

Crogu

Bricche rellenc de majillones y caballa en
escabeche casero

Salmonete a la espalda con Sanfaina

Arroz de rape ¥y gamba roja (melosoSeco o
caldosa) E

Sorbote de plia y helado de coco con strudel
de gal

de carabineros

Comples
Caié [0 incluides)

AR ADRATICN, SN GRAU DE CASTELLO
D4 28 48 89

eta de pulpo al ajille

lota lotus

B

Tartar de tomate con sardina ahumada
Gambas al ajllio

Chipirén a la plancha con compota de
cebolla negra

Arroz marinero

Postre a elegir de nuestra carta

AT, DI CASTALLA, &ff GERLAL DE CASTELLG
D64 28 62 53

Croquetas de merluza y langostino
con emulsién de ajo therno

Havajas a la plancha con esparragos blancos
Veloutd marinera con almendra tostada

Salteado de gambas rape ¥ sepla con verduras
frescas y salsa de pescado y tamarindo

Arrocito meloso de chipirén encebollado con
almejas y habitas tiernas
Postre a elegir

Minima 2 PERSONAS
Meril mesa Completa

s
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2\, LasIV Jornadas de Cocina Marinera llenan
=2 el Grao de Castellon del sabor més mediterrdneo

Sancho, Casa Santiago y El Mira-
dor del Port.

Desde el Patronato de Turismo
y la asociacion Gastrograu invitan
a todos los amantes de la buena
mesa a sumergirse en las delicias
de la cocina marinera en las IV Jor-
nadas de Cocina Marinera del Grao
de Castellén. Es una oportunidad
Unica para explorar los sabores
auténticos y variados que definen
la identidad culinaria del distrito
maritimo de Castellon.

Para mas detalles sobre los
menus, horarios y reservas, se
recomienda visitar la pagina web
www.castellonturismo.com o po-
nerse en contacto directamente
con los restaurantes participantes.

PASEC IVENAVERTA, & GRLAL DI CASTILLG
D54 28 3593

-~

Apaeritive. de cortesia de Ia casa
Gambitas blancas salteadas al ron
Tellinas con ajos tiernos

Arroz con gambas rojas y sepia meloso

LW
o en paella "
—
i %
Reposteria casera G /’F
Minkro 2 PR -
Meru
rm. I T %
mge VA inchat:

PASEC BLEMAVISTA, 52 CRAL D CASTELLS
964 28 79 &b

Aperitivo de lonja

Salpicdn de marisco ¥ pulpo con laminas
de boletus

Gambas a la plancha con escalopin de
barenjena relleno de gambas y chipirones

Arroz marinero seco o meloso

Postres caseros de nuestro carrito

3
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Junto a los representantes de los restaurantes asociados, el acto de presentacion de las Jornadas de Cocina Marinera conté con la
presencia de la concejala de Turismo, Arantxa Miralles Benages; y la Teniente de Alcalde del Grao, Ester Giner.

AVTiA, GEL PUERTED, 1S CRALNDE CASTELLD
964 28 &4 81

Nuestras tostas y antojos
Petit Four de bienvenida

Tartar de corvina macerado con soja y
su mimosa

Revuelto de setas de temporada con gambas
¥ trufa de verano

Arroz de calamar, sepla v langostinos
o sugquet de pelx al estilo de la Tasca

Postre a elegir

Minkma 2 PERSOMNAS
¥ (g ]

Céctel granizado de hierbas aromaticas, cilantro,
albahaca y enelds

Aperitive del Xef amb mollet de les nostres costes
Sugquiart mariner de Rotja
Arros malés de banda

Hilhojas de crema con frutos rojos

Babca ¥ CaM (N0 NS ueSoa) 3

Mdinana 3 cxrrer o "ﬁ ‘-','I -

PASHD IUERAETA, T GRLAL DE CASTELLG

Cracker de sardina escabechada

Ensalada marina con berberechos,
anchoas y agar-agar

Taco de marmitako

Arroz con verduras del mar, ortigas y

Bebida y Caé (no incluides)

Aperitivo de |a casa
Navalitas a la plancha con su jugo

Calamares en tempura de la casa

Arroz con gamba roja alistada y zamburifia
o suquet de peix al estilo Sancho

Postre a elegir

PASEC DLIBKAASTA 36 CRAL DI CASTILLG
D64 20 36 64

Crema de carabinero y calabaza con polvo de
avellanas

Pastel de cabracheo con salsa de boletus y
crujientes de yuca

El guise de sepia al estilo del chef P
Arroz con galeras y alcachofas o suquet
di peix del dia -

Postre a elegir 3 5 "3

Betsida y Calé (o incheidos)
Minirmo 7 comensaies A ki

PLAZA DEL MARL 2 GRALI DE CASTELLG
964 286638
Saquitos de almejas a la marinera
Calamar plancha con romesco
Boquerones adobados del grao

Arroz marinero

Tarta de la casera
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Turismo activo

‘Caminant per Onda’

Ao % Jorge Martinez Pallarés

"/ Director Técnico de Nucs

Téc. Guia en el Medio Natural

| pasado 24 de septiem-

bre tuvo lugar la onceava

edicion de la marcha
senderista ‘Caminant per Onda’
donde mas de 700 participantes
pudieron disfrutar del increible
entorno que posee esta pobla-
cion.

El itinerario del evento, con
10 km, contaba con importantes
actuaciones que se han realiza-
do durante los ultimos dias para
poner en valor diferentes recur-
sos naturales. Cabe destacar la
recuperacion de varios caminos
aprovechando las antiguas servi-
dumbres de paso y la adecuacion
de los accesos de la Cueva de
Santa Barbara, una imponente
cavidad que fue utilizada como
mina en el pasado.

Parajes como el azagador de
la Merlota, los bosques de alcor-

noques de I'Artesola, el area re-
creativa del Azud o las pasarelas
de las Cuevas Heladas fueron
los protagonistas de esta ruta
que cada ano cuenta con mas
participacion.

Organizado por primera vez
en 2012, este evento se ha
convertido en cita ineludible para
todos los amantes de la practica
del senderismo y en una oportu-
nidad Unica para revalorizar los
recursos turisticos que posee la
poblacion.

Por tercer afo consecutivo,
los guias de Nucs fueron los
encargados de organizar el reco-
rrido y conducir a los diferentes
grupos de asistentes. Con Nucs
podras descubrir esta y otras
rutas de la provincia de Castelldon
de forma amena y segura con
sus guias titulados.




Ruta turistica

stas semanas atras ha saltado a

la palestra el informe del portal

Holidu, segun el cual Pefiiscola
lidera la lista de ciudades con mayor
masificacién turistica de Espafia, con
mas de 25 turistas por habitante.

Esta demoledora cifra, la situaria en
segundo puesto en el ranking europeo,
donde figuran ciudades de mayor pobla-
cién, solamente superada por la “Joya
del Adriatico”, Dubrovnik, y superando
ciudades “referencia” en la saturacién tu-
ristica como Venecia, Brujas, Florencia o
Amsterdam. Afiadanle a este hecho que
grandisima parte de ese flujo se produce
solamente en los meses estivales y en
un perimetro tremendamente reducido:
el recinto amurallado.

La lectura es clara: Pefiiscola tiene
un brutal poder de seduccion y afio tras
afio atrae a miles y miles de visitantes.

Sencillamente, es una ciudad unica,
fascinante, ideal de mediterraneidad,
y por ello estd por méritos propios en
la “bucket list’ de todo viajero que se
precie. Su poder de seduccion llega
hasta aquellos viajeros internacionales,
asiaticos, por ejemplo, que ahora la
incluyen como parada técnica en sus
ajetreados viajes por la Peninsula. Y
suerte o desgracia que no tenga puerto
de cruceros a proximidad... Unas cifras
de récord que no deberian servirnos sino
para reflexionar.

Lencocola

o la banalizacion de un destino turistico top

Esa afluencia exponencial, a todas
luces excesiva, tremendamente estacio-
nalizada, sin gestion alguna de los puntos
de afluencia turistica y aumentada por
las caracteristicas del peculiar y reducido
centro amurallado de Pefiiscola, lleva a
romper el paradigma de destino sofiado de
mediterraneidad.

Problemas crénicos de falta de apar-
camiento, la ocupacién salvaje de la via
publica y hasta la apropiacion privada de
elementos patrimoniales, la falta de evacua-
cidn de basuras en el recinto amurallado, la
turistifiacion y pérdida de autenticidad del
destino...deberian llevar a una profunda
reflexion sobre qué destino turistico quere-
mos proyectar en un futuro.

Pefiiscola es mucho mas que una
extraordinaria playa y una bonita postal. Es
un lugar unico en el mundo.

Los destinos mencionados anterior-
mente en el listado de masificacién turis-
tica, ya han tomado medidas serias para
regular los flujos turisticos y garantizar el
bienestar de sus habitantes.

Dubrovnik ha anunciado planes de
control de acceso al casco antiguo, fijando
aforos de hasta 6000 personas, mientras el
resto debera esperar a que otros la hayan
abandonado para acceder. Se siguen
asi las directrices de la UNESCO, que
recomienda no exceder un limite de 8000
personas en los cascos antiguos.

Ester Llorach Ayza

CEO Explora Maestrat
Guia de Turismo&Historia

En Amsterdam se publicé una “guia an-
tituristica”, promovida por 200 empresarios
del sector, con experiencias alternativas
para promover el turismo activo y asi reba-
jar la masificacion de determinados puntos
de la ciudad.

Brujas, la Venecia del Norte, ha optado
por limitar el uso de automdvil y desviar
los flujos turisticos, o limitar los tours a pie
por la ciudad a través de la imposicion de
licencias para guias turisticos, entre otras
medidas.

Venecia ha optado por el cobro por el
acceso libre a la ciudad, que dependiendo
de la demanda oscilara entre 3 y 10 euros.
Medida adicional a la tasa turistica, medida
consolidada y fuera de todo debate en este
tipo de destinos. Igualmente, ha estable-
cido ordenanzas de respeto a la ciudad
monumental con multas y penas, y bajo el
lema “enjoy Respect Venezia”.

En definitiva, Pefiiscola es una ciudad
unica y como tal debe protegerse, cuidarse
y valorarse. El lema de buscar la calidad
y no la cantidad deberia de aplicarse con
medidas concretas, aunque sean en oca-
siones impopulares.

La etiqueta de “destino mas masificado”
es una amenaza real para un destino top
que no debe morir de éxito, por el bien de
todos.

®



Tordesillas
y su fratado

p— | [feraQtura y vigje

Victor J. Maicas

Escritor

dolid, no duden en hacer un alto en el camino
para conocer Tordesillas, declarada en 1977
como conjunto histdrico.

Si en su proximo viaje se dirigen hacia Valla-

En primer lugar dirijan sus pasos hacia la bella
plaza Mayor, declarada bien de interés cultural junto
a laiglesia de Santa Maria, la de San Pedro y el real
monasterio de Santa Clara. Todo esto no les llevara
excesivo tiempo puesto que el casco antiguo de
Tordesillas es pequefo y con unos cuantos pasos
llegaran a todos los sitios.

Callejeen tranquilamente para descubrir también
el hospital de peregrinos, las iglesias de San Juan
y San Antolin para llegar finalmente a las Casas del
Tratado desde donde divisaran una bella panorami-
ca del rio Duero.

Y bueno, una vez alli, entren por supuesto en el
edificio en el que, en el afio 1494, esta villa fue tes-
tigo del famoso “Tratado de Tordesillas”, aquel en el
cual los reinos de Castilla y de Portugal, “firmaban”
una linea imaginaria trazada en el Atlantico para
dividirse el nuevo mundo. El hemisferio occidental
para Castilla y el oriental para Portugal. Y asi, de
esta forma, ambos reinos consiguieron esquivar
un mas que probable conflicto y avanzar hacia esa
llamada hermandad peninsular.

Asi es, si tienen tiempo en su viaje hagan un alto
en el camino en Tordesillas puesto que como ya he
dicho en varias ocasiones, fusionar cultura y viaje
es algo maravilloso. jDisfruten de ello!
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El aeropuerto de Castellén cierra su

mejor mes de agosto con 38.623 pasajeros

Es el segundo registro mensual mas alto de la instalacion y
practicamente iguala la mejor cifra obtenida el pasado julio

| aeropuerto de Castellon ha cerra-
Edo el mejor mes de agosto de su
trayectoria, con un total de 38.623
pasajeros y pasajeras, sumando casi

200.000 personas usuarias en el acumu-
lado de los ocho primeros meses del afio.

El resultado de agosto mejora en un
63% el del mismo mes de 2022. Ademas,
constituye el segundo registro mensual
mas alto de la infraestructura, practica-
mente igualando el mejor dato obtenido el
pasado mes de julio, en que hubo 38.726
personas viajeras.

De enero a agosto, se contabilizan
197.196 pasajeros, certificando el mejor

afio del aeropuerto en términos de trafi-
co comercial, ya que en ocho meses se
han superado ampliamente los 149.339
de todo 2022. De esta forma, se acerca
al objetivo de alcanzar a final de afo los
250.000 personas.

Oferta de vuelos en septiembre

La instalacion castellonense oferta en
la presente campana estival el mayor nu-
mero de vuelos de su trayectoria, corres-
pondientes a once rutas regulares, que se
mantienen operativas durante septiembre
y octubre, conectando con los siguientes
destinos: Londres, Roma, Bruselas,
Dublin, Budapest, Bucarest, Disseldorf,
Oporto, Katowice, Madrid y Sevilla.




La Diputacion amplia el plan anual
Marta Barrachina distribuye de actuaciones arqueologicas y
1,16 millones de euros entre

los 23 municipios que ostentan

la declaracion de turisticos

Il Diputacion Provincial

consolidacion de yacimientos

El diputado Alejandro Clausell visité recientemente el Tossal de la Vila
para conocer de primera mano las actuaciones que se estan llevando
a cabo en este importante yacimiento arqueolégico de la provincia.

| a Diputacion Provincial va a ampliar el Plan anual de

actuaciones arqueoldgicas y consolidacion de yaci-
mientos a realizar por el Servicio de Investigaciones

a Diputacién Provincial de Castellon distribuira 1.165.285,50 de
Leuros entre los 23 municipios turisticos de la provincia, en el mar- Arqueoldgicas y Prehistoricas de la Diputacion.
co del Fondo de Cooperacion Municipal para Municipios Turisticos Ante la posibilidad de destinar mas recursos econémi-
de la Comunitat Valenciana, en el que participa junto al Consell. cos provenientes de partidas vinculadas a la de estudios
La presidenta de la Diputacion Provincial de Castellon, Marta Ba- y trabajos técnicos de arqueologia, el plan anual de
rrachina, ha ensalzado que con el Fondo de Cooperacién a Municipios actuaciones va a verse incrementado en 12.000 euros
Turisticos “reforzamos todo el apoyo desde la Diputacion de Castellon a “que permitiran la ampliacion de los estudios, analiticas y
estas localidades que contribuyen a que nuestra provincia sea referente zonas de excavacion”. Asi lo informé el diputado de Cul-
en turismo de calidad y generacién de oportunidades para dinamizar el tura, Alejandro Clausell, quien destacd que “disponemos
territorio”. de un gran legado histérico y por ello, el compromiso del
Estos municipios ascienden a 23 y son Pefiscola, Benicassim, gobierno provincial, es trabajar para difundirlo y que la
Alcala de Xivert, Oropesa del Mar, Morella, Montanejos, Segorbe, gente valore la gran herencia cultural que tenemos en la
Castelldn, Vinards, Benicarld, Cabanes, Burriana, Altura, Navajas, Sant provincia”. En concreto, la ampliacién en el plan anual va a
Mateu, Onda, Cinctorres, Chilches, Villahermosa del Rio, Traiguera, permitir sumar actuaciones en La Cova Fonda de Lucena,
Calig, Benassal y Forcall. El Castillejo de Benafer, El Calvario en Montan y El Tossal

de la Vila de Sierra Engarceran.

La Diputacion destina 1,8 millones de euros a la mejora de tres carreteras

existencia de buenas conexiones es fundamental para mantener vivo

el interior de nuestra provincia y hacer frente a la despoblacion”. Por
ese motivo, Barrachina mantuvo una reunidn con el vicepresidente del &rea
de Infraestructuras, Héctor Folgado, con el objetivo puesto en analizar las
mejoras en carreteras a realizar durante el tltimo trimestre del afio.

El vicepresidente ha comentado ala maxima representante de lainstitucién
provincial que, dentro del contrato anual de gestion integral, mantenimiento,
conservacion y modernizacion de la red de carreteras de la Diputacion de
Castellén, se van a destinar 1,8 millones de euros para actuar en la mejora de
tres carreteras del interior de la provincia. “Actuar en la mejora de carreteras
del interior de nuestra provincia es sindénimo de mejora de la seguridad vial y
en el incremento de la actividad economica”, indicé Barrachina.

La presidenta de la Diputacion, Marta Barrachina, considera que “la




Las propuestas de cardcter social y de vanguardia llenanla

| UNIVERSITAT
JALUME |

programacion de otoiio del Paranimf de la UJI

nada la programacion de la temporada de

otofio del Paranimf con unas propuestas
culturales que tienen como eje las tematicas
de actualidad y de tipo social con el objetivo
de crear conciencia social y motivar a los
espectadores a la reflexion. El teatro, la danza
y el cine son las tres artes que conformaran la
mayor parte de la agenda, donde también tendra
cabida la musica con el concierto de Navidad y
la colaboracion con el Festival Sons, con motivo
de su 20 aniversario.

La Universitat Jaume | ya tiene confeccio-

La programacion se ha iniciado en septiem-
bre con el espectaculo de danza El Bosque, de
la compafiia Marcat Dance. Precisamente, las
representaciones de danza seran una parte fun-
damental de la programacion de otofio y estan
integradas dentro del ciclo «Danza a escena»
de la Red Espafiola de Teatros, Auditorios,
Circuitos y Festivales de Titularidad Publica. El
Paranimf también participa dentro del programa
Impuls a la Dansa de Dansa Valéncia y fruto de
esta colaboracion el 5 de octubre se llevaran a
cabo las actividades programadas para finalizar
la residencia técnica que se ha realizado en el
Paranimf, y se representaran las obras Me en-
canta bailar pero se me da fatal, del colectivo
Danzate y Mata baja, de la compaiiia de Angela
Verdugo.

Por otra parte, la obra Las que limpian, de la
compaiiia A Panadaria, ha iniciado la temporada
teatral, que continuara el 20 de octubre con la
pieza Hanle, una adaptacion a la vida actual
de la obra clasica Hamlet que ha realizado la
compariia Leamok.

El 3 de noviembre se inaugura la XXXI
edicion de la Mostra de Teatre Reclam en
el Paranimf con danza. El espectaculo que
comienza el certamen es Archipielago de los
desastres. La muestra continuard con otro
espectaculo de danza el 10 de noviembre.
Se trata de Sexy suggestion. El dia 17 de
noviembre se representara la obra de teatro
Asesinato y adolescencia, una creacién de
la compafia Checkin Producciones; el 22 de
noviembre continuard la muestra con We
can dance; y el 24 de noviembre con la obra
Manual para armar un suefo, de la compaiiia
La Zaranda.

La ultima representacion de la programacion
teatral del otofio al Paranimf, incluida en el
Reclam, sera la obra Los perros el dia 1 de
diciembre. La compafiia LED Silhouette lleva
al escenario un espectaculo de danza sobre los
nacidos en la era digital, que asisten a un esce-
nario inestable y convulso que los enfrenta a un
proceso de deshumanizacién y de aislamiento.

El archipielago de los desastres

La musica también tendré protagonismo.
Asi, el dia 27 de octubre, acogeré el concierto
de la solista Mariola Membrives en el marco
del festival de musica independiente Sons que
este afio cumple 20 afios. La artista presentara
su disco «La Babilonia». El concierto de la Big
band UJI pondra fin a la programacion de este
trimestre del Paranimf el 21 de diciembre con
el habitual Concierto de Navidad.

En cuanto al cine, se tiene que destacar
la continuidad de los ciclos «Nou cinema»
y «En pantalla gran» con la proyeccion de
todas las peliculas en version original. En
cuanto al «Nou cinemay, los dias 7 y 8 de
octubre se proyectara Entre las higueras;
los dias 21y 22 de octubre, el largometraje
La jauria; el 4 y 5 de noviembre el film cata-
lan Creature. El ciclo también proyectara la
pelicula italiana El sol del futuro los dias
18 y 19 de noviembre; Cerrar los ojos,
del director espafiol Victor Erice, los dias
2y 3 de diciembre; y la surcoreana Vidas
pasadas, de la directora Celine Song, los
dias 16 y 17 de diciembre. El ciclo «En pantalla gran» esta dedicado a
cine restaurado. El primer largometraje, Toro Salvaje, se proyectara el 1 de
octubre. El ciclo también contara con la portuguesa La sangre, los dias 14 y
15 de octubre; Mis pequefios amores, los dias 28 y 29 de octubre; la pelicula
turca Time to Love, el 11 y 12 de noviembre; la japonesa El viaje de Chihiro, €l
25y 26 de noviembre; y El ladrén de bicicletas, los dias 9 y 10 de diciembre.

http://www.paranimf.uji.es

Mariola Membrives
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