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resbaurante

ESMICHELIN

(Benicarld)

aul Resino ha vuelto arevalidar la es-
Rtrella Michelin que consiguio por pri-

mera vez en 2017 para el restaurante
que lleva su nombre, en Benicarldé. Desde
entonces, ha consolidado una propuesta
gastronémica con un estilo propio que tiene
en el mar Mediterraneo y la huerta local su
punto de partida para elaborar platos con un
caracter autoctono. De hecho, Resino habla
de “una cocina cercana con producto local
del Maestrazgo y Costa Azahar”.

Se trata de un restaurante gastro-
noémico de 20 comensales, que tienen
la oportunidad de disfrutar de “un menu
degustacién, enfocado exclusivamente
en productos del mar”. Este menu va
cambiando y siempre haciendo guifos
a la cocina tradicional de la zona, recu-
perando “all i pebres”, suquet, arrocitos,
zarzuelas... y actualizandolos mediante
técnicas de vanguardia dando el maximo
protagonismo al producto principal.



Peluda en all i pebre blanco con cornetas

limon de mar al natural -

Guiso de antiguos marineros Benicarlandos,
de pulpo y garbanzos actualizado

Caballa sobre licuado de almendra marcona de Albocasser Suquet blanco de pez Ballesta de Castellon
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Investigar y adquirir nuevos conocimientos
del producto con el que trabaja, unido a su
pasion por el mar, ha llevado a Raul Resino a
acompafar a los pescadores cuando realizan
las faenas diarias en los barcos. Y todo con un
objetivo: conocer, descubrir productos y recupe-
rar recetas que se hacian antiguamente en las
embarcaciones de pesca. Ademas, es habitual
verlo en las subastas del pescado. Por ese moti-
Vo, se le conoce como el cocinero pescador, un
apelativo que, segun Resino, lo otorgd el pres-
tigioso critico gastronémico José Carlos Capel.

Raul Resino empez6 a los 15 afios en el oficio
desde abajo, formandose por toda la geografia
espanola y fuera de ella. Asi, ha pasado por
cocinas de restaurantes humildes hasta llegar a
algunos de los restaurantes mas prestigiosos del
mundo como: El Restaurante Martin Berasategui
de Lasarte (tres estrellas Michelin); El Celler de
Can Roca en Gerona (tres estrellas Michelin);
El Restaurante Suzaku de Tokio — Japon (tres
estrellas Michelin) con el prestigioso maestro
Yoshikawa Takamasa; El Restaurante Zuberoa
en Oiarzun — Guipuzcoa (2 estrellas Michelin);
Hotel Hostal de la gavina en S'agaro — Gerona
(5 estrellas Gran Luxe).

También estuvo como “Chef Executive” en
el Restaurante Japones Tahini en Mallorca; en
el Restaurante Satyricon en Mallorca; y el Hotel
de 5 estrellas Can Simoneta en Mallorca. En su
estancia en Mallorca compaginaba su trabajo de
chef, con diferentes colaboraciones en televisio-
nes de Mallorca, publicaciones de diferentes li-
bros de cocina, dando ponencias gastrondmicas
dentro y fuera del pais. Una labor divulgativa que
ha continuado hasta la actualidad.

Cabe remarcar también que Raul Resino fue
el ganador del Cocinero del Ao de Espafa en
2016, y junto a la Estrella Michelin, su restauran-
te tiene también dos Soles Repsol.

www.congeladosdil.com

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




Establecimientos hosteleros |

Il Casa Paquita

Eslida I ¢

S u ya célebre "esmorzar del cicliste" se ha hecho famoso. Un combi-

nado de tortilla, atun, jamén serrano y queso, acompafiado de pan

con tomate, cacahuete de excelente calidad, vino blanco macabeo
y “carajillo Espadan” de miel de Eslida es un reclamo de los humerosos
visitantes que recibe Casa Paquita, en el corazén de la Sierra Espadan,
principalmente, en la hora del almuerzo. Y es que este restaurante es
uno de los llamados "templos del almuerzo" en la provincia de Castellén.
Ademas, su propuesta culinaria incluye guisos caseros, como la olla del
pueblo parrillada de verdura y carnes a la brasa.

Asi, Casa Paquita se ha convertido en una cita obligada de los aman-
tes del buen almuerzo que, ademas de cocina casera, encuentran un
trato de amigo. Y todo gracias a que es un bar familiar, abierto desde
hace mas de 50 afnos.
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El Fronté N

Moncofa

s un bar ubicado en el frontén Pedro Marti, con una completa oferta
E culinaria en la que destacan sus tapas tradicionales, sabrosos

bocadillos, platos combinados y también sus afamadas “cassoles”
de guisos. Es uno de los referentes del “esmorzar” en la provincia de
Castellon. En El Fronté se pueden degustar callos potentes de sabor y
bien guisados; calamares encebollados, magro con tomate, albdndigas de
bacalao, pechuga empanada de pimientos o el popular bocadillo de blan-
CO Y negro con ajoaceite, entre otros muchos mas, sin olvidar su carajillo.




Il R Casa dels Capellans IIIEEEGE

Traiguera I

ste emblematico asador forma par-
E te del complejo del Santuario de la

Mare de Déu, en Traiguera, que fue
ampliado y reformado en los siglos XVI
y XVIII. Las edificaciones se distribuyen
alrededor de una plaza donde se alza el
templo, la hospederia, la residencia epis-
copal y la Casa dels Capellans, que en la
actualidad acoge el restaurante del mis-
mo nombre. Se trata de un espacio Unico
donde se puede disfrutar de una cocina
tradicional con personalidad propia. Un
equipo de cocineros muy profesional
elabora menus especiales segun tempo-

| Meson Navarro |, que se
E fundd en 1973, ofrece en Cas-

tellén las mejores propuestas
gastronémicas del Alto Mijares, sobre
todo, por la apuesta de carnes de pri-
merisima calidad llegadas del interior
de la provincia de Castellon. Con una
cocina tradicional y mediterranea,
se han especializado en carnes a la
brasa. Disponen de una amplia carta,
en la que se prima la excelencia del
producto, tanto en las tapas, carnes
0 pescados; y una selecta bodega.
Cabe destacar que el Mesén Navarro
fue pionero en Castellon en servir
pan y tomate en las comidas.

El principal objetivo de Meson
Navarro es ofrecer siempre el mejor
servicio y la calidad mas elevada,
para hacer que los clientes se sien-
tan satisfechos tanto con la comida
como el servicio recibido. Sin duda,
lo han conseguido.

rada, pero ademas también prepara de
inmediato cualquier sugerencia a la carta.
Es un restaurante recomendado por la
Guia Repsol, en la que se asegura que
“Comer en su claustro, con productos tra-
dicionales y de buena calidad, eligiendo
entre varios menus, es toda una expe-
riencia. La paletilla de cordero, las carnes
en general son excelentes y llegan a la
mesa en su justo punto, la degustacion
de fiambres es de primera calidad y ofre-
ce algunos entrantes innovadores como
la ensaladilla y el cordero con berenjena.
Los postres, caseros y muy ricos”.
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Meson Navarro | BB

Castellon



las fiestas fundacionales de Caste-

ll6n. Los habitantes de esta ciudad
tienen suerte de disfrutar de un clima
mediterraneo muy benigno. Este hecho
hace que la mayoria de actos y festejos se
celebren en la calle al aire libre. Durante
unos dias, las plazas, calles y los rincones
mas variopintos se convierten en improvi-
sados comedores donde poder saborear y
beber sin renunciar ni un solo momento a
|a fiesta.

Todo lo necesario para estas celebra-
ciones gastronémicas lo encontraremos en
los mercados municipales y en el comercio
tradicional

Cada acto tiene su comida. En la sema-
na de la Magdalena, no se puede salir de
casa sin el saquet y la bota, son comple-
mentos festeros que nos acompariaran du-
rante toda la semana alla donde vayamos.
En el saquet no pueden faltar los cacaos,
tframussos y embutidos rosario, longanizas,

Faltan dos dias para el comienzo de

Productos de la Comunidad Valenciana

Paco Gonzalez Yuste

Comunicador Gastronémico

Gastronomia

Magdalenera

morcillas o chorizos de pequefio tamafio,
para comer de un solo bocado. En la bota
cada uno tiene su mezcla secreta, segun
preferencias, moscatel, vino rancio, vino
tinto u otros licores, segun criterio de su
propietario.

El dia de la Romeria es tradicional la
barretxa y el bufiuelo, cuando se recogen
las cafas. En la parada en Sant Roc para
coger fuerzas la tradicibn manda comer
figues albardaes acompafiadas de un
vasito de moscatel o mistela. Después,
para el almuerzo en la ermita tomaremos
el clasico bocadillo de tortilla de habas con
ajos tiernos, ximos y encurtidos variados.
El resto de semana, el menu es muy va-
riado, segun el acto que haya que acudir,
dependiendo de colla o gaiata, no pueden
faltar la paella, fideua, arroz al horno, carne
0 embutidos a la brasa.

Para los almuerzos o desayunos
de chuchillo y tenedor, es muy tipico la
sardina de bota con pimientos y huevos

fritos acompafiado de alioli, jamén, queso y
salazones, bacalao, mojama o capellanes
con ‘tomatas de penjar’ y olivas. Estas
reuniones se pueden alargar hasta la hora
de la comida, para después seguir con la
merienda, mucho mas sencillas, bocadi-
llitos, pastelitos salados y algun dulce si
acudimos a los toros. Si merendamos por
la calle los churros con chocolate son muy
recurrentes sobre todo para los nifios y no
tan nifios.

Y, por ultimo, las cenas suelen ser de
bocadillo aqui te pillo aqui te como.

Los mesones que se montan por dife-
rentes puntos de la ciudad, Mesén de la
Tapa, Cerveza y Vino, Mercado Gastrono-
mico, meson tradicional del vino de la IGP
Castellon, las casas regionales, gaiatas,
bares, restaurantes y tascas de nuestra
ciudad son parte de nuestros itinerarios
gastronémicos Magdaleneros

iMAGDALENA,
FESTA | PANTXA PLENA!

n una paella con aceite y sal, doramos las habas, y los ajos
Arroz de" Saq UEt Etiernos. Anadimos el tomate rallado con una cucharadita de

Ingredientes para 4 personas

- 400 gr. de atun en aceite.

- 150 gr. de pimientos asados.
- 2 huevos cocidos.

- 50 gr. de pifiones.

- 1 cucharadita de azucar. - Sal.
- 150 gr. de ajos tiernos.
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Nugstras técnicas de elaboraciin

son totalmeante artesanales, o gue nos lleva
a producic quesos tiemes, semicurados y
curades de una caldad inigualable

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

- 150 gr. de habas tiernas.
- 400 gr. de arroz.

- Caldo de verduras.

- Azafran.

-200 gr. de tomata de penjar triturada. - Pimentdn de la vera.

- Aceite de oliva.

azUcar para corregir la acidez y dejamos reducir. Sofreimos
el arroz durante tres minutos, agregamos el pimenton, el azafran y
el caldo. Cuando lleve 10 minutos podremos el atin desmigado por
toda la paella, las tiras de pimientos asados, y los pifiones. Cuando
falten tres minutos para acabar ajustamos de sal y repartimos por
encima los huevos cortados a cuartos.
Este arroz lleva los mismos ingredientes de las dos preparaciones
culinarias que no pueden faltar en el saquet magdalenero el dia de la
romeria, €l ximo junto al bocadillo de tortilla de habas y ajos tiernos.
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Quesos de calidad procedentes de las mejores leches del Maestrazgo



Saalesania en Tumesa
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PENAGOLOSA | boteladetint

. . individual
Milochocientoscatorce

ntre los bosques y barrancos del
EParque Natural del Pefagolosa se
han recuperado unos vifiedos que
ofrecen un vino noble, elegante y con

caracter, destinado a los apasionados del
mundo del vino.

En el nombre de su etiqueta, Pefiago-
losa 1819, ya se adivina su origen, situado
en la cara norte de la montana, a 900 me-
tros de atura, donde se cultivan las vinas
de cabernet sauvignon, syrah y garnacha
tintorera de las que se elabora este vino.

El gerente de este proyecto vinicola,
Miguel Guillem, explico: "Queremos hacer
un producto de mucha calidad; no tiene
sentido situarnos en el segmento medio".
La primera afiada, del 2021, ha dejado
3.700 botellas, y acaba de ponerse a la
venta hace pocas semanas, a 39 euros la
botella.

Segun Guillem, "es muy fresco, muy di-
ferente a todo lo que se ve por aqui". Los
catadores mas refinados pueden captar
olores de "panel de abejas", y la lavanda
y el romero que crecen alrededor de las
plantas también le aportan aroma.

Cabe destacar que este vino ya apa-
rece en las cartas de algun restaurante
con estrella Michelin EI embajador de
Penagolosa 1814 es Alex Carlos Nolla,
exsumiller del Celler de Can Roca, quien
se encargara de dar a conocer la marca.




Productos Gourmet

Lechazo de Castillay Leon

| lechazo de Castilla y
ELeén aglutina la carne de

los corderos provenientes
de las razas autoctonas Churra,
Castellana y Ojalada, cuyo sistema
de explotacion tradicional y carac-
teristicas determinan una calidad
insuperable. Protegido desde 1997
por el Consejo Regulador de la
Indicacion Geografica Protegida
(IGP), la zona de produccion del
lechazo abarca toda la Comunidad
de Castillay Ledn.

Cabe destacar que el lechazo
es la cria de oveja que todavia se
cria con leche materna, utilizan-
dose este término indistintamente
para referirse a machos y hembras
y estando su campo linglistico
comprendido en la locucién “Cor-
dero Lechal”, tratandose de un lo-
calismo que se utiliza en el ambito
geografico de la Cuenca del Duero.

Los lechazos de |.G.P. de Castilla
y Ledn tienen una carne tierna, ju-
gosa y de sabor suave, con escasa
infiltracién de grasa y alimentados
exclusivamente con leche materna,
lo que los hace idoneos para todo
tipo de dietas. Una parte de los
controles que se realizan en todo
el proceso, es llevar muestras al
laboratorio para verificar que se
cumplen todos estos parametros.

Por tanto, las claves de su cali-
dad son: las razas de procedencia
y la alimentacion de los lechazos,
basada exclusivamente en leche
materna que da lugar a una carne
tierna, con escasa infiltracion de
grasa y gran jugosidad.

Una carne, sin lugar a dudas,
de alto valor biolégico que se ha
convertido en un producto gourmet
de primer nivel.

Mas informacion: https://igplechazodecastillayleon.es

MOSAICOS, PELDANOS, RGDAPIES Y BORDES DE PISCINA A MEDIDA
CONSULTANOS SIN COMPROMISO

ARy
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Pal. Ind. Les Forques, Camino Alcora 103, ALMASSORA

Tel. 964 565 336 safont.com



Casas Rurales

-
Casa rural La EsenCIa Cortes de Arenoso

pinos y rebollos mas importantes de la Comunidad Valenciana-

resguarda la histoérica poblacién de Cortes de Arenoso, en el
limite con la provincia de Teruel, que fue habitada por iberos, romanos
y arabes hasta su reconquista. En esta histdorica poblacién se encuen-
tra la Casa Rural La Esencia, que se ha convertido en un alojamiento
acogedor y con mucho encanto, tras ser restaurada sin perder la esen-
cia de su original construccion. La vivienda, con grandes ventanales
desde los que disfrutar de increibles vistas, cuenta con una amplia
cocina-comedor, totalmente equipada, bafio y aseo; y una habitacion.
Un lugar ideal para disfrutar de la tranquilidad del mundo rural.

l l n espectacular paisaje -rodeado de una de las formaciones de
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Masia Matutano

La Puebla del Bellestar-Vilafranca
M asia Matutano esta en pleno corazon del Alt Maestrat,

en una aldea del siglo XlIl que fue cuna de Villafranca,

con iglesia romanica, torre fortificada y puente gaético.
La masia, distribuida en tres plantas, se ha restaurado cuida-
dosamente conservando el caracter de la construccion. En
este acogedor interior se han conservado techos de bovedilla
y madera, ventanas con sus poyos y algunos suelos de aljez.
Conserva muebles antiguos y tradicionales de la region. Dispo-
ne de salén-comedor con chimenea, cocina equipada, terraza
con barbacoa, y varias habitaciones, ademas de banos y aseos.
Un buen punto de partida para descubrir este extraordinario pai-
saje, rodeado de montafias con bosques de carrascas y pinos.




Vinos espumaosos, cavas y champanes

Esteban Martinavarro

Gerente de Vinya Natura

Champagne
Laherte Freres

Champagne Laherte Freres es sin duda uno de los vignerons en Cham-

pagne mas respetados a nivel internacional. Fundada en 1889 por Jean
Baptiste Laherte en el pueblo de Chavot en la que llaman Coteaux sur
d’Epernay, a escasos 5 kildmetros al sur de Epernay.

La cuarta generacion, la que formaron Michel Laherte y su esposa Cécile
Tissier, provoco la union de los viiedos de ambas familias en Chavot y Cour-
court, pero ademas estos no se quedaron ahi, adquirieron mas vifiedo en otras
subregiones y rapidamente se dieron cuenta que el exceso de “modernidad”
en aquellos tiempos con la utilizacion de maquinarias, herbicidas, abonos
quimicos, ... era totalmente perjudicial para la verdadera expresion del terroir
y la calidad de sus champagnes.

Laherte posee actualmente 10,50 hectareas de vifedo, repartidas en 75
parcelas, para elaborar 10 cuvees diferentes. Esto les ofrece unas grandes
posibilidades creativas a la hora de conseguir el mejor ensamblaje posible
y mostrar la esencia de su terroir.

Trabajan con un principio basico “Todo comienza en la vifia”. Realizan
un trabajo en vifiedo de la forma mas tradicional y natural posible. Elabo-
ran todas sus parcelas por separado y utilizan 2 prensas tradicionales
de Coquard de 4.000 Kg. Encubado por gravedad, fermentacion con
levaduras indigenas y crianza sobre lias en todos sus vinos basi-
camente en barricas viejas de roble francés, sus vinos no siempre
realizan la fermentacion malolactica.

Champagne Laherte Freres Blanc de Blancs Brut Nature es
uno de esos champagnes convertidos en referencia, conocido
por la mayoria de los buenos aficionados. Elaborado a partir de
las mejores parcelas de Chardonnay propiedad de la bodega,
trabajadas en biodinamica. Malolactica parcialmente hecha y
embotellado en brut nature (sin afadir azucares). Un champagne
fiel reflejo de la pureza y mineralidad del Chardonnay de la zona.

Ideal para tomar como aperitivo con mariscos, bivalvos y
también con algunos platos de carnes blancas.




Co-propietario de la
Tienda el Pilar

https://tiendaelpilar.com

MILOCHOCIE

lus PATATAS FI'¢

Tienda El Pilar Invita o Celebrar la
Cestas de Productos Autoctonos de Castellon

on la llegada de las espera-
‘ das Fiestas de la Magdale-

na, Tienda El Pilar abre sus
puertas para ofrecer una experien-
cia culinaria unica que promete en-
riguecer las celebraciones con un
sabor local. Los festivos y alegres
corazones de Castellon pueden
ahora disfrutar de la tradicién a
través de cestas personalizadas
llenas de productos regionales.

En un homenaje a la rica cultura
gastronémica de la regién, Tienda
El Pilar ha seleccionado cuidado-
samente una variedad de produc-
tos castellonenses que capturan la
esencia de la Magdalena. Desde
las crujientes y artesanas patatas
fritas J. Garcia hasta el dulce Mos-
catel Uva Dor, cada cesta es una

celebracién de los sabores que
hacen de Castellén un lugar espe-
cial en el corazon de los locales y
visitantes por igual.

Los asistentes de las fiestas po-
dran complementar su experiencia
con una seleccién que incluye el
aclamado Vermouth Rojo Car-
melitano, conocido por su receta
tradicional y sabor distintivo, y las
selectas almendras marconas,
un bocado delicioso y energético
perfecto para los dias de fiesta.

"Queremos que nuestros clien-
tes vivan la Magdalena al maximo,
y qué mejor manera de hacerlo
que con productos de nuestra
tierra", afirma el gerente de Tienda
El Pilar. "Nuestras cestas no sélo

Yermouth

$iojo

con

ofrecen un gusto exquisito, sino
que también celebran el patrimonio
y la comunidad de Castellon."

Disponibles para su compra en
la tienda, estas cestas de la Mag-
dalena son el acompanamiento
ideal para las festividades o un
regalo memorable para amigos y
familiares.

Tienda El Pilar también se com-
place en ofrecer asesoramiento
personalizado para que cada cesta
sea tan unica como los gustos de
quien la disfrute.

Preparate para vivir la mejor
semana de fiestas con un toque de
tradicion y sabor. jVisita Tienda El
Pilar y crea tu cesta hoy!

Il Para mas informacioén, pasate por Tienda El Pilar en C/ Colén, o llamanos al 964 22 38 81.



Tesoros de nuestra provincia
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Cumple 300 aie§ de vida Atoita)

a Basilica de Santa Maria la
LMayor, en Morella, ademas de

albergar un célebre coro al que
se llega por una impresionante es-
calera y de piedra policromada -uni-
ca en Espafa-, cuenta también con
un extraordinario érgano de tubos
barroco. De hecho, es considerado
el 6rgano histérico mas importante
de la Comunidad Valenciana.

Fue construido en el siglo XVIII,
por Francisco Turrul, entre 1717,
afio del encargo, y 1724, cuando
se realizé la recepcion oficial. Una
fecha sefialada que este afo se ha
querido recordar coincidiendo con el
300 aniversario de la construccion
de este 6rgano, que se ha conver-
tido en un auténtico tesoro artistico
y cultural. Cabe destacar que, en
1964, el organero Gabriel Blancafort,
encontrd la inscripcion «Franciscus
Turull me fecit, anno 1719».

El 6rgano se encuentra ubicado
junto al coro, entre las dos primeras
columnas de la nave izquierda. Es
policromado, posee tres cuerpos con
tres mil voces o tubos y esta formado
por el gran érgano y la cadereta.

La caja barroca es obra del
escultor Vicente Dols y sobre la cor-
nisa existen tres secciones de tubos
«canonigos» (no suenan). El érgano
con sonido, consta de dos cuerpos:
el primero, corresponde al érgano
mayor (teclado Il.) y ocupa la parte
principal de la fachada; el segundo,
corresponde al 6rgano en cadereta
(teclado 1.), situado detras del res-
paldo del organista. El respaldo y

asiento del organista forman una
caja, en cuyos laterales se situan los
registros de la cadereta (teclado 1.).

A lo largo de los afos, el érgano
fue incorporando mejoras y sufrid
algunos cambios. Cabe destacar
que en 1794 el organero Sospiedra
anadié nuevos registros. Del 1901 a
1902, el organero Francisco Zorita,
de Belmonte de Mezquin (Teruel),
amplio los teclados tal y como los co-
nocemos hoy en dia, asi como otros
importantes cambios en registros y
el sistema de viento. En 1922, fue
afinado por el organero Pedro Palop.

En 1936, con el comienzo la Gue-
rra Civil, el 6rgano sufrié importantes
dafos y el expolio de gran numero
de tubos, especialmente en trompe-
teria y cadereta. En 1939, se intento
recuperar el érgano, reordenando
tubos interiores a fachada para relle-
nar huecos y dar un uso limitado al
mismo, aprovechando lo existente.

En 1964, el maestro organero Ga-
briel Blancafort realizé6 un proyecto
de restauracion del érgano. En 1965,
Dom Gregori Estrada, organista de
Montserrat, concluyé un importante
estudio del instrumento.

De 1970 a 1985, fue restaurado
por Ricardo Miravet. Actualmente, es
de transmision mecanica y consta de
3.645 tubos.

Este afio sera objeto de nuevas in-
vestigaciones dentro del proyecto de
Capillas musicales de la Comunidad
Valenciana de los siglos XVIII-XIX.
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| Patronato de Turismo del Ayuntamiento de

E Castelldn presento la Ruta del Carajillo, un nuevo

evento culinario que se celebrara hasta el 25 de

Lq RU iq e mayo con el fin de poner en valor este emblematico

producto de la capital de Plana. El acto cont6 con la

Qe presencia de la concejala de Turismo, Arantxa Miralles,

Cq rq I I I I o d e junto los ediles de Participacion Ciudadana y Barrios,
Paco Cabaniero; y de Salud Publica, Luciano Ferrer.

~ La concejala de Turismo aseguro: “Lanzamos este

Ca si e I I o n evento en linea con nuestra estrategia de convertir a

Castellon en un referente internacional en gastronomia.

Queremos que nuestro tradicional ‘caraijillo’ se conozca

en todo el mundo y se convierta en otro atractivo turisti-

co mas de todo nuestro repertorio culinario”.

Miralles agradeci6é la elevada participacion de “76
restaurantes y bares de la ciudad que desde el pasado
dia 15 ofreceran al publico las diferentes versiones de
preparacion del carajillo. Una ruta que sin duda va a
tener muy buena acogida y de la que esperamos poder
seguir sumando ediciones en los préximos anos”.

Asi, un total de 76 restaurantes y bares de la ciudad
ofreceran al publico las diferentes versiones de este
producto, que durante 100 dias podran ser valoradas
por el publico. La Ruta del Carajillo cuenta con una guia
oficial en la que se realiza la descripcion completa de

Castelldn junto al Gremi de Forners

3 de Castellon han organizado la
Magdﬂlenero» del Greml primera Jornada del “Ximo Magdalenero”.
Del 5 al 18 de febrero, varias panaderias de

de Forners de CGstel I6n Castelléon han ofrecido una degustacion de

] a iornudu dEI «Ximo EI Patronato Municipal de Turismo de

este producto tan tipico a precios muy eco-
noémicos. La concejala de Turismo, Arantxa
Miralles, destacdé que “con esta iniciativa
queremos poner en valor la calidad y tradi-
cién de los productos locales de panaderia
y pasteleria en Castellén brindandoles la
visibilidad que se merecen”.

Esta es la primera de las cuatro jornadas
gastronémicas que este afo organiza el
Patronato de Turismo junto al Gremi de For-
ners de Castellon con el principal objetivo
de potenciar la gastronomia artesanal de la
ciudad. Del 6 al 19 de mayo se celebraran
las jornadas de “La Flor del Lledd”; del 9
al 22 de septiembre, las de “La Coca de
Castelld”; y del 2 al 15 de diciembre, las de
los “Pastissets de cabello y boniato”.

La concejala de Turismo explicé que
“estas iniciativas van en la linea de hacer
de Castellon un referente en lo que a gas-
tronomia se refiere, una cuestiéon en la que
estamos trabajando desde hace meses y
que es uno de nuestros objetivos”.
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Presentacion de la Ruta del Carajillo de Castellon

los carajillos que cada uno de los establecimientos pre-
senta a concurso, con indicacion del momento del dia
en el que los ofrecen, asi como los dias de la semana
en los que estan disponibles. También se informa del
nombre de los locales, asi como la direccién en la que
se encuentran y el precio al que ofrecen la tipica bebida.

Miralles explicé que “para este concurso gastronoé-
mico, las diferentes presentaciones del ‘caraijillo’ se va-
loraran en dos apartados, el clasico y el de innovacion,
en los que encontraremos la preparacion popular de

ron o brandy, asi como elaboraciones mas arriesgadas
a base de otro tipo de licores y afadidos como cremas,
nata, infusiones e incluso versiones comestibles”.

Una vez finalizada la Ruta, los votos del publico
decidiran, junto a los del jurado, los mejores carajillos
en los apartados “Clasico” y de “Innovacion”, que se
premiaran con 500 euros cada uno. Toda la informacion
de la Ruta, asi como de los restaurantes y ‘caraijillos’, se
podra seguir en el perfil de Instagram @carajillo_caste-
llon, a través del cual se recogeran los votos populares.

Mas informacion: www.castellonturismo.com

Exito de las XIII
Jornadas de la Galera
del Grao de Castellon

urante un mes se han

La concejala de Turismo, Arantxa Miralles, y la Teniente Alcalde
del Grao, Ester Giner, junto a representantes de los restaurantes
participantes en las Jornadas de la Galera.

colaboracion con el Patronato

celebrado con un éxito

de participacion las XiIlI
Jornadas de la Galera del Grao
de Castellon, organizadas por el
Patronato Municipal de Turismo
de Castellén, de la mano de la
asociacion Gastrograo. Asi, doce
de los mejores restaurantes del
Grao dieron a conocer uno de los
productos estrella de nuestras
costas que durante estas fechas
estd en su momento optimo: la

galera. Casa Lola, Casa Juanito,
Casa Santiago, Tasca del Puerto,
Rte. Mediterraneo, RI&CO Res-
taurat, Lo de Sancho, Mirador
del Port, La Ballena, La Ola, Nou
Escull y Brisamar elaboraron
menus especiales en los que la
galera fue el ingrediente estrella,
siempre acompafada de otros
productos locales.

Este evento forma parte
de una serie de jornadas or-
ganizadas por GastroGrao en

de Turismo, con el objetivo
de resaltar los productos ma-
rineros caracteristicos de la
gastronomia castellonense. Las
préximas jornadas planificadas
para este afo incluyen las V
Jornadas Gastronémicas de
Cocina Marinera, programadas
del 3 de febrero al 5 de marzo, y
las Jornadas Gastrondmicas del
Pulpo y Sepia, que tendran lugar
del 17 de mayo al 16 de junio.
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Ruta turistica

'empresa de turisme activ Explora Maestrat
rep el premi a la “Millor experiencia Mediterrani
natural de la Comunitat Valenciana 2024"

El reconeixement I'ha entregat el president de la Generalitat
Valenciana Carlos Mazon i la Consellera de Turisme Nuria
Montes el dijous 25 de gener en IFEMA MADRID
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creacio d'experiéncies turistiques, ha sigut reco-
neguda en la segona edici6 dels Premis CreaTu-
risme proposats per ’Agéncia Valenciana de turisme.

I 'empresa benicarlanda, especialitzada en la

Explora Maestrat es converteix en la millor experién-
cia Mediterrani natural en la segona edicié dels Premis
CreaTurisme de I'Agéncia Valenciana de turisme.

En concret, aquest reconeixement s'ha atorgat
per l'experiéncia agroturistica "Tour de la Carxofa
DOP Benicarlé: del camp a la taula”, una experiéncia
immersiva que combina elements culturals, naturals i
gastronomics al voltant del producte estrella de Beni-
carlé.

El reconeixement I'ha entregat el president de la
Generalitat Valenciana Carlos Mazén i la Consellera
de Turisme Nuria Montes en l'estand principal de la
Comunitat Valenciana en FITUR MADRID, dins de la
fira més important de turisme a Europa. El lliurament
del premi va ser un dels moments més destacats del
dijous 25 de gener triat com a "dia de la Comunitat
Valenciana" en Fitur.
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Ester Llorach Ayza

CEO Explora Maestrat
Guia de Turismo&Historia
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El premi suposa un punt d'inflexio en la trajectoria
professional d'Explora Maestrat, empresa de referén-
cia en la creacio d'experiéncies turistiques al territori,
aixi com una major visibilitat per al turisme cultural
i natural a la provincia de Castell6 i la comarca del
Maestrat.



Turismo activo

Avenc d’en Serengué

abanes, con un extenso

término municipal de mas de

130 km, es un claro ejemplo
de la diversidad del paisaje medite-
rraneo. Las playas virgenes de la
costa contrastan con las montanas
del Desierto de les Palmas y la
Sierra de Oropesa.

En estas montafas, con abun-
dante caliza, se han originado
numerosas cuevas y simas de
diferente envergadura y con varia-
das formaciones karsticas: Ullal de
Cabanes, el Pla de les Foes, Llom
d'en Mig, Soria, Xinxabarca, Pla
dels Avencs, La Ferradura o d’en
Serengué.

El avenc d’en Serengué es una
sima que destaca frente al resto
por su abundante fauna de inverte-
brados troglobios, con ejemplares
endémicos de la zona, lo que ha
llevado a introducirla en el catalogo
de cuevas de la Generalitat Valen-
ciana para su proteccion.

La sima posee una boca de 2 x
1,5 m que da paso a un pozo de
13 m de altura. Para poder des-

cender se precisa de conocimien-
tos de progresion por cuerda. Una
vez en la base del pozo, aparecen
dos ramales, uno con orientacion
norte y el otro, sur.

En el ramal sur existen grandes
salas con techos altos que poseen
numerosas formaciones. Destacan
entre ellas las diferentes coladas
que adornan las paredes. En el
norte se alternan diversas galerias
estrechas que comunican con
una gran chimenea natural, pos-
teriormente una serie de resaltes
permiten alcanzar la profundidad
maxima, 34 metros.

El facil acceso a la sima, si-
guiendo el camino de la Cova de
Cabanes, y las caracteristicas
geomorfolégicas de la misma, la
convierten en una cavidad perfecta
para iniciarse en la actividad de
espeleologia y poder practicar la
progresion vertical por cuerda.

Con los guias titulados de Nucs
podras visitar esta y otras cavida-
des de la provincia de Castellon de
una forma amena y segura.

Jorge Martinez Pallarés

Técnico Deportivo en Espeleologia
Director Técnico de Nucs




Literatura y vigje

Civtadella

La Bella

als nostres sentits. Situada a I'oest de l'illa
de Menorca, en aquesta poblacié podreu
admirar un barri antic replet d’impressionants
palaus i llocs que, sens dubte, cal ser descoberts.

Descobrir aquesta ciutat és tot un regal per

Jo vos recomanarie comencgar el recorregut
per la magnifica plaga D’es Born. A¢i trobareu edi-
ficis impressionants com I'’Ajuntament, els palaus
Salord, Vivo i el de Torre-Saura. També el cercle
artistic i al costat el teatre principal. Igualment, no
oblideu visitar I'església de Sant Francesc per a,
tot segquit, introduir-vos pel carrer Major per a ad-
mirar la Catedral, el palau Olivar, el de Martorell i
el palau Can Saura, aixi com 'església del Roser.

Si, si, ja sé que he indicat moltes coses, perd
€s que en pocs metres de distancia dels uns als

Escritor

altres, hi ha un sense fi de construccions i racons
dignes d’admirar. Perqué malgrat que paregué
molt, encara no hem arribat a la meitat del nostre
recorregut. Prenguen un refresque’t en alguna
geladeria o cafeteria, per prendre forces i aixi
descobrir uns altres llocs meravellosos.

Bé, haviem arribat fins a la Catedral. Doncs ara,
a pocs metres, descobrirem el palau Can Cistella,
el del Bar6 de Lloriac, aixi com I'església del Sant
Crist i la dels Socors. Evidentment, també hem
d’admirar el Bastio de Sa Font i el port de la ciutat.
Aixi és, Ciutadella té molt per descobrir, perd no
oblidem fer una visita al seu mercat, a la plaga de
les Palmeres i a Ses Voltes, un petit carrer amb
infinitat d’atractius.

Ah!, i si tenen oportunitat, visiten Ciutadella
durant les festes de Sant Joan. Cavalls i cavallers
tracten de mantindre I'equilibri a dues potes mentre
la gent es posa baix del cavall per aguantar-lo tot
el que puguen. Es un espectacle impressionant.
Totalment impressionant!

Que passen un bon dia en aquesta meravello-
sa ciutat.
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Carlos Mazon:

“El objetivo del aeropuerto de Castellon es
superar el medio millon de pasajeros en 2026"

El nuevo director general de Aerocas, Justo Vellon, tomo posesion de su cargo

destaco que el aeropuerto tiene como objetivo

incrementar el nimero anual de pasajeros has-
ta superar el medio millén en el 2026. Asi lo manifesté
tras el acto de presentacion del nuevo director general
de Aerocas, Justo Vellon, al que también asistié la
consellera de Medio Ambiente, Agua, Infraestructuras
y Territorio, Salomé Pradas.

EI president de la Generalitat, Carlos Mazon,

Carlos Mazon se refirid a los “excelentes datos de
este aeropuerto”, dado que en 2023 ha alcanzado
la cifra de 283.259 pasajeros, lo que supone un in-
cremento del 90% con respecto al afio anterior, y ha
mostrado el compromiso del Consell por consolidar el
aeropuerto como una infraestructura estratégica para
el turismo de la Comunitat Valenciana mejorando su
conectividad aérea, tanto internacional como nacional,
con nuevas rutas que comenzaran a operar en los
proximos meses.

Palanca logistica y de crecimiento econémico
Durante su intervencion, el president califico el
aeropuerto de Castellén como “la gran palanca logis-
tica, de oportunidad de crecimiento y de proyeccién
de futuro de la provincia de Castellon” que constituye

una “extraordinaria oportunidad” para impulsar tanto el
turismo como la industria, la innovacion, la logistica y
el desarrollo.

El jefe del Consell subray6 que el impulso al aero-
puerto pretende potenciar todas sus vias de actividad
para favorecer el crecimiento econémico y la creacion
de empleo y, al mismo tiempo, fortalecer la imagen de
Castelldon como destino turistico y hub empresarial.

Por otra parte, también se hizo referencia al impul-
so de la Generalitat, junto a la Diputacién de Castelldn,
al proyecto de desarrollo de la Zona de Actividades
Complementarias (ZAC) como un gran espacio de
oportunidad para atraer inversiones y favorecer la
empleabilidad.

Ademas, cabe recordar que Aerocas firmara en
marzo un contrato con la Agencia Espacial Europea
para la puesta en marcha de una incubadora de
empresas que permitira impulsar 12 proyectos empre-
sariales vinculados al sector aeroespacial, industria de
gran especializacion y valor afadido, que contribuira a
retener talento en la Comunitat Valenciana, asi como
a atraer nuevas inversiones.

1)



. Diputacion Provincial

Mas presupuesto
para Castellon

Senior

a presidenta de la Dipu-
Ltacién, Marta Barrachina,

impulsa Castellon Senior
como eje desestacionalizador del
turismo en la provincia y muestra
su compromiso de aumentar la
aportacion econémica para poder
asi incrementar el numero de
usuarios beneficiarios. El progra-
ma de vacaciones Castellén Se-
nior tiene por objeto subvencionar
parcialmente el coste de paquetes
vacacionales a las personas ma-
yores residentes en la provincia de
Castelléon con actividades disefia-
das para el desarrollo personal y la

posibilidad de conocer diferentes
recursos turisticos de la provincia
de Castellon.

La maxima representante de la
institucion provincial ha recordado
que la Diputacion de Castellén
invierte directamente 1,2 millones
de euros en un plan “con el que
se benefician 10.000 usuarios
de toda la provincia que generan
mas de 40.000 pernoctaciones al
ano en todo nuestro territorio”, ha
incidido la presidenta del Gobierno
Provincial.

En cuanto al desarrollo del
programa, ya se han retomado

las diversas opciones que ofrece
Castelléon Senior para el presente
ejercicio. Por un lado, el 'Programa
de Vacaciones en la Costa de Cas-
tellén' comprende la estancia en la
zona costera de la provincia de
Castellon. Vinaros, Pefiscola, Al-
cossebre, Benicassim y Castellon.
En cuanto a 'Rutas de Patrimo-
nio Histérico, Cultural y Natural',
se realizaran en municipios del
interior de la provincia. Y por
ultimo, los turnos vacacionales
para las 'Estancias en Balnearios'
comprende la estancia en los Bal-
nearios de Bejis y Montanejos.

[ )

Castello Ruta de Sabor abre el
plazo para nuevas adhesiones

| Patronato Provincial de Turismo
Ede la Diputacion de Castellon ha

abierto el plazo de adhesién de
nuevas empresas y entidades al proyecto
Castell6 Ruta de Sabor. Asi lo anuncié la
presidenta de la Diputacion, Marta Barra-
china, quien ha puesto en valor “el trabajo,
el empefio y la dedicacion de las empre-
sas y entidades adheridas a Castell6 Ruta
de Sabor para hacer de la gastronomia de
la provincia de Castellébn una experiencia
unica”. Con el objetivo de seguir en el
camino de impulsar esta marca, desde el
gobierno provincial “vamos a invertir mas
de 600.000 euros aumentando en un 15%
el presupuesto anterior y con dos claves:
Dar mas visibilidad a la marca, para que
cada dia pueda llegar a mas consumido-
res y a mas clientes y asi los adheridos
beneficiarse de ello, pero también para
gue mas productores pueden formar parte
de la familia Ruta de Sabor”, dijo.

La Diputacion sella un acverdo
con la agencia de viajes Expedia

cia y que ha promovido la Diputacién en Fitur ha

abierto nuevas oportunidades para la provincia.
Tanto es asi que, después de aliarse con Civitatis, la
compania lider en distribucion online de excursiones,
actividades y visitas guiadas en espanol del mundo,
el Patronato de Turismo ha llegado a un acuerdo con
la agencia de viajes Expedia para llevar a cabo actua-
ciones de marketing, por un importe total de 130.000
euros, Yy posicionar la provincia y los establecimientos
de alojamiento turistico de nuestro territorio, tanto en el
mercado espanol, como en el de Reino Unido.

I a importante oferta turistica que ofrece la provin-
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Serrat defiende en la
UJI la importancia de la
cultura y el conocimiento
para construir una
sociedad libre y en paz

La UJI ha entregado la Medalla
de la Universidad a Joan Manuel
Serrat en el acto de celebracion
del 33 aniversario de la institucion

a Universitat Jaume | ha con-
Lmemorado el 33 aniversario

de su creacidon con un acto
académico en el Paranimf que se
ha iniciado con un minuto de si-
lencio como muestra de duelo por
la tragedia del incendio ocurrido
en Valencia. En el acto, que ha
sido presidido por la rectora de la
UJl, Eva Alcén, acompafnada por
la alcaldesa de Castelld, Begona
Carrasco, el presidente del Con-
sejo Social, Sebastian Pla, y la
secretaria general de la UJI, Cris-
tina Pauner, se entreg6 la Medalla
de la Universidad a Joan Manuel
Serrat.

En su discurso, la rectora desta-
c6 la «excelencia artistica y huma-
na» de Serrat, con «una trayectoria
musical que transciende épocas,
traspasa fronteras y es esencial
para nuestra cultura, ademas de
ser un ejemplo por su compromiso
social y conciencia civica». En este
sentido, sefiald que Serrat repre-
senta «unos valores inspiradores
a los que aspiramos a contribuir
como universidad».

En primer lugar, Joan Manuel
Serrat ha agradecido a la Univer-

sidad el hecho de valorar con este
reconocimiento una parcela de la
poesia como es la cancion popular
en nombre de todo el colectivo,
«por todos los hombres y mujeres
para los que el valor y la fuerza de
la palabra es fundamental y con los
que comparto este oficio de cantar
y escribir canciones».

Serrat explicé que podria haber
elegido varios temas en su interven-
cion, pero el cantautor quiso hacer
memoria y recordar que un 23 de
febrero, se produjo en Espafia un
golpe de estado para tratar de po-
ner fin a la monarquia parlamenta-
ria y la transicion democratica. «He
elegido este golpe fallido porque
aquel dia la libertad, la tolerancia y
la democracia ganaron.

El cantautor ha defendido la
importancia de la cultura y el cono-
cimiento frente a la desinformacion
y la ignorancia. «Solo con el cono-
cimiento, una sociedad progresa
colectivamente. El conocimiento es
bueno para vivir en paz, ser libres
y crecer sin miedos, profundiza la
vida democratica y la democracia
es el medio natural para la protec-
cion y la realizacion efectiva de los
derechos humanosy, ha afirmado.

Eva Alcén también ha reiterado
esta idea de la importancia del
conocimiento para avanzar como
sociedad y, en este sentido, ha
destacado que «fortalecer la Uni-
versidad es imprescindible para
el territorio, la ciudadania y para
lograr un futuro mejor».
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