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Informitica personalizada para empresas

factucit

Software de facturacion para Pymes

- Potente y sencilla herramienta de trabajo que ke permitid
gestionar o ciclo de compras y ventas de su negocio.

- Adaptado a multitud de sectores, multiempresa y
muRiejercitio, facturard desde el primer dia,

- Una eficaz hesramienta CUBE, integrada en el programa,
obtendrd estadisticas completas y personalizadas de los
movimientos realizados.

- Completamente adaptado a la nueva normativa bancaria.

contacit

Software de contabilidad para PYMES

- Potente y sencilla herramienta de trabajo para la gestiin
contable de su empresa.

= Multiempresa y multiejercicio v totalmente integrado en
nuestny programa de facturacidn Factuc.

= Dispone de balances configurables, en los que podrd
consolidar empresas o Comparar ejencicios,

- Completamente adaptado a la nueva normative bancaria,
Qs PA

waster

Software para gestores de residuos

Software disefiado especificament para gestionar los
procesos habituales de los gestores de residugs, reduciendo
¢ tiempa empleado en generar y transmiti toda la
documentaciin administrativa, tenienda controlados los
costes de gestin y logistica, compartiendo a tiempo real

la informacicn con sus dientes, comerdiales y transportistas,

TPWeb

Software para comercios

TPWeb es un novedoso programa dirigido especialmente 2
la venta en tenda mediante TPV

La aplicaciin estd compuesta por LN Programa que se instala

en ¢f ordenador local y e enlaza a una platafiorma
desarroliada en Internet, lo cual permite disponer de los
datos en tiempo real tan stlo con acceder a la plataforma,
desde cualquier lugar, desde oualquier dispositiva,

- Hosting
- Disefio web
- Paginas dinamicas
- Tienda virtual
- Escaparate online
9 ¢/ Cronista Dofiate, 12A & www.gescit.es
12540 - Vila-real B3 info@gescit.es
CASTELLON %, 954 531 062
& 669 297 455
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Buena tfemporada
esfival

na vez concluido el verano
propiamente dicho la pro-
vincia de Castellédn cerrard
la temporada mds fructifera de los

Carlos Escoribuela
Artola. Presidente de la  Gltimos anos. A los buenos indices
Asociacidn Provincial de  registrados en julio con una ocu-

Empresarios de Hosteleria
Turismo de Castellén
(ASHOTUR)

pacién media superior al 81% o el
buen comportamiento del turismo
de interior que rozé el 70% con un
incremento superior al 13,4% respecto a igual mes del
ano anterior, agosto cerrd con un porcentaje de ocupacion
cercano al 95% y septiembre con un 90%.

La mayoria de movimientos turisticos se han registrado
en hoteles, con 2,1 millones de pernoctaciones y 679.029
viajeros de enero a julio, mientras los establecimientos
extrahoteleros (apartamentos, campings y casas rurales)
han acumulado 295.795 viajeros y 1,9 millones de per-
noctaciones.

La oferta hotelera ha registrado un crecimiento de un
12,9 % en cuanto a viajeros y de un 9,3 % en pernoctacio-
nes, y el resto de establecimientos ha subido un 35 % los
viajeros y un 13 % las pernoctaciones. Hay que destacar
un ascenso de un 64 % de las estancias en apartamentos y
de un de 29 % en campings.

Una de las razones que explica el relanzamiento del
sector turistico en Castell$ radica en la coyuntura interna-
cional con el desplome de mercado oriental. La seguridad
ha sido una ventaja competitiva que ha condicionado
la toma de decisiones de los turistas a la hora de elegir
nuestro destino. Asi, Castell6 ha albergado un 16,34 %
mds de turistas nacionales respecto a 2015 y un 10 % mds
en cuanto a extranjeros.

Otra razén hay que buscarla en el turismo ligado a
festivales y eventos deportivos. Segun los datos facilitados,
nuestra provincia ha recibido en los meses de julio y agosto,
un millén de visitantes y turistas ligados a la musica (FIB,
Arenal Sound, Rototom y Nickelodeon Slime Fest). Asi las
cosas, los eventos deportivos y propuestas culturales han
generado un impacto econémico de 72 millones de euros.
Ademds, se han creado tres mil puestos de trabajo en el
sector (732.000 espectadores e ingresos superiores a los 60
millones de euros y 2.500 puestos de trabajo directos los
festivales y 150.000 espectadores, ingresos superiores a los
10 millones de euros y 500 puestos de trabajo directos los
eventos deportivos).
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i Viva el otono |

ecién iniciado el otofo,
cambiamos chanclas vy
oallas por un buen calzado
y ropa cémoda; es el momento de
vivir la estacién de los mil colores.

El sol todavia calienta un
ambiente fresco y agradable. Si te
apetece una escapada, aprovecha, Javier Navarro Martinavarro
porque no hay nada mas roman- ~ Director de CASTELLO

. _ Turisme i Gastronomia
tico que un paseo otonal por las
montafas de nuestro interior.

El otono invita a perderse tierras adentro en busca de
paz y tranquilidad, a entrar en contacto con la naturaleza,
a reencontrarse con las tradiciones mds arraigadas de los
pueblos del interior y a practicar actividades al aire libre.

Sin olvidar la costa para los amantes del mar, que
también los hay en esta estacién del ano. Ahora las playas
estdn casi desiertas y la soledad de un paseo, invita a la me-
ditacién y reflexién, de las que tan necesitados andamos.
Ademds, en estas fechas, los hoteles suelen ofrecer buenas
ofertas que podemos aprovechar.

El otofio impregna la zona del interior de una enorme
paleta de colores que van desde los ocres, naranjas, ma-
rrones y amarillos hasta el rojo; ademds se puede disfrutar
de un olor especial en los bosques, olor a tierra himeda
y fresca pureza. Esta combinacién de caracteristicas hace
del otono la estacion ideal para emprender una escapada a
cualquier hotel o casa rural de nuestra provincia.

Porque no hace falta cruzar medio mundo ni hacer un
largo viaje; si puedes, aprovecha y da un empujén a tu
moral antes de que llegue el invierno. Ademds, el otono es
una estacién mdgica para la fotografia; la luz es més suave,
el paisaje se transforma y los drboles se tinen de colores
que tanto gustan a quienes disfrutan de captarlos en sus
camaras.

Este otono haz un parén, un kit-kat, apaga el mévil,
olvidate del mundo durante un par de dias y descansa.
Entrégate al paisaje, a la naturaleza, respira aire fresco,
come bien, bebe mejor y sobre todo, carga pilas.

i Arriba los dnimos y Viva el otofo !
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Literatura y vigje

Victor J. Maicas. Escritor

espués de mi visita a Marrakech, un nuevo dia en

el sur de Marruecos acababa de empezar mientras

el vehiculo de mi gufa me iba a trasladar al pre-
cioso valle de Ourika, en las inmediaciones del Gran Atlas.
Curiosamente, en una de las paradas que hicimos antes de
llegar a este lugar, observé como un antiquisimo mercedes
blanco se desplazaba por la carretera muy lentamente debido
a la pesada carga que transportaba. La verdad es que no tuve
tiempo de contarlos a todos, pero al menos ocho personas
debian ir en él. Mi guia me comenté que era un taxi local
que llevaba a sus pasajeros al valle, y ante mi incrédula
mirada por la cantidad de individuos que iban en ¢él, éste
me contestd que no era nada extrafio, y que sin duda atn
hubiese podido llevar a algunos mds. Al responderle que no
hacia falta exagerar, de repente su dedo extendido hizo que
mi mirada se dirigiese al frente para asi poder observar lo que
a apenas trescientos metros por delante de nosotros estaba
sucediendo, ya que aquel mercedes que instantes antes habia
pasado con su pesada carga, estaba parado a un lado de
la carretera recogiendo a dos nuevos pasajeros que, con la
mano alzada, le habian indicado que se detuviese. Todavia
me pregunto hoy en dia cémo lo consiguieron, pero el
caso es que el vehiculo en cuestién volvié a emprender el
viaje con todos ellos dentro. Cuando pasados unos minutos
los adelantamos debido a la tranquila y lenta marcha del
mencionado mercedes, observé en su interior un puzle de
manos, cabezas y brazos que milagrosamente se acoplaban
sin excesivos problemas. Posiblemente, quizd para algunos
esta pequefia anécdota no tenga mayor importancia, pero a
mi ese hecho me indicé las enormes diferencias de seguridad
y también de precariedad que por desgracia todavia existen
entre los llamados primer y tercer mundo.

Pero el caso es que, anécdotas aparte, al cabo de un buen
rato el vehiculo de mi guia me acababa de adentrar en el
valle. Resulta paraddjico el contraste entre los polvorientos
alrededores de Marrakech y el verde inmaculado que Ou-
rika te ofrece, puesto que huertas y cultivos se suceden por
doquier. Tus ojos contemplan desde drboles frutales a flores

El valle de Ourika en

Marruecos

o cereales que, bafados por los canales originados por el
deshielo del Atlas, te ofrecen todo su esplendor. No obstan-
te, justo antes de adentrarme definitivamente en el valle, el
guia me condujo hasta el mercado que una vez por semana
se celebra en sus inmediaciones. Me advirtié que se trataba
de un mercado autdctono para la gente de los alrededores,
sin nada que ver con los tipicos mercadillos para turistas
repletos de infinidad de souvenirs y cachivaches, y, sélo
entrar en él, me di cuenta de la verdad de sus palabras. Alli
se vendian legumbres, frutas y todo tipo de provisiones para
poder pasar el resto de la semana, mientras que los vehiculos
que transportaban todas estas mercancias solfan tener cuatro
patas y unas orejas muy grandes. Era impresionante ver las
hileras de burros pastando junto al rio, al tiempo que sus
duenos vendian sus mercancias a todas aquellas gentes que
se les acercaban. Deambulando de puesto en puesto, descu-
bri a barberos aseando a sus clientes y a chicos que por unas
cuantas monedas te dejaban tocar sus ddciles serpientes. El
mercado constituye para estas gentes todo un acontecimien-
to social, puesto que es una forma de relacionarse entre ellos
abandonando por unas horas el aislamiento del resto de la
semana. En él se cuentan chismes y se habla de la dureza de
la vida, ademds de, supongo, compartir penas y alegrias.
Habf{a sido una manana diferente, uno de esos dias en
los cuales descubres nuevas sensaciones. Entre unas cosas
y otras, y a pesar de haber salido temprano de la ciudad,
el tiempo se me eché encima, advirtiéndome sonoramente
mis tripas que la hora de la comida habia llegado. Asi pues,
la culminacién de esa mafana debia servir para, una vez
habiendo regocijado algunos de mis sentidos, darle ahora
esa oportunidad tanto al olfato como al gusto. Y en Taagraft,
una pequena aldea junto al rio, mi apetito voraz de aquel
momento quedd recompensado con un magnifico tajine. Si,
traten de experimentar todas las sensaciones que puedan du-
rante un viaje, incluso las culinarias, pues sin duda no sélo se
lo agradecerd su cuerpo, sino posiblemente también su alma
al recordar esos momentos que nos apartan de la anodina
monotonia que en ocasiones invade nuestra existencia.

ESPECIAL

MﬂYORE§55

CIRCUITOS PENINSULA
CIRCUITOS INTERNACIONALES

J013-2006

SALIDAS
DESDE
LEVANTE

Informacion ¥ reserva
CfAsensi, 27 - Cast
T. 984 239 901

halcontld@halcon-viajes.es

'v/_
Halcon,
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Turismo Provincial:
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Calle Sant Francesc



ellos edificios y arcos de piedra dan la

bienvenida a los visitantes de Cati, donde la

pujanza que le otorgd el comercio de la lana
y la ganaderia durante la época medieval, ha dejado
un importante legado arquitectdnico y artistico que
han convertido a este municipio en un aunténtico
tesoro cultural en el corazén de la comarca de El
Maestrat.

Declarado Conjunto Histérico Artistico en
1979 y Bien de Interés Cultural (BIC) desde 2004,
es una excepcional muestra de asentamiento medie-
val que todavia conserva su trazado urbano original,
salpicado de muestras de las construcciones de la
época, ademds de los numerosos escudos y emble-
mas medievales que adornan sus edificios religiosos
y las casas sefioriales, ejemplos del mejor gético civil
del Maestrat. Entre ellos destacan la Lonja o Casa
de la Vila, la Casa de los Miralles, Delme, la Casa
de los Monserrats y la Casa de la Plaza. Otro de los
lugares emblemdticos es la Iglesia parroquial, que se
inici6 en el s. XIV, donde destaca el famoso retablo
pintado por Jacomart, dedicado a San Lorenzo y
San Pedro de Verona.

Cati estd situado a 661 metros de altura sobre el
nivel del mar, entre dos valles, La Font de Catiy el de
Cirers. Sin embargo, también se encuentra el Tossal
de la Nevera, la segunda altitud mds montanosa de
la provincia. Se trata de un lugar privilegiado desde
donde se pueden contemplar unas extraordinarias
vistas panordmicas de gran parte de su término. Su
cima estd a 1286 metros y cerca se encuentran las
dos antiguas neveras destinadas a la conservacién y
almacenamiento de la nieve caida en invierno.

Otro de los parajes lleno de encanto es el San-
tauario-Balneario de 1'Avelld, a unos 5 kilémetros
del nticleo urbano, rodeado de hermosas montanas
que ofrecen una vista espléndida de bosques de en-
cinas milenarias. Situado en una hondonada a 900
metros de altitud, junto al santurio, de devocién
ancestral, se encuentra un balneario que se benefi-
cia de las apreciadas aguas del manantial que brota
junto al ermitorio, indicadas, principalmente, para
las afecciones cutdneas.

“Pica” de piedra Detalle pinturas de la Llotja Detalle ventana del Palau Miralles
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Casa de la Vila

Construido entre 1417 y 1437, es el edificio mds
emblemadtico de la poblacién, tnico porque conserva su
estructura y materiales originales. Destinado para alber-
gar las reuniones del Consell de Cati en su planta noble,
el resto del edificio sirvié de cdrcel en sus bajos, de Lonja
de mercado a nivel de la Calle Mayor y de depésito de
trigo en la parte alta-posterior. El conjunto es una joya
del gético civil levantino, destacando sus ventanas géticas
ajimezadas, sus techos de madera, los siete arcos interiores
que configuran un gran espacio cubierto como lonja y el
suelo empedrado de su planta noble.

Aprcos de la Llotja
Casas Senoriales

- Palau Sant Joan-Casa Miralles. Fue concertada en 1452 . Casa Geroni Marti (s.XVI).
por el rico mercader y notario Ramén Sant Joan. De gran belleza Situada en la calle Mayor, destaca en
adestacar los artisticos ventanales. Es una de las mejores muestras su fachada un escudo (una mano) con
de arquitectura gética civil palaciega. la fecha de 1630.

- Casa de Joan Spigol, mandada edificar por el célebre mer- - Casa del Delme (s.XIV). Es una
cader Joan Spigol, quien sufragé la capilla de la pasién en 1451. torre edificio de grandes proporciones

- Casa dels Sans, fue propiedad de la célebre y noble familia de que, en sus origenes, debid ser el lugar
los Sans, que en 1667 entroncé con la de los Lleons de Valencia. en donde se recogia el diezmo o delme

- Casa dels Montserrat (s.XVIII), casa de la distinguida fa- de las cosechas para el sefior de la villa.
milia de los Montserrat, conserva unas rejas artesanas en su parte - Hospital de San Cosme: Primero
posterior y una escalera central cuadrangular con ctpula. fue una iglesia dedicada a Santa Marfa.

Parroquia de la Asuncién y retablo de Jacomart

Es un templo gético dedicado a la Asuncién de la Virgen. En su
estructura originaria es de nave tnica dividida en tramos definidos por
los arcos apuntados y pilastras que los soportan. Se le anadieron capillas
laterales, siendo la de la Comunién la més grande y reciente (s.XVIII).
En su interior conserva importantes muestras de arte, como el retablo
de Jacomart, no de los mejores retablos pintados del siglo XV, con la
particularidad de ser obra del afamado artista valenciano Jacomart,
pintor del rey Alfonso V. Se trata de un retablo gético compuesto por
banco con siete compartimentos y tres calles, con dos pisos cada una;
“polseras” en los extremos, joya del arte Medieval. También son obras de
gran interés artistico los frescos de la Capilla de la Comunién y relieves
escultéricos procedentes del coro y piezas de orfebrerfa. Ademds, en su
interior podemos admirar la Cruz de Avinyé o Prigd de Avinyd, el mds
antiguo de cuantos se conservan actualmente en la Comunidad.

Retablo de Jacomart

Relojes de sol

Cati posiblemente atesora uno de los mejores conjuntos
de relojes de sol de la antigiiedad, usados desde tiempos inme-
moriales con el fin de medir el paso de las horas empleando
la sombra arrojada por un gnomon. Dos de estos relojes se
encuentran en la Plaza de la Iglesia, uno situado en la fachada
de la Capilla de la Comunién y el otro sobre la imponente
puerta dovelada de la entrada a la Iglesia de Ntra. Sra. de la
Asuncién. Hay otro en el Palau Santjoan y en el campanario.

Reloj de sol zodiacal en la entrada de la Iglesia de Ntva. Sra. de la Asuncion
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Pinturas de la ermita ['Avella

Paseos por Cati

Cami de I’Avella. Desde Cati se puede salir por el prigé de I'’Ave-
lld y comenzar una progresiva ascension por el Cami vell o por la
carretera hasta llegar al pintoresco lugar de I’Avella, con su legendaria
fuente, su mistica ermita. Se encuentra a unos 5 kilémetros de cati,
situado a 960 m. de altura. La actual ermita se construyd a principios
del siglo XVIII, sustituyendo la anterior del siglo XVI. De su interior
destacan los frescos de Pascual Mespletera que cubren la béveda
y paredes del Santuario. Junto al ermitorio brota el manantial de
I'Avella, cuya fama era ya conocida por los drabes. El agua emana
de una fuente de roca calcdrea, donde la tradicién oral sittia la mila-
grosa aparicién de la Mare de Déu de I’Avella. El manantial de agua
minero-medicinal, declarada de utilidad publica en 1928, posee
propiedades curativas para la piel y el rifién. En este recinto también
se construyo la casa de Banys, que fue el origen del balneario actual.

Ruta al Tossal de la Nevera. Camino que lleva hasta la montafia
mis alta de Cati, pasando por el “Prigonet trencat”, la Font de la
Masada, la nevera del Mas de la Serra y la nevera Vella hasta llegar al
Tossal de la Nevera (1.286 m.), mirador panordmico de Cati.

Paseo por Lall Vall dels Cirers. A unos 7 km de la poblacién y
junto a la carretera que une Cati con los demds pueblos de la comarca
del Maestrat, se localiza una extensa pradera con cultivos de secano
y con paredes de piedra en seco dignas de visitar. Es un entorno de
gran belleza paisajistica.

Nevera de baix

Camino Jacobeo

Cati se encuentra dentro del Camino
Jacobeo de Castellén, que rememora
una de las rutas seguidas por los peregri-
nos valencianos en direccién a Santiago.
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“Colla en mostatxons” “Fessols i arros”

Gastronomia

La gastronomia de Cati es fruto de la fiel tradicién de los artesanos de embuti-
dos, secado de jamones, fabricacién de quesos y elaboracién de turrén que se han
mantenido a través del tiempo, sin olvidar el Agua de 1'Avella. En cuanto a “platos
fuertes” podemos degustar las carnes de cordero a la brasa, el ternasco al horno,
la perdiz escabechada, las “vaquetas” (caracoles de monte) con langostinos... Los
“fesols i arrds” es un plato de recetario antiguo, tipico de la romeria a Sant Pere
de Castellfort. En cuanto a reposteria la “colld”, el flan de almendra, la “coca” de
almendra, las “llangadores” (pasteles que también se repartian en la romerfa a Sant
Pere de Castellfort) y “primes” (huevos, aceite, harina y azicar), “pastissets de
calabaza”, “coca celestial”, “carquinyols”, “rotllets” .

Cultura del queso: El queso de Cati mds fidedigno se elabora integramente
con leche de cabra obtenida de los rebafios que pastan por el extenso valle dels
Cirers de Cati. Su elaboracién todavia conserva las formas artesanas y tradicio-
nales de antano. Se trata de un queso fresco, de leche pasteurizada de cabra muy
prensada. Son innumerables e importantes los galardones que ha obtenido.

Agua de P’Avella: El agua de Cati es famosa por sus excelentes propiedades
como digestiva, diurética y dermatolégica de gran prestigio en la comarca del
Maestrat y Castellon.

Turrén de Cati: El almendro, drbol de tradicién milenaria en Cati, ha permi-
tido el florecimiento de este producto artesanal que tiene aqui la Gnica turroneria
de la comarca del Maestrat. Desde 1915 y tras cuatro generaciones de maestros
turroneros, la fdbrica de turrones y mazapanes artesanos y caseros de Cati, sigue
utilizando los productos tradicionales del Maestrat.

Romeria de Sant Pere a Castellfort

Romeria

La Romeria de Cati a Sant Pere de Castellfort se celebra el sdbado
y primer domingo de mayo. El primer documento encontrado que
hace referencia a esta rogativa data de mayo del 1321. Siete siglos
después, ano tras afio los catinenses se preparan para emprender el
ancestral camino por sendas estrechas y pedregosas, por barrancos
de encinas donde resuenan los cantos y rezos en latin o vere deus...

Octubre 2016

“Llancadores de Sant Pere”

Informacién y fotografias:

o Ajuntament

de Cati

Bt Calle Mayor, 2
Ajuntament Telf: 964 40 90 81

de Cati Www.cati.es

Tourist Info Cati
C/ Llarguer n° 68, Cati
Teléfono: 964 409 015
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"I Concurs Provincial
de Cuina Familiar"

La revista CASTELLO Turisme i Gastronomia organiza el primer concurso provincial de
cocina familiar dirigido a nifios que estén cursando la Ensenanza Primaria.

La finalidad del concurso es la de
fomentar la Cocina Provincial utilizando
productos de nuestras comarcas; impulsar

la cocina saludable mediterrdnea y la
de promover el trabajo y formacién en
equipo del padre/madre o tutor legal con
sus hijos menores de edad.
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un equipo compuesto por uno o dos menores de edad (en caso de ser dos deberan

ser hermanos) que estén cursando Ensefianza Primaria durante el curso 2016/17
junto con un adulto que deberd ser obligatoriamente el padre, la madre o el tutor legal.
Todos los componentes del Equipo deberdn residir y estar censados en la provincia de
Castell6n.

l os participantes en el “I Concurs Provincial de Cuina Familiar” deberdn formar

Para que un Equipo pueda ser admitido a concursar en el "I Concurs Provincial de
Cuina Familiar", el participante mayor de edad debera leer, aceptar y firmar las Bases
que se encuentran en la web de la revista CASTELLO Turisme i Gastronomia (www.
castelloturismeigastronomia.es).

El Equipo solicitante entrard a formar parte del concurso cuando la organizacién,
tras la recepcion de las Bases y la Ficha de Inscripcién, debidamente cumplimentadas, le
certifique la aceptacién a través de una llamada telefénica o correo electrénico.

Tras ser aceptados, cada Equipo deberd realizar un video con el teléfono movil, de
no mds de 5 (cinco) minutos de duracién, en el que se elabore un plato salado con pro-
ductos de nuestra provincia. En dicho video se deberd indicar los productos a utilizar
en la receta (cuantos mds productos de la provincia mds puntuacién); la explicacién
detallada del proceso de elaboracién; se deberd ver la completa participacién de todos
los componentes del Equipo (sobre todo, los menores de edad) y la presentacién final

del plato.

El producto principal del plato deberd ser cultivado, pescado, criado, elaborado
o transformado en la provincia de Castellén y se valorard la utilizacién de productos
complementarios aut6ctonos de la provincia. Los menores de edad deberdn tener una
participacién activa en el proceso de elaboracion del plato.

Los participantes en el “I Concurs
Provincial de Cuina Familiar”
deberdn formar un equipo
compuesto por uno o dos menores
de edad (en caso de ser dos deberdn
ser hermanos) que estén cursando
Ensenianza Primaria durante el
curso 2016/17 junto con un adulto
que deberd ser obligatoriamente el
padre, la madre o el tutor legal.
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La Gran Final se celebrard en el Centro de Turismo de Castellén
(CdT).

Pasardn a la gran final los 10 (diez) videos que cumplan todas las
Bases y que el jurado (elegido por la organizacidn) haya seleccionado
como los 10 (diez) mejores, arreglo al siguiente criterio:

- Soltura de los nifios durante la filmacién del video.

- Cantidad de productos autéctonos de la provincia utilizados en la

elaboracién del plato.

- Originalidad del plato.

- Implicacién de los menores en la elaboracién del plato.

- Dificultad de la receta.

- Presentacién.

Cada uno de los Equipos finalistas elaborard su receta con los mis-
mos productos que en el video que les dio acceso a concursar en la Gran
Final (los mismos productos, los mismos menores, el mismo adulto, la
misma presentacion, ...).

- El jurado lo elegird la organizacién y estard compuesto por pro-
fesionales de la gastronomia y el turismo. Para elegir el mejor plato y
Equipo se valorard con el mismo criterio que para la seleccién de los 10
(diez) finalistas y ademds se valorard también la limpieza y el orden en el
trabajo, asi como la textura, la presentacién y el sabor del plato.

Para el Equipo ganador, el premio consiste
en un Diploma acreditativo del Concurso,

un lote de productos de la provincia
(gentileza de “Castelldé Ruta de Sabor”)

y estancia de una semana con pension
completa para 4 personas mdximo en el
Gran Hotel Peniiscola. El premio es cortesia

del Gran Hotel Peniscola.

Para el Equipo segundo clasificado el premio consiste en un Di-
ploma acreditativo del Concurso, un lote de productos de la provincia
(gentileza de "Castellé Ruta de Sabor") y estancia de un fin de semana
en el hotel Rural el Faixero en Cinctorres, con pensién completa para
4 personas maximo. El premio es cortesfa del Hotel Rural El Faixero.

Para el Equipo tercer clasificado el premio consiste en un Diplo-
ma acreditativo del Concurso, un lote de productos de la provincia
(gentileza de "Castell6 Ruta de Sabor") y una comida para 4 (cuatro)
personas en el restaurante del Hotel Martin el Humano en Segorbe. El
premio es cortesfa del Hotel Martin el Humano.

Para el resto de Equipos finalistas, el premio consiste en un Diploma
acreditativo del Concurso y un lote de productos de la provincia (genti-
lieza de "Castell6 Ruta de Sabor"). Los participantes tendrdn de regalo
un delantal en recuerdo de su paso por el "I Concurs Provincial de
Cuina Familiar" (hasta fin de existencias, que se entregardn por riguroso
orden de inscripcién).



Los premios se entregardn el dia 20 de abril del 2016 a las 13 h. en el salén
de actos del CdT. La entrega correr a cargo del Editor de la revista CASTELLO
Turisme i Gastronomia y organizador del Concurso o la persona en quien dele-
gue; del Presidente de la Generalitat Valenciana o la persona en quien delegue;
del Presidente de la Diputacién Provincial de Castellén o en la persona en quien
delegue; de los Gerentes o representantes de las empresas colaboradoras y los
profesionales de Turismo y Gastronomia colaboradores en el Concurso. Tras la
entrega de premios, los ganadores, familiares y asistentes disfrutardn de un vino de
honor, gentileza de la Agéncia Valenciana de Turisme a través del CdT Castellén.

Van a ser 45.000 ninos de primaria
de toda la provincia los que conozcan el
concurso, unos 80.000 padres y 120.000

abuelos, ademds de tios, familiares y
amigos, es decir, algo mds de la mitad de la
poblacién de nuestra provincia, conocera
directa o indirectamente este Concurso
que seguro va a ser el acontecimiento
gastrondémico del ano.

¢le apuntas?

Patrocinan y colaboran:
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Hoteles y Casas Rurales de la Provincio  SHOTUR
En colaboracion con:  sssarymias oms
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Moli Abad

(La Tinenca de-Benifassq)

El Hotel de montana estd situado frente al embalse de Ulldecona, en un marco sinico, construido en piedra y madera

aTinenca de Benifassa es una pequefia subcomarca de Castelldn, perteneciente al Maestrat,

enclavada en un territorio fronterizo con Cataluna y Aragén, donde se puede disfrutar de

la naturaleza en estado puro. En este singular paraje viven especies salvajes en completa
libertad como zorros, jabalies o tejones. En los altos roquedos anidan numerosas aves rapaces
como el dguila real o el buitre leonado, pero sin duda alguna el animal mds representativo de
la Tinenca, es la majestuosa cabra hispdnica. En flora, los impresionantes encinares, las amplias
extensiones de bosques de pinares mixtos de pino albar y negral, incluso un pequefo reducto de
hayas, hacen que en su conjunto el afio 2006 fuera declarado Parque Natural.

Y justo a la entrada de este parque natural, uno de los mds hermosos de la Comunitat Valencia-
na, se emplaza el complejo turistico Moli I'Albad, donde alojarse en un hotel, camping o cabana
se puede convertir en una experiencia unica. El visitante podrd vivir inmerso en un espectacular
entorno natural sin renunciar a todas comodidades.

El Moli I'Abad, de gestién familiar, ha ido incrementado sus servicios sin perder nunca la aten-
cién personal y cercana a sus clientes. Asi, en la actualidad dispone de dos hoteles con encanto, un
camping de montafia y dos restaurantes para disfrutar de la gastronomia autdctona y de carnes a
la brasa. Todo ello envuelto de bellos paisajes y como eje principal el Rio Sénia que, a su paso por
el Moli I'Abad, deja una combinacién de tranquilidad y sosiego dificil de olvidar.

El Monasterio de Santa Maria de Benifassa, las iglesias romdnicas, las fiestas populares, las
pinturas rupestres de la Cova dels Rossegadors, el poblado ibero de la Morranda, el antiguo
camino de los Maquis, el Jardin de Peter son importantes tesoros artisticos y culturales repletos
de historia y leyenda que atesora La Tinenca. Ademds, multitud de caminos y senderos cruzan el
parque natural, que invitan a andar y descubrir, por sus valles y montanas, desde sus poblaciones
(La Pobla de Benifassa, Fredes, El Boixar, Coratxa, El Ballestar, Castell de Cabres y Bel) hasta sus
rincones mds espectaculares, como el Salt de Robert, el Portell del Infern, el Rio Senia o el Embalse
de Ulldecona. Por todo ello, La Tinen¢a es un territorio muy apto para la prictica del senderismo
y foco de atraccién de numerosos visitantes que se sienten atraidos por este paraiso natural.

Las instalaciones del Moli I'Abad estdn pensadas para pasar unos dias en familia o con amigos
en un paraje Gnico. De esta manera se proponen diferentes tipos de alojamiento (hotel, casas de
madera o camping); lo mejor de la gastronomia de la zona, deporte al aire libre, espacios para
celebraciones, asi como piscina y pistas de padel.
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Foro aérea del camping

Hotel de montana: Situado frente al em-
balse de Ulldecona, en un marco tnico, esta
construido en piedra y madera, caracteristica
de la zona. Cuenta con habitaciones equipadas
con cama de doble y camas individuales, bafio
completo y calefaccion.

Hotel Rural: Un Hotel con historia, ya
que siempre ha formado parte del Molino
Harinero. Habitaciones dobles y familiares
para descansar y una sala de estar "The Living
Room" con mesa de billar, television y juegos
para nifios.

Camping: Sombreado por la montafia y
bafado por el Rio Sénia es el sitio ideal para
plantar la tienda y disfrutar de todo su entorno.
Estd integrado por 24 parcelas con servicio de
agua y luz, bafios con calefaccién y agua calien-
te, parque infantil, barbacoa, pistas de padel,
piscina y amplias parcelas arboladas.

Refugio: Junto al camping hay 8 refugios
climatizados (frio y calor) e unos 15 m? mds
terraza con mesa y sillas. Se puede disfrutar de
los servicios generales que ofrece el camping.

Cabarias de madera: Varias acogedoras
cabanas de madera sin cocina y dos con co-
cina repartidas en la ladera de la montafa y
rodeadas de naturaleza. Los bungalows estdn
situados en la entrada del camping donde se
puede disfrutar de sus instalaciones.

La Tinenga es un territorio muy apto para la prdctica del senderismo
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Restaurante autoservicio
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Gastronomia:

La cocina de la Tinenga se basa en los productos autéctonos y tradicionales
de la zona. Se trata de una gastronomia de origen ancestral que se transmite
generacionalmente. Sus platos tipicos son recios, sabrosos y contundentes
como corresponde a una zona de alta montana y de bosque. En el restaurante
Moli I'Abad lo tradicional conserva su mdgia, tiene una capacidad para 150
personas en dos comedores, un altillo y una terraza que da al Rio Sénia. Ade-
mds hay varias terrazas que rodean préicticamente todo el restaurante y un
parque infantil, todo ello a la vera del Rio Sénia. El Restaurante ofrece como
pescado fresco del dia las truchas criadas en las balsas que estdn situadas al
lado del rio y que se renuevan constantemente con las aguas del mismo.

Ademds, como en gastronomia también hay gustos para todos, en el
complejo turistico se cuenta con el autoservicio Moli I'Abad, que es un
restaurante de carnes a la brasa y embutidos de la zona, en el que también
se pueden degustar platos tipicos y postres caseros. Estd junto al embalse de
Ulldecona y el cliente puede elegir de los mostradores un primer plato de
forma inmediata y el personal atentamente le servird en la mesa su eleccién
de carnes a la brasa.

El complejo turistico Moli I'Abad es un excelente punto de partida para
conocer el entorno tinico de la Tinenca de Benifassd, la comarca de Els Ports o
realizar una escapada a la costa, ademds de disfrutar de una rica gastronomia.

Moli PAbad. Turismo Rural

Ctra La Sénia-La Pobla de Benifassa, Km 5
Teléfono: 977 713 418 - (657 719 257 - Sélo WhatsApp)

informacion@moliabad.com

“Olla de recapte”, plato tipico

Los que ya hemos publicado

Hotel Maria de Luna

Avda. Comunitat Valenciana, 2. (Segoroe) - 964 711 312

Gran Hotel Peniscola

Avda. del Papa Luna, 136 (Pehiscola) - 264 469 000

4 ' : :'_. ; N !"

Para una escapada cerca del mar y a pocos kilémetros de
casa, es una magnifica eleccién. Destaca por su ubicacién
privilegiada en primera linea de playa entre Pefiiscola y Be-
nicarlé; instalaciones de primera calidad; atento servicio y
variada oferta para un publico de todas las edades y gustos.

El Palasiet

C/ Pontazgo, 11. (Benicassim) - 964 300 250

El Thalasso “Hotel Termas Marinas Palasiet” estd situa-
do en la localidad de Benicassim. Es un hotel con encanto
familiar. El visitante puede disfrutar de la calidad de su cen-
tro de talasoterapia, la gastronomia, un cuidado entorno y
servicio profesional. Es un referente en talasoterapia.
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El “Hotel Maria de Luna” se localiza en un entorno pri-
vilegiado, en el centro de la ciudad de Segorbe. Se trata de
un hotel de tres estrellas con encanto especial para realizar
una escapada de turismo familiar, romdntica, de naturaleza
o de negocios. Destaca la buena gastronomia.

Cases Rurals Penyagolosa

Cami Cementeri, 1. (Vistabella del Maestrat) - 600 381 045

“Cases Rurals Penyagolosa” es un alojamiento de tu-
rismo rural con mucho encanto situado en Vistabella del
Maestrat, en pleno Parque Natural del Penyagolosa. Inte-
grado por el Edificio Penyagolosa (Apartamentos Xaloc,
Gregal y Garbi) y la Casa '’Arc de Polo.



Palau dels Osset

Plaza Mayor, 16. (Forcall) - 964 171 180

Palacio del S. XVI, ubicado en Forcall. Dispone de
dieciséis habitaciones distintas con una decoracién y un
mobiliario de lujo. Cuenta ademds con un gran salén de 85
m? que ha mantenido la extraordinaria carpinteria original
de las puertas.

Masia Villalonga

Ctra. Alcora-Onda CV-21, km. 4.3 (Alcor) - 655 681 298

La Masia Villalonga, situada a unos 8 kilémetros de
I'Alcora, ofrece un alojamiento rural en un entorno tran-
quilo y acogedor. El visitante podra disfrutar de una estancia
agradable y estar en contacto con la naturaleza, conocer la
cultura y patrimonio local, asi como recorrer senderos.

Hotel-Rest Muvabeach

C/ Porteta 1 (Pefiscola) - 964 845 162

A los pies del castillo del Papa Luna se emplaza este hotel
con vistas al mar Mediterrineo. Inaugurado en junio del
2014. Decorado con colores blancos, negros y dorados,
dispone de 12 habitaciones. Ofrece una excelente cocina en
el Muvabeach Restaurante y el Beach Club Entredosaguas.

Parador de Benicarld

Avda. Papa Luna, 5 (Benicarld) - 964 47 01 00

Hotel Rosaleda del Mijares

Ctra. de Tales, 28 (Montanejos) - 964 131 079

Convertido en un emblema de la poblacién termal de
Montanejos, que ofrece paisajes de incomparable belleza.
Dispone de 81 acogedoras habitaciones dobles e indivi-
duales, totalmente equipadas con bafio completo. También
cuenta con una extraordinaria oferta gastrondmica.

Hotel-Rest. Vinas Viejas
Ctra. de Ayodar S/N [uerﬁes de Ayodar) - 964 618 111
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Enclavado en pleno Parque Natural de la Sierra de Espa-
ddn, ofrece una completa oferta de alojamiento, restauracién
y actividades en plena naturaleza. De estilo rustico, las
habitaciones disponen de todas las comodidades, mientras
la oferta gastronémica es otro aliciente para visitar este hotel.

Hotel El Faixero

Carretera Iglesuela, 7 (Cinctorres) - 964 18 10 75

T, LV

En el hotel El Faixero se han creado dos ambientes con
estilos diferenciados: El Faixero Tradicién, compuesto por
una casa de montana, con 12 habitaciones, una terraza con
jardin y varias salas exclusivas; y El Faixero Evolucién, un
hotel recién inaugurado, elegante, confortable y tranquilo.

Hotel-Rest La Castellana

Avd. Doctor Puigvert s/n (Benassal) - 964 44 40 17

Es un alojamiento confortable, de sencilla decoracién y
habitaciones con vistas al mar, que forma parte de la red de
Paradores de Turismo. Destaca su extenso jardin, con gran
abundancia de palmeras y flores asi como una magnifica
piscina de temporada.

JEail
Es un pequefo establecimiento de gestién familiar que
ocupa un edificio modernista construido a principios del
siglo XX y reformado recientemente. Dispone de siete con-
fortables habitaciones dobles y de un restaurante en el que
destacan los platos y los sabores tradicionales de la zona.
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Restaurantes recomendados de la provincia.

Restaurante Mediterrdneo
El |egOdO (Grao de Castellén)

i.:‘

wif

En el ario 1993, los hermanos Victor, Sergio y Antonio Rodriguez continuaron con la
pasion por la restauracion de sus antepasados al frente del restaurante Mediterrdneo

para dejarnos seducir por la historia de este lugar que

se encuentra en el Grao de Castellén. Mediterrdneo
abri6 sus puertas por primera vez como casa de comidas hace
mds de setenta y cinco afos. Fueron los bisabuelos de los
actuales propietarios quienes decidieron dedicar sus vidas al
noble arte del buen yantar. Tras varias generaciones, en el afio
1993 los biznietos Antonio, Victor y Sergio cogen el testigo
de este establecimiento y continuaron con la pasién por la
restauracién de sus antepasados. El restaurante Meditérraneo
desde los afios 50 se convirtié en un referente de la zona y esta
concepcidn se sigue perpetuando debido al buen hacer de los
hermanos Rodriguez Fontanet.

Al entrar en el restaurante toda la historia se ve reflejada en
la decoracién y en los ornamentos que nos conducen al mar,
al pasado: fotografias, barcos, conchas, piedras, plantas... El
ambiente, pese a estar recargado es acogedor, la manteleria es
de corte cldsico y predominan los tonos célidos. La capacidad
de la sala es de aproximadamente 60 comensales y el horario
de apertura es de lunes a domingo dando servicio de comida
y de cena.

Nos invitan a la mesa para degustar algunos de sus platos.

l E n esta ocasién visitamos el restaurante Mediterrdneo
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Para comenzar nos sirven un aperitivo:
Croquetas de frutos del mar
El crujiente del exterior contrasta con la
suavidad de una crema fluida, encontramos
pequenos trozos de pescado. Un bocado
sabroso y agradable al paladar.
Melé6n con virutas de jamén
Interpretacién del plato. Servido en vaso,
un sorbete de melén francés que le aporta
un color anaranjado. También encontramos
unas virutas de jamén tostadas y crujientes.
Un platillo refrescante, pero un tanto dulce,
este matiz enmascara la potencia que debiera
tener el jamén.

Continuamos con unos entrantes:
Ensalada de ventresca
con mojama y escalivada

Ensalada en disposicién circular, en el
centro la escalivada de pimiento, cebolla
y berenjena asada junto con los lomos de
ventresca y pepinillo troceado. Todo ello cul-
minado por una hoja de col lombarda en la
cual encontramos unas cebolletas encurtidas
y unos brotes germinados de repollo morado.
Unas ldminas de mojama se apoyan sobre la
estructura central ddndole diferentes vola-
menes al plato. Agradable juego de texturas
y sabores donde destacamos la untuosidad
de las verduras, la acidez de los marinados
y la frescura de unos granos de granada que
ayudan a refrescar el paladar.

Pulpo

Pulpo roquero servido entero sobre una
cama de patata con ajoaceite y pimentdn.
Unas escamas de sal negra se difuminan con
el plato de pizarra. El pulpo, cocinado en su
punto, se termina ddndole un golpe fuerte de
calor en el horno, resultando la piel exterior y
los tentdculos crocantes.

Paté marinero
Servido en lata, en un bocado encontra-
mos diferentes sabores de mejillén, caballa y
sardina. Untamos el paté en unos pedazos de
pan de cristal muy crujientes y agradables.
Un entrante divertido.

Calamarcito

Pequenos calamares a la plancha servidos
enteros; sobre estos una tempura de verduras,
un salteado de ajos tiernos y unas habitas
baby. Lo acompafa una salsa tértara que le
da un buen toque de acidez al plato. El plato
estd decorado con una pincelada de la propia
tinta del calamar. Buen contraste de sabores.

Ortigas de mar
Ortiguillas de mar rebozadas sobre unos
aros de cebolla. Acompanadas por pifiones y
unos trozos de papaya y pifia deshidratados
que aportan un contraste interesante a la
potencia marina y la textura gelatinosa que
proporcionan las anémonas.

Octubre 2016
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El esperado plato principal:

; Arroz a banda
Este es sin duda el plato que abandera a la
casa. Primero sirven la banda, patata cocida,
rape, pulpo y gallineta bafiados por un suave
ajoaceite que se rebaja con el fumet del pescado.
En su conjunto el punto de coccién es perfecto,
manteniendo la textura todos los elementos y
conservando los sabores propios de cada uno.
Mencién aparte para la patata que absorbe el
sabor de todo el caldo resultando exquisita.
Después sirven el arroz, al centro, para que cada
cual se sirva al gusto, acompanado de langosti-
nos, trozos de sepia y de calamar. El punto del
arroz perfecto, suelto y sabroso sin ser excesivo,
‘ utilizan la variedad Sénia para estos arroces y
L 3™ no lleva ningin tipo de colorante, el color lo
v : aporta el caldo del pescado. Un puro deleite.
Arroz a banda

Tarta de crépes de chocolate Flan irlandés Sorbete de pinia colada, coco y crema de pinia

Para terminar nos sirven una tarta de crépes de chocolate, banada por
una crema de cacao. Un placer para los mds golosos. Después, un flan
irlandés servido en tarro con una crema chantilly y granizado de café. Y
por tltimo, un refrescante sorbete de pifia colada, coco y crema de pina.
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En cuanto a los caldos, cuando tienes entre tus manos una carta de vinos en la que
puedes encontrar variedades como chardonnay, sauvignon blanc, moscatel, macabeo,
viognier, verdil, px, merseguera, malvasia, albarino, verdejo, godello, treixadura, dofia
blanca, riesling, garnacha blanca ... y sin salir de los vinos blancos, te das cuenta de
que detrds de esta carta hay mucho trabajo, mucha dedicacién y muchas catas. Una
carta bastante extensa, con 25 D.O. diferentes en lo que a vinos blancos se refiere,
con 2 D.O. de vinos rosados, 11 D.O. de espumosos y 29 D.O. de tintos. También
trabajan con vinos fuera de carta, alrededor de 10 referencias donde podemos apreciar
las tltimas novedades del mercado.

Para nuestra comida, el jefe de sala y sumiller Sergio Rodriguez nos aconsejé un
vino alemdn, D.O. Mosel, de la variedad Riesling, un Spitlese Trocken, un vino seco
de vendimia tardia y rendimiento limitado, muy mineral, fresco y elegante con un
paso en boca largo y agradable. No es de extrafar que Sergio fuera finalista en el
concurso de sumillerfa “La Nariz de Oro” del afio 2014.

Hemos descubierto en este pequeno lugar con tanta historia que las cosas si se
hacen bien pueden perdurar en el tiempo, prueba de ello es el éxito del legado de
sabor que comparten con nosotros la familia Rodriguez Fontanet.

Salimos del restaurante con una gran sonrisa tarareando unas letrillas de Serrat...
“Y qué le voy a hacer, si yo naci en el Mediterrdneo”.

Restaurante Mediterrdneo Texto y fotografia:
Paseo Buenavista, 46, Grao de Castellon Sheila Sanchez Camba
Tele’fono: 964 28 46 09 Ignacio Porcar Beltrin

Cal Paradis

Avda. Vilafranca, 30 (Vall d’Alba) - 964 32 01 31

[
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Los que

ya hemos
visitado

“Cal Paradis”, en Vall d’Alba, muestra una cocina na-
tural, sin fuegos artificiales que la acompanen, con base y
raices de una cocina tradicional, de sabores limpios, presen-
taciones sencillas pero bien ejecutadas, donde se trabaja, se
respeta, se valora y se ensalza el producto de nuestra zona.

Muestras técnicas de elaboracion son totaimente
artesanales, lo gque nos lleva a producir guesos tiemos,
semicurades y curados de una calidad inigualable

Les naus 14, Almassora (CS) - Tel. 964 56 33 50 ’ ;
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Rest.-Taperia Xanadu

P Mestres del Temple, 3 (Benicarld) - 964 82 84 12

Marcos Martinez Alemdn ha apostado por la calidad y
el buen servicio. La oferta que proponen a mediodia es de
un menud que, todos los meses se cambia, elaborado con
productos de temporada. Consta de cuatro primeros platos,
cuatro segundos y los postres caseros, a elegir.

Pizzeria Rest. Pinocchio

C/ de L'Escullera de Ponent, 1 (Borriana)- 964 586 513

Bou Farnos. Sibien la carta estd presente, encontramos unos
menus que van cambiando diariamente con tres primeros
y tres segundos a elegir. Ha logrado una perfecta simbiésis
con el producto italiano.

Restaurante Rafael

C/ Churuca, 28 (Grao de Castellon) - 964 28 21 85

Restaurante de cocina mediterrinea, marinera, con
una materia prima excelente, cocinada como antano,
sin disfraces, respetando el sabor del producto, con unos
puntos de coccién perfectos. Actualmente ofrece un mend
extraordinario a precio muy econémico.

Restaurante Candela

C/ Alloza, 185 (Castelldn) - 964 25 43 77

Tiene un mend semanal al mediodia con una variedad
amplia para elegir entre cinco entrantes, cinco segundos
platos o la posibilidad de platos especiales y seis postres
caseros, asi como la carta que tienen los fines de semana.
Acompanado también de una buena carta de vinos.
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Rest. |l Fragolino Due
C/ Mosen Sorell, 2 (Castelléon) - %4 23 63 00 _

Mauro Spigarelli y Mauro Paioli nos descubren un
trocito de Italia en su restaurante de Castellén. El lugar es
muy acogedor para disfrutar de la propuesta gastronémica
hispano-italiana de la chef Macarena Folch. El comensal
podré degustar un excelente mend del dia.

Meson La Setena

C/ Aldea de los Mdrtires, 9 (Culla) - 964 44 63 88

Monumento gastronémico de Culla; visitarlo es un
homenaje a los buenos caldos, a las carnes bien cocinadas,
al producto local y al carifio por la comida. Su propietario,
José Luis Garcia Traver, junto a la cocinera Rosita Nieves
hacen que este establecimiento sea visita obligatoria.

Restaurante Pilar

P la Generalitat, 4. (Arfana) - 605 942 170

Juan Garcia Estebe, chef experto arrocero, nos descubre
una gran variedad de arroces. Pilar Agut Molés es la jefa de
sala y copropietaria del establecimiento, que cuenta con un
comedor para unos 60 comensales y una terraza que se utiliza
en los meses de verano. Excelentes arroces.

Restaurante La Traviesa

C/ del Cloft, s/n (Benicassim) - 674 140 195
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En cada uno de los platos se ve reflejado el trabajo del
chef Fernando Huguet y su equipo, observamos una bs-
queda de contrastes sin olvidar el respeto por el producto,
por la elaboracién y por la exigencia del savoir-faire propio
de un buen cocinero.



Restaurante La Llenega

C/ Conde Norona, 27 (Castelldn) - 964 05 68 26
llll ¥
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“La Llenega” lleva ocho afios produciendo una oferta
gastrondmica donde se mezcla la cocina de vanguardia y un
increible trasfondo, muy bien conservado, de la sabidurfa
tradicional gastronémica de nuestra provincia. Oferta un
equilibrado men diario, y una cuidada carta.

Quesomentero

C/ Pere Moalina, 5 (Vila-real) - 606 140 830

B R o S :
“Quesomentero Cheese Bar” lleva apenas abierto siete
meses en Vila-real y ya se ha convertido en un referente. Sus
propietarios son Alberto Javier Santos y Sara Andreu. Es un
restaurante atipico donde degustar todas las propuestas que

hace Alberto Javier, donde el queso es el producto estrella.

Ous & Caragols

Avda. Cortes Volencionos, 3 (I'Alcora) - 678 528 339

Restaurante moderno, de estilo desenfadado y con una
propuesta gastronémica cosmopolita. En el local, ubicado
en I'Alcora, se ha creado un ambiente original. El chef
Rubén Alvaro es autodidacta y nos ofrece una propuesta di-
ferente y atractiva, con una cocina de producto y de fusién.

Malabar

C/ Ruiz Vila, 8 (Castellon) - 964 22 93 01

Malabar es el tltimo proyecto que ha llevado a cabo el
Grupo la Guindilla. Ademds de la carta, encontramos ments
degustacion y sugerencias del dia. Sin embargo, este restau-
rante es algo mds que comida, estd especializado en cocteleria
y ofrece conciertos en directo para amenizar las veladas.

Farga Restaurant

Ermita M. de Déu dels Angels (Sant Mateu) - 663 909 586

Ocupa una antigua hospederia de Sant Mateu. El co-
medor es un espacio amplio que puede acoger hasta 150
comensales. Propone un mend degustacién o un mend

diario que consta de tres entrantes en el centro de la mesa,
un segundo a elegir entre ocho platos, postre y bebida.

Restaurante Daluan

Callejon de La Carcel, 4 (Morella) 964 16 00 71
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“Daluan” es fruto del trabajo del chef Avelino Ramén
y la jefa de sala Jovita Amela. Un trato cercano y agradable
con los clientes y una cocina de alto nivel gastronémico
han logrado posicionarse como uno de los referentes de la
cocina de la provincia.

Rest. Maria de Luna.

C/ Fray Bonifacio Ferrer, 7 (Segorbe) - 964 71 36 01

Javier Simén Martin es el propietario del hotel Martin el
Humano, y el chef de su restaurante, Maria de Luna. La co-
cina es de temporada, de producto. La oferta gastronémica
es muy variada, desde catering, menu entre semana, carta,
ment degustacion, hasta mends de diferentes jornadas.

La Borda

C/ d’Alcossebre, 19 (Grao de Castelléon) - 61609 17 18

El restaurante La Borda lleva seis anos en funcionamiento
y ocupa un local reducido y acogedor. Es una buena opcién
para una comida o cena informal y para salir a tapear. Un
lugar con encanto que ofrece unos platillos interesantes, sin
grandes florituras pero con buen producto.
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Cocina Tradicional de Castelldn

Seccion patrocinada por

dasweltauto.sevi-real.es

Demo, Km0 y Gerencia de todas las marcas

it rtia | 9 3 4 25 i La marca de Ocasién del Grupo Volkswagen
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Conserva de tomate natural

Los tomates pertenecen al grupo de frutos dcidos, lo cual hace que sea un producto que
pueda conservarse con garantias, ya que su tratamiento de esterilizacién puede hacerse con
recipientes tratados al bafio marfa a 100 °C o si se quiere con olla a presién a temperatura
superior. La calidad de la conserva dependera de la variedad empleada para hacerla. La de peray
las que daban nuestros cultivos de piel fina, carnosas y de pocas semillas eran las mejores. Todos
los tomates antiguamente solian recogerse a finales del verano, cuando las tomateras estaban
cargadas de frutos maduros y los precios bajaban, o no se podian vender.

Después de limpios y seleccionados aquellos que no tienen ninguna tara ni mancha, sepa-
rando los que no tienen el grado de madurez adecuado, los escaldaremos en una olla durante un
minuto y a continuacién los enfriaremos en otra olla de agua fria, lo cual nos permitird pelarlos
con mds facilidad. Toda la operacién de pelado debe hacerse teniendo cuidado de realizarla
sobre algtin recipiente para recoger los jugos que caen al manipular los tomates. Una vez pelados
pueden partirse a trozos, picarlos pequefos o dejarlos enteros.

Tanto si los hacemos troceados como si los queremos hacer enteros, prepararemos antes botes
de cristal o botellas previamente esterilizadas en agua hirviendo y, sobre todo, bien limpios, que
iremos llenando. Una vez los botes o botellas estén llenas de tomate con su jugo, anadiremos una
cucharada de jugo de limén por botella o bote de un litro. Una vez llenas, las pondremos en un
recipiente con agua al fuego y haremos un precalentamiento de 10 minutos, antes de taparlas.

Después lo taparemos y para botes de un kilo estard hirviendo aproximadamente unos 50/60
minutos. Una vez esterilizados, dejaremos enfriar los botes y los guardaremos en lugar seco y
fresco, si es posible cabeza abajo.

Nota: El limén sustituye a los polvos, ya que éstos no son ni mds ni menos que el 4cido
salicilico, que podria perjudicar. Todas las conservas es conveniente etiquetarlas, poniendo la
fecha para saber el tiempo transcurrido desde la confeccion para su consumo.

Cazuela de rodaballo con langostinos

Ingreditenes: un rodaballo de un kilo y cuarto, 4 langostinos grandes y
1 litro de caldo de pescado, 1 cabeza de ajos, 1 tomate maduro, perejil, una
cucharada y media de pimentén dulce, un punado de almendras tostadas
y una rebanada de pan frito.

Preparacién: Pondremos en una cazuela un poco de aceite de oliva
y a fuego lento freiremos una picada de ajos y cuatro ramitas de perejil,
afadiendo el tomate rallado.

Cuando el sofrito esté bien hecho, agregaremos el caldo de pescado vy,
rompiendo el hervor, pondremos el rodaballo limpio y cortado a trozos
transversales de unos dos dedos de ancho.

Anadiremos los langostinos y coceremos todo junto unos 5 minutos.
Entonces sacaremos el pescado y lo reservaremos, junto con el jugo de
haberlos hervido.

Aparte habremos hecho la picada con las almendras, el ajo, el perejil y
la rebanada de pan, que aclararemos con un poco del caldo (muy poco). Lo
echaremos todo en otra cazuela al fuego con un poco de aceite y pondre-
mos una cucharada y media de pimentén (40 g), le daremos unas vueltas y
afadiremos a continuacién el caldo que tenemos reservado, dejéndolo que
hierva (unos 5 minutos). Entonces pondremos el pescado que guardéba-
mos, dejandolo hervir todo junto dos o tres minutos mds. Lo sacaremos
del fuego, habiendo ajustado la sal y cuando deje de hervir lo serviremos.
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Ingredientes: Cuando se habla de menudillos, se entiende que
hablamos de las alitas, cuellos, mollejas, higados, overa, el corazén,
los rifiones, etc... de las aves.

Elaboracién: La sopa que describiremos (parece muy antigua)
estaba hecha de pollo y/o gallina.

Cogeremos todos los menudos que tengamos a mano y los frei-
remos con un trozo de manteca de cerdo. Cuando estén dorados,
afadiremos una cebolla rallada o picada muy fina y salaremos.

Antes habremos preparado una picada de ajo, almendras o
avellanas, sal, pimienta negra, perejil y un pellizco de canela, todo
bien picado y homogeneizarlo.

Pondremos una cazuela al fuego, con caldo de carne o de la pre-
paracion de la olla, afiadiéndole unos trozos de pan seco, el sofrito
de los menudillos y la picada y la dejaremos hervir durante un rato.
Si no quisiéramos hacer sopas, no pondrifamos el pan, s6lo el sofrito
de los menudillos, la picada y a la hora de servir podriamos afadirle
unas rebanadas de pan frito o pan frito cortado a dados pequefios.

g
5
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Peras con vino

Ingredientes: 1 litro de vino negro de buena calidad,
250 g de aziicar, 10 granos de pimienta negra, 1 canutillo de
canela en rama, 4 peras grandes o 6 medianas.

Elaboracién: En un cazo pondremos el vino, el azicar,
las especias al gusto y lo llevaremos a ebullicién lentamente
durante un buen rato. Pelaremos las peras y las partiremos
por la mitad. Les sacaremos las semillas y las pepitas duras.
Las depositaremos en el cazo cuando el vino esté hirviendo.
Entonces reduciremos el fuego y coceremos durante unos
20/25 minutos, procurando que el vino no vuelva a hervir.
Sacaremos las peras del vino, las serviremos con un poco
del jugo de haberlas hervido, que habremos reducido y
concentrado.

Octubre 2016

Lomo de cerdo con

jugo de limon

Cortaremos el lomo a rodajas y lo pondremos
en adobo con vino, perejil picado, sal y pimienta
durante dos horas.

Transcurrido el tiempo, lo sacaremos, lo pasare-
mos por el pan rallado, lo freiremos y reservaremos.
En el mismo aceite pondremos una cucharada
grande de pan rallado, una taza o taza y media de
caldo de carne y el jugo de un 1 limén.

Dejaremos reducir la salsa a fuego lento, la
colaremos y la pondremos en una salsera para
acompanar la carne a la hora de servirla.

Borracho (saboyano)

Una docena de bizcochos de lengiieta, que bana-
remos ligeramente con jerez y los pondremos en una
fuente resistente.

Batiremos 2 claras de huevo a punto de nieve,
afadiremos aziicar y seguiremos batiendo, hasta
que el aztcar esté disuelto. Anadiremos las yemas de
huevo y mezclaremos bien.

Con las claras, el aztcar y las yemas de huevo,
todo mezclado, cubriremos los bizcochos, adornan-
dolos con un tenedor. Los pondremos al horno hasta
que se doren un poco. Empolvaremos con canela.

Recetas seleccionadas del libro:
“Cocina Tradicional de Castells”

Autor: Joan Agusti i Vicent
Editado por el Servicio de

Publicaciones de la Diputacién
de Castell4n. (1° edicién 1998)
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Desde el CdT Castellén
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Seccion patrocinada por

AGUA DE BENASSAL
La excelencia en tu mesa

Cata: 25 anos de Abadia Retuerta

oble cuna de vinos y vifiedos, en la cuenca del rio Duero nacié hace 25 afios

‘ \ ‘ la bodega Abadia Retuerta (Sardén de Duero, Valladolid) como una deci-

dida apuesta por la elaboracién de vinos que reflejaran la personalidad del

suelo donde se cultivaba la vid. El tiempo ha permitido madurar al vinedo y adquirir

una experiencia y un mayor conocimiento del terrufio, que cada vez se expresa de
manera mds directa y clara en los vinos.

Orgullosos de su legado y el trabajo realizado, Abadia Retuerta ha querido aproxi-
mar su especial "ecosistema" al Centro de Turismo (CdT) de Castellon, donde los
alumnos del curso de Sumillerfa profesional participaron en una selecta cata de vinos,
ademds de poder disfrutar de un magnifico viaje por la "milla de oro" (el lugar donde
se encuentran la bodegas mas prestigiosas de la geografia espanola), de la mano de
Miguel Gavito, responsable de Canal Premiu de la Abadia Retuerta; y Javier Mejia,
delegado de ventas drea sur. Descubrieron su privilegiada situacién a orillas del rio
Duero, el clima extremo que caracteriza a la region y la filosofia de entender la uva y
el trabajo de campo en Abadia Retuerta.

La cata comenzd con "Abadia Retuerta Seleccion Especial 2012". David Buch,
sumiller, Presidente de la Asociacién de Sumilleres de Castellén y Provincia, Embaja-
dor del Champagne en Espana por el CIVC y formador del Cdt de Castellén, explicé
que el nutrido grupo de profesionales pudo probar el vino Seleccién Especial, pro-
ducido a partir de una combinacién de las mejores uvas de cada uno de las diferentes
"pagos” o partidas "con el fin de realizar un vino equilibrado, sabroso y amable".
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Los alumnos del curso de Sumilleria del CAT participaron en la cata organizada por Abadia retuerta en su 25° aniversario

Posteriormente, comenzaron "las verticales -una cata del mismo vino en distintas afiadas-
de los varietales: Pago Valdebell6n, con su Cabernet Sauvignon mineral y potente del 2013 y
su elegante 2011", segtin David Buch.

Pasé el turno a la Tempranillo, "reina indiscutible de la zona, con el pago Negralada 2013,
vino sedoso y que podria enamorar a cualquiera, siguiéndole su hermano mayor del 2008,
afiada muy seca dotando al vino de unas condiciones distintas al habitual", aseguré.

Para culminar, "llegé la Petit Verdot, un vino monovarietal de una tnica parcela donde la
exclusividad es la reina creando un vino rico y sabroso".

El broche final lo puso la Touriga Nacional. Un vino no comercializado todavia y elabo-
rado con una uva de origen portugués (empleada en la elaboracién de los famosos Oportos).
"Un vino sorprendente a la vez que divertido".

Por su parte, Miguel Gavito y Javier Mejia explicaron en la cata que para Abadia Retuerta
es fundamental el cuidado y el trabajo de la vifia. Su objetivo es elaborar vinos de gran calidad,
que expresen el lugar de donde proceden. También destacaron que durante estos 25 anos de
historia, Abadia Retuerta ha cosechado grandes éxitos nacionales e internacionales, obteniendo
asi, un reconocimiento al esfuerzo y al gran trabajo de todo su equipo, en especial de su enélogo,
discipulo de Pascal Delbeck, [\ngel Anocibar, el primer enélogo espafiol que ha alcanzado un
doctorado por la Universidad de Burdeos, que se ha convertido en figura clave en la elaboracién
de estos grandes vinos. Recordaron ademds que han conseguido crear marca y posicionarse en
el mercado sin el respaldo de una Denominacién de Origen potente, por cuestiones adminis-
trativas. Incluso, comentaron que estar fuera de denominacién les ha permitido una mayor
libertad creativa y el trabajo con mayor nimero de variedades, tanto nacionales como fordneas.

En opinién de David Buch, "fue una gran jornada, lddica, instructiva y muy amena que
han podido disfrutar los alumnos del curso de sumilleria profesional del CdT de Castellén”.

Cabe destacar que David Buch ha sido el responsable del equipo de formadores que ha
impartido el curso de Sumilleria del CdT dirigido a profesionales, en el que han participado
jefes de sala y propietarios de establecimientos de restauracién muy reconocidos de Castellén,
que deseaban obtener ese plus formativo.
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Para saber mas

Una bodega con historia

Situada en la localidad vallisoletana de Sardén de Duero,
Abadia Retuerta -propiedad de la multinacional farmacéutica
suiza Novartis- se integra en un entorno en el que destaca
la abadia del siglo XII que preside la finca. La recuperacién
de la tradicién viticola en este suelo, a orillas del rio Duero,
se produjo de una recomendacién muy directa del abogado
Juan José Abd, cuyos contactos y conocimientos permitieron
implicar en el proyecto a un endlogo bordelés de primera
linea, Pascal Delbeck, autor durante mucho tiempo del mitico
Chateau Ausone y endlogo de Chéteau Belair, que trabaja
sobre la base de un minucioso estudio de suelos realizado por
el experto espafol Vicente Sotés.

Entre 1991y 1994 se plant6 la mayor parte del vifiedo. Los
primeros vinos se elaboraron en la cosecha de 1996 con un
jovencisimo Angel Anocibar recién incorporado al proyecto
como endlogo. La elaboracion se realizé en una impactante y
holgada bodega que permitié vinificar por parcelas y trabajar
sin bombeos con una minima manipulacién de la uva.

Asi, desde 1996 Abadia Retuerta elabora vinos de alta
calidad. La finca ocupa una superficie de 700 hectdreas, de las
cuales sélo se han plantado de vina los mejores zerroirs (suelos)
distribuidos en pequefias parcelas o pagos. Se han identificado
un total de 54 pequenos pagos de caracteristicas muy diferen-
ciadas entre las que destaca la composicion del suelo donde
crece la vina. Cada uno estd plantado con una unica variedad.
En total hay un 70% de Tempranillo, 10% de Cabernet
Sauvignon y 10% de Syrah; el 10% restante se divide entre
Merlot, Petit Verdot y algunas variedades de blanco que hasta
la anada 2011 se elaboraban sélo de forma experimental.

La bodega, consolidada por el actual viticultor y enélogo
Angel Anocibar, es una de las ms innovadoras y tecnoldgica-
mente avanzadas de Europa. Fue de las primeras instalaciones
en Espana en apostar por el movimiento del vino sélo por gra-
vedad, destacando su sistema de depdsitos elevados con grias o
un sistema patentado propio para la extraccién del vino.
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El vino de referencia de la bodega es el Abadia Retuerta
Seleccion Especial donde se mezclan los mejores vinos de la
afiada, que se presenta como una perfecta radiografia de la
finca, ya que el porcentaje de uva con el que se elabora es
similar al de las principales variedades plantadas en el vifiedo
(75% Tempranillo, 15% Cabernet Sauvignon y 10% Syrah).

Ademis, la filosofia de la bodega se basa en la elaboracién
de vinos que reflejen la personalidad de cada zerroir (terrufio),
lo que conforma la esencia del vino de pago; unos vinos que
se producen s6lo si la anada tiene una calidad extraordinaria.
Los Pagos de Abadia Retuerta son: Pago Negralada, Pago
Valdebell6n, Pago Garduia y PV (Petit Verdot) El vino
blanco de Abadia Retuerta es por fin una realidad, Le Do-
maine. El primer blanco de la bodega es un vino de guarda del
terroir, fruto de 15 afios de investigacion, obtenido de vifas
sauvignon blanc plantadas hace 19 afos, enriquecido con un
toque de Verdejo y de otras variedades blancas.

Tras situarse como una bodega de referencia Abadia Re-
tuerta ha querido ir ahora més alld. Con el fin de ofrecer una
experiencia Unica, la bodega ha abierto un hotel exclusivo y
de lujo al que se une un restaurante de alta gastronomia tinico
en la zona. El hotel Abadia Retuerta LeDomaine, abierto
desde Marzo de 2012, es una joya histérica ubicada en un
monasterio del siglo XII rodeado de vifiedos que ofrece una
completa oferta cultural, vinicola y gastronémica en el cora-
z6n del Valle del Rio Duero. Concebido para ser un referente
del Enoturismo de primera categoria, su objetivo es conseguir
un reconocido posicionamiento en el segmento de hoteles de
lujo de Espana (Relais & Chatéaux). El restaurante de Abadia
Retuerta LeDomaine cuenta con una Estrella Michelin bajo
la direccién gastronémica de Andoni Luis Aduriz y del jefe de
cocina Marc Segarra.

En la actualidad, Abadia Retuerta es mds que una bodega,
se ha convertido en una experiencia singular alrededor del vino.
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el restaurante gastrondmico pop-up de GASMA

La versatilidad, el entorno tinico y la meta irrenunciable de la

€XC€/€7ZCiLZ marcan este restaurante ﬂ’é’/ cﬂmpm gﬂSﬂU?’ldWliiﬂ Gasma en

la universidad Cardenal Herrera CEU que abrird al piiblico en breve

y donde los alumnos testardn sus conocimientos.

El origen: la magia del contexto

VIDO es el acrénimo de Villa Dolores. Es un nombre que im-
prime cardcter y que, a buen seguro, dejard una huella imborrable
en quien lo visite.

Un espacio gastronémico con vistas privilegiadas a un jardin
fantdstico que impactard a los clientes. Al otro lado de los muros,
el bullicio de un centro comercial, el ruido del trifico; dentro,
una atmosfera de tranquilidad, de oasis, que se traducird en una
experiencia irrepetible. La magia del entorno es de tal calibre, de
tal intensidad que deviene en una especie de sindrome de Sthendal
y produce siempre la misma conclusién en los neéfitos que con-
servan aun el gesto boquiabierto: “jamds podia imaginar que esto
estaba aqui, a dos pasos del corazén de Castellén”.

Y después de comer, el placer infinito de acomodarse en “7he
Cube”, 1a terraza de VIDO. Formado arquitecténicamente como
un gran cubo, convertird en fantdstica la experiencia de la con-
versacion plicida, de degustar una copa o saborear un habano,
previamente seleccionado por Manuela Romeralo, Campeona del
Mundo de Habanosommelier, asesora en la materia de Gasma.

Villa Dolores es el buque insignia de este ambicioso proyecto
universitario y ahora abre sus puertas al servicio del aprendizaje que
conduce a la excelencia gastrondmica. La excelencia del paisaje es,
si fuéramos criticos gastrondmicos, de tres estrellas Michelin. De
ahi la importancia de contextualizar el nacimiento de VIDO.
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Tartar de gambas, tocino, cabeza de gamba frita y codium

Su filosofia: un ser vivo

VIDO no es un restaurante como se entiende tradicionalmente por muchas
cuestiones. Vaya por delante que es un tinico restaurante pero es muchos al mismo
tiempo. Tan versdtil que serd capaz de permitir a quien lo visite sumergirse en la
cocina de Quique Dacosta, de Ricard Camarena, de Susi Diaz o imbuirse de la
pasteleria de Paco Torreblanca.

Tan flexible que permitird probar desde una paella valenciana a una esferificacion
aplicando en cocina los conocimientos adquiridos en el 4rea determinada por la tec-
néloga Purificacién Garcia, miembro del Consejo Asesor de Gasma. O bien hacer
disfrutar de un ment degustacion o deleitarse con lo mejor de la cocina asidtica,
nikei, mejicana, japonesa, por poner unos ejemplos. Tan ductil que serd capaz de
servir en medio del jardin, en su terraza o cambiar su fisionomia interior en cuestién
de horas: transformar las paredes con otra decoracién y convertirse en un gastrobar.

VIDO aplica el concepto pop-up, una tendencia pujante en la gastronomia que
pasa por mudar el continente para conseguir experiencias tnicas. Asi, VIDO serd
un restaurante con mil caras diferentes, un ser vivo: podrd ser desde un bistro, a una
arrocerfa o bien un restaurante gastronémico de innovacién convertido en un espejo
de las mejores cocinas del pais.

El ment de este espacio gastronémico serd tan amplio y cambiante como lo son
las materias que estudian los alumnos de Grado y de Mdster del campus gastroné-
mico en Castellén de la universidad Cardenal Herrera CEU. Esa es su vocacién.
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boquerdn con guacamole y huevas de trucha Carpaccio de hijos, sardina, edamame, foie y chufas

Su vocacién: Al servicio de los alumnos

VIDO es, ante todo, un espacio gastronémico al servicio de los alumnos del Grado de
Gastronomia y Management o de los diferentes mdsters que se pueden cursar en Gasma. Es
una proyeccién de su formacién, el vinculo necesario entre el aula -la formacién practica- y la

realidad.

Para los alumnos es, podriamos decir, la hora de la verdad; el tltimo eslabén donde testardn
todo aquello que han aprendido teniendo siempre como horizonte la perfeccién en la ejecu-
cién de las diferentes técnicas, buscando siempre el resultado de nivel. Los alumnos serdn los
encargados de todo: cocinar, servir o ambientar la sala. Para ello, contardn con la supervisién
del chef Quique Barella, arragaido a la tierra pero con una vision abierta a todo tipo de cocinas,
vinculado al producto y al recetario tradicional pero bajo el tamiz de la modernidad.

Barella es el “director de orquesta”, el encargado de ensamblar los ments a partir de las
diferentes técnicas y materias que hayan aprendido en sus estudios: nitrégeno, brasa, cocina
al vacio, heladerfa, masas, o los diferentes estilos que aplican los chefs mds destacados y que
forman parte del Consejo Asesor de Gasma y de su extraordinario Culinary Team, en total, mds
de 40 estrellas Michelin.

Asi podrén desembarcar en el VIDO las técnicas que nutren la cocina creativa de Quique
Dacosta, la sabidurfa de Ricard Camarena, los nuevos horizontes que abre la medidtica Susi Diaz o
el repertorio del maestro pastelero Paco Torreblanca. Los comensales, asi, se convertirdn en criticos
gastronémicos de primer nivel. Examinardn el resultado y la manera de lograrlo. Su opinién serd
para Gasma de un gran valor para comprobar que se sigue a pies juntillas el camino de la excelencia.

g mo | gpcry

Universidad
Cardenal Herrera

MANAGEMENT CAMPL

GASMA

Avda. Enrique Gimeno, 67

12006 Castellén de la Plana

Tel. +34 964 217 649 / +34 902 103 346 /
Whatsapp: +34 616 858 393

email: info@gasma.es
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Productos de Castellon
Seccion patrocinada por

Carefoures Castellén,Vila-Real y Vinaroz

Pataca de Vistabella  #$...

Las patatas se cultivan en las tierras fétiles en el Pla de Vistabella, con una climatologia adecuada para obtener un producto de caracteristicas excelentes

a gastronomia de Vistabella es rica y variada y en ella encontramos alimentos con

nombre propio como la Pataca de Vistabella o la trufa negra y de verano. Son

productos con una larga tradicién en su recoleccién y de un alto valor culinario,
a los que siempre se les ha reconocido gran calidad.

Con el fin de promover y practicar una produccién natural, siguiendo los criterios
de la agricultura limpia y tradicional, nacié en el 2011 la cooperativa Biopenyagolosa,
que desde entonces se ha marcado como objetivo crear un proyecto social y econémico
para el pueblo, mantener una relacién directa y continua con el consumidor, asi como
llevar los alimentos “del campo a la mesa”. Al principio se comenzé con la patata y la
trufa, a las que se ha sumado ahora también la marca de legumbres.

Biopenyagolosa cultiva en las tierras mds altas del Penyagolosa, el pueblo més alto
de la Comunidad Valenciana. Esta situacién privilegiada hace que sea un marco idéneo
para la obtencién de productos de primera calidad ligados a la tierra. Asi, cultivan las
patatas de las variedades baraka, agria, condor y violet; Tuber melanosprorum (trufa
negra de invierno), tuber aestium (trufa de verano) y legumbres.

La Pataca de Vistabella es una marca registrada propiedad de la Cooperativa agricola
Biopenyagolosa, coop.v., creada para dar espaldarazo a los productores de la coopera-
tiva que han querido apostar por cultivar diferentes variedades de patata utilizando
s6lo productos naturales, tanto en el cultivo de la tierra como en el control de posibles
plagas, favoreciendo asi la fertilidad del suelo respetando al mdximo el entorno.

Se cultiva en tierras fértiles, en el Pla de Vistabella, a una altitud media de 1.100 m.
y con una climatologfa adecuada para obtener un producto de caracteristicas excelentes.

La patata tardia de secano, tradicionalmente se siembra desde finales de junio hasta
primeros de julio y se recoge desde octubre hasta primeros de noviembre, ofreciendo al
consumidor un alimento saludable que se conserva en condiciones éptimas.

Por otra parte, los truficultores recolectan bajo demanda, es decir, la bisqueda de
las trufas empieza con la confirmacién del pedido por parte del cliente. De este modo,
se garantiza la méxima durabilidad natural del producto. Al igual que la mayoria de
productos vegetales, la trufa recién cogida se somete a un choque térmico para alargar
la vida util de los carpéforos.
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La trufa de Vistabella tiene un aroma y sabor intenso

Respecto al aroma y el sabor, la Pataca de Vistabella es ex-
celente y cada una de las variedades en venta se recomiendan
para freir y cocer. La trufa de Vistabella se caracteriza por su
calidad organoléptica, con aroma y sabor intenso gracias a las
peculiaridades de produccién. Estos productos se encuentran
bajo la marca Parcs Naturals de la Comunitat Valenciana.

En lo que se refiere a su conservacién, la patata debe al-
macenarse en un lugar seco y fresco. Mientras que la trufa se
debe mantener en el frigorifico por un tiempo no superior a 3
semanas. Se puede congelar.

Finalmente, debido a la necesidad de hacer rotaciones al
campo de patatas, la cooperativa ha iniciado el cultivo de las
legumbres de Vistabella, con un buen resultado, puesto que es
un cultivo que se adapta muy bien a este terreno. Las legumbres
fomentan la agricultura sostenible y contribuyen a la mitigacién
del cambio climdtico. Su capacidad para fijar el nitrégeno puede
mejorar la fertilidad del suelo y reducir la huella de carbono.

Los productos que ya hemos publicado

Tomata de Penjar

Agua de Benassal

- l
I

- '33&.

Www.aguabenassal.com

‘_._[.I... D

www.tomatadepenjar.com

Bodega Vicente Flors  Cervesa Montmira
' e

www.bodegaflors.com

Ajoaceite Patofcs Fritas
Artesano Gil arcm

EOEEL O

www.ajoacelteartesanogll.com www.patatasfrltas;garaa.com www.mgohorchataygranizados.com

Bodegas Alcovi

www.alcovibodega.com

Alcachofa de
Benlcarlo

WWW.Cervesamontmira.com www.alcachofabenicarlo.com

MGO Horchata
Y granizados

Octubre 2016

Al principio se comenzd a cultival la patata y la trufa, a las
que se ha sumado ahora también la marca de legumbres

Biopenyagolosa Coop. V.
Plaza del Dau, 6. 12135 Vistabella (CASTELLON)
647 430 179 - www.biopenyagolosa.com

Quesos Aimazor

%.

WWW.quesosalmassora. com

Ldacteos Masia
Els Masets

h,; i

Www.masiaelsmasets.es

Cooperativa de Viver

Www.cooperativaviver.es

Quesos Vall de Cati ~ Aceite Bardomus

o AL

www.quesosdecati.com www.bardomus.com

Coop. Les Alboredes
de la Jana

Agua de Bejis

Yy

www.alboredes.com www.aguadebejis.es
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Productos gourmet
diVino

Seccion patrocinada por

LEXUS CASTELLON = @ LEeEKUS
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Teso La Monja 2009, D.O. Toro

a bodega Teso La Monja es Marcos Eguren y su familia en la denominacién

de Toro. Su primer gran proyecto fue Numanthia Termes, donde naci6 el gran

ermanthia 2004, uno de los primeros vinos espafioles en recibir los codiciados

100 puntos Parker, (en 2008 vendieron esta bodega a Louis Vuitton Méet Hennessy,
para iniciar un camino en solitario y buscar nuevos vifiedos).

Teso La Monja es su actual proyecto, con el que siguen ofreciendo magnificos
vinos y nos ayudan a descubrir la excepcionalidad de la D.O. Toro y la variedad
"Tinta de Toro".

En Teso la Monja se practica ademds una agricultura sostenible, con abonado
orgdnico y un delicado trabajo en bodega. Los métodos tradicionales se combinan
con la tecnologfa mds moderna para extraer los matices minerales de unos suelos
privilegiados.

Teso La Monja 2009, procede de una pequena parcela de 1,8 ha. de vifiedo viejo
prefiloxérico, y suelos con abundancia de canto rodado y grava. Con un nivel calizo
ligeramente superior al de la zona, en el que todos los trabajos se realizan manual-
mente, en los momentos precisos (dia y hora) para optimizar procesos, preservar el

principio de la minima intervencién y obtener el méximo cardcter e identidad del
terrufio y la uva. Un enfoque costoso, que se traduce obviamente en un vino

exclusivo y que muchos criticos sittian ya en el podio de los mds grandes
vinos de Espana.

Forma parte de una produccién limitada de 837 botellas. Se trata
de una invitacién a disfrutar de la magia de la “Tinta de Toro” gracias
a un vino genuinamente distintivo, de gran pureza e identificacién
con el zerroir. Destaca por su gran frescor, finura, tanicidad envol-
vente, aroma embaucador y un cuerpo ligeramente etéreo pero de
recuerdo perdurable.

La vendimia se realiza manualmente, y es un equipo de 25
personas el encargado del despalillado de la uva a mano, grano a
grano. Una vez comenzada la fermentacién alcohélica, en un tino
de madera abierto, se inicia el estrujado manual de los 25-50 cms
de uva més en la superficie, lo que permite estrujar entre el 35 y el
45% del total de la uva en un proceso que se desarrolla tres veces
al dia durante una hora y media. La fermentacién malolictica tiene
lugar en un depdsito de madera especial llamado el "Ovum" que
ayuda a fomentar los biorritmos del vino.

La crianza es en tres barricas bordelesas de roble francés nuevo de
grano fino, con tostado medio, por un periodo minimo de 24 meses.

Un vino muy exclusivo, del cual se elaboran alrededor de 850 bote-

llas, y a un precio atin mds exclusivo y prohibitivo para la gran mayoria
de los bolsillos de los amantes del vino... 900 € botella (mds o menos).
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El café, el verdadero "oro negro"

| café es ese gran amigo mananero que nos transporta

a la realidad, nos despierta y nos da los buenos dias.

Para sus amantes su elaboracién es todo un ritual y su
sabor algo especial para el que cualquier momento es bueno.
Pero no todos los cafés son iguales ...

Diez anos le ha llevado al canadiense Blake Dinkin
encontrar la férmula mégica de su hoy afamado café, el
Black Ivory Coffe. Una taza cuesta mds de 70 délares en la
cafeterfa de un hotel de lujo. Y su sabor es particular, segin
dicen los entendidos. Hoy es el café mds caro del mundo,
que ha llegado a desbancar al mitico Kopi Luwak que se
cultiva en Indonesia.

Dinkin lo hace en Tailandia, en el enclave de Chiang
Saen, que hace frontera con Birmania y Laos. Y su secreto es
haber encontrado el horno perfecto: el estémago de elefantes.

Después de haber probado con otros animales, la expe-
riencia le acabé por demostrar a Dinkin que los paquidermos
eran su mejor opcién en Tailandia.

El proceso es muy lento y complejo. Laborioso. La pro-
duccién no es muy grande (para producir un kilo de café
necesita que los elefantes ingieran 33 kilos) y eso lo hace
mis exclusivo si cabe. El afio pasado, el Black Ivory Coffee
produjo sélo 150 kilos.

Segiin su experiencia, el secreto es que el café se vaya ma-
rinando lentamente en el estémago de los paquidermos junto
al sabor de las hierbas y plantas que también consumen junto
con el arroz y los platanos. Luego, son las mujeres de las guias
de los elefantes de la zona, las que recogen cuidadosamente
los granos de sus excrementos y los ponen a secar al sol.

El experimento de Dinkin, que ya se vende a precio de
delicatessen, es original, pero no es la primera vez que el café
encuentra un horno peculiar para su proceso de preparacién.
En Indonesia llevan décadas preparando con esta férmula
su Kopi Luwak, otra variedad de café que también es muy
cotizado y que hasta ahora era el café mds caro del mundo.
La diferencia entre el Black Ivory Coffee y el Kopi Luwak
reside precisamente en su horno. Si el primero utiliza el
estémago de un elefante, el segundo lo hace con una civeta,
una especie de lemur, tipica del lugar.

El Kopi Luwak, se obtiene a partir de la ingesta de granos
maduros por un animal llamado civeta, pasan por su tracto
intestinal y son expulsados entre sus heces, que cuyas heces
son recogidas por los lugarenos para su posterior limpieza y
tueste.

La civeta solo se alimenta de las cerezas maduras, el grano
interno de la cereza no se digiere, pero se modifica quimica-

Felix Tejeda.
Director Gerente de DiVino

mente por las enzimas presentes en su estdmago, que afladen
sabor y rompen las proteinas que producen su amargor.

Hay que tener mucho cuidado cuando queremos adqui-
rir este caro y exclusivo café, tener en cuenta ya que sdlo se
dispone de 500 a 700 kg. por ano, y pueden vender otros
productos engafiosos. Este producto es escaso debido a que
la civeta solo come cerezas maduras por la noche y durante
los tres meses en las que dura la cosecha.

Estos dos cafés se "disputan” ser el mds caro del mundo,
pero hay otros que estdn al acecho.

La Hacienda "La Esmeralda", Helena Coffee Com-
pany, El Injerto, Fazenda Santa Inés.

La Hacienda "La Esmeralda", (famosa hacienda que se
encuentra en Panam4,) vende uno de los cafés mds caros del
mundo a un precio medio de 200 ddlares el kg. Resalta su
producto café Geisha dénde en 2010 se consiguié vender en
una subasta 460 gramos por 172.02 ddlares.

Helena Coffee Company, es un café cultivado en Santa
Helena, la isla mds pequena que existe en Africa. Uno de
los mayores desafios de este café es la produccién, ya que la
isla tiene un tamano bastante reducido y la mano de obra es
escasa. El precio de este café oscila los 79 délares el kilo.

El Injerto, procedente de Guatemala, posee una gran
variedad de sabores y matices completamente gustosas para
el paladar. El precio medio de este café se encuentra en 50
ddlares el kilo.

Fazenda Santa Inés, es un café con numerosos benefi-
cios, a parte de su sabor inigualable. También es considerado
uno de los cafés mds caros del mundo, con precio medio de

50 délares el kilo.
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Nuestro vino del mes.

Sabores de Galiza

Productos gallegos de calidad gourmet y
exclusivas de produccion limitada

José Vicente Giménez Martinez.
Sumiller y Asesor Gastrondmico.
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Destacar que todos los vinos que comercializa “Sabores de Galiza” son vinos de muy corta produccion, donde sobresale la labor del viticultor y el cardcter del terruno gallego

Gonzalo Reboredo. Ella, argentina; él- gallego de pro; y os preguntaréis que hacen

un gallego y una argentina en pleno epicentro de la Costa del Sol. La respuesta
es muy fdcil, distribuir productos gallegos de alta calidad y de pequenas producciones.
Productos que deben ser distribuidos a pequefios locales gastronédmicos pero con una
filosofia de trabajo muy distintas a la que tienen los chiringuitos de playa donde prima
el “pescaito frito”.

Entre su gama de productos destacan:

Lalamprea del “Obrador de lamprea”, en dos versiones: “Rellena ahumada en AOVE”
y los “Lomos ahumados en AOVE”.

También disponen de una gama de “Conservas de Cambados” (zamburinas, sardini-
llas, pulpo en salsa gallega, chipirdn relleno berberecho y mejillon gigante) que utilizan
materia prima de la Ria de Arousa.

Como quesos gallegos de leche cruda distribuyen los productos artesanos de la
queseria “Campo Capela” donde brillan estas tres referencias: “Queso de Tetilla DOP”,
“Tierno del Pais” y el “Mouro” ahumado y de corteza enmohecida.

El producto estrella de Sandra y Gonzalo son unas galletas saladas tipo crackers “Las
Marineiras”elaboradas segtin una antigua receta; sin colorantes, ni colorantes y sin azuca-
res anadidos. Son de una textura crujiente que hacen de perfecto acompanamiento para
platos frios como tartares, jamén, quesos, embutidos, gazpachuelos, salmorejo, etc...

En su gama de vino gallegos nos gustaria resaltar el esfuerzo que pone esta empresa
en potenciar vinos elaborados en las cinco DO’s gallegas: Rias Baixas, Monterrei, Ribeira
Sacra, Valdeorras y Ribeiro.

Destacar que todos los vinos que comercializa “Sabores de Galiza” son vinos de muy
corta produccién con elaboraciones muy reducidas y cuidadas, donde sobresale la labor
del viticultor y el cardcter del terruno gallego.

Este mes proponemos un tinto gallego: “Castro de Lobarzdn 2015” de la D.O. Mon-
terrei; se trata de un vino joven sin nada de barrica, con un coupage de tres variedades:
70% Mencia, 25% Arauxay 5% Bastarda. Con una produccién limitada a 6.500 botellas.

Su color es picota profundo con ribete rubi, la nariz muy perfumada y compleja:
frutos rojos, violetas y un aroma mineral muy fresco y atlintico. En boca tiene una
entrada sin aristas, con un final redondo y amable.

Precio aproximado 11€-13€

Facebook: @saboresdegaliza

I : sta semana nos dirigimos a Mdlaga a visitar a dos buenos amigos: Sandra Pereyra y

Marenieiras y tartare
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Rutas senderismo

Seccion patrocinada por

UBE

www.ube.es

del Alto Palancia, por la poblacién de Pina, que

limita con el municipio de Barracas y limitrofe con
la provincia de Teruel. Es un municipio de 134 habitantes,
son unas personas abiertas y acogedoras. Os invitamos a
hacer las rutas que os hemos propuesto, pero también
a pasear por sus calles, a admirar su Ayuntamiento del
siglo XVII, a visitar la Iglesia, el Ecomuseo, el Molino
y el Horno Moruno, y si queréis comer acercaos al bar
que hay en la plaza del Ayuntamiento. Otra poblacién

I j Steé mes 0S proponemaos unos paseos por la comarca

préxima donde se puede comer es en Barracas.

ltinerario a pie.

después seguimos por la CV-209, girando a la derecha

l :ntramos desde Barracas por la carretera CV-207,

ahi

40

llegamos a la calle El Barrio y calle Eras Bajas, desde
aparcamos en la plaza del Ayuntamiento.

KM 0.- Salimos por la calle Marina desde la plaza.

KM 0’1.- Llegamos a las afueras del pueblo siguiendo
esta calle.

KM 0’4.- Cogemos a la derecha por el lado del cemen-
terio.

KM 0’6.- Continuamos por la pista de la izquierda (que
se convierte en senda) todo el rato, vamos subiendo
por el Cerrito Enebral.

KM 1’4.- Cuando termina la subida dejamos una pista a
la derecha y empezamos a bajar por la senda.

KM 1'8.- Llegamos a una pista y giramos a la derecha
bajando.

KM 2’1.- Cruzamos el barranco de Majanes.
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KM 2’5.- Cojemos la pista de la izquierda.

KM 3’1.- Giramos a la izquierda por una senda poco
visible, a la derecha hay un terraplén de tierra blanca.

KM 4.- Cogemos una pista que nos sale por la derecha y
continuamos recto.

KM 4°6.- Cruzamos el barranco de la Graja.

KM 6°2.- Seguimos por la pista de la derecha.

KM 6’6.- Otra vez continuamos por la pista de la derecha.

KM 7°6.- Llegamos al pico de Santa Bérbara; alli pode-
mos hacer un alto en el camino y descansar en la zona
de habilitada para ello, después proseguimos por la
derecha, por la senda que baja con direccién al pueblo.

KM 8’8.- Cruzamos la pista.

KM 9’1.- Volvemos a cruzar la pista.

KM 94.- Cogemos la pista en direccién al pueblo.

KM 10’1.- Giramos a la derecha por la calle Barrio.

KM 10’3.- Llegamos al punto de salida.



Rutas - BTT

Recorrido
en bicicleta

Entramos a Pina por la carretera CV-209 y paramos en

la plaza Mayor.

KM 0.- Salimos desde la plaza Mayor, luego por la calle
Amargura, calle Eras Bajas y por la calle Barrio.

KM 0’5.- Dejamos el asfalto y nos vamos a la derecha.

KM 0’8.- Seguimos recto.

KM 1’5.- Continuamos recto por la pista principal.

KM 22.- Otra vez seguimos recto.

KM 2’4.- Empezamos a bajar y seguimos por la pista
principal pasando a ser senda o pista poco pisada.
KM 5’5.- Continuamos en el cruce de pistas a la derecha

y luego a la izquierda.

KM 6°2.- Seguimos por la derecha.

KM 6’5.- Llegamos a Mas de Noguera y seguimos recto
por el asfalto.

KM 6’9.- Continuamos recto.

KM 7.- Luego seguimos por la pista de la derecha.

KM 7’4.- Encontramos unas casas a la derecha y luego
llegamos al barranco de Clochas; continuamos por la
senda.

KM 89.- Cruzamos la pista.

KM 9’7.- Empalmamos con la pista y seguimos por ella.

KM 10’1.- Continuamos por la pista de la izquierda.

KM 11°2.- Proseguimos recto por la pista principal.

KM 1272.- En el cruce de pistas continuamos recto.

e

o e e

KM 13.- Seguimos recto. KM 29°6.- Cogemos la pista que sale a la izquierda y
KM 13’4.- Por la calle Torre del Molino entramos en seguidamente volvemos a tomar la de la izquierda.
Caudiel. KM 29’7.- En este punto continuamos por la derecha,
KM 13’5.- En el cruce giramos a la derecha, entre el cami- entramos en el antiguo camino que es una senda.
no Sta. Ursula y calle Soledad, por debajo del tendido KM 30.- Llegamos a la pista y seguimos direccién a Pina.
eléctrico. Llegamos a la Via Verde Ojos Negros. KM 30’4.- Giramos a la derecha.
KM 14’ 0.- Via Verde Ojos Negros. KM 30’8.- Entramos a Pina por la CV-209, y si seguimos
KM 22’5.- En Masadas Blancas dejamos la Via Verde, recto llegamos hasta donde habiamos dejado el coche.

giramos a la derecha por el lado de la antigua estacién
y nos desviamos después del stop a la derecha por la

CV-209 y seguimos por ella. Seccion ofrecida por:
KM 24’8.- Pasamos por debajo de la autovia.

KM 25°7.- Seguimos recto por la CV-209 r
KM 28’6.- Continuamos por la derecha por la CV-209.
KM 29’5.- Seguimos recto por la misma carretera. s _ i’

www.facebook.com/Bicial
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Los tesoros de la provincia de Castelldon

iesta del Rofllo
e ['Alcora

Primitiu Garcia i Pascual.
Licenciado en Geografia e Historia

0s ninios son los auténticos protagonistas en la Festa del
Rotllo de ['Alcora. En la imagen, la celebracion del 2013

a Festa del Rotllo de ’Alcora es una de la fiesta més

sefalada, querida y esperada en I’Alcora, claro estd,

junto a la del Cristo, que se han celebrado a finales
de agosto. Esta fiesta del Rollo, que tiene lugar el Lunes de
Pascua, esta declarada de Interés Turistico Provincial desde
el 2009.

Desde siempre, como todos los pueblos y lugares, ante la
falta de agua, y la extension ciclica de plagas y enfermedades,
los habitantes de 'Alcora realizan el trayecto entre rogati-
vas, a la ermita de Sant Vicent, conocido como Rincén de las
Ermitas, o instituyendo procesiones dedicadas a otros santos
protectores como Sant Roc, Sant Antoni Abat, Sants Abdon
i Senent, Sant Josep, y a Nostra Senyora de ’Assumpcié. Con
todo, los historiadores locales, introducen que cuando se
construye la ermita de Sant Cristofol, en la loma que domina
el pueblo, las romerias y plegarias cambian de destino.

Asi, cuentan los documentos y la leyenda, que alld por
el siglo XVIII, en I'Alcora, se sigue la tradicién de organizar
rogativas y procesiones, cada vez con mds preocupacién por
una gran sequia que azota el pueblo. Al no tener alivio para
la gran falta de agua que existe, se decide organizar una ro-
gativa y romeria a la ermita de Sant Cristofol, esta vez par-
ticipada por nifos varones menores de ocho afios. Estos,
suben en procesién a la ermita, mientras sus padres esperan
la vuelta de la romeria, en la Iglesia y después en la falda de
la montana, en el Calvario de ’Alcora. A su vuelta, son pre-
miados con un rollo bendecido, a modo de sustento por ese
dfa, cosa que no nos es desconocida en muchas romerias de
nuestras comarcas.

Parece ser que el agua tan ansiada se manifiesta, respon-
diendo, a la plegaria, y nace un manantial en 1751, llamado

la Font Nova. Asi, desde 1756, finalizadas las obras de acon-
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dicionamiento del nuevo manantial, en correspondencia,
I’Alcora repite la romeria de los nifios, el Lunes de Pascua,
también conocido como “Lunes del Angel”.

Hoy en dia, el Lunes de Pascua, a las ocho de la manana
tiene lugar el volteo de la campana de la ermita de Sanz Cris-
tofol y de las campanas de la parroquia de Nostra Senyora de
["Assumpcid, asi como el lanzamiento de cohetes y en la plaza
de la Iglesia de I’Alcora se reparten la cinta conmemorati-
va de cada afo y el tradicional rollito. A las nueve, sale la
romeria desde la plaza de la Iglesia hasta la ermita de Sanr
Cristofol, acompanada de la dolgaina, tabal y hasta una ron-
dalla. La comitiva religiosa con los nifios sube a la ermita y,
hoy en dia, tras ella todo el pueblo y visitantes, donde a su
llegada celebran misa y cantan los gozos tradicionales.

A continuacién, todos los romeros se disponen a almor-
zar la tradicional tortilla de ajos tiernos y habas y la tipica
mona de Pascua de dos huevos. Toda la montana y el pinar,
estd llena de gente en corros de amigos, de familias, etc... dis-
frutando de la manana, de los juegos para los nifios, como
trenca perols, o recorriendo las tradicionales paradetes.

Hacia las 12 h. los romeros bajan al pueblo entonando,
los nifios, canciones tradicionales de Pascua, con la rondalla.

“Ous, ous,

bona coca i bon dijous

El dijous de mati

bona coca per a mi

El dijous de vespra

Bona coca amb cansala

Angelets del cel

Baixareu a Pasqua

Ous i caragols

I fulletes de carrasca.”



En el Calvario, esperan la procesién las autoridades, la reina
y damas de las fiestas, la banda de musica, la Colla de gegants i
cabuts y sobre todo els Angelets.

Els Angelets, son ninos menores de tres anos vestidos de
dngeles con tdnica, capa, corona y alas elaboradas con plumas de
paloma; acompanados de sus padres o padrinos.

Don Bernardo Mundina Milallave en 1873, ya nos descri-
be a estos Angeles vestidos, para la fiesta, conforme marca la tra-
dicién: “pero lo que mas impresion causa al forastero es ver,
tanto en la subida como en la bajada, la variedad de trages
que llevan los nifios; unos vestidos con sus propias ropitas el
estilo de su pueblo, otros con trage de angelito con una corona
de flores de diversos colores, otros con unas enaguas con bo-
lantes, un corsé de papel dorado y una corona de cartén con
un viejo ramo de flores sobre la frente, y otros mil trages ex-
travagantes ideados por los masoveros que habitan aquellos
entronos”.

Toda la comitiva marcha a la iglesia del I'’Alcora, la parroquia
de la Assumpcid, donde se reparten los tradicionales rollos bende-
cidos, miles de rollos, que, segin la costumbre, con la cualidad
que tiene que ver con la fe en la buena muerte. Cabe decir que el
tltimo recien nacido de la villa recibe dos rollos.

Tan importante y sentida es esta fiesta en 'Alcora, que al dia
siguiente se vive lo que se conoce como la Dobla.

En la Dobla, fiesta local en la villa, se reparten los rollos que
sobran del dfa anterior y se vuelve a subir a la ermita, en una
suerte de representacién de la procesion que no efectiian los
adultos en el dia del Rotllo, aunque en realidad hoy en dia, 'Al-
cora, sube a la ermita de Sanr Cristofol, las dos jornadas.

Fotos: www.lalcora.es

BESEQ M1
Que bonito!! T ¢ Dénde estéis?

FELICIDAD f 11:12

Visitando Parajes Naturales
Municipales de Castellon
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Personqgjes ilustres

Seccion patrocinada por

Innovamos para bp
el bienestar de manana

Las amantes del Borlbon

Libro sobre Elena Sanz
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n esta seccién de personajes
Eilustres nos ponemos algo

fisgones, si se me permite,
para recordar algunos idilios que
trascendieron al tiempo vivido y
que puede incluso haber alterado
el rumbo de la historia reciente.
El protagonista de estas lides ama-
torias no es otro que Su Majestad

Patricia Mir Soria

Licenciada en Humanidades el Rey Don  Alfonso XII, cuyo
y Periodista Cultural reinado se prolongé desde 1874

a 1885 en un ambiente de paz y
calma tras el fin de la Primera Republica.

Alfonso era hijo de la reina Isabel 11 y, segtin la rumo-
rologia de la Corte, del capitin de ingenieros Enrique
Puigmolté. Una murmuracién pricticamente aceptada
por todos hoy dia y que, al parecer, Alfonso conocia de
boca de su madre. Bien sea por que lo llevaba en la san-
gre o bien por otros motivos mds mundanos, el monarca
coseché numerosas amantes, algunas de ellas por estas
tierras. Las dos que se dan por ciertas son Elena Sanz
y Adela Lucia Almerich, dos personalidades fascinantes.

La primera amante, Elena Armanda Nilocasa Sanz
y Martinez de Arizala, era una cantante de épera, con-
tralto, de gran talento que se subié a escenarios de toda
Europa y América. Considerada por muchos como una
de las grandes voces de la épera de todos los tiempos.
Nacida en la capital de La Plana un 6 de diciembre de
1844, se convirtié en La Favorita del rey.

La intensa relacién con Alfonso XII dio incluso dos
bastardos, Alfonso (nacido en 1880) y Fernando (nacido
en 1881). Cuentan las criticas que a la muerte del rey,
la reina viuda Maria Cristina de Habsburgo hizo lo
imposible para desposeer de cualquier derecho a estos
pequenos, aunque también es cierto que le pasaba men-
sualmente una cantidad para su manutencién. Alfonso
y Fernando, al igual que un primer hijo de Elena, Jorge,
llevaron siempre el apellido de soltera de la madre.

Elena murié en Paris en una fecha tan sehalada como
el 24 de diciembre de 1898. Por desgracia, pasard a la
historia mds por su relacién con el Borb6én que por su
exitosa carrera lirica.



Adela Lucia.

La ultima ¢z /¢t 20/¢

de un 277/ romanltico.

Entre la historia y la leyenda

Col-leccitd UNIVERSITARIA

Libro sobre Adela Lucia

La segunda de ellas fue Adela Lucia Eduarda de la Santisima
Trinidad Almerich Cardet, hija de Pascual Almerich y Maria
Vicenta Cardet, nacida en la ciudad de Granada en 1858.

Sus padres trabajaban como empleados de la red de ferrocarriles
y su oficio los llevé hasta nuestra provincia. Otras voces apuntan
a que Adela nacié en Les Alqueries en 1854. Dato contrastado es
que Adela Lucia se casé a los 15 afos con un adinerado vecino
de Vila-real, Matias Cantavella Mompé, que ya cumplia 30 pri-
maveras. Ella trabajaba también como sus padres en la estacidn,
concretamente como guardabarreras en Burriana.

Segiin cuenta la leyenda, poco creible, la joven y el monarca se
enamoraron en la visita que el rey hizo en tren a la provincia en el
verano de 1833. Lo que si parece cierto es la relacién entre ambos.
Incluso se dice que el rey mandé al marido de Adela a la guerra de
Cuba, de donde nunca volvié.

Es mds, en su crénica Antonio José Gascé Sidro se hace eco de
una tesis del arquedlogo e historiador burrianense Norberto Me-
sado que apunta a que Adela Lucia podria ser la verdadera madre
de Alfonso XIII, mientras que la hija a la que cri6, Adelita, era en
realidad hija de la reina Maria Cristina. Un cambio de bebés para
perpetuar en el trono un varén tras el fallecimiento de Alfonso XII.

Norberto Mesado ha estudiado en profundidad la figura de
esta mujer y contrastado su relacién con el monarca hasta el punto
de asegurar que el monarca muri6 en brazos de Adela. El apunta a
que no se conocieron en la estacién de Burriana, sino afos después
gracias a las relaciones del influyente marido de ésta.

Adela tuvo una vida larga de no pocos lujos hasta que expird
en el Hospital Provincial de Castellén un 23 de marzo de 1920, a
causa de una hemorragia cerebral y al parecer sola y olvidada.

Octubre 2016

Adela Lucia Eduarda de la Santisima Trinidad Almerich Cardet

Seguin cuenta la
leyengz, poco creible, la
joven Adela Lucia y el
MONAYCa se enamoraron

en la visita que el
rey hizo en tren a la
provincia en el verano
de 1833. Lo que si
parece cierto es la
relacion entre ambos.

CASTELLO Turisme i Gastronomia 45



La Banda Municipal de Castellon estrena la nueva

temporada de

conciertos otono

-invierno 2016/17

r 1.'['...

La Banda Municipal, el pasado dia 8 de septiembre, en el concierto conmemorativo del 765° aniversario del origen de la cindad, al que asistié una nutrida

representacion municipal encabezada por la alcaldesa Amparo Marco

o hard como viene siendo
tradicién con el concierto
conmemorativo del dia del

Pais Valencia. En la plaza Mayor,
en un evento en el que participardn
ademds: las asociaciones de judios,
moros y cristianos de la ciudad, asf
como diversas colles de dolcainers.
El programa de concierto estard
compuesto por obras de composito-
res valencianos de lo mds atractivas
y festivas para una mafnana que
presuponemos luminosa. Si se me
permite, una recomendacidn: esperar al final del concierto.
Después del éxito cosechado el pasado dia 14 de septiem-
bre en la ciudad de Albacete, en un concierto enmarcado
dentro de su Feria y en el que se agotaron todas las localida-
des del Auditorio Municipal, nuestra Banda tiene una nueva
salida. Esta vez a La Vall d'Uix6 el jueves 13, para actuar
en un evento programado para las fiestas patronales de la
Sagrada Familia y el Santisimo Cristo, declaradas de interés
turistico nacional, en el que intervendrdn el baritono italiano
Giorgio Celenza y los tenores Juan Ramén Gonzélez, Néster
Martorell y Juan Ledesma en un programa dedicado a la

José Vicente Ramén Segarra,
Director de la
Banda Municipal de Castellé

Conciertos

DOMINGO 9 “Dia del Pais Valencia”

Obras de: Salvador Gonzdlez, Juan Bautista
Meseguer, Oscar Navarro, Perfecto Artola, Ra-

cancion italiana. Al dia siguiente, viernes 14 serd en el Audi-
tori i Palau de Congressos de Castell6 donde convocaremos
a nuestro publico en otra cita de cardcter benéfico a favor
de la “Asociacién Ateneo del Dafo Cerebral Sobrevenido”
donde podremos disfrutar de la mejor musica americana con
intervenciones especiales de nuestros solistas. Sin tregua, a
la mafana siguiente, en la plaza de las Aulas, dentro de la
“Mostra d’Arts Esceniques” disfrutaremos con un concierto
titulado “Musica per a les arts escéniques”. Asi, que todo eso.
Pero ademds, no quiero dejar de mencionar aqui la partici-
pacién en las fiestas de calle. Este mes acompanaremos el
domingo dia 2 a los vecinos de la Calle Santa Bérbara y el
domingo 16 alos de la Mare de Déu de Lledo..

JUEVES 13 “In Vivoe”
La Vall d’Uixé. Plaza Peral.
22:30 horas

fael Talens, Juanjo Carratald y Rafael Mullor.

Plaza Mayor de Castellén, 11:30 horas

VIERNES 14 “A favor de la Asociacién Ateneo del

Dano Cerebral Sobrevenido”
Donativo: 6 €

Obras de: Jef Penders, Eric Coates, Alberto Pestalozza,
Chick Mangionne, Ted Huggens y Steevie Wonder.
Auditori i Palau de Congressos de Castelld, 19:30 horas
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SABADO 15 “Musica per a les
arts esceniques”
Obras de: Leroy Anderson,
Marcel Peeters, Strouse, Victor
Lépez y Phillip Sparke
Plaza de las Aulas de Castellén.
13:00 horas



B Festa Alumni 25 anys UJl
VR 25 anys de musica”

| rector de la Universitat Jaume I, Vicent Climent; la
Ealcaldesa de Castell6, Amparo Marco; el presidente de

la Diputacién de Castelld, Javier Moliner; el presiden-
te de la Autoridad Portuaria de Castelld, Francisco Toledo; y
el presidente de la Sociedad de Amigos y Antiguos Alumnos
de la UJI, José Maria Arquimbau, han presentado la «Festa
Alumni 25 anys UJI, 25 anys de musica» que tendrd lugar el
8 de octubre de 2016 en los astilleros del Puerto de Castellé.

La fiesta se enmarca dentro de las celebraciones del 25°
aniversario de la creacién de la Universitat Jaume I y estd
inspirada en el concierto que se celebré en los astilleros del
Puerto de Castell6 en octubre de 1991 coincidiendo con la
inauguracién del primer curso académico de la UJI.

En esta ocasién, la fiesta, que serd retransmitida por Francisco Toledo, Amparo Marco, Vicent Climent, Javier Moliner y

Radio 3, ofrecerd las actuaciones en tres escenarios diferentes José Maria Arquimbau durante la presentacion de la “Festa Alumni”
de los grupos participantes en el concurso de bandas y D]
promovidos por alumnos o antiguos alumnos junto a grupos , ‘
de renombre nacional. Entre los primeros artistas invitados RG'OJ solar en el Agor(]
a la cita se encuentra Corizonas, la formacién resultado de la
unién de Los Coronas y Arizona Baby. Junto a ellos, Angel
Stanich, una de las voces més destacadas del panorama indie,
y Juan de Pablos (Radio 3 de Radio Nacional de Espana).

Respecto al concurso de grupos y DJ, se han inscrito mds
de 40 bandas y DJ, de los que finalmente han pasado a la
final y actuardn en directo en la Fiesta Alumni un total de 21
bandas y 3 D]J. El jurado y las votaciones de la comunidad
universitaria decidirdn los premiados en cada categoria, con
tres premios en metdlico para bandas y tres premios para D]J.

Ademds, los asistentes podrdn disfrutar de actividades y
muestras de proyectos UJI en los diferentes espacios habili-
tados en el recinto, como por ejemplo el mercado del ritmo
y el mercado de tendencias con més de 30 estands; el rincén
gastrondmico, con 10 food trucks donde se podrd degustar
diversidad de comidas, o el rincén de los nifios y ninas con
juegos y talleres experimentales para los mds pequefios.

La recaudacidn de las entradas, a un precio simbdlico de La UJI conmemora su 25 aniversario con la ins-
2 euros, estard destinada integramente a la entrega de Becas talacién de un reloj solar en el Agora. La pieza es un
AlumniSAU]JI para estudiantes de posgrado de la Univer- modelo inédito de los artistas Joan Olivares y Rafael
sidad. Los menores de 16 afios tendrdn la entrada gratuita. Amorés que combina la funcién de reloj y calendario.

La compra anticipada se podrd realizar a través de www.
entradascastello.com

Las 64 universidades internacionales del Grupo Compostela se dan cita en la UJl
La UJI ha acogido la celebracién de la Asamblea General del

Grupo Compostela Universidades, una de las mayores redes in-
ternacionales universitarias de la que forman parte 64 centros de
educacién superior de todo el mundo. Con motivo de la celebra-
cién del 25° aniversario, el campus se convirtié en escenario de
este evento internacional que conté con la presencia de represen-
tantes de 34 instituciones relacionadas con la educacién superior
europeas y americanas. Destacados expertos reflexionaron sobre el
papel de la sociedad civil como impulsora de la innovacién en la
Universidad y diversas entregas de premios, incluido el galardén
del V Concurso Internacional de Video Compostela-Euronews
que recogieron un grupo de alumnos del grado de Videojuegos
Equipo de estudiantes ganadores del premio Compostela-Eurones con de la UJI; y los premios Research Pitches convocados por la UJL.
la vicerrectora de Internacionalizacion, Cooperacion y Multilingiiismo,

Inmaculada Fortanet, y el presidente del Grupo Compostela, Marek Kreglewsk.




Diputacion Provincial. C Ompl eTCI
Exito de la aplicacion 'Arquer' | actividad cultural

La innovadora aplicacién mévil en |O prOVInC|O

‘Arquer” de la Diputacién ya ha lle-
gado a los teléfonos de mds de 2.400
castellonenses. En apenas poco mds
de un mes desde la presentacién de
esta novedosa herramienta, la APP
disenada por el Gobierno Provincial
para dar a conocer, difundir y poner
en valor la programacién de activi-
dades de los 135 municipios de la
provincia ya se ha convertido en un
habitual de los smartphones de 2.412
usuarios que disfrutan de los mejores
planes de la provincia.

Traiguera, Llucena y Benlloch alber-
garon la Trobada Comarcal de Bandes de
Masica del Baix Maestrat. “La musica es,

El CenTre CU”UTC” Oberf de LeS AU|eS ademds de un testimonio vivo de nuestra
eSTrenO suU Temporodc exposrl'lva identidad, un excelente dinamizador ya

que, como ya hemos podido comprobar

El Centre Cultural Obert de Les Aules de la Diputacién ha estrenado este verano, atrae a centenares de especta-
su temporada expositiva, con el colectivo burrianense Elixir Creativo. Tras dores a los municipios”, segin el diputado
su puesta de largo en marzo de 2015, en el Centre Cultural La Mercé de Vicent Sales. También en septiembre se
Burriana, los chicos de Elixir presentaron en la capital su proyecto original celebré en Penfscola el XXXII Ciclo de
‘Identidades’. Jose Ferrer y Juan Poré volvieron a contar en esta ocasién con Musica Cldsica. Por otra parte, como
el creador Alberto Ramos . impulso a la candidatura a Patrimonio

El vicepresidente primero y diputado de Cultura, Vicent Sales, explicé Mundial Unesco de Camins de Penyago-
que fue “una propuesta muy interesante para comenzar el ejercicio expositi- losa, se iniciaron las visitas guiadas de los
vo de Las Aulas y que todos los castellonenses van a disfrutar, al tiempo que nueve municipios que conforman dicha
contribuye a reconocer el talento de los artistas de nuestra provincia”. candidatura.

DESEOQ / 11:11
Qué chulo!! ;Dénde estais? & &

FELICIDAD / 11:12 :
e "% Descubriendo el arte @
o = rupestre de Castellon
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La actividad de la
Diputacion genera este
verano un millon de
visitantes en los pueblos

La actividad de la Diputacién durante estos meses de
verano ha sido un gran motor dinamizador de oportu-
nidades en la provincia al ayudar a movilizar a cerca de
un millén de espectadores y visitantes (982.000 segtin
las estimaciones de los distintos eventos) en los 135
municipios de Castellén desde el pasado mes de junio y
hasta septiembre, especialmente durante los meses de julio
y agosto. Una actividad turistica que ha revertido en un
impacto econémico de 72 millones de euros en el territo-
rio castellonense y en la generacién de 3.000 puestos de
trabajo en el sector.

El vicepresidente Vicent Sales, hizo balance junto al
diputado de Turismo, Andrés Martinez, y el de Deportes,
Luis Martinez, de lo que ha calificado como “un verano
histérico para el turismo de la provincia de Castellén.
Hemos cumplido con el objetivo estratégico de que tras
cada accién de la Diputacién por posicionar la provincia
como el mejor escenario deportivo o como el destino
lider de festivales, haya una oportunidad econémica para
los ciudadanos de Castellén, algo que también hemos
conseguido con el constante goteo de cientos de eventos
culturales que hemos fomentado en todos los pueblos
de Castellén este verano. Cultura tradicional, deporte
y turismo al servicio del empleo y las oportunidades de
futuro de nuestros pueblos, esa ha sido la clave que ha
dado estos resultados”.

Hay que tener en cuenta que estos tres bloques (fes-
tivales, eventos deportivos y cultura) vertebran de forma
estratégica la actuacién de la Diputacién marcada por su
presidente, Javier Moliner, en los 135 municipios de la
provincia, atendiendo a la mejora turistica y econémica
tanto de las zonas de costa como del interior con la gene-
racién de nuevas oportunidades.

Vicent Sales Mateu.

La Diputacion
COMO garante de
nuestro patrimonio

ada mes me dirijo a

VOSOLIOS para CONntaros

la importancia que
tiene la cultura en nuestra
provincia. Pues bien, hoy os
quiero hablar de una nueva
linea de ayudas que la Dipu-
tacion de Castellén ha puesto
en marcha, subvenciones eco-
némicas para la conservacién
de los bienes de la provincia

zi

. t Vicent Sales Mateu
declarados Patrimonio Mun- Diputat provincial de Cultura

dial. ;Es 0 no es importante?

Desde la Diputacién siempre hemos defendido la
conservacién de nuestro territorio, unir la cultura, el
patrimonio y el turismo en una sola idea que revalorice,
atin mds si cabe, nuestra provincia. Por ello, no podia
faltar nuestro apoyo a los distintos ayuntamientos para
que conserven estos tesoros. Con estas subvenciones, no
solo van a poder conservar el bien en si, también podrin
adecentar su entorno, su viabilidad y su promocién.

Con ello, diez de nuestros municipios, van a tener la
oportunidad de hacer adn mds especial su patrimonio.
De hecho, las pinturas rupestres son uno de esos tesoros
que os comentaba antes pero, nuestra provincia, tiene atin
mucho mds que mostrar y ahi entra nuestro papel, el papel
de la Institucién Provincial que debe velar por preservar
esos lugares.

Apoyar el patrimonio y la cultura es fundamental
para potenciar el turismo. Poner en valor nuestras joyas
para que cada vez mds turistas y vecinos de la provincia
conozcan los lugares més especiales. No olvidemos que el
turismo trae economiay, si con esta subvencién, ayudamos
a que nuestros pueblos puedan potenciar su patrimonio y
asi recibir mds visitas, desde la Diputacién nos daremos
por satisfechos.

Yo, lo tengo claro, vivimos en una tierra llena de luga-
res especiales y con una historia tnica y por ella, y por los
vecinos, tenemos que trabajar cada difa. Que todos sepan
que Castellén cuenta con nosotros para darse a conocer
a cada castellonense y a cada uno de los ciudadanos del
mundo. 135 identidades propias pero que, a la vez, for-
man un todo.
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OFERTA de viviendas en el interior

Casa en Vilafames

Casa de 3 plantas con 5 dormito-
rios. Varias dependencias (vestibu-
los, terrazas, etc...)

Precio: 150.000 €.

AIM (Castellén)

Teléfono: 669 409 448

Terreno aprox. 1.379 m?, a refor-
mar, 4 habt. Trastero, chimenea,
con luz, agua...

Precio: 30.000 €.

Ribes Inmobiliaria

Teléfonos:

964 255 934 - 610 060 685

Casa en Vilafames

F
Casa de 2 plantas, con bonitas
vistas del Penyagolosa, con 2
dormitorios, 2 bafos, etc... Buen
acceso desde el aeropuerto

Precio: 85.000 €

Vende: AIM (Castellén)
Teléfono: 669 409 448

Masia en Onda

Vivienda de 230 m? con 5 habit.
3 banos, parking y trastero. Parce-
la de 1.816 m?. Amplias terrazas,
terraza posterior de 20 m*. Amue-
blada y con electrodomésticos
Precio: 210.000 €.

Inmobiliaria Modesto L. Beltrdn

Teléfono: 964 31 02 18

Casa en 3
Sierra de Engarceran

Casa de 40 m” en una planta con
excelentes vistas. Ideal para aman- Masia cerca del pueblo, a 2 mi-
tes de la naturaleza y la montafia. nutos del polideportivo. Dispone

Precio: 17.500 €.
Ribes Inmobiliaria

Teléfonos:

964 255 934 - 610 060 685

Casa de pueblo en
Cervera

Casa en el centro del pueblo , para
hacer alguna reforma.

Precio: 75.000 euros
Inmobiliaria Ortiz (Vinards)
Teléfonos:

964 407 604 - 627 573 279

Casa en Vilafames
= R ——

-

o

Casa en Vilafames de 2 plantas,
con bonitas vistas del Penyagolosa,
con 2 dormitorios, 2 banos, etc...
Precio: 85.000 €.

AIM (Castellén)

Teléfonos: 669 40 94 48

Casaen y
Tinenca de Benifassa

Casa en el parque Natural de la
Tinenca de Benifassa. 170 m? de
vivienda en 4 habitaciones con 2
bafios. Parking y gran terraza.
Precio: 125.000 €.

Inmobiliaria Modesto L. Beltrdn
Teléfono: 964 31 02 18

Masia en la
Torre d Embesora

de luz y se puede contratar agua.
Precio: Consultar.
Sabina Garcia Beltrin

Teléfonos: 964 23 08 62

Casa en Vilafames

T 3 "L -

Irl et VA
Casa de 3 plantas, preciosa, con 5
dormitorios, varias dependencias
(vestibulos, terrazas, etc...). Buen
acceso desde el acropuerto.
Precio: 150.000 €

Vende: AIM (Castellén)

Teléfono: 669 409 448

Masiaen ;
Coves de Vinroma

Terreno de 19.570 m?. 2 edificios
con una superficie de 415 m”
El primero contiene 2 plantas; el
segundo un garaje con 51 m?.
Precio: 315.000 €.

Inmobiliaria Modesto L. Beltrdn
Teléfono: 964 31 02 18

Casa en Cabanes

Casa de 112 m? con 2 habitacio-
nes y 1 bafo. Situada en pleno
centro del pueblo.
Precio: 65.000 €.
Inmobiliaria Modesto L. Beltrin

Teléfono: 964 31 02 18

Adosado con local en planta baja.
Vistas a la plaza, buenas calidades,
con tres habt. dos bafnos, armarios
empotrados, trastero, balcon, etc...
Precio: 102.000 €.

Ribes Inmobiliaria

Teléfonos:

964 255 934 - 610 060 685

Casa en
Santa Magdalena

Casa de pueblo en buenas condi-
ciones 4 dormitorios 2 aseos patio
exterior.

Precio: 62.000 euros
Inmobiliaria Ortiz (Vinards)
Teléfonos:

964 40 76 04 - 627 573 279

Casa en Vilafamés

Vivienda con excelentes vistas. Ac-
tualmente arrendada. Rentab del
3, 5% aprox. 22 Planta. Ascensor.
Garaje. Amueblado

Precio: 65.000 euros

Vende: AIM (Castell6n)
Teléfono: 669 409 448

Casa en Vistabella
del Maestrazgo

= L

Casa unifamiliar,

505 m2 de
parcela y 175 m2 de vivienda, dos
plantas, 3 habitaciones, 2 banos,

chimenea, calefaccién central,
completamente amueblada.
Precio: 120.000 €

Inmobiliaria Marvic (Castellén)

Teléfono: 964 21 69 22



Agenda Culfural ¥ de Ocio

Ociubre 2016

Para visualizar la Agenda completa,entre en la pagina web:
www.castelloturismeigastronomia.es y puse enagend

Aqui le ofrecemos algunas propuestas

5 de octubre

El Mercat d "Onda
cocina para ti

12 edicién de cocina en directo
Categoria: Ruta de sabor
Hora: 10:00 h. Lugar: Onda

Del 6 al 9 de octubre

11 Feria de cerveza
artesanal de Castellon

Hora: Jueves y viernes de 18 a 24 h.
Sébado de 11 a 15 h.
Domingo de 11 a 21 h.
Lugar: Pérgola de Castelldn.

8 de octubre

Festa AlumniSAUJI 25 anys U],
25 anys de miisica

Lugar: Puerto Azahar. Grao de Castellén
Precio: 2 € y menores de 16 afios gratuito
Desde las 12 hasta las 2 horas
Entidad: AlumniSAU]JI y UJI.

TALIA

GUITARRISTA TARREGA, 22 - 2° y 5°
TELEFONO: 964 723 434 - FAX: 964 237 711
E-mail: talia@infonegocio.com - www.espectaculostalia.com

Dias 16, 23 y 30 de octubre

Visitas ouiadas
teatralitzadas

Espai Cultural Obert a la provincia
Lugar: Castillo de Pefiscola
Hora: 11, 13y 16 h.

Del 13 al 16 de octubre

Mostra d’Arts Escéniques  pe11ao030n.

Artistas: Pentdgono, Tomds de los Carifios, Luis Prado, Tortel,
Leton Brass y Banda Municipal de Castell6n, entre otros...
Lugares: Pl. Herndn Cortés; C/Enmedio con C/O’Donnell; C/
Colén (Las 4 esquinas); Av. Rey Don Jaime (frente al pasaje); Pl.
Santa Clara; Pl les Aules; Pl. Mayor; Pl. Pescaderia; Av. Sant Pere
(Grau de Castellén); Pl. Tetudn; C/ Alloza esq. con Ruiz Zorrilla;
C/ Santos Vivanco esq. con San Vicente; Pl. Herndn Cortés y C/
Moreria esq. con Alloza.

22y 23 de octubre

“Muieca de porcelana”

Sébado 22, 20.30 h. Domingo 23, 19.00 h.
ABONO DE OTONO
Organiza: Bravo Teatro. Entrada: 24/17/10€
Lugar: Teatro Principal de Castellén

28,29 y 30 de octubre

Star Treck: Mdis Alld

VOSE. 22:30 h.

(dfa 30 18:30 h. version doblada.)
Precio: 3 €. NR -7 afos
Ciencia ficcién. EE UU. 120 min.
Teatro Municipal de Benicassim,
C/ Bayer, 31.

TEXTIL PROMOCIONAL
Serigrafiaslibra s REGALOPUBLICITARIO
VESTUARIO LABORAL
TALLER DE COMFECCION
DISERD EN SERIGRAFIA
CAMPANAS PUBLICITARIAS
TIENDA DE MODA

www.serigrafiaslibra.com

&
o

FRUTZLOOM,  rmmwamas VENTAAL PUBLICO ¥ AL MAYOR
ERA QMDA - VILA-REAL KM, 5.5 Tol, Péd 626 424 Fox 944 £24 431 www senigrafiosibeg,com
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| Concurs Provincial de Cuna Familiar

organiza: Revista CASTELLO Turisme | Gastronomia

nidori Silo que te gusta es la cocina, divertirte en familia,
ensefiar a tus hijos buenas pautas de alimentacion,
inculcarles la dieta mediterranea y el comer saludable:

iireste es vuestro concurso!!!

Mas informacién: Of540
www.castelloturismeigastronomia.es @ n g ﬁ%
Ofs=3

Patrocinan y colaboran:
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