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Serra d’Irta

Ashotur

Restaurante Mar de Fulles (Alfondeguilla)
Restaurantes recomendados

De mend en: Pizzeria Ristorante Pinocchio (Burriana)
Cocina sencilla, deliciosa y saludable

Rutas gastrondmicas por la provincia

Hora d'esmorzar: La Bodegueta (Pefiiscola)
El arte delasala

El mundo de las conservas

Productos Gourmet: Turé d'en Mota
Tomata de Penjar Herrera (Alcala de Xivert)
Vino del mes: Roques Negres (Les Useres)
Cocteleria: DR. Stravinsky

Panaderia y reposteria artesanal

Alimentos congelados
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Recetas caseras: Coca de esgarraet

Rincon de Quesomentero: La corteza del queso
Esther Eiros y su programa Gente Viajera en Pefiiscola
Turismo activo

Hotel del Golf Playa (Grao de Castellon)
Alojamientos recomendados

De ruta por: Parc Natural Serra d'lrta

Literatura y viaje: (Armenia)

Aeroport de (astelld

Castellon ciudad: Descibrela

Tesoros de la provincia

Agenda julio 2018

Universitat Jaume |

Diputacion provincial: Turismo y cultura
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Comarques el Maestrat

Javier Navarro

Director de TURISME i
GASTRONOMIA de Castellé

Turismo de Aventura N & B |
en CCI STG"(IDH Asesores de Evenfes y Catering

n los ultimos anos, el turismo de aven-

tura ha tomado mayor impulso entre los

jévenes, prueba de ello es la continua
creacion de empresas, con la finalidad de
cubrir la fuerte demanda que existe.

El turismo de aventura se practica aprove-
chando los recursos que ofrece la naturaleza
y Castellon, por su orografia, es el espacio Somoes ¢l equipo de asesores de eventos v cllering
idéneo: el Maestrazgo, Sierra d’Espadan, de la revista TURISME 1 GASTRONOMIA de Castello.
las Islas Columbretes o la Sierra d’Irta, entre
otros, son claros ejemplos de espacios para
la practica del turismo de aventura.

JQuienes somos?

;Qué ofrecemos?

. Sin oIvidar que cuidar el entorno medioam- Cuéntanos t idea o proyeeto y e aconsejamos
biental y SO(’ZIO.CU|tUI’a|, es e,l primer paso para que mejor se adapta a tus necesidades v al mejor precio.
la buena practica de este tipo de turismo.

Comunicacion, animaciones, alta cocina, almuerzos de

trabajo, actuaciones en directo, show cooking, fue

artificiales, marketing, vino espaiiol, comidas en tu

empresa o casa particular con o sin servicio de NERY

o ([
\ t
u I IS I I l e 1 camarero, audiovisuales, puesta en escend, cocteleria,

caternng ||1I»:'rr1'|'|:_'1'|. arafatas, \Zﬁ_'lr[Ei[_]{‘.l'l' dl._‘ 1T, ..

Wgastronomla

La Revista Turfstica y Gastronémica de nuestra Provincia

. Cual es nuestro objetivo?

Avudar a clientes v lectores a encontrar la solucion mas

. . . illlL‘L".lildil d s 2VENLO O : fanto ]‘l‘il[il lil l..‘l‘]'.l[]lL'h.-i
www.castelloturlsmelgastronomla.es ) ) L
Como para el |‘.+'.lt'[||;_"u]'.lt' e ¥ al precio mas economico.
DIRECTOR: Javier Navarro Martinavarro
revista@castelloturismeigastronomia.es

IMPRESION: Zona Limite Castellén S. L. R ’ N P P R

"Telf: 964 190 096 - www.grupozona.cs Despreocupate, deja todo en manos de

DEPOSITO LEGAL: CS - 262 - 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
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Presidente de la Asociacion
Provincial de Empresarios de
Hosteleria y Turismo de Castellén
(ASHOTUR)

Hospitalidad

| pasado 8 de junio se publico en el Diario Oficial de
E la Comunidad valenciana (DOGV) la Ley 15/2018,

de 7 de junio, de la Generalitat, de turismo, ocio
y hospitalidad de la Comunitat Valenciana, nueva nor-
ma marco de nuestra actividad que tiene por finalidad
promocionar y ordenar la actividad turistica, asi como el
impulso de la hospitalidad como elemento basico en lare-
lacion entre residentes y turistas. La nueva Ley establece
la planificacion territorial de la actividad turistica, prevé
la elaboracién de un estatuto del municipio turistico y
define la marca turistica «Comunitat Valencianay, regula
las diversas modalidades de alojamientos turisticos, asi
como la actividad de las agencias de viajes y de los guias
oficiales de turismo.

Y todo esto, a las puertas de un verano de récord. En
2018 se ha producido un avance sustancial en nuestra
actividad turistica entre enero y abril, un periodo en el
que 2,2 millones de visitantes extranjeros han visitado
la Comunitat Valenciana y han realizado un gasto de
2.149 millones de euros, unas cifras que suponen un
incremento del 8,4% para el mismo periodo de 2017 en
ambos parametros. Igualmente, las perspectivas para
este verano establecen unas previsiones situadas en los
4,1 millones de turistas, un 4% mas que en 2017, y un
impacto econdmico previsto de 4.000 millones de euros,
un 7% mas que en el afio anterior. Con estos datos el
Consell ha presentado el plan de ayudas para aumentar
la continuidad estacional y la estabilidad laboral en el
sector turistico de nuestra Comunitat, que contara con
un presupuesto inicial de tres millones de euros amplia-
ble en funciéon de la demanda, y tiene como entidades
beneficiarias a las empresas privadas incluidos los traba-
jadores auténomos en el area de la hosteleria.

Aestas previsiones hay que sumar que nuestra provin-
cia este afio ha obtenido un total de 34 banderas azules
(33 en playas y una en puertos deportivos) a través de la
campanfa Bandera Azul 2018, sistema de certificacion de
la calidad ambiental, que desde 1987 promueve y premia
la participacion en iniciativas ambientales voluntarias de
las autoridades municipales, la poblacion local y visitante
y los agentes del sector turistico y que su obtencién se
basa en la calidad de las aguas de bafio, informacion
y educaciéon ambiental, gestion ambiental y seguridad y
servicios e instalaciones. Para un destino de sol y playa
como es el nuestro que nuestras playas obtengan es-
tos distintivos y en este numero es un buen comienzo.
Esperemos que los resultados, al final de la campafia,
mejoren todas estas previsiones.
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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.

1 / - Adaptado a multitud de sectores, multiempresa y

. multiejercicio, facturard desde el primer dia.

= Una eficaz herramienta CUBE, integrada en el programa,
obtendrd estadisticas completas v personalizadas de los
movimientos realizados.

- Completamente adaptado a la nueva normativa bancaria.

&scPA

contacit
Software de contabilidad para PYMES
i 45 ¢ -Potente y sencilla harramienta de trabajo para la gestion
contable de su empresa,
- Multiempresa y multiejercicio y totalmente integrado en
nuestro programa de facturacidn Factucit.
sm===—— - Dispone de balances configurables, en los que podrd
== consolidar empresas o comparar eferdidos.

- Completamente adaptado a la nueva normatia 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

Software para comercios

TPWeb es un novedaso programa dingido espedalmente a
la venta en tienda mediante TPY.

La aplicacion estd compuesta por un programa que se instala
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




Restaurantes recomendados de |a provincia

Texto y fotografia: Sheila Sanchez Camba e Ignacio Porcar Beltran

Restaurante

Mar de

(Alfondeguilla)

Juan Manuel Urban, propietario y responsable del proyecto Mar de Fulles, junto a Laura Machin, jefa de cocina del restaurante

n nuestra visita mensual nos desplazamos hasta la localidad de Alfondeguilla.
A pocos kildometros del centro urbano y ubicado en el paraje natural de la Sierra
d’Espadan encontramos el Hotel-Restaurante Mar de Fulles.

Nos recibe Juan Manuel Urban, propietario y responsable de este proyecto que lleva
dos anos abierto, pero que empezo6 a gestarse en 2005. En pocos minutos de conver-
sacién con Juan Manuel nos dimos cuenta de que Mar de Fulles es algo mas que un
restaurante al uso, ya que es parte fundamental de un proyecto global de turismo social y
ecologico, basado en el respeto al medio ambiente. Aqui prima la utilizacién de materias
primas producidas por ellos mismos o adquiridas en el entorno a pequefios productores
de productos ecoldgicos vy, si no es posible, productos con el sello de comercio justo.

La oferta gastrondmica de Mar de Fulles, aunque cuenta con una pequefa carta, se
basa principalmente en dos menus, uno de temporada y otro de degustaciéon. Una de las
caracteristicas a la hora de planificar estos menus es que se han propuesto utilizar como
minimo el 80% de los ingredientes que sean de productos locales y de las verduras de
produccion propia, por lo que estos menus varian en funcién de la temporada y de la
materia prima de la que dispongan en sus huertos. “Este reto mas que un inconveniente
es un aliciente para la cocina” nos comenta Laura Machin, jefa de cocina, ya que tanto
ella como su equipo de cocina antes de entrar a cocinar tienen que recolectar gran parte
de los ingredientes que formaran parte de los diferentes menus.
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A [a mesa...

Empezamos con un aceite de oliva de la variedad serrana
acompafnado con un pan de calabaza ecolégico, elaborado con
masa madre.

Gazpacho de sandia y tomate con == Muy agradable |a textura cremosa del gazpacho donde el tomate
sardina ahumada y verduras Yy la sandia se equilibran armoniosamente sin predominar ninguno
de los dos sabores. Contrasta el crocante de las verduras que lo
acompafan, apenas cocinadas, que le aportan frescor, acidez y
dulzor al conjunto. Se culmina con el toque salino y ahumado de
la sardina. Un plato fresco, equilibrado y muy agradable.

Estofado de garbanzos y == Utilizando para este guiso unos garbanzos Pedrosillanos, coci-

huevo a baja temperatura nados previamente y luego terminados en un guiso con cebolleta,
ajo y setas. Acompanados de un huevo de corral ecologico coci-
nado a baja temperatura. Esta técnica aporta una textura diferente
tanto a la clara como a la yema. Un toque acido y picante de los
germinados de rabanito terminan esta elaboracion.

- . La—a -
. L3l 5 © . Gazpacho de s'andia y tomate con sardina
ahL_lmgda y verduras -

- b L

Aceite de oliva de la variedad
serrana acompafiado con un pan de
calabaza ecologico




Arroz meloso = Apetitoso arroz de pescado, con un sabor suave y agradable,
utilizando salmorreta en el sofrito y acompafiado de unos mejillo-
nes y ramallo de mar, alga de carne jugosa y gelatinosa de color
verde intenso y con un potente sabor a mar. Elaborado con arroz
de la variedad sénia, cultivado en la Albufera, perfecto el punto de
coccion del grano.

Taco de ternera = Sabroso plato elaborado con lomo de ternera cortado en
forma de taco, cocinado al punto. Carne previamente madurada
en camara y guarnecida con patatas y setas, acompana con una
intensa pero muy acertada glace de ternera que potencia el sabor
del conjunto. Destacamos la calidad de la ternera ecoldgica de
Fernando Robles.

Flan de queso suave == Excelente flan elaborado con queso fresco, de textura un punto
mantecosa y sabor agradable. No esta excesivamente dulce. Se
termina con los toques que le aporta la flor de mielenrama, el
espliego y la salvia.

Crema de café blanco, = En la base del plato una quenelle de helado de café de Etiopia

chocolate y avellana 100% Arabiga, le acompafian unos puntos de ganache de cho-
colate negro y avellanas ecoldgicas. Todo esto cubierto con una
golosa crema de chocolate blanco y café muy acertada.

Taco de ternera

Flan de queso suave




El Restaurante Mar de Fulles es parte fundamental de un proyecto global de turismo social y ecolégico

El entorno que envuelve Mar de Fulles, los alcor-
noques, madronos, esa tranquilidad, la naturaleza
y el equilibrio y armonia que Laura aporta a todos
los platos que probamos hacen que merezca la
pena escaparse. Es una experiencia para dejarse
llevar, donde tenemos claro que no solo es comer,
es disfrutar y algo mas. Vayan a descubirirlo.
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Restaurante Mar de Fulles
Alfondeguilla, Poligono 5, Parcela 69
Teléfono: 964 09 09 65
www.mardefulles.es




Seccidn patrocinada por

Bodega

L Seres Carretera Vall D'Alba - Les Useres, km. 11
es 664 76 00 33 - wwwbodegalesuseres.es

Texto Carta de vinos: Félix Tejeda

Carta de vinos
Mar de Fulles

Bienvenidos a Mar de Fulles ... asi es como nos recibe
la carta de vinos, cervezas, aperitivos, refrescos, cafés,
infusiones y copas.

Todo en una misma carta, la cual hace hincapié en una
seleccion de vinos poco comerciales, que probablemente
no conozcan, algunos son de pequefios productores,
otros de uvas tradicionales o recuperadas, los hay de
produccion ecoldgica y la gran mayoria de proximidad,
incluso un vino que elaboran para ellos, con su propio
nombre “Mar de Fulles”

También tienen una pequefa seleccion de otras deno-
minaciones de origen de gran parte de la peninsula, asi
como de espumosos (Champagnes y Cavas).

Para nuestro mendu, elegimos, como no, el vino que
les elaboran en exclusiva para Mar de Fulles.

Un vino elaborado por la familia Tortosa, en la Tosca-
na Valenciana. Con las variedades monastrell, merlot y
syrah, con notas de cereza en guinda, fresco, con buena
acidez, la fruta muy marcada, calido en boca y muy me-
diterraneo.

Dentro de un vidrio valenciano y con corcho de la
Sierra d’Espadan, todo muy de aqui.

Mar de Fulles, vino de la afiada 2017, con tres meses
de barrica, con una viticultura controlada y una esmerada
elaboracion, dando como resultado unos vinos muy per-
sonales, que a buen seguro no dejaran indiferentes a los
amantes del vino.

Impregnado por la fortaleza de las montafias de Els
Alforins, aderezada la juventud e inquietud y caminando
de la mano de la experiencia surge una innovadora e
ilusionada forma de crear un fruto de la tierra en caldos
de gran personalidad.

Todo esto lo pudimos catar y compartir con Josep
Nebot, duefio del proyecto de este y otros vinos, que por
casualidad estaba también en el restaurante, y nos conté
este bonito proyecto.

Para finalizar, nos agasajo con un vino dulce que no lo
tiene en el mercado Mos Dolg, con un toque rancio muy
agradable, notas de pasas, avellanas y nueces, un vino
dulce con una elaboracion de "vino natural".
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tes recomendados

gue hemos visitado

Rest. Casa Lola (Grau de Castelld)
Passeig de Bonawvista, 5 - 964 28 40 97

L "llla Restaurant Asador (Alcossebre)

Pso. deportivo las Fuentes, 5 - 964 41 21 02

Restaurant Pou de Beca vall d’Alba)
Mas de Beca, 11 - 964 32 04 59

Restaurante Bergantin (vinaros)
C/ Varadero, 8 - 964 455 990

El Vasco Restaurante (vila-real)
C/ Gamboaq, 68 - 964 52 75 41

Restaurante Pairal (Castello)
C/ Doctor Fleming, 24 - 964 23 34 04

Restaurante Al d’Emilio vila-real)
C/ Pere Gil, 3 - 964 53 53 41

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

Restaurante Daluan (Morella)
Callején de La Carcel, 4 - 964 16 00 71

Restaurante La Llenega (Caostelién)
C/ Conde Norofia, 27 - 964 05 68 26

Rest. Rafael (Grao de Castellén)
C/ Churrucaq, 28 - 964 28 21 85

Rest. Il Fragolino Due (Castelién)
C/ Mosen Sorell, 2 - 964 23 63 00

FLOTE Restaurante (Castello)
C/ Navarra, 58 - 964 03 16 84

El Melic Restaurant (Castell®)
Av. de Casalduch, 16 - 964 35 07 96

iIATAULA! Gastrobar (Castelion)
Ronda Mijares, 67 - 964 25 03 00

Rest. Brisamar (Grao de Castelléon)
Paseo Buenavista, 26 - 964 283 664

Restaurante RamSol (xer)
Plaga de Mad, 5 - 964 49 00 57

Rest. Circulo Frutero (Burriana)
C/ San Vicente 18 - 964 055 444

Rest. Mediterrdneo (Grao de Castelion)

Paseo Buenavista, 46 - 964 28 46 09

Rest. Maria de Luna (segorbe)
C/ Fray Bonifacio Ferrer,7 - 964 71 36 01

Quesomentero (vila-real)
C/ Pere Molina, 5 - 606 140 830

Restaurante Candela (Castelion)
C/ Alloza, 185 - 964 25 43 77

Mesdn La Setena (cullq)
C/ Aldea de los Mdrtires, 9 - 964 44 63 88

Rest.-Taperia Xanadu (Benicarlé)
P Mestres del Temple, 3 - 964 82 84 12

Vericat Restaurant (peniscola)
Avda. del Papa Luna, 10. - 964 48 07 95

Restaurante La Farola (Aitura)
C/ Agustin Sebastian, 4 - 964 14 70 27

TOBIKO japan restaurant (Burriana)
C/ llles Columbretes, 37 - 678 563 139

Restaurante RelLevante (Castelion)
C/ de Moyano, 4 - 964 22 23 00

Restaurante El Cid (©onda)
C/ Virgen Carmen, 13 - 964 600 045

La Mar de Bd (Benicarlé)
Avda. del Marqués, 30 - 964 04 40 58

La Cuina de Fernando (Castellén)
C/ Sanahuja, 47 - 964 23 31 35

La Bordd (Grao de Castellén)
C/ d’Alcossebre, 19 - 61609 17 18

Ous & Caragols (rAicora)
Avda. Cortes Valencianas, 3 - 678 528 339

Farga Restaurant (sant Mateu)
Erm. M. de Déu dels Angels - 663 909 586

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

Pizzeria Rest. Pinocchio (Borriana)
C/ Escullera de Ponent, 1 - 964 586 513

Cal Paradis (vall d'Alba)
Avda. Vilafranca, 30 - 964 32 01 31

En esta seccidon premiamos el esfuerzo,
dedicacién y buen hacer de nuestros cocineros.
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De menu en...
Pizzeria Ristorante

PIN()\CCHIU £

I a Pizzeria Ristorante Pinocchio, situada en la calle L'Escudella de Po-

nent (Burriana), con unas magnificas vistas al Mar Mediterraneo, se ha

convertido en un exponente de la cocina burrianense en una perfecta
simbiosis con el producto italiano. En esta ocasion, aprovechando las V Jor-
nades Gastrondmiques del Llangosti de la Llotja de Burriana, su propietario,
Vicent Bou Farnés, ha querido hacer un homenaje a "Castelld, Ruta Sabor"y a
los productos de la provincia.

Una propuesta gastrondmica en la que junto al langostino, destaca el melén
de Xilxes; el Pescado Azul del Grao, los "bolets" de Els Ports, verduras de la
Plana Baixa, la "tomata de penjar", el tradicional postre de Morella y las cerezas
de Salzadella, ademas de hace un guifio a la receta del "arrocito de Castelld".
Desde luego, un menu muy autéctono, con el sello de calidad de Pinocchio.

MenU: (Dedicado a Castelld, Ruta de Sabor)
V Jornades Gastronomiques del Llangosti de la Liotja de Burriana

Entrantes: Segundo (a escoger): Postre:
= Melén de Xilxes y nuestro mar * Arrocito de Castellon "Flad" de Morella, "mat6” de
» Pescado Azul del Grau (Benicarld, Alcala de Xivert, Torre d'En Besora y cerezas de
- "Bolets" de Els Ports en la Artana y nuestras lonjas) la Salzadella
huerta de la Plana Baixa o
- "Sorbet del terme" de Burriana - Tagliatelles de Pinocchio

Teléfono: 964 586 513




Perdamos
el miedo a [os

hidratos
de carbono

Es muy comun escuchar la frase “no tomo hidratos

de carbono porque engordan”, algo completamente

fuera de contexto. La base de una dieta saludable

. y equilibrada debe estar formada por alimentos ricos en

~Sergio Salvador hidratos de carbono y especialmente del tipo polisacari-

Chef privado dos (patata, arroz, legumbres...).
www.sergiosalvador.com

Debemos consumir, siempre que sea posible, todos

© los cereales integrales (arroz, pasta, pan, etc...) y las fru-
SERGIO tas y verduras con piel para tener un aporte alto de fibra,
SALVADOR la cual nos proporciona multiples beneficios entre los que

destacamos que son mas nutritivos, sacian mas, mejoran
O el transito intestinal disminuyendo el riesgo de cancer de

colon y pasan al torrente sanguineo mas lentamente por
lo que no elevan bruscamente los niveles de azucar en
sangre, algo muy beneficioso para diabéticos.

En el caso de las harinas o los alimentos elaborados
con ellas como el pan, recomendaremos siempre los
panes elaborados completamente con harina integral o
que sean semiintegrales con un grado de extraccion de al
menos un 80%, estos ultimos mas digestos.
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En el caso de los edulcorantes, evitaremos tomar
mas de 30-35 g de estos azucares al dia, ya sea azucar
blanco como integral o miel, aunque siempre reco-
mendaré el integral o la miel por encima del refinado.
Como dato decir que el azucar no es nocivo por lo que
contiene, sino por lo que no aporta y por la manera en
que se utiliza tan abusivamente en todos los productos
procesados.

Personal Shopper

Comprar bien es importante a la hora de elaborar
un buen menu. Por eso, se debe aprender a comprar
antes que a cocinar, ya que es un paso primordial para
una buena alimentacién. Por eso ofrezco unos servicios
de Personal Shopper para la gente que necesite esa
pequeina ayuda ya que con solo una jornada a mi lado,
aprendera todos estos trucos que usan los cocineros a
la hora de preparar un menu saludable.

Telf: 680 870 304
sergio@sergiosalvador.com

MIiAxde Castellé
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Rutas gastrondmicas por la provincia

" Deal 31 de julo

Tapa Tour del| ("
Liagosti de Vinaros

Es una de las citas gastrondmicas mas importantes de
la ciudad, en la que cada afio vecinos, visitantes y turistas
degustan las creaciones unicas que ofrecen los chefs con

el langostino de Vinaros.

XV Feria del
Comercio y Turismo

Lugar: Plaza de la Cueva Santa y
Avenida Santuario

Dentro de la programacién de la XV Feria
del Comercio y Turismo tendra lugar, a las
12:30h, el Concurso gastrondémico organiza-
do por la localidad.

Mas informacion: www.altura.es

- T N

Sal_jit Mateu

F.h' E:{-'-

ﬂ.«ht L-h'l_ﬁi_ﬁ‘ )

VIl Fira Medieval
de Sant Mateu

El centro histérico se ambienta para recordar
los tiempos en que el comercio de lana con Flo-
rencia hizo de Sant Mateu, una de las poblaciones
mas importantes del Reino de Valencia. Asimismo,
se puede degustar gastronomia tradicional.

Mas informacioén: turismosanmateu.es
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Mas informacion en la Concejalia de Turismo:
turisme@yvinaros.es o al 964 45 52 53.

( I Les Coves de Vinroma

Tasta’m: Terrassa d’estiu

Lugar: Plaza Cervantes

Horario: 11 a 14 h.yde 17:30 a 24 h.

Talleres infantiles de reposteria creativa y de-
mostracién culinaria impartida por el cocinero Ale-
jandro Tena, del restaurante Meson Torreblanca.
Mas informacién: http://lescovesdevinroma.es
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Hasta el 15 de julio

Anem de Tapes e

Con la llegada del buen tiempo, es hora de
ir de Tapas por Morella. Las jornadas "Anem
de Tapes" llegan a su 10a edicion ofreciendo
innovadoras propuestas, donde bares y res-
taurantes que participan utilizan los mejores
productos de Morella y la zona para elaborar
sabrosas tapas.

Mas informacion: www.morellaturistica.com

14 de julio 28 y 29 de julio
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Taller de cocina | Feria del Meldn

elaboracion de helados

arfesanales y horchata of Pasoa Marimo y ené como bt

Alas 11:00 h en el Edificio Cesal de Alcossebre. vo promocionar el producto estrella de

Dirigido por: Marc Martorell y Anna Barcelo. la poblaglqn. Ademas, se organizaran

Mas informacion: www.alcossebre.org otras actividades, como showcooking.
Mas informacion: www.xilxes.es

y 22 de julio

Fira d’Oficis 2018
de Benassal

Durante todo el fin de semana, el municipio
ofrecera a sus visitantes representaciones en
las que, ademas de descubrir oficios de antafo
como la hiladora, el esquilador de ovejas o la
siega tradicional, se podra degustar recetas
tradicionales de antano.

Mas informacion:@firaoficisbenassal2014




Hora d'esmorzar

La Bobgauela,

Peniscola

acertada y, sobre todo, me daran la razén una vez finalizado este
bendito ritual valenciano. Variedad de platos: rabo de toro, pesca-
dito frito recién salido de la lonja, sepia del mediterraneo, higado a la
plancha, pulpo, bacalao con cebolla, lomo con ajoaceite, parrillada de
marisco, y un largo etcétera de buenos platos, pueden degustar en
este bar —restaurante, que ademas cuenta con una excelente terraza.

I r a Pefiscola adrede para almorzar en la Bodegueta, es una idea

Y por supuesto, después de todo, no podemos olvidar el caraijillo;
aqui, como en la mayoria de bares de la provincia (fuera de nuestras
fronteras, no se le ocurra pedirlo) hacen unos buenos carajillos.

Yo, de usted, no me perderia este lugar; y si es en compafiia de los
amigos, ya puede entonar aquello de “diguen gloria”

La Bodegueta
C/ Antonio Pascual, 23, Peniscola
Teléfono: 964 48 03 32

ok N
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LOS que ya hemos visitado

Bar los Almendros (Adzaneta)
Avinguda de Sant Isidre, 2 — 646 396 539

Bar Gargallo (Castelion)
Avenida Villarreal, 96 - 964 214 036

Bar Trafalgar (Grao de Castelldn)
C/ Chamberga i Jose Maria, 4 - 964 051 289

El Perrico (Castelion)
Cno. Serradal n°® 365 - 964 281 597

Bar - Restaurante Florida (Aimassora)
Avda. José Ortiz, 169 - 964 561 601

Bar — Rest Les Forques (Aimassora)
Poligono Ramonet - 964 917 399

Bar - Restaurante Caribe (Castellén)
Avda. Castell Vell, 58 - 964 213 723

Bar — Rest. CaixAlmassora (Aimassora)
C/ Trinidad, 20 - 964 560 036

Bar — Restaurante Menfis (vila-Real)
C/ Borriol, 68 — 964 534 087

Asador - Rest. Casa Dario (Castelion)
C/ Segorbe, 73 - 964 212 677

Casa Mercedes (Castelién)
Calle Segorbe, 51 - 964 250 945

Bar La Panderola (Buriana)
Ronda Panderola, 37 - 964 516 021

Hotel Rural Casa Anna (xodos)
Plaza La Font, 4 - 964 370 157

Casa Julidn (La Barona)
Ploza Aldeq, 10 - 964 320 165

Venta Guillamon (Cira. Ribesalbes —
Partida Benadresa) - 964 767 830

Bar — Restaurante El Miso (vila-real)
Plaza de la Vila, 6 — 964 520 045

Bar - Rest. Miramar (Castelion)
C/ Musico Perfecto Arfola, 6 - 964 222 843
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El arte de la Sala

Seccidn patrocinada por

- MAS
. FILOS

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

Sumilleria Molecular

Una nueva forma de entender las armonias

a quimica ha irrumpido en el mundo del ma-

ridaje culinario para hallar desde una base

cientifica la mejor forma de combinar los
alimentos y las bebidas. Es hora de romper tabus
y de que los restaurantes revisen sus recomenda-
ciones. El responsable es Frangois Chartier, quien
en 2010 publico el libro “Papilas y moléculas”. El
tratado establece, que cuando en un ingrediente
y en un liquido predominan las mismas moléculas
aromaticas, el resultado es un efecto de sinergia
aromatica, magnificando tanto los aromas como
los sabores.

En la practica, esto supone una nueva mate-
matica del gusto, segun la cual 1 + 1 =3.Y el
fendmeno entre los ingredientes, se da tanto en la
cocina, como en la mesa. Este concepto no tiene
en cuenta el maridaje por contraste, asi como las
texturas, el volumen, la acidez, la sal, la dulzura,
la amargura y la grasa, cuando hay matrimonio
aromatico, estos aspectos no se consideran.

Por ejemplo, las setas y lalavanda, o la aceituna
negra y la pimienta, el ajo y los vinos de sauvignon
blanc, verdejo y colombard, comparten la misma
molécula dominante. Son armonias perfectas,
ingredientes que, combinados en su justa medida,
dan lugar a absolutas glorias culinarias. Langosta
con salsa de coco y albarifio. Algo que, de pri-
meras, no funcionaria. Pero si el albarifio ha sido
envejecido en barrica, el resultado cambia, pues la
madera de la barrica tiene la misma molécula que
el coco. A nivel aromatico el maridaje finalmente
es magnifico.
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El restaurante Nou Bar, en Vinaros

-

—— Grupo Civis Hoteles

En “Papilas y moléculas”, encontramos una
suerte de manual practico para cocineros profe-
sionales, cocinillas amateurs y amantes del vino y
los aromas en general, se descubren cerca de 40
millones de moléculas olorosas capaces de com-
binar entre si de forma magistral. Las numerosas
familias aromaticas que Chartier ha identificado
son la clave que permite la armonia perfecta tanto
en la creacién de recetas de cocina como en el
maridaje aromatico de vinos y platos.

Su maridaje estrella: jamon ibérico con higos
secos y un jerez fino. «Estaba convencido de que
los jereces funcionaban bien por sus aromas a fru-
tos secos y color ambarino, pero nunca pensé que
un vino tan seco pudiera destronar a amontillados
y olorosos en este maridaje». Se trata de una ar-
monia puramente molecular: el fino y el higo seco
comparten la solerona, un compuesto volatil que
tiene un gran peso en su importancia aromatica.

Si algun dia estan por Vinards, entren en el Nou
Bar, y déjense llevar de la mano por los hermanos
Vicent y Agustin Marcos, viajaran a través de las
moléculas aromaticas, una experiencia que recor-
daran durante mucho tiempo.

Entre sus maridajes destacan un Mostato d’'Asti
acompafado de una sopa de compota de fram-
buesa y tomate con manzana verde y pepino, o
una garnacha blanca con macabeo de la zona del
Priorat, con una elaboraciéon de vieira macerada
con zumo de citricos, compota de manzana, trom-
petas de la muerte y espuma de citricos.

iiiSin duda un auténtico placer!!!

Jefe De Sala Ataula Gastrobar



El mundo de las conservas

José Abad Prieto

Gerente de “El Colmado”

habéis visitado Portugal en los ultimos
afios, os habréis dado cuenta de que uno de
los objetos presentes en todas las tiendas
de regalos y souvenirs son las latas de sardinas.

Unas latas preciosas, litografiadas, que pare-
cen sacadas del pasado, y que encima de bonitas,
su contenido es delicioso.

Tal es lalocura por las conservas en el pais luso,
que las autoridades de aviacion civil del gobierno
portugués han tenido que permitir llevar conservas
de pescado en el equipaje de mano, en contra del
criterio internacional sobre el transporte de liqui-
dos a bordo. Pero ha sido una medida necesaria
(y aplaudida por un servidor) para poder contentar
tanto a la oferta (Las conserveras y tiendas) como
a la demanda (los turistas) ya que con el boom de
los vuelos low cost, el facturar la maleta es algo
cada vez menos usual.

Tanto portugueses como franceses, tienen
unas conservas que aparte de deliciosas son
unas auténticas obras de arte en miniatura, un
disefo cuidado, retro, que valora su historia,
con colores llamativos, donde no usan cajas de
cartén para abaratar los costes, o maximizar
los beneficios. Porque esas conserveras, no
solo dan valor a su contenido, sino también a

=3

su envoltorio, lo que las convierten en un regalo
que da gusto dar, y alegria recibir.

Es en este aspecto donde mas tenemos que
trabajar los espafioles, cuando tenemos las me-
jores anchoas del mundo, los mejores mejillones
en escabeche, los mejore berberechos, los me-
jores atunes y bonitos y tal vez no las mejores,
pero si una de las mejores sardinas, es una
lastima no cuidar algo tan importante como la
presentacion, exceptuando unas pocas marcas
como Ortiz, el resto de marcas no cuidan ese
valor afadido, vendiendo un gran producto en
un envase que no le hace justicia, unas latas
lisas dentro de unas cajas de carton barato, las
cuales el turista no diferenciaria de las de marca
blanca de cualquier supermercado.

Con un poco de esfuerzo podriamos tener un
producto preciado en todas las despensas de
los hogares del mundo, necesario en los me-
jores restaurantes que ademas seria objeto de
coleccioén, regalo que se llevarian los millones
de turistas que nos visitan cada afio. Al igual que
pasa con el aceite espafiol respecto al italiano,
con el vino italiano, con los espumosos fran-
ceses, pasa con nuestras conservas. Tenemos
un gran producto, con una antigua y cerrada
mentalidad. Una lastima.
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Productos gourmet
divino

Seccion patrocinada por

O =us

AMAZING INMOTION

Felix Tejeda.

Director Gerente de DiVino

Recaredo (D.O. Cava)

cate — Robert Parker ha otorgado 95,5 puntos

a Turd d’en Mota 2005 vy situa de nuevo este
cava de terrufio de Recaredo como el espumoso
mejor valorado de Espana. En palabras de Luis
Gutiérrez, catador oficial de la prestigiosa revista
para Espana, Chile y Argentina, Turé d’en Mota
representa “la cumbre del cava” con una filosofia
que se basa en una unica vifia plantada en 1940
sobre suelos extremadamente calcareos, una
anada, una unica variedad (xarel-l0) y una crianza
de un minimo de 10 afios sobre las lias.

Turé d’en Mota es fruto de la propia naturaleza,
con la complicidad de un equipo humano que
observa y respeta sus propias leyes.

La vina de Turé d’en Mota —situada en el Coster
del rio Bitlles, en el Alt Penedés— produjo 3.984
botellas en 2005 con unos rendimientos de 31
hectolitros por hectarea (el maximo permitido por
el Consejo Regulador del Cava fue de 80 hi/ha).
Se trata de la sexta afiada que ve la luz desde que

I a cabecera norteamericana The Wine Advo-
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en octubre de 2008 saliera a la venta la primera
botella de Tur6 d’en Mota 1999 y se convirtiera en
el primer cava de vifia unica de la historia.

2005 se consolida como una afiada historica
de personalidad intensa y vibrante. “En boca es
excelente, profundo y mineral. Se trata de un vino
qgue a pesar de la larga crianza, todavia se mantie-
ne vivo y, me atreveria a decir que incluso joven”,
describe Luis Gutiérrez.

SOBRE LA ANADA 2005

Condicionada por los caprichos de la lluvia
escasa y unas temperaturas extremas en invierno.
Se trata de una afada de altisimo nivel, de gran
expresividad y gran concentracion, con indicadores
de maduracion (pH de 2.96) y acidez inmejorables
(7,4 de acido tartarico). Vendimiados siempre a
mano para preservar la uva en excelentes condi-
ciones para la elaboracién de largas crianzas.

Su precio, alrededor de 95,00 €/botella.




Productos de Castellon

Seccion patrocinada por

— Cal'refour (“ 5

Castellon,Vila-Real y Vinaroz
de Lunes a Sabado de9a22h

7 4 &SRy
(Alcala de Xivert) -

capaz de conservarse fresco hasta seis meses
y con una infinidad de posibilidades en la coci-
na. En Alcala de Xivert se produce uno de los produc- :
tos mas caracteristicos de la huerta castellonense:
la "Tomata de Penjar", que ademas cuenta con el
certificado de la marca de calidad de la Comunidad
Valenciana, nacida dentro la Asociaciéon de Produc-
tores y Comercializadores de la Tomata de Penjar
de Alcala de Xivert que promueve la continuidad de

Tomate con verdadero aroma y sabor a tomate,

esta hortaliza, asi como un cultivo respetuoso con el
medio ambiente.

Dentro de esta asociacion, se encuentra Tomata
de Penjar Herrera, una de las empresas, junto a otras
firmas locales, que ha conservado la produccion de
esta variedad tradicional y ha evitado que desaparez-
can productos tradicionales con una calidad consoli-
dada que favorece el desarrollo rural.
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Desde Tomata de Penjar Herrera se enorgullecen de elaborar
"un producto diferenciado de otras clases de tomates por su ca-
libre, piel, color, larga duracion de conservacion (practicamente
se encuentra todo el ano en el mercado) y elaboracion, ya que es
totalmente artesanal, cosidos a mano con hilo y unidos en ristras".
"Tiene un color rojo intenso que adquiere una vez cosechada, al
poco de permanecer colgada. Su piel es muy fina y la pulpa muy
abundante, asi como su caldo, compuesto basicamente de agua.
El sabor es intenso y dulce, con escasa acidez", aseguran.

La Tomata de Penjar necesita un clima especial y aguas sa-
ladas para su produccion, en este caso para obtener una gran
calidad se puede cultivar en la zona costera de Alcala de Xivert.
Dentro de ella destacan las dos zonas (Alcossebre y Cap i Corp),
que por clima son las mejores para su produccién, conservaciéon
y gran calidad, segun destacan desde Herrera.

La Tomata de Penjar se recolecta durante los meses de julio
hasta finales de septiembre y, una vez recogido, se conserva
perfectamente hasta mayo. Para ello, es necesario conservarlo
en lugares frescos y secos, por eso una vez llega a la venta se
aconseja que no se guarde en el frigorifico, asi se podra mantener
el tiempo necesario hasta su degustacion.

Una vez en la cocina, la Tomata de Penjar d’Alcala de Xivert
es ideal para consumir cruda y también cocinada. Su uso mas
conocido y tradicional consiste en untarla cruda sobre el pan,
acompanada de un poco de aceite de oliva y sal. Es el famoso
“pa amb tomata”. También suele comerse en ensalada y resulta
muy apropiada para hacer salsas, por su abundancia de pulpa
y de agua. Asada es un exquisito acompafiamiento de carnes,
pescados o verduras, que aporta valor afadido a los platos, y
sofrita es un condimento excelente para los guisos.




-

El ciclo de cultivo sigue las costumbres he-
redadas durante décadas, y aprovechando las
condiciones naturales que ofrecen los terrenos de
Alcala de Xivert, a medio camino entre el mary la
montafia. Comienza con la extraccion de las se-
millas, a finales de otofio, de una seleccién de los
mejores tomates de la temporada anterior y en el
que tan sélo se utiliza agua para lavar la simiente.

Al comienzo de la primavera, durante marzo
y abril, se realiza cuidadosamente la siembra en
viveros especializados y autorizados por la Aso-
ciacion de Productores y Comercializadores de
Tomata de Penjar d’Alcala de Xivert. El riego es
fundamental no solo por la cantidad de agua sino
también por sus cualidades, ya que de ella de-
pende la singularidad de estos tomates, variando
ademas su calidad en funcién de su salsedumbre
0 dulzura, siendo mas preciados aquellos que se
nutren de agua salada.

La recoleccién de los tomates se concentra
principalmente entre los meses de julio y octubre,
y se lleva a cabo de forma manual cuando el
agricultor considera que ya estan a punto para su
manipulacién y posterior conservacion. En este
momento el tomate presenta un color entre rosado

y rojo suave en buena parte de la superficie de
su piel. La cosecha se realiza entonces con sumo
cuidado para que el tomate no resulte dafiado,
evitando las horas de mayor calor y cortandolo de
la mata de tal manera que conserve el pezén y no
resulte dafiado.

Tras la recoleccion se realiza una cuidadosa se-
lecciéon de los tomates segun su calidad, teniendo
en cuenta su aspecto, su peso y su tamano. Una
vez clasificados, los tomates son almacenados
durante unos 30 dias en lugares secos, aireados
y protegidos de la luz directa del sol. Transcurrido
este nuevo periodo se vuelve a realizar una se-
leccién con la finalidad de apartar aquellos que se
hayan malogrado durante este periodo.

Posteriormente son distribuidos en cajas de
madera —siempre con mucho cuidado— para pasar
a ser cosidos por el pezdn, con aguja y rafia blanca
0 negra, formando racimos, llamados “poms”, de
entre 15y 30 tomates aproximadamente. A partir de
este momento, los racimos o ristras de tomates se
conservan colgados en almacenes frescos y bien
aireados para evitar la condensaciéon de humedad
y las temperaturas elevadas. De estos lugares, los
racimos saldran para ser comercializados.

Tomata de Penjar Herrera
Teléfono: 646 532 588

Alcala de Xivert
www.tomatadepenjarherrera.com
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Seccion patrocinada por

Camara Oficial de Comercio, Industria,
Servicios vy Navegacion de Catellén
Avda. Hermanos Bou, 79

12003 CASTELLON

Tel. 964 35 65 00

amar

Castellon

warw.camaracastellon.com
info@camaracastellon.com

ROQUES NEGRES

David Sanjuan

Gerente de Cinquanta,
vinoteca-gastrobar en Pefiiscola

legamos a julio después de una primavera

mas movida de lo habitual en lo meteorol6-

gico y aun con ganas en el cuerpo de tintos.
En este sentido este mes presentamos un vino
mediterraneo 100% tanto por la uva utilizada, la
Syrah, como por su intensidad y maduracion.

Se trata del Roques Negres barrica que, como
algun que otro proyecto en nuestra provincia, es
el fruto de la ilusion de tres amigos, Toni Albifiana,
Juan Carlos Pavia y Paco Salvador que cargados
de ilusion fundaron en Les Useres “El Mollet vi
y Cultura” a finales de los 90 para elaborar sus
propios vinos. Desde ese momento fueron experi-

(Les Useres)

mentando plantando diferentes variedades en las
vifias que Paco Salvador posee en este municipio,
decantandose finalmente por el trabajo de las
variedades syrah, garnacha y macameu, que han
sido con las que mejores resultados han obteni-
do. Este proyecto se vera culminado el préximo
otofio con la inauguracion de su propia bodega
en la barriada del Pou d’En Calvo de Les Useres.
Actualmente elaboran dos vinos tintos, uno joven
y uno de media crianza y un blanco joven, todos
bajo el nombre de Roques Negres.

El Roques Negres barrica se elabora 100% a
partir de uva Syrah de vifias de 10 anos aproxima-
damente. Realizan la vendimia a mediados de sep-
tiembre para buscar un punto de sobremaduracion
para dotar a la uva de una intensidad de fruta y
madurez que posteriormente se trasladara al vino.
Posteriormente se produce tanto la fermentacion
alcohdlica como la malolactica en depésitos de
inoxidable donde también realiza una crianza con
sus lias de alrededor de un afio para después pa-
sar a barricas de roble francés donde permanece
entre 6 y 8 meses en funcion de la afiada.

Cuando llenamos la copa vemos que el Roques
Negres es un vino de color rojo intenso con tonos
granates fruto de su madurez y crianza. Al olerlo
mantiene la intensidad con notas a fruta negra ma-
dura (cereza y ciruela), cacao, cueros y especias
(pimienta, clavo y vainilla). En boca es agradable
con un punto aun de astringencia del tanino que
se equilibra con el dulzor de la fruta, aqui ya se
convierte en mermelada y aparecen frutos rojos y
florales (rosa y violeta), y la acidez que nos deja
un final cuyos gustos duran mucho en la boca.

Es un vino ideal para tomar con embutidos
curados (jamén, chorizo y cecina) y carnes rojas
tanto a la brasa como en guiso. También se com-
portara perfectamente acompanando a barbacoas
que tanto apetecen en esta época y en la sobre-
mesa tomado solo o acompafando a fruta (pera 'y
melocotdn) y chocolates intensos.

Precio medio: 10 €
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DR. Stravinsky ofrece la mejor
cocteleria de Espana 2018

Yeray Monforte

Barman

puede decir que Dr. Stravinsky Barcelona,

se ha posicionado en la élite de coctelerias
nacionales e internacionales. La clave de su éxito
es una mezcla de factores:

Tras un afio y medio desde su apertura, se

Equipo: Formado por Antonio Naranjo, Alberto
Fernandez y un servidor. Desde los inicios de la
apertura ha sido clave en la evolucién del proyec-
to. Antonio es la parte mas creativa, Alberto auna
responsabilidades de head bartender y un gran
conocimiento en cocteleria clasica, y mi labor va
mas enfocada hacia la fermentacién, un equipo
bien complementando.

Concepto: Imagina un bar, sin visual de
marcas, sin cerveza, vino, o refrescos industria-
les...pues es exactamente lo que ocurre en Dr.
Stravinsky. Si quieres tomar algo en nuestro bar,
sera un coctel de autor o alguno de los clasicos
que si podemos hacer. La experiencia Dr. Stra-
vinsky empieza cuando te sentamos (si no hay
sitio no se puede entrar y quedarse de pie) te
damos un vaso de agua, y disfrutar de lo que
hemos creado para ti.

Estética: Perdido por las calles del Borne de
Barcelona, el bar llama la atencidon simplemente
por su belleza clasica, botellas iguales, botanicos
en frascos con aceite, un visual que representa el
sistema de destilacion, con todo el romanticismo
de mobiliario con décadas de antigliedad, el bar
respira historia y es facil envolverse en ella, un
antiguo colmado, y un bar legendario del Borne
fueron, y se nota en cada esquina.

Fermentacion: Si en algo ha revolucionado
Dr.Stravinsky la cocteleria es en la aplicacion de
fermentacion en los cocteles, Kombucha, Kvass,
June, Hidromiel Ginger Beer, Kefir... Son algunos
ejemplos de ellos, que aportan desde acidez a
complejidad, pasando por textura. Un claro ejem-
plo de que reinventarse con algo que ya existe,
puede llegar a ser un gran punto de cambio.

Premios

Best New Europe cocktail bar 2017 “The mixology bar awards”
Top 10 new international cocktail bar 2017 “Tales of the cocktail”

Mejor Menu de cocteleria en Espafia 2017 "Fibar Valladolid"
Mejor Bar de Espaiia 2018 “Coaster Awards”
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Panaderia y Reposteria Artesanal

Seccidn patrocinada por

>

o Todo lo que buscas en panaderia,

< SERVICIOS PANADERIA pasteleria, catering, restauracion v hosteleria

FAHADDRIA = PANTELESIA - HOSTELENIA = II.'ITIIJI‘M'.IGH

Avda. Hnos. Bou 236 - 964 22 69 00
Kl (X comercial@serviciospanaderia.com !

Los productos artesanos de
Castellon llegan a los puntos
de informacion turistica

ros y pasteleros del Gremi de Forners de Castellé6 se han

convertido en otro de los atractivos turisticos que los visitan-
tes pueden conocer de primera mano en los puntos de informacion
turistica de Castellén cuando visitan la ciudad. Y es que tras varios
afos de trabajo conjunto, el Gremi de Forners, convertido en el
Mejor Gremio Artesano de Espafia 2018, y el Patronat de Turisme
de Castellon han creado unas ‘cartas de productos artesanos’,
en formato triptico, que se repartiran en las oficinas de turismo
para que quienes nos visitan puedan “conocer qué productos
artesanos se elaboran en Castelldn de forma tradicional, cual es
su historia, su relaciéon con nuestra cultura y nuestras fiestas y
qué ingredientes de nuestros huertos y del mar Mediterraneo los
hacen especiales”.

I os productos artesanos que elaboran los maestros panade-

Asi, el triptico recoge grandes referentes de la gastronomia
artesana castellonense, como las rosquilletas, la coca de tomate,
las ‘pilotas de frare’ o el Fadrinet, entre muchas otras creaciones.

Rosquilletas artesanales

“Ximos” tradicionales




El Gremi de Forners y el Patronat de
Turisme de Castellén han creado unas
‘cartas de productos artesanos’ que se
repartiran en las oficinas de turismo

El Maestro Mayor del Gremi de Forners,
José Mird, ha explicado que, de este modo,
“‘quienes nos visiten ahora, ademas de
informarse sobre nuestros monumentos o
nuestros espacios de restauracion, podran
saber también qué productos preparamos
los artesanos de la ciudad en base a la
herencia de nuestros antepasados, nuestras
recetas tradicionales, y nuestros ingredientes
de proximidad”... “Por ejemplo, los turistas
podran saber qué son nuestras rosquilletas,
qué productos salados son los que mas triun-
fan como tentempié, cual es la historia del
Fadrinet o que la Flor de Lledo es el dulce en
honor a nuestra patrona. Todo ello teniendo
en cuenta que nuestros productos forman
parte de la dieta mediterranea y definen bien
nuestra cultura e idiosincrasia”, ha matizado.

La Concejala de Turismo, Patricia Puerta,
ha recordado que ademas de llegar a los
puntos de informacién turistica de la ciudad,
los tripticos también serviran para difundir y
conocer nuestra gastronomia artesana en
aquellos eventos turisticos fuera de la pro-
vincia en los que la ciudad se dé a conocer.

Ambos presentaron la carta de productos
artesanos en el Ayuntamiento, acompana-
dos por el vicepresidente del Gremi, César
Solsona, y el vocal de actividades, Antonio
Garcia.
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Alimentos congelados

Seccidn patrocinada por

www.congeladosdil.com
Avda Hermanos Bou, 247
Castelion - Tel. 364 22 50 50
Del. Valencia: Tel. 961 25 07 73

FRI

la cesta de la compra de las familias, segun la Asociacion

Espanola de Fabricantes de Platos Preparados (Asefapre).
Croquetas, empanadillas, pescados rebozados o empanados,
pizzas, canelones, lasanas, arroces y salteados, son algunos de
los mas demandados. En opinién de los profesionales del sector,
el consumidor ha percibido una mejora en la calidad de los pro-
ductos basada en una elaboracién mas cuidada, y un esfuerzo por
ampliar la variedad de propuestas que cada afio se incrementan
con nuevos productos preparados que, ademas de mantener
sus componentes y sabores en buen estado, estan al alcance de
aquellos que disponen de poco tiempo para cocinar o carecen de
conocimientos culinarios.

I os productos preparados ganan cada vez mas espacio en




—

Esta subida de la demanda se repite cada vera-
no debido a la "conveniencia, comodidad, variedad
y rapidez que permiten", segun las mismas fuen-
tes. De hecho, estan listos en minutos y pueden
ser consumidos en cualquier lugar y eso ofrece al
consumidor aprovechar al maximo su tiempo libre.
En cuanto a la variedad de los platos preparados,
las ultimas tendencias apuntan a disfrutar de una
mejor experiencia en casa, pero con calidad de
restaurante, por lo que se demandan cada vez
mas platos gourmet, tipo chef, asi como también
se reclama nuevos sabores de la cocina interna-
cional, que permita disfrutar de platos exoticos o
de lugares lejanos, pero en el hogar.

En este sentido, no es necesario ser un chef,
para poder organizar una exitosa velada estival

con los amigos sirviendo exquisitos aperitivos
gourmet o preparando una riquisima cena informal
en casa, sin tener que recurrir al queso, jamoén,
algo de embutido o pan con tomate.

Brochetas de gambodn con algas, Chupa chups
de Buey y Avena, saquitos de brandada de baca-
lao, salpicon de marisco, caramelos de morcilla
y pistacho, saquitos de longanizas y habas baby,
saquito de queso de cabra y verduras, bolita de
Chipiron con ajoaceite, piruleta de langostino
marinado, twister de langostino, envoltino de
langostino y patata, ensaladillas, etc... es s6lo una
pequefa muestra del amplio surtido que existe en
aperitivos preparados y precocinados que haran
disfrutar a los comensales de una experiencia
gastronémica gourmet.

Los platos preparados son faciles de cocinar y servir, ya que llegan al consumidor casi
listos para comer. Tan solo se requiere unos minutos en la cocina y tres técnicas culinarias:

- Coccidn. El tiempo de coccion dependera del tipo de alimento, pero por lo general, se
requiere un minimo de 5-15 minutos. Asi se pretende eliminar posibles microorganismos.

- Al horno o microondas. Para los productos que se preparan tanto en el microondas
como en el horno, es necesario que una vez extraidos del envase, se pongan en el reci-

piente adecuado...

- Sartén. Dependiendo del tipo de alimento, suele utilizarse una mayor o menor cantidad
de aceite. A medio fuego, se recomienda remover el producto de forma continua durante
unos minutos para que no se queme ni se pegue a la sartén. Una vez se haya rehogado,
el siguiente paso es emplatarlo. Cuando la intencién sea freirlo, es importante poner el
producto directamente congelado en abundante aceite muy caliente (ideal que cubra el
producto para que quede bien hecho en su interior). Sugerencia: siempre sera mejor freir
en pequefias cantidades para no alterar la temperatura del aceite en la fritura.

Julio 2018 - TURISME | GASTRONOMIA de Castelld 29



Recetas caseras
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Ingredientes Masa
1 vaso de cerveza (aprox. 250 ml)
1 vaso se aceite (aprox. 250 ml)
1 pizca de sal
Harina la que admita (aprox. 470 gr)

Ingredientes Relleno
2 pimientos rojos grandes
2 berenjenas grandes
Atun
Anchoas
Aceite de oliva
1 diente de ajo (opcional)
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GARLA

Ana Antequino

Editora del blog AnaCocinitas.
Community Manager y creadora
de contenido digital gastronémico

www.anacocinitas.es/

[L'_-:;] instagram.com/anacocinitas/
n facebook.com/anacocinitas
W twitter.com/ana_cocinitas

-~

Preparacion

1. Horneamos a 200° los pimientos rojos y las berenje-
nas aproximadamente 1 hora. Cuando estén listos los
dejamos enfriar antes de empezar a quitarles la piel.

2. Para hacer la masa, yo la he hecho con un robot,
metemos todos los ingredientes en el bol y dejamos
que vaya batiendo con la varilla de gancho hasta
que esté todo integrado y la masa tenga una textura
humeda y pegajosa. Cuando ya tengamos la masa
en su punto, la sacamos del bol y la ponemos en una
superficie previamente espolvoreada de harina para
amasarla un par de veces, pero no demasiado. Con
estas cantidades os saldra para hacer dos masas, es
decir, dos bases.

3. Extendemos la masa sobre un papel apto para
hornear y la metemos en el horno a 180° aproximada-
mente 35-45 minutos, todo dependera como siempre
del tipo de horno que tengais. Simplemente comprobar
que este hecha y listo.

4. Una vez tengamos la masa hecha, pelamos y cor-
tamos los pimientos y berenjenas y trinchamos el ajo.

5. Finalmente montamos la coca anadiendo las verdu-
ras, el ajo, el atun, las anchoas y terminamos con un
chorro de aceite de oliva.




Rincon de Quesomentero

¢Se puede comer la corteza del queso?

Alberto Javier Santos

g‘ =1 Gerente de
< @ OUESHENTERD
’ . e % - s
ira bien la ropa que llevas puesta. Con lo que ‘g , ﬁj CHEESEAAR

te has vestido esta manana puedes entrar a

un hospital, en cambio a una queseria... Si
visitas una queseria te disfrazan de arriba a abajo:
bata, gorro, guantes, mascarilla e incluso el calzado.
iSanidad no deja pasar ni una! El motivo real de
descartar las cortezas mientras degustamos una
suculenta cufia de queso no es otra que la inercia.
Nos han ensefiado que eso no se come, que lo toca
todo el mundo, y vete tu a saber que otras locuras.

Quesomenteros y Quesomenteras, hay muchas
referencias en el mercado de las cuales no debemos
devorar su piel; estas son aquellas que llevan una pe-
licula negra de cera o plastico. Es mejor no comerlas.

En cambio, tenemos la maravillosa suerte de tener
a nuestro alcance quesos lavados con alcoholes, pin-
tados con pimentdn, bafiados en especias aromati-
cas, regados con aceite de oliva e incluso enterrados
bajo cenizas comestibles. Todo eso no son mas que
valores afadidos en los que mis amigos los elabo-
radores se gastan dinero para conseguir mejorar si
cabe su producto.

El quesero no ahuma sus maravillosas creaciones
solo porque si, lo hace porque después de miles de
pruebas, esa leche de vaca solida adquiere aromas
tostados, sabores de caramelo ademas de una estéti-
ca visual de escandalo, y créeme cuando te digo que
retirar esas paredes desmejoran el producto final.

Para darle peso a mis palabras quiero acabar con
un refran de cosecha propia que rezamos a diario
en Quesomentero Cheesebar: “A menos que tenga
plastico o cera, la corteza cometela entera”

El queso azul contiene la vitamina B5 en altas
cantidades, que combate el estrés y la migraia

o o
e
WWW QUESOMENTERD.COM
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el programa Gente Viajera, en Onda Cero.

Una emision que empezd con poco mas de
5.000 oyentes y que hoy llega casi al 1.200.000;
todo un logro que modestamente atribuye al gran
equipo de profesionales que le acompafan, aun-
que todo el mucho sabe que esta gallega afincada
en Barcelona, atrapa al oyente con su voz, estilo,
saber y profesionalidad.

E sther Eiros lleva mas de 25 anos emitiendo

Viajar y contarlo son dos de las cosas que
mejor sabe hacer Esther; cualidades que le han
aupado a ser considerada la voz mas acreditada y
laureada del turismo nacional.

No olvidemos que somos el
segundo pais mas visitado del
mundo, superando a Estados

Unidos y unicamente tenemos por
delante a Francia

El pasado mes tuvimos la oportunidad de vivir
una manana con ella en Peifiiscola, donde nos
atendio con la amabilidad que le caracteriza, in-
teresandose por el turismo y la gastronomia mas
cercana de Castelldn y sorprendiéndonos con su
amplio conocimiento sobre nuestra provincia. Y es
que Esther es una enamorada de Castellon.

De nuestra charla a lo largo de la manana,
Esther nos comenté ser partidaria del turismo de
calidad frente al de cantidad, donde la empatia con
el turista, el dominio de idiomas, los conocimientos
del medio y la profesionalidad a la hora de atender,
deben ser los pilares fundamentales para atraer a
ese turista respetuoso con el medio ambiente, la
cultura, las tradiciones, el modo de vida, etc. y que
ademas viene con la cartera llena.

Esther Eiros, directora de Gente Viajera, el programa
de turismo de Onda Cero. Foto: Roberto Garver
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Esther Eiros, junto a Javier Navarro, director de la revista TURISME i GASTRONOMIA de Castellé

Por otra parte quiso destacar la labor importante de las universidades a la
hora de formar a los profesionales del sector: “de ellas depende, en gran parte,
que la industria del turismo continle siendo uno de los pilares basicos de la
economia nacional”.

“‘No debemos olvidar que el turismo supone el 11,2% del PIB espafiol y
ocupa alrededor del 12% del empleo. De ahi el importante trabajo que debe
hacerse desde las admistraciones, tanto nacionales como locales, para que
paises como Grecia o Turquia no se conviertan en destinos mas atractivos que
Espafia. No olvidemos que somos el segundo pais mas visitado del mundo,
superando a Estados Unidos y Unicamente tenemos por delante a Francia”.

La empatia con el turista, el dominio de
idiomas, los conocimientos del medio y la
profesionalidad a la hora de atender, deben ser
los pilares fundamentales para atraer al turista

En cuanto a nuestra provincia, Esther nos sorprendié con una magistral lec-
cién de geografia provincial, asi como de restaurantes y personas vinculadas al
turismo. Y es que a Esther se le notaba su pasion por nuestra tierra, de la que
destaca la rudeza del interior y la bondad de sus costas.

Desde estas lineas nuestro agradecimiento a Onda Cero Castellén, a su
director Jesus Montalban y por supuesto, a Esther Eiros, una grandisima pro-
fesional y mejor persona.




Seccidn patrocinada por

Esports d’Aventura

a primavera es, para muchos, la estacién

mas bonita del afio, porque la naturaleza late

en todo su esplendor. Por eso, siempre hay
una buena excusa para coger una mochila y cal-
zarse unas botas para disfrutar lo que nos ofrecen
nuestros montes. Ademas, la primavera ha sido
este ano muy fructifera en muchos sentidos. En
primer lugar, las lluvias caidas en Penyagolosa
-que nunca son suficientes por la inestabilidad de
nuestra zona- han hecho de la montafia un paisaje
pirenaico y la temporada de Setas de Primavera
ha dado buenos ejemplares, como el champifion,
seta de cardo, muxardo, senderuela e, incluso,
algunos boletus.

Esto no significa que ya esté salvada la tem-
porada, ni mucho menos. El terreno es muy duro,
absorbe toda el agua que le llega y con dias de
viento todo puede desaparecer en cuestion de
horas. Sin embargo, para el recolector de setas
que le gusta la naturaleza, pasear por la montafia
y ya de paso saborear algun tesoro de los que
nos ofrece, es una época ideal. Sin ninguna duda,
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dado que la zona del Penyagolosa es un paraiso
para los aficionados a las setas, con estas salidas
micologicas se puede conocer algunos de los
hongos mas emblematicos del entorno.

Es importante recordar que lo mas importante
es dejar la montafia mejor de lo que la hemos en-
contrado. No podemos buscar setas en zonas pri-
vadas, ni adentrarnos en lo desconocido sin saber
doénde pisamos. El respeto es indispensable para
esta practica al igual que si no sabemos que seta
es comestible 0 no, lo mejor es no tocarla. Todas
tienen su funcion y las esporas que desprenden
son necesarias para su futura regeneracion.

Por eso, si se quiere saber mas sobre el mundo
de las setas es recomendable estar atentos a los
cursos con micologo que salen publicados en las
redes sociales de "Persenda Esports d'Aventura”
(https://persenda.com). Cabe destacar que con
este tipo de actividades combinan a la perfeccion
el deporte, el contacto con la naturaleza y la gas-
tronomia mas tradicional.



Hoteles y Casas Rurales de la Provincia 40
En colaboracion con:

Hotel del
olf Playa

(Grao de Castellodn)

un paso de las suaves olas del Mediterraneo, el Hotel del

Golf Playa es un lugar ideal para disfrutar de unas vacacio-

es inolvidables en la Costa de Azahar durante todo el afio.

Su historia, arquitectura y ubicacion -a escasos 100 metros de las

finas y calidas playas del Grao de Castellon y junto al Club de Golf

Costa de Azahar- definen este emblematico espacio hotelero, que

dispone de una completa oferta de alojamiento, restauracién, ocio
y distintas actividades deportivas.




Con 127 habitaciones familiares (la mayoria exteriores y con
terraza, ademas de cuatro suites dobles y una junior), el Hotel del
Golf Playa garantiza una acogedora y confortable estancia. Los dor-
mitorios, algunos de ellos comunicados interiormente para familias y
otros adaptados para personas con movilidad reducida, cuentan con
camas Queen Size, bafios completos, secador de pelo, espejo de
aumento, teléfono, television LED de 32” con canales internacionales,
nevera, aire acondicionado y calefaccién independiente, ademas de
caja fuerte gratuita.

La recepcion abierta las 24 horas es el centro neuralgico desde
donde se distribuyen los distintos servicios del historico hotel: un res-
taurante con un variado buffet con sabores mediterraneos, salén-ca-
feteria con terraza de verano y un pequeno jardin con piscina en el
centro del edificio. También disponen de salon de eventos, banquetes
y convenciones, zona de television y juegos, sala de actividades infan-
tiles y una discoteca. Recientemente se ha incorporado un gimnasio,
una sauna y servicio de masaje. También se cuenta con un servicio
de taller, garaje mecanico, lavadero y alquiler de bicicletas.

Desde su privilegiado emplazamiento, el huésped podra disfrutar
también de la gran cantidad de hermosos y amplios arenales que se
distribuyen entre las playas El Gurugu, El Serradal y El Pinar. En esta
ultima, ademas, destaca el Planetario, que esta ubicado apenas a
unos metros de la arena, practicamente en el nacimiento de la zona
de bafio. Su inconfundible cupula blanca se presenta como una refe-
rencia visible desde practicamente toda la playa.

Ademas, en las proximidades del hotel se encuentran instalaciones
deportivas como pistas de padel, campo de fatbol, volley-ball playa,
aeroclub, paracaidismo, tiro con arco, y muchos kildmetros de carril
bici bordeando el mar. Su cercania con El Grao, el barrio maritimo de
Castellon, ofrece infinidad de oportunidades de disfrutar del tiempo
libre en el Real Club Nautico y las darsenas del puerto pesquero y
el puerto comercial, asi como restaurantes, tiendas, pubs y cines se
concentran junto a esta plaza.

En definitiva, en el Hotel del Golf Playa todo esta pensado para
vivir una experiencia unica y en familia.
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La nueva Cafeteria-Restaurante Golf Azahar recientemen-
te reformada y gestionada por el Hotel del Golf Playa, da la
bienvenida a sus clientes, socios y visitantes con nueva ima-
gen. Abierta a todos los publicos, permite disfrutar desde un
completo desayuno hasta un almuerzo con una gran variedad
de tapas, bocadillos, a cualquier hora del dia.

El Restaurante Golf Azahar cuenta con una sugerente car-
ta de platos elaborados, cocina de mercado, especialidad en
arroces, pescado y carnes selectas. Dispone de una amplia
carta de vinos y menus degustacion. También ofrece variados
menus diarios para todos los publicos de lunes a domingo.

Disfrute de comidas y cenas en la terraza o en el amplio y
luminoso comedor con unas vistas espectaculares y acceso
directo al campo de golf. Disponemos de un Salén reservado
para reuniones privadas de empresas, celebraciones (cum-
pleafos, aniversarios, fiestas) catering y comidas de empresa.

Asesoramiento gastronémico (menus concertados) y
eventos personalizados... Se convierte en una excelente op-
cion para pasar una agradable jornada rodeado de naturaleza
y en un ambiente familiar.

Hotel del Golf Playa

Telf: 964 280 180 Cafeteria-Restaurante Golf Azahar

Avda. del Golf, 1 Grao de Castellon
Informacion y reservas: 662 630 305
Eventos y menus concertados: 644 421 829
eventos@hoteldelgolfplaya.com
www.hoteldelgolfplaya.com
Abierto desde las 7.30 de la mafiana.
Servicios: WI-FI gratuito

www. hoteldelgolfplaya.com




Alojamientos recomendados

Seccion patrocinada por

Hotel del Golf Playa.com

Bodas - Comuniones : Eventos 964 280 180

T = e

Bonterra Park (Benicassim) Hotel Los Delfines (pefiscola) TRYP Castelldon Center (Castellon)
Av. de Barcelona, 47 - 964 300 007 Av. Papa Luna, 4 - 964 48 13 61 Ronda Mijares, 86 - 964 342 777

RH Casablanca Suites (pefiscola) El Forn del Sitjar (Cabanes) Agroturisme Vilatur Coop. V. vilafranca)
Av. Popa Luna, 113 - 964 47 59 62 Calle del Carmen, 21 - 609 14 79 38 Plaza Iglesia, 6 - 679.570.370

R

Hotel Rural Mas El Cuquello (cula) RH Portocristo Boutique (pefiscola) Gran Hotel Las Fuentes (Alcossebre)
Ctra. Ibarsos / Culla Km. 1 - 964 762 501 Av. Papa Luna, 2 - 964 48 07 18 Avda. las Fuentres, 26 - 964 41 44 00

— P

Hotel Spa Xauen (Montanejos) Peniscola Plaza Suites (periscola) Camping Oasis (Oropesa del Mar)
Avda. Fuente de Banos, 26 - 964 131 151 Avda. Papa Luna n°156 - 964 01 07 00 Avenida Barcelona s/n - 964 31 96 77

Hotel Rural El Prat (Liucena) Hotel Rural LAlbadia (Puebla de Arenoso)  Hotel-Rest, La Perdi (Sant Mateu)
Urbanizacion El Prat, S/N - 964 380 203 Plaza Iglesia - 964 124 529 Calle de Historiador Beti, 9 - 964 416 082

Hotel Voramar (Benicassim) Hotel Rest. Cardenal Ram (Morella)  Casa Rural Pilar (aimedijar)
Paseo Maritimo Pilar Coloma, 1 - 964 300 150  Costera de la Suner, 1 - 964 16 00 46 Calle Moreral, 51 - 961 85 89 91

=
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El Pati de LOroneta (sema d'en Galceran)  Mar de Fulles (Afondeguilla) Moli I’Abad Ctra. La Sénia - La Pobla de
C/ S. Pablo, 18- Els Ibarsos - 622 142 143 Poligono 5, Parcela 69 - 964 915 809 Benifassd, Km 5 -977 713 418
- ’ i ¢ R

Hotel-Rest. La Castellana @enassal)  Parador de Benicarld (enicarlo) Hotel El Faixero (Cinctorres)
Avda. Doctor Puigvert s/n - 964 44 40 17 Avda. Papa Lunag, 5 - 964 47 01 00 Carretera Iglesuela, 7 - 964 18 10 75

L L

Hotel-Rest. Muvabeach periscola)  Masia Villalonga (Alcora) H. Rosaleda del Mijares (Montanejos)
C/ Porteta 1 - 964 845 162 Cira. Alcora-Onda CV-21, km. 4.3 - 655 681 298  Ctra. de Tales, 28 - 964 131 079

N\ N Vv

Palau dels Osset (Forcall) C. Rurals Penyagolosa (vistabella) Thalasso Hotel El Palasiet (Benicassim)
Plaza Mayor, 16 - 964 171 180 Cami Cementeri, 1 - 600 381 045 C/ Pontazgo, 11 - 964 300 250

Hotel Maria de Luna (segorbe) Gran Hotel Pehiscola (Periscola)

Avda. Com. Valenciana, 2 - 964 711 312 Avda. del Papa Luna, 136 - 964 469 000

.r 3 I-—-J 7

En esta seccion premiamos el esfuerzo, la dedicacion
y el buen hacer de la gestion de nuestros alojoamientos
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companado por la brisa marina y rodeado

de un agreste paisaje con alturas maximas

de casi 600 metros sobre el nivel del mar,
el tiempo parece detenerse en el Parc Natural de
la Serra d'Irta, integrado entre las localidades de
Peniscola, Santa Magdalena de Pulpis, Alcala de
Xivert y Alcossebre, en el norte de la provincia
de Castellon. Ocupa una extensién de casi 8.000
hectareas terrestres y 2.500, marinas.

Este espacio constituye uno de los paisajes
mas bellos de la costa valenciana y representa
una de las ultimas sierras litorales que quedan sin
edificar en la costa mediterranea. Su altura maxi-
ma es de 572 metros en el pico Campanilles, y
sus abruptas laderas descienden suaves hacia la
mar, donde a lo largo de 12 km de costa, practica-
mente inalterados, existen numerosos acantilados
y calas. A la escasa ocupacién humana del medio
litoral y el abandono de la explotacion agricola han
provocado que este paraje presente unos valores
naturales y etnoldgicos unicos.

Son muchas y muy diversas las rutas de sen-
derismo que se pueden realizar en el Parc Natural
de la Sierra d’Irta, algunas de ellas discurren por
la costa, otras llegan a faros, castillos, barrancos,
crestas o, incluso, ermitas. Si se opta por seguir las
sendas que discurren paralelas a la linea litoral, el

Parc Natural
Serra d’Irta

Avda. I'Estacio, km 1,5 (CV-141). Pehiscola

http://parquesnaturales.gva.es

visitante se encontrara con abruptos acantilados,
como el que sustenta la Torre Badum (uno de los
mas altos de la Comunidad Valenciana), junto con
otros mas pequefios que alternan con calas donde
se forman playas de arena y reducidos campos
de dunas. Y es que las escarpadas y caprichosas
formas de la roca, contrastan con las tranquilas y
solitarias calas que se encuentran en el camino
del parque natural, donde brillan con luz propia las
aguas de un fascinante azul cristalino con precio-
sas tonalidades turquesa.

Las rocas sumergidas o batidas por las olas
albergan comunidades marinas en buen estado
de conservacion y, en los acantilados de mayor
altura, pueden observarse aves marinas como el
cormoran monudo y los raros halcénes de lareina 'y
gaviota de audouin. En las zonas bajas se encuen-
tra una vegetacion propia de ambientes marinos,
con presencia de especies botanicas exclusivas de
este segmento litoral que se combinan con otras
de distribucién mas amplia a las que la accion de la
brisa marina presta caprichosas formas.

Sin duda, en este espacio de gran valor ecol6-
gico, el visitante podra deleitarse con sus especta-
culares acantilados del litoral, la vegetacion parti-
cular de este tipo de ecosistema, el rico patrimonio
arquitectoénico y unas playas paradisiacas.

Mas informacion:

Teléfono: 964467596
Centro de Visitantes:

serra_irta@gva.es



Turismo sostenible y responsable

El Parc Natural de la Serra d'Irta aboga por un
turismo sostenible y responsable. La costa de la
Serra d'lIrta es un ambiente protegido y debe tratarse
con sumo cuidado. Por ese motivo, entre las normas
basicas que se deben respetar destacan:

- No esta permitido hacer fuego.

- Cuidar y respetar la flora y la fauna del lugar. Si
se encuentra alguna tortuga hay que respetarla. Su
captura esta sancionada.

- Los animales domésticos deben ir atados.

- La acampada libre no esta permitida en ningun
area del parque.

- No esta permitida la circulacién por las pistas
forestales de vehiculos de tres ruedas, cuadriciclos,
quads, ciclomotores de tres ruedas y quads-ATV.

- Al finalizar la visita, hay que llevarse los residuos
hasta los puntos de recogida urbanos mas cercanos,
en la entrada o fuera del espacio protegido.

nidorimedia

www.nidorimedia.com

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

' K!.-J-r'ir';ll'ng

—

L] =

~Recetas Cocina Saludable .
——
@ www.nidorimedia.com 0 vimeo.com/nidorimedia
-4 hola@nidorimedia.com 0 facebook.com/nidorimedia
[] 605620077 (%) twitter.com/NidoriMedia
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Literatura y vigje

Adentrdndonos en

Ar m e n i O é..‘.’f"."f.‘?f J- Maicas.

ituada en la parte mas oriental del continente

europeo, y paradojicamente casi rodeada por

paises de religion musulmana como Turquia,
Azerbaiyan e Iran, la milenaria Armenia fue el primer
pais de la historia en adoptar de forma oficial la religién
cristiana alla por el afio 301. Un hecho que histdrica-
mente, y como es de suponer, le ha originado un sinfin
de conflictos con sus vecinos mas proximos. De entre
todos ellos, sin duda el mas grave fue el genocidio que
este pueblo sufrié hace ya mas de un siglo por parte de
Turquia y que se muestra con todo tipo de detalles en
el Parque Memorial y Museo de las Victimas situado en
la capital del pais, Erevan.

Pero al margen de estos hechos histéricos, que sin
duda han influido de manera considerable en el caracter
de este pueblo, como evidentemente no podria ser de
otra forma, en la actualidad Armenia, una vez indepen-
dizada de la antigua Unién Soviética, es un pais que lu-
cha, como la gran mayoria, por renacer de sus cenizas
intentando conservar todo su legado histérico y cultural.
De ahi que a lo largo y ancho de su geografia podran
visitar un sinfin de monumentos religiosos sobre todo
de caracter cristiano como por ejemplo los monasterios
de Geghard (declarado Patrimonio de la Humanidad)
o el de Khor-Virap, asi como también los conjuntos
religiosos de Etchmiadzin, uno de los mayores centros
del cristianismo en todo el mundo. No obstante, al
margen de este tipo de edificaciones, también podran
visitar el Templo de Garni, el Unico templo pagano que
sobrevivid a la llegada de la religion cristiana.

Pero en Armenia no solo podran contemplar edificios
de indole religioso, sino también atractivos y sugerentes
paisajes como los que encontraran en el lago Sevan,

Escritor

uno de los lagos montafosos mas grandes del mundo.
Evidentemente, en su visita al lago no dejen de visitar
su pequefia peninsula pues en ella hallaran un atrac-
tivo complejo medieval construido alla por el afio 874.
Tendran que hacer un pequefio esfuerzo para subir la
infinidad de escaleras que se encuentran desde la base
del propio lago hasta la cima del promontorio, pero sin
lugar a dudas el esfuerzo merece la pena no solo por lo
ya comentado, sino porque ademas desde alli podran
contemplar una bella panoramica del extenso lago.

Y bueno, como siempre suelo indicarles al hablar
de algun pais o ciudad en concreto, son muchos mas
lugares de interés los que descubriran en este viaje,
como por ejemplo las ruinas del templo de Zvartnots,
declarado Patrimonio Mundial por la UNESCO, u otros
monumentos, paisajes y ciudades como es el caso,
precisamente, de su capital, Erevan. Una urbe por cier-
to que les sorprendera agradablemente por su bullicio y
también por su cuidado centro histérico que nos ofrece
modernidad, pero, igualmente, y como no podria ser de
otra forma, bellos edificios histéricos que a buen seguro
colmaran sus ansias de descubrimiento.

iAhl, y no olviden hacer una foto desde la capital al
Monte Ararat que, aun siendo el simbolo del pais, se
encuentra situado dentro de los dominios de su pais
vecino, Turquia, con el cual, como anteriormente les
he comentado, no tienen unos vinculos demasiado
afectuosos.

En fin, pues si finalmente deciden visitar este mile-
nario pais, recuerden que ademas de historia, cultura
y monumentalidad, en su capital encontraran también
una atractiva ciudad con un agradable ambiente que
sin duda les sorprendera.

iBuen viaje!




Aeroport de Castelld

El aeropuerto de Castellon
diversifica su actividad
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Construye un hangar, prepara la llegada de medios de extincion y
acoge tareas de desmontaje de aviones

diversificacion de su actividad con la cons-

truccion de un hangar de mantenimiento
de aeronaves y con la realizacion de trabajos de
acondicionamiento para acoger a medios aéreos
de extincion de incendios de la Generalitat. Ade-
mas, el aeropuerto ha alcanzado un acuerdo para
el desarrollo de tareas de desmontaje de aviones.

EI aeropuerto de Castellon avanza en la

Por una parte, han dado comienzo las obras de
construccion de un hangar de 300 metros cuadra-
dos destinado al mantenimiento de aeronaves de
la escuela de pilotos Panamedia. La nueva insta-
lacion ira situada entre la terminal de pasajeros y
el edificio de oficinas de Aerocas.

Asi mismo, se han activado los trabajos de
acondicionamiento necesarios para que el ae-
ropuerto pueda acoger a partir de este verano
medios de extincion de incendios adscritos a la
Generalitat.

Por otra parte, el aeropuerto ha alcanzado un
acuerdo con las empresas Jet Aircraft Services
(JAS) y Auviation International Recycling (AIR)
para realizar el desmontaje y reciclado de los dos
Airbus A340-300 estacionados desde el pasado
noviembre en la instalacion castellonense. Para la

ejecucion de estos trabajos, se ocupara una parte
del terminal de carga.

La directora de Edeis-Aeropuerto de Castellon,
Ivana Guinot, ha explicado que estas tres lineas
de actuacion “van a reforzar la actividad de las
instalaciones, abriendo nuevas vias de negocio y
generando nuevos puestos de trabajo vinculados
al aeropuerto”. Guinot ha destacado la importan-
cia de diversificar la actividad de la infraestructura,
“manteniendo el trafico de pasajeros como eje
principal”.

En la misma linea, el director general de Ae-
rocas, Joan Serafi Bernat, ha sefalado que “la
prioridad del aeropuerto sigue siendo desarrollar
el trafico comercial a través de la consolidacion de
las actuales conexiones y la captacion de nuevas
rutas regulares y operativas charter, lo cual no es
Obice para buscar vias de negocio paralelas”.

En este sentido, el Plan Estratégico del aero-
puerto, aprobado recientemente, fija la idoneidad
de las instalaciones para realizar funciones
complementarias al trafico comercial, como son
la aviacion general, mantenimiento de aeronaves,
escuelas de formacion de vuelo o base de emer-
gencias y extincién de incendios.
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Turisme

Castellon Ciudad: Descubrela @ Ajuntament de Castell6

En colaboracion con el Patronato Municipal de Turismo de Castelldon

Seccidn patrocinada por

bp

Castello y

la ligazon con el campo

. Patricia Mir Soria.

Licenciada en Humanidades
y XXVI Premio Ciudad de
Castellon de Humanidades

Castell6 en parte gracias al empuje de la industria del cafiamo de la

que ya hemos tenido ocasién de mencionar en esta seccion y para
la que recomendamos la visita a la plaza Huerto Sogueros. La mayor
parte del terreno agricola de la ciudad estaba ocupada por la Marjaleria.
Durante estos afnos el sector agrario realizé una importante labor de de-
secacidn de los campos para convertirlos en huertas, tanto para uso de
autoconsumo como para la obtencion del cafnamo.

I as Ultimas décadas del siglo XVIII siguen siendo florecientes para

Nos cuenta el Cronista Oficial de la Ciudad que nuestros campos nos
abastecieron de trigo, maiz, centeno, cebada, arroz, pimiento, calabaza,
acelga, alcachofa, espinaca, ajo, cebolla, altramuces, guisantes, lentejas,
habas, garbanzos, alfalfa... toda una auténtica dieta mediterranea. Una
excelsa oferta gracias a las acequias de riego y los desagties creados por
estos labradores castellonenses. Paralelamente a esta especializacion
del campo se mejora el utillaje agrario, los injertos, el abonado, etc.

Una buena manera de aproximarse hasta el modo de vida de estos
afnos es la visita al Museu Etnologic de Castelld, emplazado en la calle
Caballeros numero 25. Lo primero en lo que debemos fijarnos es que este
museo esta ubicado en una casa solariega dieciochesca perteneciente al
patricio Evaristo Escalona y, mas tarde, de la familia Marti Matutano.




A destacar la portalada de piedra adintelada con blasoén. El
inmueble se compone de planta baja y tres pisos. Este edificio
también forma parte de la historia de nuestra urbe porque desde
1931 fue sede de la Sociedad Castellonense de Culturay el 21 de
diciembre de 1932 acogio la famosa firma de ‘Les normes de Cas-
tellé’ (normativa ortografica del valenciano) rubricada por medio
centenar de intelectuales y linguistas valencianos.

Otro hito encierran sus paredes, ya que desde el afio 1980
albergo la coleccion del Museu de Belles Arts dependiente de la Di-
putacion, hoy en la sede definitiva de la avenida Hermanos Bou. En
la actualidad también acoge el Institut d’Etnografia i Cultura Popular.

La coleccién etnolégica municipal tiene como impulsor a Rafael
Ribés Pla quien, con el patrocinio del gobierno municipal, creé en
1985 el Museu Etnologic que se ubico en la ermita de San Jaime
de Fadrell. A él le deben los castellonenses el mérito de reunir,
gracias a la generosidad y al interés de numerosos vecinos de
Castellon y sociedades agrarias, una coleccién que superaba las
dos mil piezas y que fueron expuestas en las salas de la ermita
hasta el afio 2007.

Veinticinco anos antes, en 1982, el entonces alcalde Antonio
Tirado habia impulsado la restauracion y rehabilitacion del edificio,
bajo la direccion arquitectonica de Francisco Segarra y la coor-
dinacién histérica del propio Ribes Pla. Practicamente desde su
apertura, el museo de Fadrell se quedaria pequefio para la vasta
coleccion municipal y se comenzo6 a pensar en la apertura de un
edificio en condiciones que pudiera acoger todas las piezas para
mostrarlas al publico interesado en su estudio y andlisis. Fue en
2002, cuando la Junta de Gobierno Local, bajo la alcaldia de José
Luis Gimeno, acordd solicitar a la institucion provincial la cesion
del inmueble de la calle Caballeros.

Segun reza la informacion suministrada en la web municipal la
entrada al Museu ofrece un amplio vestibulo con elementos tipicos
del Corpus; como son “els gegants, els nanos i els cavallets” y una
sala de exposiciones temporales dedicada a Rafael Ribés Pla. A
través de una sencilla escalera accedemos a la primera planta del
museo donde se encuentran tres salas dedicadas al nacimiento
urbano de la provincia, con actividades que van desde maquinas
para moler a trajes tipicos, tanto de trabajo como de fiesta. En
la segunda planta, dedicada a las comarcas y al cultivo, cabe
destacar, fundamentalmente, aperos de labranza, aunque también
pueden observarse muebles antiguos de alquerias y masias, gaia-
tas individuales o ropa.

El visitante puede encontrar también piezas singulares como
banderas de las guerras carlistas, y los ornamentos religiosos mas
antiguos de Castellén. Otro de sus grandes atractivos es su mag-
nifica coleccion de juguetes de principio del siglo XX. La tercera
planta se encuentra dedicada a la casa, a sus espacios domésticos
e intimos, y a la indumentaria propia de los castellonenses.

En la Sala 1 se disponen los espacios mas abiertos de la casa,
como el salén, el comedor, la sala de juegos, la sala de limpieza
o el despacho profesional en el caso de que el propietario ejer-
ciera su profesién independiente en la casa, como sucedia con
meédicos y abogados.
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Los tesoros de la provincia de Castellon

Seccion patrocinada por

Primitiu Garcia i Pascual.

Licenciado en Geografia e Historia

iajero si te adentras en las
Vtierras de Castelld, hacia

la comarca dels Ports de
Morella, llegaras a Cinctorres,
donde ademas de lugares de
interés, arte y arquitectura, pura
naturaleza, gastronomia, restos
de su pasado mas remoto de
tiempo de los dinosaurios, etc.,
podemos encontrar auténticos
tesoros culturales.

Cinctorres, con el territorio
ocupado ya en tiempos de los
musulmanes, es conquistada
por los cristianos en el siglo XIllI,
concediendo la repoblacion Blas-
co de Alagon a Benet de Torres, formando parte
de la comunidad de Morella y sus aldeas hasta
finales del siglo XVII. Es particularmente digno de
mencion el siglo XIX y la implicacién de Cinctorres
en las Guerras Carlistas, asi como la expansion
industrial que supuso el textil y en concreto la
confeccion de fajas.

Lugares notables a visitar son las ermitas de
San Marcos del siglo XVI, la de San Pedro Martir
del siglo XVII, la de San Luis Beltran del siglo
XVIII, la ermita del Pilar del siglo XVIII, la ermita
de San Vicente Ferrer, la del Calvario y la de la
Virgen de Gracia, las tres ultimas del siglo XIX.
También tiene interés la parroquia de San Pedro
Apostol del siglo XVIII, con dos torres gemelas y
tres naves. En su interior conserva frescos de Oliet
y de Cruella, ademas de piezas de indudable valor
como dos cruces goticas de plata del taller de los
Santalinea, con punzén del taller morellano, del
siglo XV, etc. En su casco urbano perviven casas
notables como la de la familia Santjoan, la de los
Penarroya o la de los Gil Berga. Es también de
interés el Ayuntamiento, en la plaza «Vella», del
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Detalle del escudo de
la familia Santjoan y Sousa

uBc

www.ube.es

siglo XVI, con arcos, alero de ma-
dera y un escudo en la arista de
la esquina. En este edificio apare-
cen en la techumbre, varias tablas
goticas, que una vez restauradas
se conservan en el mismo edificio.
Una tabla representa a San Pedro
«in Cathedra», adscrita a Guillem
Ferrer, y elaborada entre finales
del siglo XIV y principios del siglo
XV. En las otras dos tablas apare-
cen san Antonio Abad y un santo
Obispo, enuna, y el Calvario, enla
otra, ambas pintadas entre 1410 y
1415 y atribuidas a Guillem Ferrer
y Jaume Sarreal.

También podemos visitar la
Torre de los Moros, el antiguo
Hospital que acoge el «Museu de la Faixa», donde
se manifiesta la tradicion textil de Cinctorres; la
casa Capellanets, etc.. y como no la plaza «Nova»
con un «peirdé» o cruz de término, de piedra, del
siglo XV.

Como hemos dicho, entre los edificios resena-
bles, encontramos la casa de la familia Santjoan.
Esta casa, ahora propiedad de la Diputacio de
Castell6 y cedida al Ayuntamiento de Cinctorres,
se construye en el siglo XVI y se reforma y amplia
hacia 1745. Con la reforma aparece la actual por-
tada, la cupula que cubre la escalera, decorada
con escudos familiares, que en el exterior tiene
un recubrimiento de tejas vidriadas y, sobre todo,
el pavimento zoomorfo de azulejos valencianos,
que venimos a reivindicar como un auténtico
tesoro cultural. La planta baja es el lugar de los
establos, de la entrada y del arranque de la es-
calera. En esta planta inferior, en la actualidad,
podemos visitar un museo con restos procedentes
del yacimiento paleontolégico Ana. La fachada
presenta una gran puerta dintelada con el escudo
de la familia Santjoan y Sousa encima, simbolo
de preeminencia y prosperidad, y sobre él un
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Detalle de las baldosas ceramicas

tragaluz ovalado. A ambos lados de la portada se
disponen, dos balcones a cada lado, en la planta
superior y dos ventanas, también a cada lado, en
la planta inferior, dispuestas de modo alterno a los
balcones, buscando la armonia en la arquitectura
del edificio. La casa cuenta con un doble alero, de
madera, voladizo sobre la calle.

En la planta noble, podemos visitar el salén con
un hermoso y magnifico pavimento de azulejos,
de finales del siglo XVIIIl. Este gran panel cerami-
co ha sido estudiado por diversos autores como
Francisca Julian Querol o dentro del estudio de la
arquitectura y artes decorativas barrocas de nues-
tras tierras, como Yolanda Gil Saura. El pavimento
0 panel ceramico presenta el escudo de la familia,
rodeado de todo un mundo de figuras zoomorfas y
motivos florales. Cabe sefnalar que no es extrafo,
en nuestra tierra, que una de las muestras de los
palacios y casas de nobles o alta burguesia, sobre
todo en la segunda mitad del siglo XVIII, sea el
uso de la ceramica decorativa en chapados, pisos,
balcones, z6calos, cocinas, etc. como el conser-
vado en este lugar de Cinctorres o en la casa del
obispo Beltran en la Serra d'en Galceran y otros
lugares. La mayor parte de estos pavimentos o
paneles ceramicos nacen en fabricas de la ciudad
de Valéncia.

Las baldosas del pavimento ceramico que nos
ocupa estan realizadas con la técnica llamada
malldlica, con figuras zoomorfas, florales poli-
cromadas o imitando el marmol jaspeado. Cabe
decir, como asi muestran los investigadores, que
los azulejos son de serie, es decir, fabricados de
modo industrial, excepto las baldosas del escudo
que son decoradas bajo encargo. Al respecto de la

Tejado cupula de la escalera de la Casa Santjoans.

técnica utilizada, la base es la arcilla compactada
y cocida; luego se aplica el esmalte, con la técnica
de la malldlica; y sobre esta se dibujan y decoran
las figuras con diferentes colores, utilizando pro-
ductos como 6xidos, manganesos, hierro, cobalto
y antimonio de plomo, que en sus diferentes mix-
turas, pinceladas, cocciones, etc.. establecen los
diferentes colores de la policromia.

Las baldosas ceramicas miden 20,50 cm de
lado y todo el conjunto 380 x 830 cm en la amplitud
de la sala. El escudo lo componen doce piezas en
un rectangulo, rodeados por azulejos que imitan
el marmol jaspeado y a su vez envueltas por otras
con motivos florales, muy del gusto del siglo XVIII.
Este blasén familiar se ubica en el centro del panel
y a su alrededor se disponen 350 piezas cerami-
cas zoomorfas dispuestas de modo diagonal a las
del centro. A su vez, en torno al panel, a modo de
marco, se montan azulejos con motivos florales vy,
por fin, el pavimento de la sala se remata con dos
hiladas de piezas simples de barro, que rellenan el
hueco hasta las paredes. Como hemos anotado,
la mayoria de las baldosas reproducen figuras de
animales sobre una base. Asi aparecen animales
de los diferentes reinos de la naturaleza, ya sean
terrestres, acuaticos y aves.

Viajero, no dejes de descubrir lugares, arte,
cultura en nuestra tierra. No dejes de asombrarte
con los tesoros que familias, como los Santjoan,
llevaron a lugares reconditos de nuestra geografia,
como sefal de su poder econémico y hegemonia
social. Hoy, al cabo del tiempo, es una muestra
de la vida cotidiana de entonces, en el siglo XVIII,
y un legado cultura y tesoro a respetar, difundir y
conservar.
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|| II\LI!HII‘“.‘“-H\H

=

XXI Festival de Teatro Clasico de
Peiiscola

Lugar: Castillo del Papa Luna de
Pefiiscola

Mas informacién: http.//www.dipcas.es

-7,14, 21y 28 de julio -

XV Festival Nits de Musica Vila
d’Orpesa

Es un festival de musica al aire libre
que ofrece diferentes conciertos en la
Plaza de la Iglesia durante las noches
de los sabados del mes de julio

Mas informacion:
www.oropesadelmarturisme.es

-8,21y 29 dejulio -

Mumca Barruca

en les

Esgles:es Monumentals
2018

L’Estanga Harmoénica:

Iglesia de Sant Bertomeu en Atzeneta
(8); Iglesia de N.S. de I'Assumpcio en
Portell (21) Iglesia de Ares ( 29)

Hora: 19h.

-11,12 y 13 de julio -
Curs d’estiu de I’'UJI
#FelicitatEnAccio
Lloc: Menador Espai cultural de
Castell6 de la Plana
Més informacié: https://www.uji.es/
cultura/base/cursos-estiu/estiu-2018/
cursos-2018/

-12,13 y 14 de julio -

ff\

| AT
'FESLLOCH

FERTIVAL 88 MITICA 1 FALIACLA OO BINALEE LG AL W EECOLA YALERCLARA

Feslloch 2018. Festival de musica
en valencia. Poliesportiu Municipal
(Mestre Ortega, 4) de Benlloc

Este afo actuaran durante tres dias
bandas de musica en valenciano
como: Xavi Sarria, Buhos, Prozak
Soup, Atzembla, Valtonyc, Frida,
Samoking Souls, Kop o Nuc., entre
otros. Durante estos dias habra zona
de acampada y diversas actividades
paralelas para los asistentes.

Mas informacioén: https://feslloch.com/

- Del 19 al 22de julio -

TWO DOOR CINEM
JUNSEE WART - EVERY
ik Bk - ORI

= [ZAL - J HUS
M - CARHBINT CAT
- PRIMEFSS NOHIA

ERIC PI!'I'IIZ * VACCINES
RAG'N'BONE MIAN
CATFISH AND THE BOTTLEMEN

THE CHARLATANS - T, TANG. + SLEAFDED MelrOE

TOMMY CASH  ANNA CALV] - AMARLE
ki —— h.n—u..- ....u -u- SRS ke et 9 L
B TS ERL T .

"PETSHOPBOYS

CHASE AND STATUS LIVE » THE KDOKS
BELLE & SEBASTIAN - GIGGS

Festival Internacional de
Benicassim (FIB) 2018

Lugar: Recinto de Festivales.
Entradas e informacion: fiberfib.com
Recinto de Festivales, Benicassim

- 27 de julio -

Eclipse de Lluna

Amb motiu de I'eclipse total de Lluna,
es realitzaran observacions amb
telescopi. Entrada lliure

21:30 h. Planetari de Castello

Meés informacié: www.castello.es
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- 27 y 28 de julio -

FARC DEL PIMAR. GRAD DE CASTELLOD

AR 'M@PJ

FESTIVAL

lll Edicié del Festival
ARRANKAPINS

Entrada lliure. Entre las actuciones
estan: Trece, Josele Santiago, Tequila,
Ruth Baker Banda, Dry River, Senior

| el Cor Brutal, Kiko Veneo, Aurora $
The Betrayers

Parc del Pinar del Grau de Castell6
Mas informacién: www.castello.es

- 27,28 y 29 de julio -

Xt 4;9 o tofs

40 Aplec de Els Ports

La fiesta comercal de Els Ports se
celebrara en Vilafranca

Mas informacion:
http://www.aplecdelsports.com
aplecdelsports2018vilafranca@gmail.
com

- Del 31 de julio al 6 de agosto -

WY
RRENALOUND]

I RERRIAMA . 1- 6 AGOSTO ?GI'.'

Arenal Sound 2018 - Burriana
Mas informacion: www.arenalsound.com



4 ' i) UNIVERSITAT
Eva Alcon se convierte

en |la primera rectora
de la Universitat Jaume |

a catedratica de Filologia Inglesa Eva Alcon Soler se ha con-
Lvertido en la primera mujer que ocupa el cargo de rectora de

la Universitat Jaume | de Castell6 en sus 27 afos de historia.
“Es un honor y una gran responsabilidad ser la primera rectora de
la Universitat Jaume I”, manifestd la rectora, quien explicé: “Empie-
za una nueva etapa para nuestra universidad. Durante nuestros 27
afos de historia, hemos contribuido a mejorar nuestra universidad
y, sobre todo, la sociedad a la que servimos. Asi pues, ahora toca
mirar mas lejos, plantearnos nuevos retos y dar un nuevo impulso
para seguir avanzando en la construccion de la UJI. En esta nueva
etapa, queremos que se nos visualice como una universidad abier-
ta al mundo y ser un elemento clave en la internacionalizacién de
nuestro territorio”.

La rectora ha indicado que “para conseguir todos estos retos,
necesitamos recursos, porque no tendremos autonomia universi-
taria sin autonomia financiera”. En este sentido, ha agradecido los
pasos que ha dado la Generalitat Valenciana durante los ultimos
tiempos, pero ha senalado que «ahora tenemos que continuar
avanzando» ha concluido.

El presidente de la Generalitat Valenciana, Ximo Puig, que ha
sido el encargado de presidir el acto, ha manifestado su satisfac-
cion por la eleccion de Eva Alcon como rectora de la UJI, ha des-
tacado que la creacion de la Jaume | es o mejor que le ha pasado
a esta ciudad y al conjunto de la provincia en el ultimo siglo y ha
asegurado que “nuestra apuesta por la universidad publica es in-
quebrantable”. Puig se ha comprometido a trabajar para “encontrar
una férmula que permita satisfacer la urgente necesidad que tienen
la UJl y la sociedad de Castell6 de completar las infraestructuras
para consolidar la Facultad de Ciencias de la Salud y hacerlo de
forma que puedan licitarse antes de que acabe el afio y que la
construccion pueda iniciarse en 2019”.

e —
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Diputacion Provincial.

Vicent Sales Mateu.

Diputat provincial de Cultura

XXI Festival de Teatro Cldasico
Castillo de Peniscola

ué mejor forma para poner de manifiesto el interés
Qde la Diputacion provincial en mantener y fomentar
el uso de las artes escénicas, que la realizacion de
este importante Festival de Teatro Clasico que se realiza en
el bastion turistico de la provincia: el castillo de Pefiiscola.

Los clasicos, el legado del Barroco y el Siglo de Oro,
encuentran en este Festival el marco idéneo para actua-
lizarse, reponerse y seguir estando presentes, afno tras
afno, en la escena contemporanea nacional e internacional.
Miles de personas se reunen cada edicion, para asistir a los
espectaculos, y actividades que se programan durante este
evento, y la hermosa Fortaleza del Papa Luna y el centro
histérico de Pefiiscola, se convierten en un escenario magi-
co donde los versos y los cémicos venidos de todas partes
se mezclan con espectadores y turistas, una experiencia
que permanece en el recuerdo de todos los que la viven.

Este afo el Festival celebra su vigésimo primera edicién
y presenta su programacion mas ambiciosa. Del 6 al 29 de
Julio, se daran cita un elenco de actores de la élite de las
artes escénicas, para ofrecer un exclusivo ciclo teatral que
sigue la estela de otros referentes en Espafa y que se ha
posicionado como el maximo precursor del turismo cultural
y de la oferta complementaria de calidad al turismo de la
provincia en la temporada estival.

Por primera vez, en el Patio de Armas del Castillo, se
programaran dos obras coproducidas por el Festival In-
ternacional de Teatro Clasico de Mérida, con actores tan
importantes como Raul Arévalo, Itziar Miranda o Vicente
Cuesta. Y también por primera vez, podremos disfrutar de
una coproduccion de la Compafiia Nacional de Teatro con
Javier Carramifiana y Juan Meseguer.

Asi pues, la programacion comenzara el 6 de julio con
el espectaculo 'Dioses y Monstruos' que discurrira por las
calles del casco antiguo. Dirigido por Rull Delgado, con la
Compania Escalera de Tijera y coproducido por el Festival
Internacional del Teatro de Mérida. Y hasta el 29 de julio
se podra disfrutar de lo mejor del teatro clasico. El broche
lo pondra la obra 'Nerén', de E. Galan, con la direccion de
Alberto Castrillo-Ferrer, con la Compania Secuencia3 co-
producido por el Festival Internacional de Teatro de Mérida.

Quiero hacer especial hincapié en el trabajo que esta
realizando el Gobierno Provincial para generar actividades
través de la cultura, la literatura, la musica y el patrimonio,
una oferta complementaria de calidad que dinamice con
nuevas oportunidades la provincia al tiempo que genere
prescriptores turisticos de nuestros municipios.
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Nuevos trabagjos arqueoldgicos
en Santa Llicia

La Diputacién y el Ayuntamiento de Alcala de
Xivert presentaron los nuevos trabajos arqueoldgicos
que se han iniciado en el yacimiento de Santa Llucia,
en Alcala de Xivert, incluido en el programa 'Caste-
lI6n Arqueoldgico’, que pretende poner en valor los
yacimientos de la provincia y convertirlos en recursos
turisticos para los pueblos de Castellon.

Ned ileidgnes

lilevigneo

. ‘
Impulso tfuristico a “Letras del
Mediterraneo” con Espido Freire

La Diputacién acogi6 la presentacion del libro “El
Misterio del Arca”, de Espido Freire, su maximo im-
pulso a internacionalizar el certamen literario “Letras
del Mediterraneo” como instrumento de promocion tu-
ristica de la provincia. Esta iniciativa premia aquellas
buenas novelas que tienen a la provincia de Castellon
como escenario, y hoy son ya 12 libros publicados
con mas de 100.000 lectores de todo el pais.

Gema Domeénech
presenta su exposicion 'Estados'

La artista multidisciplinar Gema Doménech da
a conocer sus ultimas obras en la exposicién “Es-
tados”, que estara abierta al publico hasta el 14 de
julio. Comisariada por el equipo artistico de MARTE,
Domenech combina técnicas clasicas como la pintu-
ra con elementos como luces, sonidos y materiales
naturales para crear metaforas sinestésicas.

RS TR T




La Diputacién impulsara el Festival de Teatro
Clasico de Peiiscola a la élite de las artes escéni-
cas con su vigésimo primera edicion mas ambicio-
sa que lo refuerza a nivel nacional. Un renovado
Castillo de Peniscola sera el mejor enclave patri-
monial del 6 al 29 de julio para un exclusivo ciclo
teatral que sigue la estela de otros referentes en
Espafia y que se ha posicionado como el maximo
precursor del turismo cultural y de la oferta com-
plementaria de calidad al turismo de la provincia
en la temporada estival.

Camins de Penyagolosa

Camins de Penyagolosa, la candidatura a Pa-
trimonio Mundial Unesco impulsada por la Diputa-
cion, celebro el acto de clausura de las ‘Il Jornadas
de Centros Histéricos e Itinerarios Culturales’. Este
acto también sirvié para reconocer la labor de los
voluntarios y colaboradores en esta iniciativa.

Conoce
las jornadas

gastronomicas
que ofrece

XX| Festival del Teatro Cldsico de Pefiscola

Dentro de la programacion teatral se podra ver
"Marco Aurelio", coproduccion del Festival Interna-
cional de Teatro Clasico de Mérida; la "Comedia
Aquilana", interpretada por la Compafia Nacional
de Teatro Clasico; o "Nerén", interpretada por los
conocidos actores Raul Arévalo e Itziar Miranda”.
Una de las claves del éxito del Festival de Teatro
Clasico de Pefiscola ha sido la perfecta conjun-
cion de la calidad, prestigio e innovacion en su
programacion.

Mas informacién: https://www.dipcas.es
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