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TOBIKO Japan Restaurant (Burriana) (ava Babel Vinya Natura
Restaurantes recomendados Desde el (dT Castellon
Conservas Turismo activo
Hora d’esmorzar: Hotel Rural Casa Anna (Xodos) Hotel Rural Mas El Cuquello (Culla)
Cocteleria Alojamientos recomendados
El Vino del mes: Parotet Vermell Literatura y viaje: India
Quesos Almassora Aeroport de Castelld
El arte de la sala (astellén ciudad: Descibrela
Turrones de la provincia Tesoros de la provincia: El Puig de la Nau, Benicarld
Cocina tradicional Agenda diciembre 2017

Producto Gourmet: Cuvée Belle Epoque 2007 Universitat Jaume |
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Panaderia y reposteria artesanal Diputacion provincial: Turismo y cultura
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Comarques el Maestrat

N & B

Asesores de Eventos y Cdtering

Javier Navarro

Director de TURISME i
GASTRONOMIA de Castellé

Castellon tamibiéen
en invierno

A quién no le apetece una escapada rural en
pleno invierno? Es verdad que muchos dejan las va-
caciones para el verano, pero ... ,por qué no cogerse
un fin de semana de desconexién y relajarse en una
casa rural en pleno Maestrazgo o Sierra de Espadan,
por ejemplo?

Solo, en pareja o con familia, nuestra provincia ;Quicnes somos?
ofrece un amplio abanico de posibilidades, ademas Somos ¢l equipo de asesores de eventos y catering
con propuestas de turismo activo y con una rica gas- de la revista TURISME i GASTRONOMIA de Castello.
tronomia de productos de la tierra.

Castellon es una provincia Unica, con encantado- ;Qué ofrecemos?
res hoteles y casas rurales en muchas poblaciones ASESORAMIENTO GRATUITO
del interior; programate una escapada de fin de
semana y desconecta de la rutina, porque tu te lo _ ) _
mereces tOdO que 1'I'Il..'_|li1r' sC .'1".]i a a tus nece A £I| 111u_||;1r' ['ZII'-._‘I._'IH.

Cuéntanos tu idea o proveclo v e aconsejamo:

Comunicacion, animaciones, alta cocina, almuerzos de

trabajo, actuaciones en directo, show cooking, fue
artificiales, marketing, vino espaiiol, comidas en tu

) °
\
' u I 'IS I I ' e 1 empresa o casa particular con o sin servicio de ina y

d camarero, audiovisuales, puesta en escend, cocteleria,

-= gastronomla catering informal, azafatas, cortador de jaman, ...

. Cual es nuestro objetivo?

La Revista Turistica y Gastronémica de nuestra Provincia
Ayudar a clientes y lectores a encontrar la solucion mas
. . . adecuada a su evento o - tanto para la empresa
www.castelloturlsmelgastronomla.es ) ) L

como para el particular ... v al precio mas econdomico,
DIRECTOR: Javier Navarro Martinavarro

revista@castelloturismeigastronomia.es

IMPRESION: Zona Limite Castellén S. L. R ‘ R PP P .
Telf: 964 190 096 - wiww.grupozona.cs Despreocupate, deja todo en manos de

DEPOSITO LEGAL: CS - 269 - 2012 profesionales y céntrate en tus invitados.

EDITA: Apdo. 234 - 12550 Almassora (CS)
PUBLICIDAD: 680 58 13 12

Prohibido reproducir parcial o totalmente la

informacién de esta publicacién sin autorizacién




Presidente de la Asociacion
Provincial de Empresarios de
Hosteleria y Turismo de Castellon
(ASHOTUR)

Apoyo de la
Administracion publica

a Diputacion ha aprobado el presupuesto para
Lel ano 2018 del Patronato Provincial de Turismo,

contando para ello con el apoyo de la Genera-
litat y el respaldo unanime de los empresarios, con
un montante de 5,3 millones de euros, presupuesto
récord y del que destinara casi la mitad, un 40%, mas
de 2.090.000 euros, a incidir en acciones directas de
promocion para sumar visitantes. El objetivo claro no
es otro que el fidelizar a nuevos turistas que pasen su
tiempo de ocio en la provincia de Castellon.

Desde el afio 2012, se ha incrementado un 141%
la partida presupuestaria destinada a turismo dentro
de la politica econémica de la institucién. Entre las
acciones promocionales que se contemplan en los
mas de dos millones de euros se incluiran campafas
dirigidas a captar mas turistas extranjeros, nacionales
y también de proximidad, con los propios castellonen-
ses como publico objetivo pues no hay que olvidar
que casi el 30% del turista de la provincia proviene
del resto de la Comunitat y de la propia provincia.

Igualmente, recientemente se ha publicado en
el Diari Oficial de la Comunitat Valenciana (DOCV)
qgue cerca de un centenar de proyectos de entidades
locales de la provincia se beneficiaran de las ayudas
a la modernizacién de la Agencia Valenciana de
Turismo para este ejercicio. Con esta inversion, los
ayuntamientos que lo solicitaron y han conseguido
estas ayudas directas podran acometer obras o
iniciativas de modernizacién y diversificacion de su
oferta turistica como, por ejemplo, la rehabilitacién de
la fachada litoral de Torreblanca, la creacion de un
centro de interpretacion de los olivos milenarios en el
Maestrat, la reforma y puesta en valor del aerédromo
de Vilafamés o el servicio de socorrismo de playas
de Vinaros.

La actual convocatoria de subvenciones que pro-
mueve la Agencia Valenciana de Turismo beneficia a
la provincia de Castellon que, con 97 proyectos apro-
bados, recibira 1.196.646,62 euros, practicamente un
tercio del total de la Comunidad Valenciana.

4 TURISME | GASTRONOMIA de Castell6 - Diciembre 2017

2] 8esClt

Informatica personalizada para empresas

factucit

Software de facturacion para Pymes

- Potente y sencilla herramienta de trabajo que le permitid
gestionar el ciclo de compras y wentas de su negocio.

/ - Adaptado a multitud de sectores, multiempresa y

multiejercicio, facturard desde el primer dia.

== - Unaeficar herramienta CUBE, integrada en el programa,
e obtendra estadisticas completas y personalizadas de los
e Movimientos realizados.
- Completamente adaptado a la nueva normativa bancaria.
OScPA
conta, CONEACI
e Software de contabilidad para PYMES
b 4 < - Potente y sencills herramienta de trabajo para a gestién
: e L mntﬂ]ledewwt_sa. _
g #71 - Multiempresa y multiejercicio y totzlmente integrado en
O . 4 raestro programa de facturacidn Faduct.
—_— -Dimdehﬁmmfmm,m_lﬁquemdr&

5 e

consolidar empresas 0 comparar ejendcios.
- Completamente adaptado a la nueva normativa bancaria.

O S:PA

waster

Software para gestores de residuos

Software disefiado espedificamente para gestionar los
procesas habitualies de los gestores de residuos, reduciendo
&l tiempo empleado én generar y transmilic toda la
documentacidn adminstrativa, teniendo controlados los
costes de gestion y logistica, compartiendo a tiempo real
la informacion con sus dientes, comerciales ¥ transportistas.

TPWeb

preb
; Software para comercios
; TPWeb es un novedaso programa dingido espedalmente a
la venta en tiends mediante TPY.

La aplicacidn estd compuesta por un programa que s2 nstala
en el ordenador local ¥ 52 enlaza a una plataforma
desarrollada en Internet, lo cual permite disponer de los
datos en tiempa real tan solo con acceder a la plataforma,
dosde cualquior lugar, desde cualquier dispasitivo.

- Hosting

= - Disefio web
- Paginas dinamicas
- Tienda virtual

- Escaparate online

¥ ¢/ Cronista Dofiate, 12A 0 Www.gescit.es

12540 - Vila-real B4 info@gesdt.es
CASTELLON . 964 531 062
& 669 297 455




/ ;j;g” Restaurantes recomendados de Ia provincia.

Texto y fotografia: Sheila Sanchez Camba e Ignacio Porcar Beltran

TOBIKO

JAPAN RESTAURANT
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encontramos un pequefio restaurante que se aleja de la oferta gastroné-
mica de la zona, dejamos de un lado la cocina marinera para introducirnos
en la cocina japonesa. Hoy descubrimos Tobiko.

N uestra visita mensual esta vez nos lleva hasta la playa de Burriana donde

Nos recibe cordialmente la maitre, Estrella Garcia, y nos invita a tomar asien-
to. El local cuenta con dos pequenos comedores. Destacan las paredes negras
y blancas, una decoracién muy cuidada, combinando el estilo nipdn y elementos
modernos. Unos cuadros marcan el contraste y hacen de este local algo diferente.

La oferta gastrondmica de Tobiko se basa principalmente en la carta, donde
se pueden encontrar entrantes frios y calientes, ademas de una amplia variedad
de sushis. Cuenta también con un menu degustacion, que consta de 10 degus-
taciones elegidas por el chef.

Una de las apuestas de Tobiko son los combos para llevar, formados por
diferentes piezas de sushi, ensaladas, brochetas, etc.

Diciembre 2017 - TURISME i GASTRONOMIA de Castelld
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Gyozas de pollo y de marisco

Cocinadas al vapor y servidas dentro del
mismo recipiente de bambu encontramos estas
goyzas, de masa fina con unos rellenos sabro-
s0s que combinan por un lado, la carne picada
con diferentes verduras cortadas finamente v,
por otro; una pasta de gambas aromatizada
con especias. Terminadas con salsa teriyaky y
espolvoreadas con sésamo negro.

Tataki de atun con
crema de aguacate
Lomo del atun, previamente marinado, que
va marcado ligeramente en la plancha por los
cuatro costados y luego laminado. Presentado
sobre una crema de aguacate y terminado con
sal negra. Buena combinacién, agradable al
paladar.

-

-

Ensalada Wakame
Sencilla y refrescante ensalada que utiliza
como base algas wakame, alifiadas con aceite
de sésamo y vinagre de arroz y terminada con
unos dados de pez mantequilla. Contrasta per-
fectamente la textura tersa del alga y su suave
sabor con la untuosidad del pez mantequilla.

Temakis Spicy tuna, salmén y
calamar tempurizado con salsa
picante

Presentados en forma de cono, rellenos de
arroz. Encontramos sobre éste unos dados de
atun especiados con sésamo y aguacate, otro
de salmén, y por otro lado, laminas de calamar
y aguacate con una mayonesa un poco picante.




Makisushi tempurizado de sal-
moén y de gambas con aguacate
Fina y crujiente la tempura que envuelve los
makis, agradable contraste de la temperatura
que le aporta el rebozado servido recién frito.
Deliciosos.

Tiramisu de té verde
Presentado en forma de tarta encontramos
este tiramisu, donde el cacao se sustituye por
una fina lamina de chocolate y en las capas
interiores combinan el bizcocho con el queso
aromatizado con té verde.

Surtido de sushis
Diferentes presentaciones, que tienen la misma
base, el arroz avinagrado, pero que reciben el nombre
en funcion de la forma o el tamafio que se realizan.
- Niguiri, de pez mantequilla, foie y huevas de tobiko.
- Niguiri de atun con huevas de mujol y reduccion de wasabi.
- Gunkan relleno de huevas de salmén.
- Osomaki de verduras tempurizadas, cubierto de
aguacate y arroz inflado.
- Uramaky de salmoén flambeado, huevas de pez
volador y mayonesa.

Coulant y vainilla
Sobre el coulant encontramos una bola de
vainilla. Postre que agrada a los mas golosos
debido a la explosion de chocolate.




Jardin zen

A modo de un trampantojo, encon-
tramos este original postre. Los jardi-
nes zen se usan para la meditacion;
en este caso, se invita al comensal
a jugar con una arena de galleta, un
mochi de té verde y unas trufas de
chocolate que imitan las formas de
las piedras.

Jean Carlos Gonzalez, chef del restaurante, nos acomparfa a la
hora del café y nos cuenta el proyecto de Tobiko. A pesar de solo
llevar abiertos un ano, el nivel de trabajo y el éxito que han tenido es
muy satisfactorio. Asi pues, la propietaria Jenifer Sanchez, ha decidi-
do abrir un nuevo local en Valencia. Sin duda, su oferta gastronémica
es muy diferente a la de los establecimientos de la zona. Actualmente
la cocina japonesa esta muy valorada y esta propuesta hace llegar los
sabores nipones a los paladares de la localidad.

TOBIKO japan restaurant
C/ llles Columbretes 37, Burriana
Teléfono: 678 563 139
www.tobikorestaurant.com




Restaurantes recomendados

Cal Paradis (vall d’'Albay) Rest.-Taperia Xanadu (Benicarlo) Rest. Il Fragolino Due (Castelidn)
Avda. Vilafranca, 30 - 964 32 01 31 P Mestres del Temple, 3 - 964 82 84 12 C/ Mosen Sorell, 2 - 964 23 63 00

1 .

Pizzeria Rest. Pinocchio (Borriana) Mesoén La Setena (cullg) Rest. Rafael (Grao de Castellén)
C/ de L'Escullera de Ponent, 1 - 964 586 513 C/ Aldea de los Mdrtires, 9 - 964 44 63 88  C/ Churruca, 28 - 964 28 21 85

Restaurante La Llenega (Castelion)
C/ Conde Norona, 27 - 964 05 68 26

Restaurante Pilar (Artana
P la Generalitat, 4 - 605 942 170

Farga Restaurant (sant Mateu) Quesomentero (vila-real) Restaurante Daluan (Morella)
Ermita M. de Déu dels Angels - 663 909 586 C/ Pere Molina, 5 - 606 140 830 Callején de La Carcel, 4 - 964 16 00 71

; s B ey st |
& Caragols (rAicora) Rest. Maria de Luna (segorbe)

- p— e

Ous Malabar (Casteliéon)

Avda. Cortes Valencianas, 3 - 678 528 339  C/ Fray Bonifacio Ferrer,7 - 964 71 36 01 C/ Ruiz Vila, 8 - 964 22 93 01

r 1
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La Borda (Grao de Castellén) Rest. Mediterrdneo (Grao de Castelion) Restaurante Al d’Emilio (vila-real)
C/ d'Alcossebre, 19 - 61609 17 18 Paseo Buenavista, 46 - 964 28 46 09 C/ Pere Gil, 3 - 964 53 53 41
F ﬂ F' !.4 7 - ba __’-.-—

Rest. Circulo Frutero Buriana) Restaurante Pairal (Castells)

C/ Sanahuja, 47 - 964 23 31 35 C/ San Vicente 18 - 964 055 444

AR 1

C/ Doctor Fleming, 24 - 964 23 34 04
- V ;- ; J.'IIV_ LN 2]

Caon s Y

= { o Catakt P

La Mar de B (Benicarlé) Restaurante RamSol (xert) El Vasco Restaurante (vila-real)

Avda. del Marqués, 30 - 964 04 40 58 Plaga de Mad, 5 - 964 49 00 57 C/ Gamboa, 68 - 964 52 75 41

F,

Restaurante El Cid (onda) Rest. Brisamar (Grao de Castellén) Restaurante Bergantin (vinaros)
C/ Virgen Carmen, 13 - 964 600 045 Paseo Buenavista, 26 - 964 283 664 C/ Varadero, 8 - 964 455 990

Y Y

he
Restaurante Relevante (Castellivn)  IATAULA! Gastrobar (Castelion) Restaurant Pou de Beca (vall d’Alba)
C/ de Moyano, 4 - 964 22 23 00 Ronda Mijares, 67 - 964 25 03 00 Mas de Beca, 11 - 964 32 04 59

En esta seccion premiamos el esfuerzo,
dedicacion y buen hacer de nuestros cocineros.
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Conservas

Mil millones de mejillones

Gerente de “El Colmado”

gjillones, otra de las conservas mas presentes en nuestras alacenas, ese

marisco que solemos consumir mas en conserva que fresco (excepto que

seamos belgas), principalmente en escabeche. Ese manjar gallego que
acompana nuestro vermu y del que siempre nos entra una latita mas.

Los mejillones se crian mediante la técnica de la batea, que es la colocacion
de cuerdas a lo largo de la costa rocosa, para que los mejillones se agarren a
ellas, y como se trata de un cultivo extensivo, sin piensos ni complementos, se
desarrollan en libertad, su sabor es el mismo que el “salvaje”, haciendo que el
factor diferenciador para elegir su calidad es el origen (debido a que cada zona
tiene diferentes temperaturas y distintas calidades de plancton) y a la forma en la
que la conservera, selecciona, cocina y empaca las piezas, asi como la receta del
escabeche.

Muchos os habéis fijado que los mejillones tienen diferentes intensidades de
color naranja, seguramente se lo habréis achacado a la capacidad de tintar del
escabeche, y sin lugar a duda afecta, pero el principal motivo de la diferencia
de tonalidad es el sexo del mejillon, siendo los mas blancos, machos; y los mas
naranjas, hembras.

Machos o hembras, los mejillones estan muy ricos, y a mi particularmente en-
cima de una bolsa de Papas Garcia, con unas “piparras” vascas, me encantan, y
como son ricos en hierro y proteinas y bajas en grasas saturadas, tengo la excusa
perfecta para atiborrarme de ellos.

Con los mejillones os podria proponer multitud de recetas, un “tartar” de me-
jillones al natural, una ensalada escabechada, un falso gazpacho y muchas mas
exquisitas recetas, pero teniendo la suerte de vivir en la provincia con las mejores
patatas del mundo, y puesto que ambos ingredientes son basicos para acompafar
a un buen vermu, no dudéis en seguir mi consejo:

- Una bolsa mediana de Papas J. Garcia

- Dos latas de mejillones gallegos en escabeche de 120gr
- Un punado de “piparras” vasca Eusko Label

- Una salsa de pimentén

- Una botella de vermu y hielo

Sobre las patatas volcar las latas de mejillones con toda la salsa, poner las guin-
dillas, anadir salsa de pimentén al gusto, un vaso con hielo y vermu, y a disfrutar.




Hora d’esmorzar

| %&v&{//ma/

(Xodos)

=

45

=

ideal para disfrutar de la naturaleza y reponer fuerzas, por

ejemplo con un buen almuerzo. Emplazado en un lugar
privilegiado, en la poblacion de Xodos, a los pies del pico del
Penyagolosa, ofrece una completa oferta de hospedaje, gastro-
nomia y actividades en plena naturaleza. De estilo rustico, es un
lugar perfecto para disfrutar en pareja, familia 0 amigos.

EI Hotel Rural Casa Anna es, sin duda, un alojamiento

O =L

Caminar permite descubrir paisajes, gentes, rutas trazadas
hace siglos o rincones perdidos. Y el hotel Rural Casa Anna es
un buen punto de partida para conocer esa gran variedad de
paisajes de Xodos, con distintos itinerarios que revelan a los
visitantes magnificas estampas naturales, a la vez que les dan a
conocer un importante legado artistico y patrimonial. Y a menos
de hora y media de Castellon.

La entrada principal del hotel se encuentra en la plaza de la
Font, y en la planta baja se localiza el salon-comedor, que cuen-
ta con una magnifica terraza con extraordinarias vistas sobre el
valle. Un magnifico paisaje que se contemplan también desde el
gran ventanal del salén.



Bar — Restaurante El Miso (vila-real)

Venta Guillamon (Ctra. Ribesalbes —

CGSO Julidn (La Barona)

Otro de los grandes atractivos de Casa Anna su amplia carta gas-
trondmica, con platos tradicionales y de cocina contemporanea. Entre
sus especialidades destacan las carnes, tanto en sus preparaciones
tradicionales (el "tombet", por ejemplo, o el conejo con caracoles y
trufas) como en las modalidades de la brasa. Otros platos tradiciona-
les incluidos en su excelente menu son “I'Olla”, diferentes verduras y
postres artesanales.

En esta seccion de “Hora d’esmorzar” hemos querido introducir a
este hotel - restaurante, ya que, nosotros mismos hemos podido disfru-
tar de una tostada de anchoas ahumadas con ajoaceite trufado y unos
huevos también trufados. Les aseguramos que vale la pena ir a Xodos
para disfrutar de este almuerzo. Eso si, llamar para reservar, porque a
la hora del almuerzo el comedor presenta un lleno absoluto.

Hotel Rural Casa Anna
Plaza La Font, 4. Xodos
964 37 01 57

Casa Mercedes (Castellén)
Calle Segorbe 51 -964 2509 45

Los que ya
hemos visitado

Plaza de la Vllo 6-964 52 00 45 C/ Segorbe, 73 - 964 21 26 77

Partida Benadresq) - 964 76 78 30 C/ Borriol, 68 — 964 53 40 87

Asador - Rest. Casa Dario (Castellén)

Bar — Restaurante Menfis (vila-Real)

Bar - Restaurante Florida (Aimassora)
Avda. José Ortiz, 169 - 964 56 16 01

El Perrico (Castellén)
Cno. Serradal n° 365 - 964 28 15 97

Bar Trafalgar (Grao de Castellén)
C/ Chombergo i Jose Mono 4- 964 051 289

Bar — Rest. CaixAlmassora (Aimassora)
Plaza Aldec 10 - 964 32 01 65 C/ Trinidad, 20 - 964 56 00 36

Bar Gargallo (Castelidn)
Avenldc Villarreal, 96 - 964 21 40 36
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Cocteleria

Seccion patrocinada por

Camara Oficial de Comercio, Industria,

12003 CASTELLON
Tel. 964 35 65 00

V4
Servicios vy Navegacion de Catellén
warw.camaracastellon.com
Avda. Hermanos Bou, 79 .
info@camaracastellon.com
(

astellon

¢Por qué bebemos

en Espana¢

ablar de gin&tonic es hablar de moda y ya desde

hace muchos afios, en Espafia, especialmente,

ya que somos el pais del mundo que mas ginebra
consume por habitante. Hoy por hoy es nuestra bebida,
como ejemplo, fuera de nuestras fronteras nuestro gin&to-
nic (copa de baldn, potenciando aromas, etc...) se conoce
como “Spanish Gin&tonic”.

El gin&tonic nos ha conquistado principalmente por su
versatilidad, me explico. La ginebra siempre ha tenido sus
seguidores en Espafia, pero todo cambia con la aparicion
de la gin Hendrick’s en el mercado espariol en 2004, ya
que fue la primera gin premium con su inusual sabor a
pepino y muy floral. Y llegé el “boom”. En la actualidad
contintan las ginebras muy clasicas a las que ya ni lo
parecen, con destilados con fresa, citricos, flores, lo cual
abarca todos tipo de publico; ahi radica gran parte de su
éxito... Ahora metemos en la ecuacién a la ténica y sus
cualidades.

La ténica es digestiva, y en Espafia somos de buen
comer, y el gin&tonic es la copa perfecta para una comida
copiosa, por sus elementos dulces, amargos y anisados.

Frescura: La tonica sacia la sed, en nuestra tierra goza-
mos de un clima privilegiado, en puntos del mediterraneo
estamos este mes con dias de 20-25°, lo cual convierte el
trago en agradable y refrescante durante muchos meses
del ano.

Menor azucar, que un refresco tipo cola y parecidos,
y las ginebras London Dry Gin tienen menos del 0,1gr de
azucar por litro, dando un resultado muy fresco y menos
empalagoso, y su versatilidad de nuevo. La aparicion de
ténicas mas dulces, que mezclando con gin afrutadas o
florales se convierten en copas dulces aptas para perso-
nas que no les gusta una ténica clasica.

Terminando con su neutralidad, ya que es cierto que
nos aporta amargos y citricos, pero el carbénico potencia
las cualidades de cada ginebra con las que marida.

Una pareja perfecta, GIN&TONIC.
Personalizacion & versatilidad.
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Parotet

Vermell &

Celler de Roure (Moixent)

ara la resefa de este mes de diciembre hemos

decidido cambiar de zona y tipo de elaboracion

con un vino tinto de la D.O. Valéncia elaborado
con crianza en tinajas de barro que nos puede resultar
muy versatil en los agapes de estas fiestas que nos
Gerente de Cinquanta, esperan. Se trata del Parotet Vermell elaborado por
vinoteca-gastrobar en Pefiiscola e| Celler de Roure en Moixent.

Esta bodega nace a mediados de los 90 de la mano de Pablo Calatayud, inge-
niero agronomo y ahora reputado endlogo valenciano, que comienza a trabajar 20
ha de vifiedo y a elaborar los vinos transformando en bodega una nave dedicada
a la fabricacion de muebles que pertenecia en aquel momento a la empresa
familiar. Desde sus inicios elaboran solamente vinos con técnicas tradicionales
(fermentacion en depdsito de inoxidable y crianza en barricas de roble) hasta que
con el cambio de milenio descubren a partir unas escrituras de 1625 unas grutas
subterraneas en las que se albergaba una bodega con 97 tinajas de barro de
entre 600 1y 2.800 | enterradas que recuperan para la elaboracion de los vinos de
la linea que ellos denominan “ancestral”.

El Parotet Vermell se elabora de este modo con las variedades autoctonas Mo-
nastrell, Garnacha tintorera y Mandé (en Castell6 mas conocida como Morenillo)
que se fermentan en depdsitos de hormigon enterrados (emulando a los antiguos
“cups” o “trulls” excavados en la piedra) para posteriormente realizar una crianza
con sus lias de 4 a 6 meses en las tinajas de barro que hemos comentado
anteriormente.

Cuando lo observamos en la copa presenta un color rojo cereza grana-
te intenso y al olerlo encontramos notas de fruta roja fresca, monte bajo
(tomillo, romero) y especias (pimienta negra). Durante el trago es un vino
frutoso e intenso que llena la boca de forma persistente con los matices
que habiamos encontrado en nariz que en la boca se transforman en
sabores.

Este vino se disfrutara bebiéndolo solo o acompanando a los aperiti-
vos a base de quesos semi-curados y embutidos curados (jamoén, em-
buchado, chorizo...) de cerdo tanto ibérico como blanco, tan habituales
en las fiestas navidefias. También maridara perfectamente con carnes y
embutidos a la brasa, asi como con platos con salsas de tomate.

Precio medio: 7,50 €

Celler del Roure. Moixent (Valencia)
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a esencia, el sabor y la pureza de un producto natural y artesanal de

maxima calidad identifican a Quesos Almassora como una empresa

que, tras mas de 30 afios de dedicacion y esfuerzo, afronta el futuro
con vision innovadora, pero sin olvidar sus origenes.

Fue en 1986 cuando los hermanos Fernando y Juan José Gil Solsona
crearon la Queseria Plana Alta, una actividad heredada de sus padres que
ya transformaban la leche de sus vacas en queso tierno y la vendian al
comercio minorista de Castellén y pueblos de alrededores. Su finalidad era
recuperar el fabuloso queso fresco que elaboraban sus padres -que habia
ido desapareciendo por exigencias sanitarias- “El queso de Cassoleta”
y “El queso Tronchoén”, variedades tipicas de la Comunidad Valenciana,
convertidas en marcas de calidad protegidas desde el 23 de diciembre del
2008 por la Generalitat Valenciana.
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Juan José y Fernando Gil Solsona, propietarios de Quesos Almassora

Diez afos después de su nacimiento, en 1996, Queseria Plana Alta se convirtié
en sociedad limitada llamandose Quesos de Almassora SL. Se trasladd también
a unas instalaciones mas espaciosas, que le permitieron ejercer su actividad con
la exigencia de la operatividad y de todas las normativas vigentes. Desde enton-
ces, los hermanos Gil Solsona han demostrado que son un ejemplo de dedicacién
absoluta, de apoyo al sector ganadero provincial y de modernizacién del sector.
Fabrican 300.000 kilos de queso anualmente a través de un proceso de elaboracion
manual cuyo resultado ha recibido numerosos premios desde 2011 en el concurso
internacional “World Cheese Awards” que se celebra en Birmingham (Inglaterra).

La calidad ha sido siempre una prioridad en Quesos Almassora, donde se ha
utilizado desde sus inicios la mejor materia prima, leche siempre natural. Prove-
niente del Maestrazgo de Castellén, un fabuloso entorno natural que ofrece varie-
dades de leche de una exquisita calidad, leche de cabra, leche de oveja y leche
de vaca. Elaboran una amplia variedad de productos lacteos, tanto frescos como
madurados, algunos de los cuales acumulan varios premios a nivel internacional.
Ademas, desde Quesos Almassora garantizan un estricto control APPCC diario de
todo lo establecido. Controles de calidad en el producto final con el reconocimiento
y para satisfaccion de los clientes.
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séempre natural. Praveniente del Maestrasgo.

La calidad ha sido siempre una pricridad
en Quesas Abmassera, donde se ba wtilisado

de
enlorna natural que afrece
wariedades de loche de wna exquisita calidad,
leche de cabra, leche de oueja g loche de vaca

De esta manera, Quesos de Almassora ha logrado mantenerse
siempre fiel a unos valores intrinsecos de proximidad con el cliente
basados en la sencillez, el compromiso social y la ambicién por seguir
siendo un referente en el sector, ofreciendo los mejores productos
en términos de calidad y seguridad alimentaria. Su prioridad sigue
siendo la de crecer junto a sus clientes.

Una mejora continua de las instalaciones, maquinarias de ultima
generacion y el esfuerzo diario, que junto a la formacion y sensibi-
lidad de todo el personal hacen que esto sea posible. Y es que la
esencia, el sabor, la pureza de un producto natural y artesano de
maxima calidad es su filosofia empresarial.

En la actualidad ofrecen un amplio abanico de quesos frescos, cu-
rados y semicurados. Tres tipos de materias primas, leche de vaca,
leche de cabray leche de oveja. Y en una gran variedad de formatos:
Tronchén, cassoleta, portugués, manchego, servilleta y barra.
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La mayor satisfaccion de esta humilde Pyme,
compuesta por tan solo 15 trabajadores y tras
tres décadas de historia, es ver valorados sus
esfuerzos en ofrecer un producto de calidad.

La empresa goza de reconocimiento inter-
nacional, gracias a sus premios reconocidos
en el certamen de la industria “World Cheese
Awards”, el concurso mas importante del mun-
do en el sector quesero donde participan mas de
3.000 quesos de 31 paises diferentes, el jurado
del cual esta compuesto por reconocidos chefs
internacionales y expertos de la gastronomia.
Estos galardones son una referencia en la
catalogacion de las marcas de queso mas pres-
tigiosas del mundo.

El primer Premio se obtuvo el afio 2011 con
el “Tronchén de oveja” queso semicurado de
oveja, quedando, clasificado como el N° 1 de
Espaia y entre los 16 mejores quesos del
mundo.

Los quesos que han obtenido este reconoci-
miento bajo la marca Quesos de Almassora son:
Tronchén de oveja, tronchén de cabra, curado
de oveja, curado de cabra, que ademas han sido
premiados en diversas ediciones del certamen.

Este reconocimiento garantiza a todos los
clientes el sabor y la calidad de los productos
de este pequefio comercio, que se sienten cada
vez mas motivados a seguir mejorando dia a dia
mediante el esfuerzo de todo el equipo humano
que compone Quesos de Almassora.
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www.castelloturismeigastronomia.es

rellena las Bases y participa en el
Concurso Gastrondmico mas popular de nuestra provincia

iiAh!... Y todos los concursantes tienen premio



arte Sala

Seccion patrocz'nada por

\\ HLOs

IAVIER GALAN

Tel.: 610 888 481 - masquefilos@gmail.com

Herramientas para
vender st en Un restanrante

El equipo vendedor

nuestras ventas, acomparnandola de la profesionalidad. Son una se-
rie de estrategias para mejorar los ingresos y el servicio, ofreciendo
al cliente diferentes posibilidades, con el fin de mejorar su experiencia. La
primera de estas herramientas es tener un equipo vendedor, formado por

Jefe De Sala Ataula Gastrobar  los empleados y el empresario. Cada uno de ellos tiene su responsabilidad.
Grupo Civis Hoteles.

Durante los proximos articulos explicaremos como podemos aumentar

Javier Salgado

El empresario debe proporcionar formacién a sus empleados. Inicialmen-
te, cuando un empresario contrata a un empleado, le debe de informar de cual es la filosofia
de la empresa, su oferta gastrondmica, tipo de servicio, que experiencia desea que tenga el
cliente y la operativa en las tareas. Por otro lado, debe intentar que sus empleados estén en
la vanguardia del sector, con la asistencia a congresos o cursos, como por ejemplo, procedi-
mientos y técnicas de ventas: como el Upselling, en la que se induce al cliente a comprar un
articulo mas rentable -en la eleccion del vino tenemos una gran oportunidad para ello, al igual
que en los espirituosos- y el Cross selling, aqui lo que se intenta es vender algun producto
complementario, como por ejemplo la cerveza, el vermu o un fino, anterior a una comida.

El empresario también debe incentivar al empleado. Las tres formas para motivar mas
influyentes son el salario, ofrecer un porcentaje segun ventas aparte de su sueldo, estos
deben de ser medibles, justos y alcanzables para no ocasionar frustracion, personalizado,
trabajar con el empleado en sus inquietudes como profesional y facilitar la promocioén inter-
na y flexibilidad horaria. Debemos olvidar la sensacion de que en la hosteleria todo vale.

Por su parte ,el empleado debe de ser proactivo a todas las iniciativas del empresario.
Las cualidades que todo profesional debe tener se basan en dos principios: la actitud y las
habilidades o el conocimiento. La actitud es la parte mas importante, por ejemplo, tener
vocacion de servicio, higiene, empatia, sentido comun, educacion, optimismo, sonreir...
En su mayoria estas actitudes son innatas, pudiéndose pulir alguna. Las habilidades si que
se pueden adquirir con esfuerzo. Para ello, por ejmplo se puede aprender las diferentes
técnicas de servicio, idiomas, conocimientos de software, capacidad organizativa...

En definitiva, el equipo humano es la fuerza de ventas mas importante de un restaurante y
debe estar compuesto por la combinacién del empresario, como parte formadora y motivadora
hacia el empleado y éstos con la vocacion y las habilidades adquiridas a través de la formacion,
siendo el briefing la herramienta diaria mas eficiente para trasmitir la estrategia a seguir.




Productos de Castellén

Seccion patrocinada por

Carrefour.es

A ut de
lloch

mazapan y turrones caseros

Turrones Artesanos p Caseros

WBlasco ve Catl

Turrones Blasco de Cati
Cno. Campo de futbol, 4. Cati
964 409 117
www.camaracastellon.com/bcati
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Turrones Agut esta ligado a la poblacion de Benlloch
desde hace mas de cien anos. Esta empresa familiar, que
nacié en 1915, mantiene una produccion a lo largo de todo
el aflo y conjuga tradicion e innovacién a la hora de elabo-
rar sus turrones, mazapanes y chocolates, siguiendo unos
métodos tradicionales, sin conservantes ni colorantes. La
base de su produccién son productos naturales como la
almendra marcona de la Plana Alta y la miel de romero
de la Comunidad Valenciana, a los que hay que agregar
huevo, limoén, naranja, azucar, vainilla, obleas, café, fruta
confitada, nueces del terreno, canela, datiles, avellana,
leche, soja, cacao... Y como no, el secreto esta en obtener
el punto de coccién exacto de estos ingredientes.

El resultado son mas de 80 variedades de turron, maza-
pany chocolate, entre los que se encuentran las almendras
rellenas; lagrimas de chocolate; mazapan blanco, de nue-
ces, de café o de frutas; turrén blando y duro de almendra,
guirlache o chocolate, etc... Desde luego, un extraordinario
coctel de texturas y sabores para todos los gustos

Turrones Agut de Benlloch
C/ Fondo, 15. Benlloch
964 339 040 - www.turronesagut.com

El respeto a la tradicion ha sido una constante desde que se
fundo la fabrica de turrones Blasco de Cati hace mas de un siglo.
A lo largo de cinco generaciones han mantenido la esencia de esta
firma familiar, que fabrica turrones y mazapanes durante todo el afo
siguiendo los métodos mas tradicionales unidos a una avanzada tec-
nologia. La almendra de maxima calidad es el ingrediente basico en
la mayoria de sus productos, que han conseguido distintos premios
y menciones honorificas. Algunos de sus productos clasicos son
las almendras garrapinadas; cortes de coco, figuras de mazapan,
asi como turrén de Jijona, almendra imperial, a la piedra, de yema
tostada y de chocolate con arroz crujiente, entre otros. En definitiva,
una exquisita combinacion de sabores y aromas tradicionales.
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Almendra Marcona repelada y tostada, miel
purisima de abejas, azucar refinado y clara de
huevo son algunos de los ingredientes del turrén
San Luis, que mantiene ese sabor y bouquet de los
mejores productos artesanos, gracias al buen ha-
cer de los maestros turroneros que lo elaboran. De
la mano de la experiencia de los socios fundadores
que crearon la marca en 1978, todos provenientes
del sector turronero y pastelero, se preparan en la
actualidad los mejores turrones del mercado.

Desde el afio 2002, las instalaciones estan ubi-
cadas en Cabanes, desde donde se elabora una
amplio y variado catalogo de turrones, mazapanes

y otros dulces, como el turrén blando de almendra,
mazapan puro de almendra, yema tostada, maza-
pan con fruta, trufa al whisky escocés, etc..., junto
a una novedosa Gama de Sensaciones, como
Trufado de Café, Praline al Crocanti, Trufado de
Fresa, etc. Sin duda, un placer para los sentidos,
especialmente, durante estas fiestas de Navidad.

ARTUSA - Artesana de Turrones S.A.
Pol. Ind. "Pont de Cabanes"
Avda. de Espana, 8. Cabanes
Teléfono: 964 33 14 84
www.turronessanluis.com
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Fieles a la tradicion

Turrones Barbera, en Atzeneta, se mantiene fiel a las Orde-
nanzas del Colegio de Cereros y Confiteros de Valencia y su
Reino, confirmados por el Real y Supremo consejo de Castilla,
a la hora de elaborar sus dulces derivados de la almendra local
-marcona seleccionada- con el Unico afadido de azucar, miel
de produccion propia o chocolate; y en Navidad, frutos secos o
confitados. Han sabido conservar la reposteria morisca que adn
pervive sin afadidos. Entre su catalogo de productos, esta el
turrén blando y duro de almendra, de chocolate y yema tostada;
asi como almendras rellenas, mazapan y cristinas. Todos com-
parten una textura y sabor Unicos, que se consiguen por una
marcada apuesta por la materia prima de calidad.

Turrones Barbera
Av. Castelldn, 4. Atzeneta. Telf: 964 370 064
www.camaracastellon.com/turronesbarbera
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Cocina Tradicional de Castelldn

Seccion patrocinada por

Muesiras lecnicas de elaboracion son
totalmente artesanales, lo que nos lleva
a producir guesos tiemos, semicurados

y curados de una calidad inigualable

Les naus 14, Almassora (C5) - Tel. 964 56 33 50

Escabeche de conejo, perdiz, pichones y pollo

Troceamos la carne si son animales gran-
des, pero si son de tamafno medio se haran
enteros. Cortaremos y limpiaremos el conejo
o las perdices, sazonaremos y adobaremos
con sal y pimentén dulce. Iremos poniéndolos
en una cazuela de barro con 4/5 ajos enteros
con un corte, unos cuantos granos de pimienta
negra y unos cuantos de clavo. Lo cubriremos
todo con aceite de oliva y afadiremos medio
vaso de vinagre de vino bueno y lo dejaremos
macerar todo durante unas horas.

Transcurridas de 4 a 5 horas, pondremos
la cazuela a fuego lento y la taparemos a fin
de que se evapore lo mas lentamente posible
todo el vinagre. El punto justo de coccion sera
cuando haya desaparecido todo el liquido y
quede sélo su sabor.

Esta preparacion se deja reposar dos o
tres dias. Se consume fria pero también se
puede servir caliente. Puede durar algunos
meses en lugares frescos.

Atun fresco mechado

Ingredientes: 700 gramos de atun fresco, 90 gramos
de tocino fresco cortado a dados pequenos, junto con el
perejil, un ajo, sal, pimienta negra, canela y pifones.

Elaboracién: Pondremos el atin en remojo con agua
fria, para que suelte toda la sangre. Ya limpio, se saca
del agua, lo limpiamos y secarnos. Con un utensilio de
mechar, le haremos unos agujeros, que iremos rellenan-
do con tocino, perejil, ajo, sal, pimienta negra, canela y
pifiones. Una vez rellenos los agujeros, lo anudaremos
con hilo no muy fuerte para poderlo guisar.

En una cazuela al fuego con aceite de oliva freiremos
el atun junto con una cabeza de ajos, 1 cebolla picada pe-
queia, un poco de perejil y 1 hoja de laurel. Cuando esté
dorado, le agregaremos una cucharadita de pimentén,
procurando no quemarlo, y a continuacion afadiremos
dos tacitas de agua, una de jerez y una cucharadita de
vinagre, dejando que cueza a fuego lento, hasta que
quede un jugo aceitoso y concentrado.
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Guisado de tortilla

Ingredientes: Tres huevos, 90 gramos
de harina, seis dientes de ajo, cuatro brotes
de perejil, un chorrito de agua, sal, aceite de
oliva, 1 cebolla y 1 tomate mediano, pimenton
dulce y un pufiado de almendras.

Elaboracién: Plato tipico y clasico, de
los de toda la vida. Batiremos los huevos,
pelaremos y trincharemos los ajos y el perejil.
ARadiremos a los huevos, la harina, los ajos y
el perejil y lo mezclaremos todo bien, para que
no haga grumos. Salaremos.

En una sartén con aceite de oliva caliente
haremos las tortillas, cada una con dos cucha-
radas de harina de la mezcla preparada.

En una cazuela de barro con aceite de oliva
haremos un sofrito de cebolla y tomate rallado
y lo reservaremos.

Aparte haremos una picada con almendras,
ajos y perejil y le afiadiremos un vaso de agua,
echandolo todo en la cazuela del softrito.

Volveremos a poner la cazuela al fuego y
cuando comience a hervir, pondremos las tor-
tillas, enteras o en porciones, y la dejaremos
cocer unos minutos. Serviremos el plato bien
caliente.

Turron de alacant

Ingredientes: Unos 500 gramos de azucar,
500 gramos de miel,1.500 gramos de almen-
dra pelada y tostada, 2 claras de huevo, 1 /2
tacita de café de agua y el jugo de 1 /2 limén.

Elaboracién: Pondremos a calentar la
miel. el agua y el azucar. hasta conseguir una
temperatura de 145 °C y con una espatula
iremos removiendo continuamente. Entonces
batiremos la clara de huevo a punto de nieve.
afiadiéndola a la pasta y con la ayuda de la
espatula batiremos la masa hasta que quede
una pasta blanca y espesa. A continuacion,
pondremos las almendras y seguiremos re-
moviendo sin parar. Sila mezcla ofrece mucha
resistencia, la volveremos a calentar al fuego,
hasta conseguir el punto preciso. Después la
pondremos en el molde revestido de oblea
para que no se pegue.

Recetas seleccionadas del libro: “Cocina Tradicional de Castell6”

Autor: Joan Agusti i Vicent

Editado por el Servicio de Publicaciones de la Diputacion de Castellon. (1° edicion 1998)
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Productos gourmet
diVino

Seccion patrocinada por

LE

Perrier-Jouét se distinguen por una importante pro-
porcién de chardonnay, procedente de las mejores
laderas de la Céte des Blancs; champagnes de excepcion,
Felix Tejeda. sutiles, seductores y con clase, madurados en galerias abo-
Director Gerente de DiVino Vedadas, directamente cavadas en la caliza, en tres niveles y
con un total de casi diez kildmetros y a 15 m. de profundidad.

Con dos siglos de historia, los Champagnes de

La historia de la Casa Perrier-Jouét esta intimamente vinculada
con el Art Nouveau de la Belle Epoque, testigo de lo cual es un frasco
esmaltado con anémonas en arabescos, imaginado por el maestro vi-
driero Emile Gallé en 1902, a peticion de la Casa y que unos decenios
mas tarde se convertiria en el emblema de la Casa, con el lanzamiento
de la prestigiosa Cuvée Belle Epoque.

En dos siglos, tan solo siete Chefs de Caves se han encargado de
preservar los secretos de un estilo unico.

Hervé Deschamps se convirti6 en el séptimo Chef de Caves en
1993. Los diez afos anteriores los paso trabajando codo con codo con
su predecesor, hasta alcanzar la maestria necesaria para dominar las
sutilezas del estilo de la Maison y su tonalidad floral Unica.

Como guardian de estos conocimientos ancestrales, es el encar-
gado de perpetuar y cultivar tan preciado patrimonio, modelando,
cincelando y tallando con la precisién de un artesano cada uno de los
crus que participaran en el ensamblaje de sus creaciones. A la hora de
trabajar con la barrica, el Chef de Caves degusta y prueba la cosecha
de todas las parcelas, una a una, hasta aislar los crus, convirtiendo asi
cada cuvée en un vino Unico que expresa toda la elegancia y finura
caracteristicas de la Maison Perrier-Jouét.
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CUVEE BELLE EPOQUE 2007

Cuidadosamente elaborada, la Cuvée Belle Epoque 2007 es el
fruto de un afo extraordinario marcado por un invierno suave y una
primavera excepcional.

Las temperaturas de abril, dignas de un mes de verano, provo-
caron la floraciéon temprana de las vides. A pesar de que el verano
comenzod con lluvias y temperaturas bajas para la época del afio,
el sol hizo su regreso en agosto, permitiendo la plena maduracion
de las uvas y dando lugar a una vendimia anticipada y a una afiada
especialmente generosa.

Esta singular cuvée destaca por el frescor y la elegancia de las
Chardonnay (50%) de los Grand Crus de Cramant y Avize. Las Pi-
not Noir (45%) de la Montagne de Reims despliegan una generosa
y delicada complejidad que prolonga la fineza de las Chardonnay.
Por ultimo, el voluptuoso encanto de las Pinot Meunier (5%) de
Dizy aporta el toque final a este champagne magnificamente
equilibrado. Sus mas de seis anos de crianza en las bodegas de
Perrier-Jouét y su bajo dosaje (9gr/litro) refinan aun mas, si cabe,
el caracter generoso y sofisticado de esta excepcional afiada.

UNA CUVEE DE EXTREMA SUTILEZA...

Luminoso manto dorado con una claridad casi radiante y un
corddén de burbujas finas y vibrantes. Con aromas de magnolia,
madreselva y citricos (piel de limén, naranja y bergamota) reves-
tidos de unas notas de melocotén y pera, en su punto justo de
madurez, con un toque de mineralizacion. En boca tiene un frescor
cristalino de maravillosa persistencia toma el protagonismo tras un
atrevido ataque, revelando el sabor de la fruta blanca junto a unas
notas de leche de almendras.

Un regalazo para estas navidades, su precio, alrededor de
135,00€
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Panaderia y Reposteria Artesanal

Seccidn patrocinada por

Todo lo que buscas en panaderia,
SERVICIOS PANADERIA pasteleria, catering, restauracion v hosteleria

FAHADDRIA = PANTELE®IA « HOSTELENIA = MEDETALRACION

Avda. Hnos. Bou 236 - 964 22 69 00 ( o\ FRame SR 28 U o
n E comercial(@serviciospanaderia.com 1 | f Y, f ! ) ooy A

Qhega bo TMavidad) ... jqué tiomps més dulce)

ulce por la celebracién del nacimiento de Jesus, y dulce porque las

tradiciones gastronémicas de esta época del afio nos permiten dis-

frutar en torno a una misma mesa de momentos inolvidables junto a
nuestros familiares y amigos. Por eso, para que la Navidad tenga un afo mas
ese sabor tan especial, los panaderos y pasteleros del Gremi de Forners de
Castell6 estan trabajando a pleno rendimiento para ofrecer en este mes de
diciembre los dulces tipicos de esta época del afo a todas las familias de
Castellon; como los exquisitos “pastissets” de boniato, calabaza, cabello de
angel o naranja que llevan a la mesa los frutos de temporada de nuestros
huertos; los “rotllets” que nos ayudan a entrar en calor con el café caliente,
o las cocas de Castelld6 o de “Taronja” que protagonizan los desayunos y
postres del invierno.




Y ademas, como no podia ser de otra manera,
los panaderos ya tienen listos una serie de variados
turrones artesanos a base de las mejores almendras
de la provincia y chocolates de primera calidad; dul-
ces con base de mazapan y galletas navidefias.

Unas elaboraciones artesanas de Navidad que
tendran un gran broche de oro, en la primera semana
de enero, con la preparacion de miles de roscones
de Reyes en los hornos artesanos de toda la pro-
vincia. “Los roscones de Reyes que elaboramos los
panaderos y pasteleros artesanos se distinguen por
su calidad... -explica el maestro mayor del Gremi de
Forners, José Mir6-... y es que queremos darle lo
mejor a las familias de Castellon: Roscones tiernos
y esponjosos, recién hechos, con el aroma a azahar
que tanto identifica a Castellon, las deliciosas frutas
confitadas, y con los mejores rellenos caseros, como
la nata, crema o trufa que elaboramos en nuestras
panaderias de forma totalmente artesana y que le
brindan al roscén de Reyes un sabor y unas cualida-
des nutricionales unicas”, indica Mird, quien desea a
todos los castellonenses “una feliz y dulce Navidad
en nombre de los maestros artesanos”.




Alimentos congelados

Seccidn patrocinada por

50 anos con}

www.congeladosdil.com
Awda Hermanos Bou, 247 « Cashelldn - Tel. D84 22 50 80
Del. Valoncia: Fal. 851 2507 73
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apas, pinchos, ensaladas, salpicones, brochetas, cocteles, tartares, saltea-

dos, pescados, mariscos, carnes...un sinfin de propuestas para preparar

los menus de las comidas y cenas de Navidad, uno de los grandes gastos
a los que pocas familias desean renunciar.

Las grandes citas y celebraciones familiares en estas fiestas suelen estar
caracterizadas por copiosas comidas protagonizadas por platos e ingredientes
especiales, que suponen, sin duda, un desembolso extra para nuestro bolsillo.
Sin embargo, encontrar productos de calidad no tiene que ser sinbnimo de caro.
Y una buena opcién es elegir productos congelados para preparar las recetas
navidefas, que sin duda representa una alternativa mas asequible y de gran
exquisitez para las familias. Desde productos de pescado, marisco, carne, pa-
sando por precocinados y platos preparados y postres. Todo un amplio surtido
que cuentan con las maximas garantias culinarias de textura, sabor y aroma.

Langostinos, langostas y otros crustaceos con caparazon se pueden conseguir
a un mejor precio si se adquieren congelados, ya sea crudos o cocidos. Ademas,
las empresas especializadas en productos congelados cuentan con las mejores
maquinas de conservacion para en muchas ocasiones sea dificil diferenciar si se
compro ya congelado o lo vendié el pescadero la noche antes de Navidad.




Por otro lado, se debe tener claro que los
nuevos procesos de congelacion a los que se
someten pescados y mariscos (ultra conge-
lacion), permiten que estos mantengan todas
sus propiedades y no pierdan ni pizca de sabor.

El Unico requisito para que el producto
recupere todo su sabor es: descongelarlo
bien y respetar los tiempos de coccion, asi de
sencillo. Hay que ser paciente y permitir que
se descongele bien. No hay que descongelar
los alimentos a temperatura ambiente, ni en
agua caliente, ya que aumenta el riesgo de
contaminacién por bacterias.

Una variada gama de entrantes ayudan a
confeccionar un excelente aperitivo navidefo
para todos los gustos: Albondigas caseras, an-
cas de rana, buiuelos de bacalao, caracoles,
quesos, datiles, ensaladas, gulas, pimientos,
hojaldres, jalapefios, salmén ahumado, vieiras,
etc... Los pescados mas sabrosos también es-
tan en las cartas de congelados, como bacalao,
atun, lenguado, merluza, lubina... sin olvidar
calamares, pulpos y los mariscos y moluscos
mas preciados (bogavante, langosta, gambo-
nes, gambas, cigalas, nécoras, zamburifias,
navajas, mejillones, galeras, etc...).

Las empresas especializadas también
disponen de excelentes productos gourmet
como angulas auténticas, anémonas / ortigas
crudas, bocas de cangrejo, caviar imperial y
erizo, entre otras muchas propuestas. Y todo
a un precio ajustado y un aval de calidad, te-
niendo en cuenta que con los nuevos procesos
de congelacion se permite que los alimentos
y, especialmente los mariscos, mantengan sus
propiedades y todo su sabor.




Castelldbn mantiene las dos estrellas
Michelin y suma fres Soles Repsol

Los cocineros Miguel Barrera (Cal Paradis) y
Raul Resino (Restaurante Raul Resino) revalidan la preciada distincion en el 2018

Miguel Barrera Raul Resino

restaurantes de Castellén con una estrella: Cal Paradis (Vall d'Alba)

y Restaurante Raul Resino (Benicarld). De esta manera, el chef
Miguel Barrera conserva por quinto afio consecutivo la Estrella Michelin,
al mismo tiempo que suma un segundo Sol, que otorga la Guia Repsol
2018; mientras que el chef Raul Resino es el segundo afio que ratifica su
estrella e incorpora un Sol de la Guia Repsol.

I a Guia Michelin de Espafa & Portugal 2018 vuelve a premiar a dos

Miguel Barrera introdujo en el 2013, a la provincia de Castellon en
el mapa de las Estrellas Michelin. A quien siguié Raul Resino, cuando
obtuvo el afo pasado la distincion mas deseada que otorga la prestigiosa
Guia Michelin Espafia & Portugal, que trata de calificar a los restaurantes
de acuerdo a la calidad, la creatividad y el cuidado que tienen con los
platos que sirven en un establecimiento.

Lo mismo ocurre con las buenas puntuaciones que estos dos restau-
rantes han recibido por parte de la Guia Repsol, la veterana guia de viajes
y restauracion, que se ha convertido en la versidn espafiola de la preciada
Guia Michelin. Cal Paradis es el primer restaurate de la provincia en obte-
ner los dos Soles Repsol y Raul Resino consigue por primera vez un Sol.

Por ese motivo, estos dos restaurantes sitian en un lugar privilegiado
a Castelldn, que se enorgullece de esos reconocimientos porque es bien
sabido que la Guia Michelin y sus famosas "estrellas", al igual que la guia
Repsol con sus "soles", son de obligada referencia para cualquier turista
gastronémico que le gusta comer bien y no le importa recorrer centenares
de kilometros para disfrutar de los platos de un buen restaurante. Sin
duda, un premio para toda la provincia.
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CAVA

BABEL VINYA NATURA

stas fiestas de Navidad podremos
Ebrindar con cava "made in Castellon".

El Cava Babel Brut, elaborado por la
bodega Vinya Natura (Les Useres) ha con-
seguido hacerse un hueco en las mejores
mesas por méritos propios. Producido 100%
con la variedad Macabeo y con 12 meses de
crianza en rima es un cava disefado para
disfrutarlo desde el aperitivo hasta el postre.
Si bien con los entrantes y los primeros platos
es donde mejor se expresa al ser refrescante
y de burbuja pequefia y abundante.

En el 2012 gano el premio "Mejor Cava
Valenciano" de manos de la prestigiosa
asociacion Els Bodeguers y el critico de ABC
Juan Fernandez Cuesta situé a Babel entre
los mejores cavas espafoles. Desde enton-
ces, ha afianzado su presencia en el mercado
con las mejores recomendaciones. Y es que
la bodega Vinya Natura auna innovacion y
tradicion. Lleva desde 2006 desempefiando
su labor de viticultura y sus cinco hectareas
de vifiedo (dos propias y otras tres de vifiedos
viejos arrendados a viticultores del municipio),
son el alma de esta bodega, nacida del traba-
jo y lailusién de unos amantes del vino. Los
vifiedos que trabajan son una mezcla de va-
riedades nacionales e internacionales como
la Macabeo, Tempranillo, Merlot y Cabernet
Sauvignon.

Segun Esteban Martinavarro, gerente de
Vinya Natura, “los vifiedos son sin duda una
atraccion paisajistica que ayuda a embellecer
los campos de nuestro interior, que junto con
las plantas aromaticas que suelen crecer cer-
ca de ellos hacen que nuestros vinos transmi-
tan ese caracter Mediterraneo tan especial’.

La finalidad de Vinya Natura es elaborar
vinos de calidad para poder ofrecer a los
restauradores y al consumidor final una oferta
mas completa al poder maridar sus platos
tipicos con vinos de la zona.

Celler Vinya Natura
Les Useres (Castelld)

info@vinyanatura.com
Teléfono: 670 056 497

Bodega @vmya natura (Les Useres)
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Desde el CdT Castelldn
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Dos alumnos del CdT Castellon
se formaran en El Celler Can Roca

meses en El Celler Can Roca (Girona) son alumnos del Centro de Turismo

CdT Castellon. Asi, Rubén Fortea Partido, en cocina; y Gema Fernan-
dez-Avilés Fernandez, en sala, vivirdn junto a la tercera seleccionada, Rosario
Araez Lopez, del CdT de Torrevieja, una experiencia unica en el restaurante de tres
estrellas Michelin y elegido el mejor restaurante del mundo en varias ocasiones.

D os de los tres jovenes becados por el BBVA para formarse durante cuatro

Esta iniciativa forma parte del proyecto social y formativo ligado a la gastronomia
del BBVAy Celler de Can Roca, en el que ha colaborado la Agéncia Valenciana de
Turisme, a través de su Red de Centros de Turismo de la Comunidad Valenciana,
y que incluye becas consistentes en unas practicas con estancia de cuatro meses
en este restaurante de Girona.

Cabe destacar que los centros formativos de la Red habian seleccionado ya
previamente a 19 estudiantes, que tuvieron que trabajar con el equipo de El Ce-
ller desplazado a Valencia, en la elaboracién de un menu homenaje a la cultura
gastrondmica de la Comunitat, creado por los hermanos Roca para la ocasion.
Habia ocho aspirantes a las dos becas de cocina; y 11 especialistas en sala. De
esta manera, del CdT de Castellén, junto a Rubén Fortea y Gema Fernandez,
estuvieron José Vicente Giménez,en sala; y Manuel Gual, en cocina. Todos coin-
cidieron en destacar la gran experiencia profesional que ha supuesto participar en
la elaboracion de un menu tan especial junto a los hermanos Roca.

Rubén Fortea Partido (Sagunto, 1992) tiene claro que esta beca representa
"una gran oportunidad profesional". Recuerda que se inscribié gracias a un com-
pafero, "me preseleccionaron y pasé la primera prueba, eso ya fue un premio".
Finalmente, "lograr la beca ha sido inmejorable". Rubén empezara sus practicas
en el mes de mayo en Can Roca. "Son la élite y seré una esponja para aprender
todo lo posible", aseguré este joven cocinero, que ha realizado diferentes grados
y cursos en el CdT Castellon.

COOKINGo er tras un acto ce to a los
oron representantes de la e itdt QOKING




Los ganadores de las becas: Rubén Fortea (CdT Castellén),
Rosario Araez Lépez (CdT de Torrevieja)
y Gema Fernandez-Avilés (CdT Castellon)

Gema Fernandez-Avilés Fernandez, a sus 22
afios, afirma que no se cree todavia que a partir del
préximo mes de mayo vaya a trabajar en la sala del
restaurante Can Roca. "Es una oportunidad unica y
la voy a aprovechar al maximo, al mismo tiempo que
aprenderé mas de vinos, a tratar con la gente, etc...",
sefala Gema, todavia emocionada por lo vivido.

Por su parte, José Vicente Giménez y Manuel
Gual, consideraron una "iniciativa muy positiva des-
de el punto de vista profesional". Ademas, Giménez
destaco la "humildad de los hermanos Roca a la
hora de trabajar y tratar con ellos, con una atencién
maxima al cliente". "Fue fantastica", dijo. Por su
parte, Gual destacé que formar parte del equipo que
elabor6 ese menu especial con los hermanos Roca
"fue algo fuera de lo comun".

Todos agradecieron al CdT la oportunidad de
formar parte de esta experiencia.

Menu en homenaje a la cultura gastronémica de la C. V.

)

nidorimedia

www.nidorimedia.com

Nidori Media es una productora audiovisual para quienes la
satisfaccién del cliente es su principal objetivo. Productora
especializada en eventos deportivos, corporativas y diferentes
acontecimientos, tanto en la provincia de Castelldn como en
el resto de Espafia. Precios especiales para empresa.

: Huﬂﬂ'l'lé _'.... e ¥ M ":

_-Recetas Cocina Saludable 08

D
@ www.nidorimedia.com
(-4 hola@niderimedia.com
[] 605620077

0 vimeo.com/niderimedia
0 facebook.com/nidorimedia
(©) twitter.com/NidoriMedia
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Turismo activo

Seccidn patrocinada por

Director técnico Sargantana Aventura

Sargantana Awentura

En las entranas de la Sierra Espaddan,

la cueva del Estuco

los pies de la montafia que da nombre a esta singular sierra, el

pico Espadan, se encuentra una de las maravillas naturales de

ste parque natural, la Cueva del Estuco, una cavidad de grandes
dimensiones con numerosas formaciones karsticas.

El acceso a la misma se realiza a través de la pista forestal que separa
los términos de Alcudia de Veo y Algimia de Almonacid, en pleno corazon
del Parque Natural.

Presenta dos bocas de pequefias dimensiones, una situada en la bo-
veda, enrejada parcialmente, y una lateral que da acceso a un reducido
balcén desde donde se contempla la sala principal de 800 m2 presidida
por una gran formacion estalagmitica de 14 metros de altura. Un techo
elevado, adornado con numerosas estalactitas de diferentes tonalidades,
y paredes engalanadas por las caprichosas formas de coladas y bandero-
las confieren una belleza natural a este lugar que no hacen sino respaldar
la leyenda de que habian sido “estucadas por un genio extravagante”, de
ahi el origen de su denominacion.

En el fondo de esta gran sala, y oculta entre banderolas y desprendi-
mientos, se encuentra una pequefa galeria denominada la Sacristia con
paredes blancas originadas por los sedimentos que se adherian tras la
acumulacion y posterior filtracion del agua en épocas pasadas.

A la llegada del mediodia, cuando el sol alcanza su posicién mas
cenital respecto a la boca superior, la cavidad se ilumina completamente
ofreciendo un espectaculo de increible vistosidad.

A pesar de la relativa accesibilidad de su boca lateral, hay que tener
presente que no esta habilitada para visitas turisticas, sera imprescindible
utilizar casco e iluminacién, ademas de requerir una forma fisica aceptable
y material de aseguramiento para superar la rampa de gran inclinacién y
suelo resbaladizo que se encuentra a escasos metros de la entrada.

Durante la visita es fundamental respetar el interior de la cavidad,
debemos conservar sus formaciones pues son un rico patrimonio natu-
ral que merecen ser contemplados por futuras generaciones, una foto
siempre es un recuerdo mas duradero. Por otro lado, las cavidades son
también refugio de fauna, nuestra visita no debe variar su habitat.

Ante la falta de experiencia siempre es mas recomendable contratar
los servicios de un guia profesional o bien participar en las jornadas de
descubrimiento de espeleologia que organizan los clubs federados en
esta modalidad deportiva.

La empresa Sargantana Aventura ofrece la posibilidad de visitar esta
cavidad accediendo desde la boca superior descolgandose a través de
un rapel de 20 metros de altura. Una experiencia unica monitorizada por
guias titulados como Técnicos Deportivos en Espeleologia.
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oteles y Casas Rurales de la Provincia
En colaboracion cons

e

a naturaleza marca el tiempo en Culla. El visitante no necesita reloj para recorrer un
entorno privilegiado, de paisaje montafioso, que atesora, ademas de un legado mo-
numental, artistico e historico de excepcion, un valioso patrimonio botanico y animal.
Precisamente, inmerso en este paraje, se localiza el Hotel Rural Mas El Cuquello****, que
ocupa una antigua masia restaurada del siglo XIX ubicada a escasos 30 minutos de Castellon.

Se trata de un pequeno hotel con encanto, equipado con modernas instalaciones (piscina,
jardines, minigolf, establo para caballos...) que permitite al viajero descubrir en familia, pareja
0 amigos un paraje extraordinario, que se puede recorrer a través de sus numerosas rutas.

Enclavado entre montanas, barrancos y cuevas, Culla se presenta al viajero como un
tesoro arquitectonico e histérico de gran belleza paisajistica en el corazén de la comarca del
Maestrat. Y es que Culla preserva vestigios aun latentes de épocas pasadas tanto en el nu-
cleo urbano como en su extenso término municipal, uno de los mas grandes de la provincia.
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Un recorrido por calles y monumentos muestran la Culla mas medieval y magica. Su cas-
co histérico, declarado Conjunto Historico Artistico, esta perfectamente conservado e invita al
visitante a realizar una ruta repleta de historias sobre caballeros templarios y de leyendas. En
la Ronda Sant Roc, el visitante puede hacerse una idea de como era Culla en la Edad Media,
dado que se conservan parte de sus torreones y murallas. Parte de la importante herencia
de Culla es también la Iglesia Parroquial de El Salvador , “La Pressd” y el Antiguo Hospital.

El término municipal de Culla, ofrece un entorno natural de gran belleza, en el que
destaca “La Carrasca de Culla”, en la masia Clapés, declarada arbol monumental de la
Comunidad Valenciana con mas de 20 metros de altura. Entre las zonas de mayor valor
ecologico también se encuentra la zona del “Riu Montlled” donde podremos visitar zonas
tan destacadas como la Cueva del Moro o la Fuente de Santa Maria.

En medio de este espectacular paisaje, el Hotel Rural Mas El Cuquello**** es una apuesta
segura para relajarse y disfrutar de la naturaleza y de una gastronomia tradicional. Cuenta
con siete habitaciones pensadas para el confort en un entorno muy tranquilo. Presentan
una decoracién sencilla de estilo rustico. Algunas conservan elementos originales, como
techos con vigas y suelo de baldosa. Son estancias totalmente equipadas, funcionales y
de alta calidad, orientadas hacia el exterior, con preciosas vistas. De hecho, gracias a sus
ventanales, la habitaciones resultan luminosas, soleadas y proporcionaran un panorama al
compas de la vida de las montanas.

El Mas El Cuquello alberga también un salén con chimenea y una biblioteca. Ademas
hay un bar y una terraza con vistas a los bonitos jardines del establecimiento.
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El mar y la montafa estan presentes en la oferta gastronémica de este hotel de
montana, que cuenta con un restaurante donde se puede disfrutar de la cocina tipica
mediterranea de temporada, platos elaborados con productos de calidad de la zona. Asi,
se podran degustar variedad de entrantes, ensaladas, carnes, pescados, arroces, paella
valenciana... El restaurante esta abierto todos los dias para los huéspedes del hotel; y
para el publico, los sabados, para comidas y cenas; y los domingos, para comidas.

Por otra parte, cerca del Hotel Mas El Cuquello, se pueden recorrer vinedos y bodegas
de la zona, visitar el Parc Miner del Maestrat en Culla y descubrir las pinturas rupestres
de Valltorta, participar en observaciones astronémicas guiadas y vivir la aventura en un
4x4 o karting. Todo un mundo de posibilidades con la seguridad de hospedarse en un
alojamiento tranquilo y confortable, rodeado de una gran belleza natural.

Hotel Rural Mas El Cuquello

Ctra. Ibarsos - Culla Km. 1 (a 1 km. de Els Ibarsos)
Tel: 964 762 501 - 607 361 010
info@maselcuquello.com




Alojamientos recomendados

Seccion patrocinada por

Gran Hotel Pehiscola (Pefiscola) Hotel Maria de Luna (segorbe) Thalasso Hotel El Palasiet enicassim)
Avda. del Papa Luna, 136 - 964 469 000 Avda. Com. Valencianag, 2 - 964 711 312 C/ Pontazgo, 11 - 964 300 250

C. Rurals Penyagolosa (vistabella) Palau dels Osset (Forcall) H. Rosaleda del Mijares (Montanejos)
Cami Cementeri, 1 - 600 381 045 Plaza Mayor, 16 - 964 171 180 Ctra. de Tales, 28 - 964 131 079

Masia Villalonga (Alcora) Hotel-Rest. Muvabeach (periscola)  Hotel El Faixero (Cinctorres)
Ctra. Alcora-Onda CV-21, km. 4.3 - 655 681 298  C/ Porteta 1 - 964 845 162 Carretera Iglesuela, 7 - 964 18 10 75

Parador de Benicarld Benicarld) Hotel-Rest, La Cos’rellono (Benassal)  Moli I'Albbad ctra. La Sénia - La Pobla de
Avda. Papa Luna, 5 - 964 47 01 00 Avda. Doctor Puigvert s/n - 964 44 40 17 Benifassa, Km 5 - 977 713 418

B

Mar de Fulles (Affondeguilla) El Pati de LOroneta (sera d'en Gaiceran)  Casa Rural Pilar (Aimedijar)
Poligono 5, Parcela 69 - 964 915 809 C/ S. Pablo, 18- Els Ibarsos - 622 142 143 Calle Moreral, 51 - 961 85 89 91
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Hotel Rest. Cardenal Ram (Morella)  Hotel Voramar (Benicassim) Hotel-Rest. La Perdi (sant Mateu)
Costera de la Suner, 1 - 964 16 00 46 Paseo Maritimo Pilar Coloma, 1 - 964 300 150  Calle de Historiador Beti, 9 - 964 416 082
¥ g, 4 r ] r

s P,

Hotel Rural LAbadia (Puebla de Arenoso)  Hotel Rural El Prat (Liucena) Camping Oaqsis (Oropesa del Mar)
Plaza Iglesia - 964 124 529 Urbanizacion El Prat, S/N - 964 380 203 Avenida Barcelona s/n - 964 31 96 77

G 2 A R

¥y

Peniscola Plaza Suites (peniscola) Hotel Spa Xauen (Montanejos) Gran Hotel Las Fuentes (Alcossebre)
Avda. Papa Luna n®156 - 964 01 07 00 Avda. Fuente de Banos, 26 - 964 131 151 Avda. las Fuentres, 26 - 964 41 44 00

RH Portocristo Boutique (Periscola)
Av. Papa Lunag, 2 - 964 48 07 18

En esta seccion premiamos el esfuerzo, la dedicaciéon
y el buen hacer de la gestion de nuestros alojamientos
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uando hace un tiempo estuve en la India vi

cosas que me resultaron inconcebibles. Sabia

que el injusto sistema de las castas se abolid
con la independencia, pero mi sorpresa fue mayuscu-
la cuando comprobé que son las mismas gentes las
que todavia mantienen esa forma de sociedad. Por
desgracia he visto mucha miseria en mis viajes, pero
nunca como en la India. No por el grado o cantidad de
la misma, sino por la resignacion de sus habitantes
ante ella.

Recuerdo cémo, al entrar en Jaipur, la ciudad me
impactd completamente. A un lado y otro se sucedian
casas y tiendas con unas condiciones higiénicas a las
gue no estamos acostumbrados en occidente. La calle
era un hervidero de gente y vehiculos. El sonido de
los claxones era interminable, mientras bicicletas y
rickshaws iban esquivando a aquellas huesudas vacas
que campaban a sus anchas saqueando los montones
de basura instalados por toda la ciudad.

Conducir alli es un deporte de riesgo, y supongo
que una de las condiciones basicas para obtener el
permiso debe ser tener un elevado grado de reflejos
para asi poder esquivar todos aquellos vehiculos,
vacas y motocicletas que se te cruzan en cuestion de
segundos. Cada cruce supone un riesgo anadido, y el
bullicio y trasiego de personas es constante. Ser turis-
ta significa tener dinero, y esto son palabras mayores
en una ciudad en la que los pobres y los vendedores
ambulantes conviven en armonia a la caza de unas
monedas que puedan aliviar su precaria economia.
La ciudad te fascina en un principio por lo diferente,
pero te marca por la tragedia de sus escenas, pues
lamentablemente tus ojos observan como nifios con
deformaciones son exhibidos para intentar ablandar el
corazon del viajero, mientras muchachos sin piernas
se te acercan gateando para pedirte una limosna.

Las aceras estan ocupadas por los comercios, y tu
Unica salida es ir esquivando los vehiculos mientras
por un lado el comerciante te insiste en que visites

Jla,

religion Y pobreZa
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Victor J. Maicas.

Escritor

su tienda, y por el otro una escuadra de mendigos te
suplica unas monedas que les ayuden a paliar sus
necesidades. Con un poco de suerte, quiza consigas
coger un taxi en la misma acera en la que te ha bajado,
ya que de lo contrario has de hacer un acto de fe al
intentar cruzar la calle sin sufrir ningin percance. Si
desvias la mirada puedes apreciar como calles sin
asfaltar, y crias de jabali vagando por ellas, forman
parte del centro de la ciudad. Fue curioso que, entre
tanta fauna dispersa por la calle, no observase gatos,
pero un lugarefio me explicd que estos son incapaces
de salir de dentro de las casas por el miedo de servir
de cena a aquellas bandas de perros hambrientos que
trasiegan en busca de alimento.

¢,Como es posible que la gente crea en una reli-
gién que consienta y acentué las diferencias socia-
les?, me pregunté durante aquel viaje. Nunca dejaré
de sorprenderme al ver, cdmo unos cuantos, crearon
una imagen distorsionada de lo que deberia ser un
Dios justo en beneficio de sus propios intereses. Es
patético comprobar como muchos de los disturbios
en la India se producen por luchas entre distintas
religiones mientras que conseguir unas mejores
condiciones sociales para erradicar la miseria, por
lo que parece apenas tiene respaldo por parte de la
poblacion.

Fueron muchas mas cosas las que vi en aquel
viaje, como por ejemplo admirar la monumentalidad y
belleza del Taj Mahal, en la ciudad de Agra, no sin an-
tes observar la pobreza de los barrios que lindan con
€l pues un simple muro es lo que separa la sublime
belleza del monumento con la patética realidad que lo
rodea.

No obstante, y pese a todo lo dicho, la India es un
pais de una inmensa belleza en la que la amabilidad
de sus gentes no te deja indiferente, por lo que espe-
ro que mas pronto que tarde la mayor parte de sus
habitantes tenga un futuro mucho mas prometedor
que el que actualmente tienen.

DESCUBRE NUESTROS

| VIAJES ESTRELLA LRolesn
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Calle Asensi, 77. Castelidn.

Teléfonn: 564 26 0018
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AEROPORT DE CASTELLO

Conexion directa con Polonia

El aeropuerto de Castellon estrena la ruta de Poznan, con una frecuencia
de dos vuelos semanales y una prevision de 30.000 pasajeros al ario

| aeropuerto de Castellébn sigue su
Etrayectoria ascendente y el pasado 1
de noviembre inauguré la nueva ruta
regular operada por Ryanair que enlaza con la

ciudad polaca de Poznan, con una frecuencia
de dos vuelos semanales.

El secretario autonémico de Turismo y
presidente de Aerocas, Francesc Colomer, ma-
nifestd su satisfaccion con la puesta en marcha
de la conexién y anuncié la realizacion de
diversas acciones encaminadas a promocionar
el destino turistico de Castellon en el area de
Poznan. “Queremos aprovechar la oportunidad
que nos brinda la nueva ruta para posicionar  foto: IgnacioBrotons ==
los productos turisticos de Castellon. Por ello,
la Agéncia Valenciana del Turisme (AVT), en coordinacién con el aeropuerto y el sector, tiene
previstas diversas lineas de actuacion para dar a conocer la oferta turistica provincial en el
mercado polaco”, ha explicado.

Al respecto, Colomer record6 que el aeropuerto de Castellon, la AVT y la iniciativa empre-
sarial Introducing Castellon ya desarrollaron en junio una accion promocional conjunta en el
aeropuerto de Poznan, que permitio presentar la oferta turistica provincial ante representantes
de una veintena de agencias de viajes y turoperadores de la zona, ademas de exponer las
ventajas operativas del aeropuerto de Castellon.

La prevision es que la conexién aporte cerca de 30.000 pasajeros al ano. Desde la empre-
sa Edeis-Aeropuerto de Castellén manifestaron su satisfaccion con la nueva ruta de Poznan,
“una ciudad moderna que ofrece muchos atractivos para los visitantes”. Asi mismo, resaltaron
que “supone una gran oportunidad para el sector turistico provincial, ya que la ruta conecta con
un mercado cada vez mas importante en el panorama turistico europeo como es el polaco”.

La ruta de Poznan contribuye a afianzar el crecimiento del aeropuerto de Castellén. En
este sentido, cabe sefalar que entre enero y octubre la base ha registrado 127.540 pasajeros,
22.000 mas que en todo el afo pasado.

el
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Castellon Ciudad: Descubrela @ Ajuntament de Castell6
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Espacios de fervor en Castellon

I a fiebre constructora del siglo XVII en Castellon se concreta

en multitud de templos, conventos y ermitas que salpican

todo el paisaje del término municipal. La seccién ‘Castellén
ciudad, descubrela’ nos permite recorrer todos y cada uno de
estos edificios de fervor. Para despedir el afio hemos elegido tres
de estos inmuebles, dos de los cuales todavia pueden visitarse.

Licenciada en Humanidades
y XXVI Premio Ciudad de
Castellén de Humanidades

En el mapa urbano hallamos la iglesia de la Purisima Sangre,
lglesia de la Purisima Sangre que comenzo a levantarte a mediados del siglo XVI en el ultimo
tramo de la calle Mayor y concluy6 a primeros de la centuria
siguiente. Nos cuenta el Cronista Oficial de la Ciudad y
gran conocedor de este templo, Antonio J. Gasco
Sidro, que la portada de la iglesia estaba tallada
con piedra de Ribesalbes y se asemejaba
a la pequena iglesia de San Nicolas por
su perfil mixtilineo. El primitivo estilo del
templo era gético. Uno de los elementos

mas interesantes de este primigenio
santuario fue el retablo barroco del
altar mayor, de 1608, con pinturas al
6leo que representaban escenas de
la Pasion de Cristo. Hoy en dia con-
servamos cuatro de estas tablas.

En esta centuria también tene-
mos constancia de la llegada de la
imagen del Santo Sepulcro que se
venera en el altar mayor de esta
iglesia. Por fortuna esta imagen del
Cristo Yacente si se conserva y es
procesionada cada Viernes Santo.

Cristo Yacente de la'sangre :




Esta pieza de madera policromada y autor desconocido esta
considerada una de las imagenes mas importantes de la Co-
munitat Valenciana y, sin duda, una de las joyas del patrimonio
escultérico castellonense. Como llegé a Castellén y quién fue
su autor siguen generando debate entre los especialistas.

En 1688 se llevan a cabo algunas pequenas reformas de or-
namentacién en el templo y en el mismo altar que se decora con
galas y oropeles. En 1729 se comienza a construir la capilla del
Santo Sepulcro, de la que hablaremos en proximas entregas.
La guerra civil del 36 destruyd por completo el templo y el edifi-
cio anexo de la institucidn provincial construido por Montesinos
Arlandiz. Tras la contienda, se levanto el edificio actual en 1953
sobre lo que seria el atrio de la desaparecida iglesia y con un
estilo neobarroco. El actual vestibulo de la Diputacién Provincial
coincide con la nave de la iglesia destruida.

De esta época son también la iglesia de San Miguel y la
capilla de San Juan Bautista. La primera se sufrag6 por las li-
mosnas de uno de los gremios mas poderosos de la ciudad, el
gremio de labradores. Para honrar a su patron, los labradores
levantaron esta iglesia entre 1679 y 1695 en la calle En medio.

El maestro encargado de las obras fue Miquel Queralt. El
templo es de una sola nave y planta rectangular con béveda
ochavada de dobles arcos. Tras el altar se encuentra la capilla
de la Comunién y la sacristia. La nave con arcos fajones de
medio punto se interrumpe con cuatro capillas laterales entre
contrafuertes y coro sobre el atrio de entrada. En la fachada una
sencilla portada con torre y perfil mixtilineo. Aunque hoy dia el
templo ya no esta abierto al culto se puede visitar como centro
de exposiciones de la Fundacion Caja Castellon. Durante todo
el mes de diciembre dedica una muestra al 50 aniversario
del Hospital General Universitario de Castellon. También se
ofrecen conciertos, performances y numerosas actividades
socioculturales. El edificio tiene la consideraciéon de Bien de
Relevancia Local, al igual que la iglesia de la Sangre.

En lo que respecta a la capilla de San Juan Bautista, hoy
desaparecida, podemos sefialar que estaba emplazada en
el cruce de las calles de Esquiladors (hoy Maestro Chapi)
y San Juan (actual calle Colén). Esta capilla era la sede de
otro gremio, el de sogueros. Segun cuenta Gasco en 1676
sufrid una remodelacién importante que casi la reedifico de
nuevo. Sabemos que era un templo rectangular, con paredes
de mamposteria y presbiterio abovedado. Poseia sacristia y
coro, asi como torre campanario adosada.

Exterior de la iglesia de San Miguel

Interior Sala San Miguel con la exposicion del
Hospital General Universitario de Castell6n




Los tesoros de la provincia de Castelldon
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Primitiu Garcia i Pascual.

Licenciado en Geografia e Historia

| importante yacimiento ibérico del Puig de la
Nau es una visita obligada si se viaja a Beni-
carlé. Auténtico poblado de la época ibérica
que hara sentir al viajero, recorriendo sus calles, la
importancia del mundo ibérico en la época antigua.

El Puig de la Nau contiene los restos de un
poblado originario de la Edad del Bronce y desa-
rrollado en época Ibérica. EI mundo ibérico tiene
sus inicios en el siglo VI a. c., por las confluencias
de las culturas de la edad del Bronce y del Hierro
antiguo, con las influencias exteriores de fenicios,
etruscos, griegos, punicos y romanos. Esta cultura
antigua se extiende por la zona oriental de la pe-
ninsula Ibérica, entre el valle del Guadalquivir y el
sur de Francia, con una unidad cultural. Con todo,
los iberos se dividen en diversos pueblos indepen-
dientes. Asi el Puig de la Nau esta ocupado por
los llercavones, como un nucleo habitado del cual
dependeria un territorio en el llano litoral. En la visi-
ta recorreras uno de los asentamientos fortificados,
con muralla y torres, ibéricos mejor conservados
de nuestras tierras, que pertenece a la segunda
mitad del siglo V a. c. y es abandonado a principios
del siglo IV a. c.

recem O S aportando beneficios sostenibles.

www.ube.es

El lugar ya esta ocupado desde principio del
siglo VIl a. c. y a mediados de dicho siglo, tenemos
un poblado con edificaciones de mamposteria de
planta rectangular. En esa fase de ocupacion tene-
mos anforas y platos fenicios del sur de la peninsula
Ibérica conviviendo con ceramica autdctona hecha
a mano y decoracion incisa. En el siglo VI a. c. apa-
rece la Cultura Ibérica, y el Puig de la Nau presenta
nuevas construcciones. En esta época tenemos
ceramica ibérica a torno con la tipica decoracion
de bandas. Sigue apareciendo la ceramica fenicia,
y encontramos ceramica griega del Atica de figuras
negras y de barniz negro; y anforas de la region de
Marsella.

En la primera mitad del siglo V a. c. se abandona
el poblado hasta mediados del siglo V a. c. donde
aparece una estructura urbanistica muy definida,
con un sistema defensivo. Aqui, estamos en la fase
Ibérica plena. Aparece una sociedad desarrollada y
formada, con ceramica a torno decorada de modo
mucho mas elaborado, aparecen contactos con
el mundo griego, con ceramicas aticas de barniz
negro y de figuras rojas, y con el mundo punico,
concretamente de |biza.




Este florecimiento abarca cincuenta afos, ya que el
asentamiento se abandona. Con posterioridad existe
una ocupacion minima hasta su desaparicion. Vuelve a
ocuparse, en parte, en el mundo romano tardio, dentro
de los que podria ser una villa de produccién agraria.

En sus afios de esplendor el poblado viene a estar
marcado por la muralla y a partir de ella se trazan los
principales ejes urbanos. Las calles estan planificadas
previamente a su construccién y su disposicion de
calles estrechas, salvando desniveles con escalones,
obliga a una deambulacion sin carros ni animales de
carga o tiro. Las calles encuadran edificaciones de
plano rectangular, de una a tres habitaciones, algunas
con hogares en el centro, y muchas de dos alturas. La
construccion es de mamposteria o adobe enlucido, en-
calado o pintado, a veces de rojo o amarillo, a bandas.
Las casas son de techo plano, a un agua, inclinado de
materiales vegetales y adobe.

El poblado esta perimetrado por una muralla de
mamposteria y reforzada con torres. Previa a la muralla
existe un muro a modo de barbacana.

El Puig de la Nau, al igual que muchos otros ya-
cimientos arqueolégicos ibéricos de todas nuestras
comarcas, nos lleva o nos traslada al tipo de vida y
sociedad que vivia aqui hace mas de dos mil afos. Re-
corriendo los restos de estructuras y de sus calles los
poblados ibéricos, nos descubren la sociedad, los ritos

religiosos y sociales, la economia, etc... que llevaron a
cabo las personas de entonces, nuestros antepasados.

El acceso al Puig de la Nau se encuentra cercano a
vias importantes como son la AP7 y carretera Nacional.
Con todo, la visita es concertada y guiada, y debemos
ponernos en contacto con el MUCBE, Museo de la
Ciudad en el Centro Cultural del Convento de San Fran-
cisco, Plaza de la Paz, 2, de Benicarlo, teléfono 964 460
448 o correu.mucbe@ajuntamentdebenicarlo.org.

No lo duden, visiten el yacimiento y poblado del Puig
de la Nau, recorran sus callejas. Déjense llevar por las
explicaciones del guia y seguro que no se arrepentiran
de haber realizado la visita que les evocara otro tiempo
y conocimientos nuevos de su historia.




- Todo el mes de diciembre -
Pinturas Rupestres Cova dels
Rossegadors. Pobla de Benifassa.
Visitas de miércoles a domingo,
imprescindible reservar al 977 729 036
(oficina de turismo).

Tourist Info La Pobla de Benifassa:
C/ Mayor, 10.
Mas informacion: turismodecastellon.com

- Hasta el 31 de diciembre -
Exposicion: La Llum de la Memoria
Lugar: La Torre de la Preso y el Forn
de Dalt (Benassal) y ermita Mare de
Déu de la Font (Castellfort).

De lunes a domingo de 12 a 14h,
viernes y sabado de 17 a 19 h.
Mas informacion: www.dipcas.es;
www.benassal.es y en 964 442 004

-Hastael 3 -
de diciembre
Fira del Vi
Ciutat de Castello
Lugar: La Pérgola.
Entrada gratuita.
Mas informacion
en Facebook:
Castell6 Ruta de Sabor

A e . -

- Hasta el 3 de diciembre -
Il Feria Internacional del Disco.
Lugar: Hotel del Golf Playa
(Grao de Castellon).
Mas informacion:
www.hoteldelgolfplaya.com

- Hasta el 10 de diciembre -
XXIll Jornades de la Cuina dels
Arrossos de Vinaros.

Mas informacioén y menus:
turisme.vinaros.es

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

Diciembre 2017/

- Hasta el 10 de diciembre -
26° Edicio Festival de Jazz a Castello.
En diferentes lugares de Castellén
(Menador Cultural, Teatre Raval
y Casa de la Cultura, etc...) se
organizaran conciertos y actividades
relacionadas con el Jazz.
Mas informacion: www.castello.es

- Hasta el 16 de diciembre -
IV Jornadas Gastronémicas del
Aceite y los Frutos Secos (I'alt y
baix maestrat).
Mas informacion:
www.turismodecastellon.com.

- Del 2 al 3 de diciembre -
Il Fira de la Tardor (LLucena)
Gastronomia, artesania, musica,
costumbres.
Mas informacién en Facebook:
Llucena al dia

- Dias 4, 11 y 18 de diciembre -
I Ciclo de Catas Marinadas.
Productos Castell6 Ruta de Sabor.
Lugar: Centro Cultural Las Aulas
(Plaza de las Aulas, 2). 19:00 h.
Mas informacién en Facebook:
Castell6 Ruta de Sabor

- Del 6 al 10 de diciembre -
Mercado Medieval
Castellon
Lugares:

Calle Mayor,

Calle Caballeros,
Plaza Las Aulas y
Plaza Maria Agustina.
Mas informacion:
castellonturismo.com

- Del 8 al 10 de diciembre -
XV Jornadas Gastronémicas.
(Vilafamés).

Mas informacion en vilafames.org

- 8 de diciembre -
Ruta Micolégica (Benicassim) 10 h.
Salida: Restaurante Bruno en el
Desierto de las Palmas. Duracién 4 h.

- 14 de desembre -
Presentacion del libro “Las contra-
dicciones culturales del capitalismo
en el siglo XXI” a cargo de Francesc
Colomer, Domingo Garcia Marza, y
sus autores Ana Nogueras y Enrique
Herreras.

Lloc: Llibreria Babel. Castellon. 19 h.

- Del 15 de desembre al 4 de gener -
Cicle Nadal de Corals.

Audicions musicals interpretades per
les Corals i grups musicals en distints
llocs de la ciudat de Castell6 i del Grao.
Més informacio: www.castello.es

- 21 de desembre -
Concert de Nadal de la Big Band UJI
+ artista convidat.
Lloc: Paranimf de Castell6.
Hora: 20 hores.
Preu: tarifa unica de 3 euros.

&
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Una apuesta por el turismo  L1J 1 S0%E™
responsable y sostenible

rismo (AVT), Francesc Colomer, y el rector

de la Universitat Jaume |, Vicent Climent,
presidieron el acto de entrega de certificados de
adhesion a empresas y administraciones que han
subscrito el Codigo Etico del Turismo Valenciano.
El acto, enmarcado en el programa de actividades
para el fomento del turismo ético y responsable en
la Comunitat Valenciana, ha contado ademas con
la participacion de Adela Cortina, Catedratica de
Etica de la Universitat de Valéncia y directora de
la Fundacion ETNOR; y Marina Diotallevi, jefa del
Programa de Etica y Responsabilidad Social de la
Organizacién Mundial del Turismo (OMT).

EI secretario de la Agencia Valenciana de Tu-

Con la entrega de certificados, la AVT quiere
reconocer el compromiso de los agentes turisticos
valencianos con el sector al firmar el Cédigo Etico
del Turismo Valenciano (CETV) y avanzar en el

camino de un turismo responsable. Empresas y
administraciones han agradecido este reconoci-
miento y han destacado la importancia de avanzar
entre todos hacia un turismo sostenible. En este
sentido, el acto contd con la intervencion de Rafael
Pallarés, del Hotel Voramar, en representacion de
las empresas turisticas; y Patricia Puerta, conce-
jala de Turismo del Ayuntamiento de Castellén, en
representacion del sector publico.

El rector ha agradecido la confianza depositada
por la AVT en la Universitat Jaume | “como centro
de referencia y conocimiento en la materia”, resal-
tando el trabajo realizado por el equipo de trabajo
encabezado por el catedratico de Etica Domingo
Garcia Marza “para hacer que la ética salga de las
aulas, del pensamiento tedrico, y llegue a larealidad,
al quehacer cotidiano de un sector tan importante y
con tanto de futuro como es el turistico”.

“Colectivos frente
al miedo: grupos

artisticos espanoles
1945-75"

Inauguracién exposicién

El lunes 4 de diciembre, a las 12 horas, en el vestibu-
lo de la Biblioteca de la UJI tendra lugar la inauguracion
de la exposicién «Colectivos frente al miedo: grupos
artisticos espafoles 1945-75», un recorrido por la docu-
mentacion del Centro Internacional de Documentacion
Artistica (CIDA) del Museo de Arte Contemporaneo
Vicente Aguilera Cerni, de Vilafamés.

Esta exposicién pretende dar a conocer los diferentes
grupos artisticos surgidos en Espafa durante los afos
del franquismo y el papel cultural que desempefiaron
tanto en aquel momento histérico como en las genera-
ciones venideras, poniendo en valor el fondo del Centro
Internacional de Documentacion Artistica (CIDA) del
Museo de Arte Contemporaneo de Vilafamés.
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Diputacién Provincial.

Vicent Sales Mateu.

Diputat provincial de Cultura

#RecuperemPatrimoni

esde el Gobierno Provincial estamos compro-
Dmetidos con el mantenimiento, la recuperacion y

divulgacion del patrimonio historico de los pueblos
no solo por su importancia cultural sino porque esa recu-
peracion supone mejorar las oportunidades turisticas y de
dinamizacion de nuestros pueblos.

Estamos consolidado nuestro compromiso con el pa-
trimonio histérico provincial mediante la entrega de siete
piezas restauradas a los municipios durante los meses de
noviembre y diciembre de 2017. Mediante este trabajo del
Servicio de Conservacion y Restauracion de Bienes Cul-
turales de la Diputacion se ha posibilitado la recuperacion
del esplendor de piezas emblematicas del patrimonio de
los municipios de Castellén, enriqueciendo sus recursos y
posibilidades culturales y turisticas.

Esta larga y fructifera tarea iniciada por el Servicio,
hace mas de medio siglo, se ha demostrado muy util para
la conservacion del riquisimo patrimonio histérico-artistico
de nuestras comarcas. Ha sido un trabajo paciente, calla-
do y constante, que merece un reconocimiento publico,
y este es el proposito principal del ciclo de exposiciones
organizado por el Gobierno Provincial, denominado la
Llum de la Memadria. También mostrar al publico provincial
castellonense lo que es suyo, porque constituye el legado
de sus antepasados, constatando su importancia en el
contexto del arte valenciano.

Los 135 municipios de Castellén tienen, al menos, una
joya patrimonial por la que vale la pena su visita y cono-
cimiento y nuestro trabajo es ayudar a los ayuntamientos
y Vecinos a recuperar esas piezas, ponerlas en valor y
difundir su contenido al servicio de generar oportunidades
en los pueblos.

Este compromiso también se ha visto consolidado con la
apuesta por la divulgacion del patrimonio como uno de los
ejes estratégicos del Gobierno Provincial. Es vital invertir
en la recuperacion y divulgacion de nuestro patrimonio pai-
sajistico, inmaterial y, como sucede en este caso, cultural e
histérico para no dejar escapar ninguna oportunidad y que
nuestra historia sea un motor de desarrollo y un motivo de
orgullo para nuestros pueblos y todos los castellonenses.

Y es que la recuperacion, puesta en valor y divulgacion
del patrimonio cultural, historico, paisajistico e inmaterial
de la provincia de Castellén es uno de los aspectos que la
Diputacién considera prioritarios, hasta el punto de dibujar
para este fin uno de los cuatro ejes del presupuesto del
2018. Castellon es una tierra con un atractivo singular, con
tradiciones e historia que merecen y necesitan ser defen-
didas y puestas en valor para no dejar escapar ninguna
oportunidad de futuro.
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El castillo de Peniscola recibe
un millon de euros

La Diputacién invertira un total de 869.857 euros
en la rehabilitacion del Castillo de Pefiiscola durante
el proximo afo para dar el impulso definitivo a este
edificio histérico como emblema del turismo provincial
de acuerdo al Plan Director que la Diputacién esta
implementando con una inversion de 4,5 millones de
euros. Las actuaciones mas destacadas son las que
tienen que ver con las obras de acondicionamiento
del Saldon Gotico, la Capilla y el Salon del Conclave y
Mazmorras. Con ello, enriquecera aun mas el recorri-
do de visita del monumento que ya ha visto ampliada
su parte museistica y de visita con la rehabilitacion
de espacios inéditos como las dependencias papa-
les, con un notable éxito de visitas.

Recuperacion
del patrimonio historico

La Diputacion refrenda su compromiso con el
patrimonio histérico provincial mediante la entrega,
tras su completa restauracién, de siete piezas a los
municipios que pertenecen. Asi, seran devueltos el
guién procesional de la Virgen de los Desamparados
en la Iglesia Nuestra Sefiora de los Desamparados
de la Vall d’Uixo6; la escultura de San Agustin de la
Parroquia San Bartolomé de Alfondeguilla; la escul-
tura restaurada de San Vicente Ferrer, a la iglesia de
la Asuncién de Onda; la Capilla portatil San Antonio
de Padua perteneciente a la Iglesia Inmaculada Con-
cepcion de Sot de Ferrer, y los fondos documentales
de la Basilica del Lledé de Castellén restaurados.
También se entregara al municipio de Sant Joan de
Moré la imagen de Inmaculada Concepcién pertene-
ciente a la Iglesia de San Juan Bautista.



'ﬁtgggeggog%%e La Feria Marte recibe mas
Porcar Ripollés de 7.000 visitantes

.

La Diputacion ha adquirido
dos nuevas piezas artisticas
que se incorporan a los fondos
provinciales y que conforman el
nucleo de la coleccion del Museo
de Bellas Artes de Castellon. Se
trata del lienzo 'Autorretrato’, de
Joan Baptista Porcar Ripollés
(Castellon 1889-1974) y de la
obra 'Inciso’ de la artista contem-
poranea castellonense Mar Arza.
Ambas obras conforman las
piezas del trimestre del Museo
de Bellas Artes y ya se pueden
contemplar por todos los visitan-
tes en el centro castellonense.

Castellon se posiciond en el epicentro artistico contemporaneo con
la celebracion la Feria Internacional de Arte Contemporaneo de Cas-
tellon (MARTE) en el Auditorio y Palacio de Congresos. El presidente,
Javier Moliner, sefalé que “la feria se ha convertido ya en uno de los
certamenes nacionales de referencia a nivel de arte contemporaneo
y al mas alto nivel, porque aqui se concitan las mejores galerias, los
mejores artistas, puestos al servicio de la vanguardia de la creativi-
dad”. La Feria MARTE 2017 conté con una completa programacion
y el publico pudo moverse entre diferentes espacios creados para la
ocasion: MarteLab, MarteMusic, MarteEditorial y MarteSocial, para
conocer las propuestas culturales mas vanguardistas, disparatadas y
variadas del momento.

En Castelldn hay algo que nos une a ti. Una linea que conecta

nuestra tierra con tu mesa, nuestro mar con tu despeansa. rs CASTELLO

Una ruta por llanuras y montanas para llevarte gl aroma de RUTA DE

nuestros productos, una experiencia que te guiard por los SABOR

sabores mas naturales y entrafables de la provineia.
DIPUTACIO Vuelve a sentir Infarmate sobre eventos y ferias gastrondmicas de la provinda
[ E P
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LA CIUDAD SE VUELVE HIBRIDA
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experiencia Lexus Hybrid y descubre hasta dénde quieres llegar.
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