“turismei . °°°

= gastronomia

CASTELLO AL MES | N° 91 - Septiembre 2018 - 2¢€

INSTINTO
CARNIVORO
Castellon

Entrewst al chef

Jatie —e \inon

Rte. Marfa de Luna - Segorbe

Restaura nte La Flama
Pal. los Cipreses - Castelldn
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Instinto Carnivoro (Castellon)

Restaurantes recomendados

El mundo de las conservas: Grelos

De

Nuestros chefs: Javier Simon Martin (Maria de Luna - Segorbe)

menu en: Restaurante Daluan (Morella)

Cocina sencilla, deliciosa y saludable

Rutas gastrondmicas por la provincia

Hora d'esmorzar: Bar - Restaurante La Flama (Castelldn)

Productos de la Comunidad Valenciana: La anquila

Productos Gourmet: Amodifio 2015

Productos de Castellén: Oile (Santa Magdalena de Pulpis)

Vino del Mes: La huella de Aitana

Cocteleria: Cerveza en el antiguo Egipto

Panaderia y reposteria artesanal
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o Alimentos congelados: La barbacoa

Recetas Caseras: Brownie

Rincon de Quesomentero

El arte de la sala: Servicio a la inglesa
El Planet de Maella Casa Rural (Xert)
Alojamientos recomendados
Turismo activo

De ruta por: Parc Natural del Desert de Les Palmes
Literatura y viaje: Tanger

Aeroport de Castelld

(astelldn ciudad: Descibrela

Tesoros de la provincia:

Agenda Septiembre 2018
Universitat Jaume |

Diputacion provincial: Turismo y cultura
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Javier Navarro

Director de TURISME i
GASTRONOMIA de Castello

Por el bien de
todos los Espanoles

adie puede discutir que el turismo ha sido el prin-
cipal motor que saco a la economia espafola de

la crisis. Tanto es asi, que los datos del pasado
trimestre (primavera), arrojaban cifras en las que el sector
turismo daba empleo a 2,65 millones de personas.

Esta cifra roza el maximo que llegé a marcar la cons-
truccion en pleno “Boom” y supone el 13,6% del total
del empleo que hay en Espafia; 5,5 décimas mas que la
construccién en 2007.

Sin duda alguna, la cantidad de personas empleadas
crecera en el tercer trimestre, ya que incluye el verano y
superara, con toda probabilidad, el maximo de empleo de
la construccion en su época dorada.

Esperemos que las administraciones tengan muy en
cuenta estas cifras y apoyen el sector, por el bien de todos
los espanioles.
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La marca para eventos de la revista
Turisme i Gastronomia de Castell6.
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El show Cooking es la nueva tendencia que consiste en elaborar
una receta delante del pdblico, de esta forma se aprende su ela-
boracién y ademés se les entrega a cada asistente la receta con los
condimentos, medidas, tiempo y pasos a sequir.

En CreaGastronomia disponemos de cocina portatil, chefs pro-
fesionales, fotografia y video, mesas, sillas, cuberteria, cristaleria y
cualquier complemente que necesite.

(reaGastronomfa adapta su oferta a mercados municipales,
restaurantes, presentaciones, hoteles, asociaciones, empresas,
fiestas particulares y cualquier evento en el que la cocina tenga
protagonismo.

En CreaGastronomia elaboramos tapas gourmet, platos de alta
cocina, postres caseros, todo tipo de arroces, platos tradicionales,
cocina para celiacos y cualquier tipo de cocina que se nos pida.
Recuerde que contamos con los mejores cocineros de la provincia.

CreaGastronomia es el espectaculo

gastronémico con el que
sorprender a todo el mundo
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Puedes consultar mandando un correo electronico a: revista@castelloturismeigastronomia.es,

o llamando al numero de teléfono: 680 58 13 12 (Javier)
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Presidente de la Asociacion
Provincial de Empresarios de
Hosteleria y Turismo de Castellén
(ASHOTUR)

El auténtico motor econdmico

2018 confirme para el sector turistico de la provincia

la estabilidad de nuestro sector, auténtico motor de
la economia valenciana. La ocupacion media prevista para
el conjunto de la Comunidad se sitia en el entorno de un
82%, ligeramente inferior al verano pasado. La mejora de
la coyuntura geoecondmica y politica de ciertos paises,
tradicionalmente competidores nuestros, ha ocasionado
este ligero descenso en nuestra demanda.

Tras un verano 2017 de cifras récord, esperamos que

Pero, la ocupacion no garantiza la rentabilidad de los
establecimientos. Hay que recordar que todavia estamos a
un paso de recuperar la rentabilidad que teniamos hace 10
anos, antes del estallido de la crisis. Por tanto, hay poco
margen para la euforia y mucho trabajo por delante.

También queremos aprovechar esta tribuna publica que
la revista “Castello, Turisme i Gastronomia” nos cede men-
sualmente para abordar dos cuestiones que ciertamente
nos preocupan.

Por un lado, la percepcién social de que hay un turismo
excesivo. Consideramos que el crecimiento turistico no es
el enemigo, lo que cuenta es cémo lo gestionamos. Debe-
mos gestionar mejor la llegada de turistas y no provocar
tensiones en infraestructuras, la degradacion de la calidad
de vida de los residentes locales, el aumento del coste de
la vida, el impacto en el entorno, entre otros factores. Por
eso debemos seguir apostando por la diversificacion de
destinos, productos y la desestacionalizacion. La princi-
pal amenaza la seguimos encontrando en la conversién
masiva, indiscriminada y fuera de control, de residencias
privadas en alojamientos turisticos. Todo ello con el apoyo
de las plataformas que estan alimentando el desarrollo
incontrolado de la economia sumergida. Las administra-
ciones estan reaccionado, pero tarde, descoordinadas
unas con otras y muy lentamente.

Por otro lado, el Turismo debe mejorar su imagen como
empleador, ya que una parte de la sociedad no valora
suficientemente la importancia de este sector. EI mal po-
sicionamiento reputacional que tiene el sector parte y se
explica por desconocimiento de su realidad. Sin embargo,
hay que tener en cuenta que el turismo ha sido el principal
creador de empleo desde el estallido de la crisis y estd in-
tegrando a colectivos con problemas de insercion laboral.
La brecha salarial entre hombres y mujeres es la mas baja
de entre todos los sectores de la economia. Los salarios
son competitivos y estan alineados con otros sectores y se
sitlan por encima de la media europea.
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Informatica personalizada para empresas
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factucit

Software de facturacion para Pymes

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

- Adaptado a multitud de sectores, multiernpresa y
multiejercicio, facturard desde el primer dia.

= Una eficaz herramienta CLIBE, integrada en el programa,
obtendra estadisticas complietas ¥ personalizadas de los
movimientns realizados.

- Completamente adaptado a |2 nueva normativa bancaria.
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~contacit

= : Software de contabilidad para PYMES

= Potente y sencilla herramienta de trabajo para la gestion
contable de su empresa,

- Multiempresa y multiciercicio y totalmente integrado en
nuestro programa de facturacidn Factucit.
s=—t==—" - Dispone de balances configurables, en los que podrd
consolidar empresas o comparar ejerccios.

- Completamente adaptado a la nueva normativa bancaria.
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waster

Software para gestores de residuos

Software disefiado espedificamente para gestionar los

/ procesos habituabes de los gestores de residuos, reduciendo
&l tiempo empleado en generar y transmitic toda la

—© documentadidn administrativa, teniendo controlades los

- costes de gestion y logistica, compartiendo a tiempo real

la informacion con sus dlientes, comerciales y transportistas.
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TPWeb

Software para comercios

TPWeb es un novedoso programa dinigido espedalmente a
la venta en tienda mediante TP

La aplicacidn estd compuesta por un programa que se instala
en ¢l ordenador local y se enlaza a una plataforma
desarrollada en Internet, lo cual permite disponer de los
datos en tiempo real tan stlo con acceder a la plataforma,
dosde cualquier lugar, desde aualquier dispositivo.

- 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

INSTINTO
CARNIVORO

(Castellon)

uestra visita mensual nos lleva en esta

ocasion hasta Castellobn, en busca del

restaurante Instinto Carnivoro. Situado en
la ciudad del transporte de la capital de la Plana
encontramos este acogedor restaurante especiali-
zado en el mundo de las carnes, como su propio
nombre indica.

Hace ya seis afios que Juan Traver junto con su
mujer, Adriana Albero, decidieron dar continuidad a
su negocio de carnicerias y apostaron por inaugurar
junto a una de ellas Instinto Carnivoro.

El establecimiento cuenta con una capacidad
para 60 comensales, ademas de un comedor pri-
vado para unos 20 comensales. En este espacio
también realizan catas de carnes y talleres o curso
sobre los diferentes cortes y maduracion de las
mismas. Dentro de la oferta gastrondmica cuenta
con una amplia carta donde podemos deleitarnos,
ademas de las carnes maduradas a la parrilla, con
asados de cordero y cochinillo, hamburguesas
gourmet y diferentes entrantes. También dispone
de un menu gastronémico donde podemos degus-
tar las mejores elaboraciones de la carta.

Una de las caracteristicas de Instinto Carnivoro
es el punto de maduracién de las carnes. Juan
Traver, siguiendo la tradicion familiar, ya que es la
cuarta generacién de carniceros, consigue aportar
esa experiencia a esta técnica, dandole a las dife-
rentes piezas en funcion de sus caracteristicas y del
resultado que desea obtener el tiempo necesario
de maduracién, asi como la temperatura y el por-
centaje de humedad en el que se maduran, hasta
conseguir unas carnes sabrosas, tiernas y con el
sabor y textura que mas le convenga a cada pieza.
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Juan Traver junto a su esposa, Adriana Albero,
gerentes de Instinto Carnivoro




Nos sentamos en la mesa para
degustar el menu gastronoémico
que nos ofrecen

- Aperitivo -
Arrocito con chorizo colombiano: Arroz
Arrocito con chorizo colombiano basmati, cocinado en blanco y luego condi-
mentado con especias, dados de magro de
cerdo y chorizo colombiano, elaborado por
ellos mismos.

- Entrante -

Molleja de ternera: Excelente bocado
de esta pieza de casqueria de la ternera,
que podriamos considerar como la mas
suculenta de todas las visceras y la que mas
se utiliza en los restaurantes gastronémicos.
Y _ En concreto esta pieza es la glandula de
T T Tk = —— ~ crecimiento de la ternera, siempre de terne-

":G?‘ 4 . ras jovenes, y en este caso las que estan
: ‘:t"'ﬁ " situadas cerca del corazén, que son las de
mayor calidad.
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Tomate relleno de bonito: Refrescante
plato elaborado con tomate de colgar de Al-
cala de Xivert, escaldado, pelado, relleno de
una crema de bonito con textura de branda-
da, todo sobre un salmorejo aderezado con
un aceite del Alto Palancia 100% Serrana.

Tataki de buey Tataki de buey: Elaborado con solomillo
de buey de la parte del filete mignon, mar-
cado por el exterior dejando crudo el interior
y acompanado con un falso caviar de yuzu,
brotes fresco, y un aderezo de soja blanca,
aceite de sésamo, aceite de oliva y un punto

picante que potencia el sabor de la carne.

Ceviche y tiradito de solomillo de An-
gus: Magnifica combinacion de sabores en
estos platillos, utilizando como base el alifio
de lima y cilantro y dos cortes diferentes que
generalmente se utilizan para los pescados.
El tiradito ademas lo finaliza con una espu-
ma de citricos y mostaza.

Steak Tartare: Una de las especialidades
de la casa, elaborados dentro de la cocina,
nos presenta esta elaboracion con tres ade-
rezos distintos: el tradicional, de sabor mas
suave, sabroso y equilibrado. Un segundo
tartar aderezado con mostaza y naranja, que
le aportan un toque mas untoso y refrescan-
te y el tercero con wasabi y rabano blanco,
divertida combinacion la que se obtiene con
el sabor del rabano blanco y los matices que
le aporta el wasabi.




Foie instinto: Lamina de foie de pato,
macerado en ron, campari y brandy durante
16 horas y luego servido practicamente cru-
do, solo atemperado con la caramelizacién
que se le realiza en el momento de servir.
Muy agradable el sabor y la textura que se
obtiene con esta técnica.

Y para terminar degustamos diferentes — 3 ; J -
piezas de carne a la parrilla, todas ellas = A e A
racionadas y emplatadas a la vista del — RN S T TR
cliente. Acompafiadas ademas de una Tira de asado de Black Angus americano

i~ e ey 5 T

excelente explicacion por parte de Juan, de
las caracteristicas y peculiaridades de cada
una de ellas:

Tira de asado de Black Angus ameri-
cano: Excelente corte de carne, no excesi-
vamente grueso y con un elevado grado de
infiltracién de grasa.

Picafia de wagyu australiano: Pieza
que encontramos en la tapa, justo en la par-
te mas cercana a la cadera, madurado una
vez fuera del vacio durante 3 6 4 dias asi la
carne queda mas prieta y consistente.

Solomillo. Black Angus americano:
Cocinada sobre la plancha, girandola de

manera que se abran las fibras, resultando -~ "
una carne muy tierna. Solomillo. Black Angus americano

FJHMAIJA'MJ;H .

Entraia de Angus: Terminada a la vista
del cliente, a la llama de hierbas aromaticas,
que le aportan un inconfundible aroma y
sabor que impregna toda estancia, incitando
los sentidos del resto de comensales.

T-bone de vaca gallega: Tradicional cor- —
te de la ternera donde encontramos parte del  Eptrafia de Angus '
solomillo y parte del entrecote, separados ——=
por el hueso que tiene forma de T, exquisito
bocado ya que encontramos las diferentes
texturas y sabores de las dos piezas mas
nobles del animal.

Postre de la casa: Crema catalana cara-
melizada con soplete al estilo de una Creme
Brulee, acompafado de un granizado de
Granny Smith y una deliciosa crema de
Bresquillo, a base de almibar, melocotén y
mantequilla.




Wagyu, Black Angus, buey gallego, retinta, mi-
randesa, morucha, rubia gallega, son algunas de las
variedades que Juan utiliza para seleccionar y poder
ofrecer a sus clientes las mejores carnes. La pasion
que muestra cuando habla de ellas, el conocimiento,
el ofrecer solo una excelente materia prima, el mimo
para madurarla, para atemperarla antes de cocinar-
la, para darle el punto justo de coccidn...

Todos estos detalles hacen que para los aman-
tes de las carnes bien cocinadas y para los no tan
amantes pero con ganas de empezar a conocer
este fascinante mundo merezca la pena dejarse
llevar por uno de nuestros instintos primarios, el
instinto carnivoro, ya que como bien dice Juan
“cada carne tiene su punto y cada cliente un punto
para la carne”.

Instinto Carnivoro
C/ Cuadra Lairon, Nave 13, Castellon - Teléfono: 620 11 99 60 - http.//instinfocarnivoro.com

Seccion patrocinada por

§B\Ddt‘:£&
LesUSEres

Para el menu gastronémico, Juan nos aconsejo
la posibilidad de un maridaje con varios vinos, al
cual no nos pudimos negar.

Para el aperitivo tomamos un vermut rojo, de
la bodega Martinez Lacuesta de Logrofo, elabo-
rado con hierbas y plantas aromaticas maceradas
en frio con vino blanco, y envejecido en barricas
de roble americano.

En cuanto al vino blanco se refiere, catamos un
sauvignon blanc de la D.O. Rueda, José Pariente
2017, elegante, fresco, estructurado y potente.

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

Texto Carta de vinos: Félix Tejeda

Seguidamente un vino de la Tierra de Castilla
y Ledn, La Provincia 2015, con las variedades
tempranillo y garnacha con 11 meses en barrica,
aromas frutales, fruta roja, goloso, redondo, con
cuerpo.

Para maridar el foie instinto, catamos Gramo-
na Vi de Glass crianga, un dulce, 100% gewdrz-
traminer, con gran expresion aromatica, con notas
citricas, florales, de fruta escarchada, y bastante
mineral, donde también se aprecia unos toques de
corteza de naranja.

A continuacion, a medida que degustabamos
carnes mas potentes, catamos Tr3smano Ven-
dimia 2015, 100% tempranillo, con 18 meses en
barrica, gran concentracién de fruta madura, muy
lacteo, la madera bien integrada, carnoso, com-
plejo y potente.

Juan, aparte de ser un enamorado y experto
en las carnes, es un gran aficionado al vino, eso
se aprecia a simple vista, en cuanto ves la carta y
sobre todo los vinos que tiene fuera de ella.

Quiere llegar a tener alrededor de 400 referen-
cias diferentes, y no esta lejos de conseguirlo.

Se deja asesorar por clientes, distribuidores,
bodegueros y amigos, pero la ultima palabra en
el momento de aportar un vino nuevo a Instinto
Carnivoro, la tiene él, siempre previa cata del vino
en cuestion.

Instinto Carnivoro, restaurante de carnes ...y
también de vinos.

Por cierto, como colofén, no dejes de tomar su
carajillo, vale la pena.
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Restaurantes recomendados que hemos Visitado

NOU Bar (Vinaros)
Avda. Pais Valencia, 7 - 964 45 27 72

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

L llla Rest. Asador (Alcossebre)
Pso. deportivo Fuentes, 5 - 964 41 21 02

Rest. 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 (Castelld)
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)
C/ de La Carcel, 4 - 964 16 00 71

Rest. La Llenega (Castelldn)
C/ Conde Norona, 27 - 964 05 68 26

Rest. Rafael (Grao de Castellon)
C/ Churruca, 28 - 964 28 21 85

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

Rest. Mar de Fulles (Afondeguilla)
Poligono 5, Parcela 69 - 964 09 09 65

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

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

IATAULA! GastroBar (Castelion)
Ronda Mijares, 67 - 964 25 03 00

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

Restaurante RamSol (Xert)
Placa de Mao, 5 - 964 49 00 57

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

Rest. Mediterrdneo (Grao Castellén)
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 (Castellon)
C/ Alloza, 185 - 964 25 43 77

Meson La Setena (Cula)
C/ Aldea los Mdrtires, 9 - 964 44 63 88

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

Vericat Restaurant (Peniscola)
Avda. Papa Lunag, 10. - 964 48 07 95

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

TOBIKO japan rest. (Burriana)
C/ lles Columbretes, 37 - 678 563 139

Rest. ReLevante (Castelldn)
C/ de Moyano, 4 - 964 22 23 00

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

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

La Cuina de Fernando (Castellon)
C/ Sanahuija, 47 - 964 23 31 35

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

Ous & Caragols ('Alcora)
Avda. Cortes Val., 3 - 678 528 339

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

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

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

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

En esta seccion premiamos
dedicacién y buen hacer de nuestros cocineros.

el esfuerzo,
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El mundo de las conservas

Sin morrina de Grelos

INGREDIENTES
= 2 Tomates grandes
= %> Cebolla tierna
= 80 gr de Lacén ahumado

= 1 Tarro de Grelos al natural
Mar e Terra Deluque.

= Aceite de Oliva Virgen Extra
= Vinagre de Manzana
= Sal ahumada

= Pimentén de la Vera, dulce y
picante.

José Abad Prieto
Gerente de “El Colmado” Los grelos son realmente los brotes de los na-

Receta ensalada de tomate, lacon y grelos

va vegetal no muy habitual en las mesas
castellonenses. Los grelos, esa maravillosa
verdura famosa en la gastronomia gallega.

Este mes os vamos a hablar de una conser-

bos, que se recolectan justo antes de la floracién,
en invierno. Si se recolecta mas pronto se les lla-
man nabizas. Debido a su temporalidad limitada, y
a la falta de tradiciéon en “la terreta” una opcion muy
buena son los grelos en conserva, y 0s vamos a
presentar unos de la casa Mar e Terra Deluque una
casa gallega, especialistas en grelos y en caraco-
les en conserva, cuyos grelos son los que usare-
mos en El Colmado durante el mes de septiembre
para la ensalada del mes, “Ensalada de Tomate
con Lacon con Grelos”.

Estos grelos vienen presentados en un frasco de
cristal, con un peso neto de 310 gramos y escurri-
do de 230 gramos. Son una cantidad copiosa para
una o dos personas, dependiendo de en qué receta
se vayan a emplear. Aun conservados en agua son
de un intenso sabor, y tienen una muy agradable
textura. Son ideales para emplearlos en guisos (sin
necesidad de un hervor previo) o en ensalada.

Tradicionalmente el Lacdn con Grelos se come
caliente, en forma de cocido, o en plato sin caldo,
pero siempre caliente. En E/ Colmado le hemos
dado una vuelta y con nuestra tradiciéon de cocinar
sin cocina, lo prepararemos para completar una
maravillosa ensalada de tomate.

PASOS:

Preparamos un par de buenos tomates y los limpiamos. Lo cor-
tamos en gajos y le afiadimos un poco de cebolla tierna cortada a
juliana. Cortamos unas lonchas de Lacon ahumado gallego y se las
afadimos junto al bote de grelos completamente escurridos.

Para el alifo preparamos en un recipiente (yo siempre aconsejo
un bote reciclado de cristal de alguna conserva, la misma de los
grelos valdria) 3 partes de aceite de oliva virgen extra, 1 parte de
un vinagre suave, por ejemplo de manzana, una cucharada de sal
ahumada, y dos cucharadas de pimentén de la Vera (si te gusta
un toque picante 1 cucharada y media de pimentén dulce y media
de picante), cerramos el frasco con su tapa, y lo agitamos como si
fuera una coctelera.
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Restaurante D A I_ U A N

(Morella)

seis en seis afos recordamos lo vivido, afioramos 10 que
perdimos, sentimos lo que nos emociond, nos ilusionamos
por lo que vendra...

EI tiempo en Morella se cuenta de seis en seis afnos. De

De seis en seis afnos es momento de hacer balance, de pensar
cuanto ha cambiado todo. Seis afos es una unidad de medicion
de tiempo tremendamente precisa en nuestra localidad.

El menu “De sis en sis” es el resultado de coger elaboraciones
nuevas de estos seis afos y con los mismos ingredientes, trans-
formarlas para obtener un resultado totalmente distinto. No es ni
mas ni menos que el resultado de echar esa mirada al pasado y
al futuro a la vez. Ni mas ni menos que como hacemos todos los
morellanos y morellanas cuando llega nuestro “Sexenni”.

El chef Avelino Ramén y la jefa de sala Jovita Amela

MenuU dequstacién “De 6 en 6”

Inspirado en un plato de 2015 Inspirado en un plato de 2016
Tartar de tomate, aceitunas de Aragdén, anchoas, agua Arroz de gallo y ceps

de tomate y jengibre Inspirado en un plato de 2012

Inspirado en un plato de 2018 Merluza, limén confitado y tomillo

Higado de pato, sardina ahumada, manzana verde Inspirado en un plato de 9017

Inspirado en un plato de 2012 Cordero con patatas al romero

Mousse de queso de cabra |'escresola Inspirado en un plato de 9019

Inspirado en un plato de 2013 Sorbete de la rogativa

Carpaccio de ternera, mostaza, ajo Inspirado en un plato de 9015

Inspirado en un plato de 2013 Manzana caramelizada, helado de vainilla y salsa de
Romescu, pulpo, mejillones, anguila del Delta caramelo
Inspirado en un plato de 2014 Inspirado en un plato de 2018
€ntre tierra y mar, langostino, manitas y habitas tiernas La mesa al revés

4 Cordero con patatas al romero

Arroz de gallo y ceps pl’@CiO: 45 €
bodega no incuida Teléfono: 964 16 00 /1 ‘?
Y

Carpaccio de ternera, Merluza, limén confitado y
tomillo

mostaza y ajo




Nuestros chefs

| Restaurante Maria de Luna forma parte del Hotel SPA
Martin el Humano de Segorbe, un antiguo hospital res-
taurado y convertido en un referente gastronémico en la
provincia, gracias al saber hacer de su propietario y jefe de

cocina, Javier Simén Martin (20/5/78), que ha sabido combinar
lo mejor de la cocina tradicional con la mas moderna tecno-
logia de elaboracion, siempre teniendo presente el producto

Crecié entre fogones ayudando en el nego-
cio familiar. Pero ;cuando y co6mo supo que
iba a ser cocinero?

Mi familia puso en marcha el primer restaurante
en el afo 1968. Y el restaurante Maria de Luna
como tal se abrio en el 1988. Yo creci y me crie
en la cocina del restaurante. Y empecé a ejercer
labores, en principio, en la sala. Yo dirigi primero
muchos banquetes de boda y, a partir de los 15
y 16 afnos, llevaba la sala del restaurante hasta
que vimos que tras pasar un cocinero tras otro, no
se mantenia una linea de trabajo. Como me gus-
taba mucho la cocina, empecé a formarme y me
converti en jefe de cocina del restaurante Maria
de Luna desde el 2005 hasta la actualidad. Es mi
trabajo, mi ocupacién a dia de hoy.

En la actualidad es el jefe de cocina del res-
taurante Maria de Luna, en Segorbe, integrado
en el hotel Martin el Humano ¢ Cuando y como
nacio este proyecto gastronémico?

El proyecto del hotel Martin el Humano nacié
en el 2010 cuando el Ayuntamiento sacé a con-
curso publico la rehabilitacién y explotacion del
antiguo Hospital de la Misericordia. Ganamos
el concurso publico y tras 18 meses de obras,
abrimos la puerta del hotel Martin el Humano en
abril 2012. A partir de ese momento, el restau-
rante Maria de Luna fue la oferta gastronémica
dentro del hotel Martin el Humano. Asi fue como
nacimos y trasladamos nuestras instalaciones
del restaurante Maria de Luna, que estaban en
un hotel de tres estrellas, pasaron a otro hotel, el
Martin el Humano, de cuatro estrellas, con otro
nivel, otras salas y otro concepto. En las nuevas
instalaciones tenemos varias salas y espacios
diferentes, incluida una fantastica terraza.
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de proximidad y de temporada.

Contar con un buen equipo también es muy
importante en un restaurante. ¢;Quiénes le
acompaiian en el Maria de Luna?

El equipo del restaurante Maria de Luna esta
liderado por dos miembros de la familia. Esta
Ana Garcia, que es la responsable de sala, con
Su equipo, que son los que atienden a los comen-
sales cuando llegan y todas las necesidades que
tengan; y yo mismo, Javier Simén, con mi equipo,
formado por siete personas, que atendemos en
cocina el servicio de desayuno, comidas y cenas y
a todo aquel que venga a visitarnos al restaurante
Maria de Luna y el hotel Martin el Humano.

Cuenta con una exquisita carta, basada en
el producto y la tradicién, que cambia con las
estaciones ;Como surgen los nuevos platos?

Como no puede ser de otra manera, nuestra
oferta gastrondmica esta basada en el entorno,
en el producto y en nuestra cultura. Estamos sitos
en un edificio de 350 afios y asi lo entendemos.
Tenemos que tener una oferta clasica revisada
y actualizada, pero con sabores de temporada
y de la zona. Cambiamos la carta tres veces al
afio y ofrecemos a nuestros clientes productos
de temporada y proximidad. De hecho, formamos
parte de la iniciativa "8 chefs 8 platos" para la
difusion y promocion de la cultura gastrondmica
de la provincia de Castellon, a través de Castello
Ruta de Sabor.

¢Qué van a encontrar los clientes del res-
taurante Maria de Luna? ;Como definiria el
tipo de cocina que hacen en su restaurante?

Los platos que surgen en el restaurante son una
evolucion de la cocina tradicional, siempre intentando
rebajar los niveles de grasa y pesadez de la cocina



Cochinillo a baja temperatura con crema de manzana acida

del interior de la provincia. Tratamos de aligerarlos,
hacerlos mas livianos, sin perder el concepto ni la
idea de cocina tradicional. La cocina del restaurante
es tradicional actualizada, basandonos en nuestro
producto, el entorno y la temporada.

¢ Cual es el producto mas agradecido de su
cocina?

Los productos mas agradecidos que tenemos
en nuestra cocina son todos aquellos que vienen
del monte, sobre todo, durante la temporada
otofo-invierno, como son la caza, setas y trufa.
Al estar ubicados en un pueblo del interior, estos
son productos significativos que solo se pueden
encontrar en esta zona. Nuestro evento top del
afio son las Jornadas de las Setas que celebramos
en noviembre y tienen repercusion autonémica,
ademas de haber sido premiadas muchas veces,
porque intentemos trabajar con recolectores
locales, tanto de aqui (Segorbe, Barracas, Pina
de Montalgrao, Zucaina o Cortes de Arenoso)
e, incluso, de algun pueblecito del sur de Teruel
para que nos nutra de productos del monte menos
conocidos que el tipico robellén, que es lo que se
suele comer en todos los sitios. Son jornadas que
funcional realmente bien.

¢Qué importancia tiene el vino en la mesa?

Es muy importante. Tenemos mas de 200
referencias en carta, entre las que se encuentran
los vinos de la provincia de Castellén. Tenemos un
apartado especial de vinos dulces, para tomar con
los postres.

Ha habido una evolucion en la profesion de
cocinero y, hoy en dia, es muy respetada... { A
qué cree que es debido?

La profesion de cocinero se ha respetado mucho,
sobre todo, a dia de hoy por la televisién. Aunque

esto no es del todo cierto. Este mundo de la hos-
teleria es extremadamente duro y muchas veces
no es todo salir en la tele, ponerse una chaquetilla
de colores o ir a los saraos mediaticos de las "ce-
lebrities". La vida del cocinero es extremadamente
dura, se trabajan todos los fines de semana, fiestas,
puentes, Nocheviejas...Se trabaja mas de 40 horas
por semana y para servir a los demas. Nuestra
profesion esta respetada pero no valorada. Muchas
veces no se entiende el esfuerzo que se hace para
mantener un restaurante de calidad abierto

Si vamos a comer a su restaurante Maria de
Luna ;Qué recomienda el chef?

Cuando viene un cliente al restaurante Maria
de Luna, nosotros le recomendamos que pruebe
los productos de la zona. Como entrante, siempre
empezamos la comida con pan y aceite de la zona
(hacemos nuestro pan todos los dias con masa
madre) y lo acompafhamos con aceite virgen
extra de la zona, como de la cooperativa Sierra
Espadan, la cooperativa de Segorbe, o “Lagrima”
de Viver... Siempre entendemos que se puede em-
pezar con un primer plato ligero, pero atrevido, de
las verduras de temporada, con alguna alcachofa
en invierno; con verduras del huerto, con tomate y
sus calabacines en verano, acompafnados de pro-
ductos de los secaderos, como puede ser jamo-
nes, salchichones de la zona y quesos artesanos,
como los de Almedijar. También recomendamos
que se prueben las carnes de comarca. Nuestro
plato estrella es el cochinillo crujiente. Hay mucha
gente que peregrina hasta nuestra casa solo para
probar este planto. Y también los corderos. Los
que nos bajan desde Caudiel y Viver son fantasti-
cos. Eso es lo que recomendamos nosotros en el
restaurante como sefa de identidad. Obviamente,
hay mucha mas oferta y va cambiando con la
temporada, el producto y la zona.

Restaurante Maria de Luna

(Hotel Martin el Humano)
C/ Fray Bonifacio Ferrer,7. Segorbe
Teléfono: 964 71 36 01

Bacalao confitado con pilpil de alcachofas



Cocina sencilla,.delie

Salmén (pescado azul)

14

©Sa v saludab

Pescado azvul anters

que pescado blanco

huevos, lacteos y, en ocasiones, carne blanca, elimi-

nando o reduciendo al minimo la carne roja y los proce-
sados. Este mes hablaré de la que deberia ser nuestra fuente
principal de proteinas junto a los huevos: Los pescados.

D eberiamos de basar nuestra dieta animal en pescado,

Los clasificamos en dos grupos: Los azules y los blancos.

Pescado azul: Mas rico en grasas saludables, como el

ﬁfﬂggr‘ggga/vador. com Omega 3, que los blancos. Amas aporte en grasas, mas aporte
en vitaminas liposolubles como las vitaminas A, D y E. A su vez

© son mas ricos en Hierro. Solo pondremos al pescado blanco

SERGIO por encima del azul en dietas hipocaléricas para bajar peso,

SALVADOR aunque eso no quiere decir que el pescado azul engorde.

O

Pescado blanco: Igualmente muy nutritivo, pero algo por
debajo del azul.
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Ambos grupos nos aportan proteinas en la misma cantidad que la
carne pero mas digerible, una gran cantidad de fésforo. Los pescados
que se comen enteros con espina nos aportan calcio muy biodisponi-
ble y yodo (mucho mas los pescados de agua salada).

Deberemos tomar entre 4/5 raciones semanales, donde 2/3 seran
azules y 1/2 seran blancos. Porque, el pescado ha sido siempre uno
de los productos basicos en la dieta mediterranea, fundamental de
una alimentacion saludable. Sin embargo, a pesar de que Espana
cuenta con una gran variedad de pescados y mariscos, su consumo
doméstico se ha reducido progresivamente en los ultimos siete afios,
segun el ultimo informe de Alimentacion de los Hogares Espafioles
publicado por el Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacion y
Medio ambiente (Mapama).

Ante esta tendencia, es necesario volver a insistir en la necesidad
de recuperar el habito de consumir pescado tanto del azul, rico en
acidos grasos Omega 3 que son buenos para el corazén; como en
pescado blanco, mas magro y bajo en calorias.

Merluza (pescado blanco)



fmercyfoodmusic

del 31 d’agost al 9 de setembre
Placa de la Mercé - Borriana

Mercy Food Truck
& Music Fest

Desde el 3 al 9 de septiembre tendra lugar la XXII i
Feria del Jamén y del Embutido Artesano de Segorbe. (BU”IODO]
Estara abierta todos los dias de la semana taurina, Del 31 de agosto al 9 de septiembre
desde las 10:00 hasta las 16:00 horas. en la plaza de la Mergé de Burriana.

Mas informacién: http:/turismo.segorbe.es Mas informacién: www.burriana.es

Jornades Gastronomiques del Arros i la Paella

(Moncofq)

Del 30 de agosto hasta el 15 de septiembre, unos 15 bares y
restaurantes de Moncofa participaran en las “Jornades Gastrono-
miques del Arros i la Paella”. Se ofreceran menus en los que dife-
rentes entrantes daran paso a la elecciéon de varios tipos de arroces
y paellas tradicionales y marineras. Por una parte se pretende la
promocién de los restaurantes de Moncofa y por otro, la promocién
turistica ligada a la gastronomia vinculada a las zonas de marjal.

Mas informacioén:

https://es-la.facebook.com/platgesmoncofa y www.moncofa.com
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Ruta de la Tapa
de Alcossebre

RUTA DE LA TAPA
ALCOSSEBRE

- Dol 1 al B do setornbire do 2018 -

TAPA « CANA O VING 250C
[REFRESCO + DS0CH

VIl Jornades Gastrondmiques

de Carn, Oli i Vins
(Maestrat)

E m%n- o ﬂ o La Diputacioén prepara la VIl edicion de las “Jornades Gas-
tronémiques de Carn, Olii Vins”, que tendran lugar entre el 14
Del 1 al 9 de septiembre del 2018. Tapa de septiembre i el 14 de octubre en diferentes restaurantes

+ cafia o copa de vino: 2,50 euros. Re- y bares de municipios de la comarca del maestrat: Atzeneta
fresco: + 0,50 euros. Participan 18 bares del Maestrat, Benafigos, Benlloch, Cabanes, La Pobla Torne-
y restaurantes de la localidad sa, Les Useres, Sant Joan de Mord, Serra d’en Galceran, Vall
Mas informacién: d’Alba, Vilafamés, Vistabella del Maestrat y Xodos.
http://www.alcaladexivert.es/ Mas informacién: www.dipcas.es

Il Jornadas de
Centros Historicos
LESUSERES

Sébado 22. (Castilo de Vilamalef) (S "}',‘1-. &t

Sabado 29. (Puertomingalvo) 'GASTILLO DE VILLAMALEFA
ATZENETA DEL MAESTRAT

Inscripciones del 1 al 15 de septiembre. GULS

En septiembre se inician visitas a distintos centros ‘ ‘ H‘?q STABELLA DEL %S{EFNH?E

histéricos de la provincia, donde se incidira también "-.-"ILLAHEHMD% DELR[G ~
en aspectos relacionados con la gastronomia tipica ' }LODD

del pueblo, la ganaderia y la agricultura tradicionales, PLUERTOMINGA

y la transformacion de las diferentes materias primas S l
en productos gastrondémicos. Por lo que, ademas, en
la presente edicion se contara con la colaboracion del
proyecto ‘Castell6 Ruta de Sabor’.

Mas informacién: [ ormacion
https://caminsdepenyagolosa.dipcas.es sttt

Visitas guiadas gratuitas
por el patrimonio etnografico y gastronomico
Sdbados de septiembre, actubre, noviembre y diclembre de 2018
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Hora d'esmorzar

$ LasFlama

"W BAR-RESTAURANTE - BRASERIA

Poligono Los Cipreses C/ Mar Negro Nave 9
Castellon de la Plana

Facebook: Braseria La Flama

Teléfono: 630 96 93 96

piedra filosofal, el epicentro del dia. A la hora del
almuerzo la provincia se para y disfruta del mejor
momento del dia.

EI “‘esmorzar” en Castellén es sagrado; es nuestra

Es hora de cargar energia para el resto del dia y
de arreglar el mundo, porque un almuerzo sin tertulia
es como una corrida sin toros o un partido de futbol sin
balén; la compafia es tan importante como el propio
plato. Prohibido almorzar con el jefe o hablar de trabajo.

“Olives i cacau”y una buena barra son los ingredientes
principales de “la menja del dia”: el esmorzar. Sin duda
alguna el bar, restaurante — braseria la Flama, cumple los
canones para recibir el diploma de “Templo del almuer-
z0”, aqui a la hora de reponer fuerzas tienes mas de 30
cazuelas donde elegir, ademas de una buena brasa.

Alcachofas con ajos tiernos y jamoén, calamares,
“‘manetes de cerdo”, pulpo en salsa, sangre con cebo-
lla, pimientos y habitas, carne estofada, verduritas con
bacon, ... ademas de longanizas a la brasa, morcillas,
chorizos, secreto, etc. En este bar la barra abre el ape-
tito hasta al mas “desganado”.
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A la hora del almuerzo, se relaja hasta el “tocapelotas”, porque es
hora de disfrutar y de arreglar el pais. Aqui todo el mundo sabe de
todo: fatbol, politica, toros, ... sin duda, es el mejor momento del dia.
Una tradicion que hemos de conservar como patrimonio de Castellén y
centro-sur de Valencia, ademas se trata de una cultura avalada por los
mejores médicos del mundo: “la comida mas fuerte del dia debe ser el
desayuno (nuestro almuerzo)”.

Asi que ya saben, anoten en su agenda este bar y cualquier dia,
incluidos los sabados, vengan a disfrutar de un excelente almuerzo, re-
matado con el clasico “Carajillo”, aqui se precian se hacerlo muy bueno.
¢, El precio? sobre 6 euros con carajillo incluido. Muy bien

I_OS que y(] hemos VISITOdO Bar la Marjaleria (Castelion)

C/ la Plana/Caminds Gali - 646616899

La Bodegueta (Peniscola) Bar — Rest Les Forques (Amassora) Bar La Panderola (Buriana)

C/ Antonio Pascual, 23 - 964 48 03 32 Poligono Ramonet - 964 917 399 Ronda Panderola, 37 - 964 516 021
Bar los Aimendros (Adzaneta) Bar - Rest. Caribe (Castellén) Hotel Rural Casa Anna (Xodos)
Avda. Sant Isidre, 2 — 646 396 539 Avda. Castell Vell, 58 - 964 213 723 Plaza La Font, 4 - 964 370 157

Bar Gargallo (Castellén) Bar-Rest. CaixAlmassora (Aimassora) Casa Julidn (La Barona)
Avenida Villarreal, 96 - 964 214 036 C/ Trinidad, 20 - 964 560 036 Plaza Aldeq, 10 - 964 320 165
Bar Trafalgar (Grao de Castelién) Bar — Rest. Menfis (vila-Real) Venta Guillamon (Ctra. Ribesaloes —
C/ Chamberga i J. Maria, 4 - 964 051 289 C/ Borriol, 68 — 964 534 087 Partida Benadresa) - 964 767 830
El Perrico (Castellén) Asador - Rest. Casa Dario (Castellén) Bar — Rest. El Miso (vila-real)
Cno. Serradal n® 365 - 964 281 597 C/ Segorbe, 73 - 964 212 677 Plaza de la Vila, 6 — 964 520 045
Bar - Rest. Florida (Aimassora) Casa Mercedes (Castelldn) Bar - Rest. Miramar (Castellon)
Avda. José Ortiz, 169 - 964 561 601 Calle Segorbe, 51 - 964 250 945 C/ MUsico Perfecto Artola, 6 - 964 222 843
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Productos de la Comunidad Valenciana

G AngUIIa @)

Tesoro de la Marjal y joya de la
gastronomia de la Comunidad Valenciana

Paco Gonzalez Yuste

Comunicador Gastronémico

teriosas de nuestros mares. Después de dejar el agua dulce, la

anguila adulta migra hacia el mar de los Sargazos en el Atlantico
occidental, donde desparecen en las profundidades para asistir a una
fiesta reproductiva que jamas nadie ha visto o grabado. Es desde aqui
que, dejandose llevar por la corriente, las diminutas larvas, comienzan
un largo recorrido hasta llegar a casa, mas de 8.000 kildbmetros.

La anguila es muy apreciada en la Comunidad Valenciana sobre
todo en zonas de marjal, y en el Parque natural de la Albufera. A
pesar de su semblante poco atractivo, cuerpo alargado y aspecto de
serpiente es un producto muy demandado y arraigado en la cocina
valenciana.

Es un pescado azul, el mas graso que podemos encontrar en los
mercados. El contenido de grasa es de 18 gramos por cada 100 gra-
mos de anguila. Su carne, tiene un cierto punto gelatinoso, no gusta a
todos, pero al que le gusta, le apasiona sobre manera.

jHay muchas confusiones entre anguila, angula y gula! Las angui-
las y angulas es el mismo pez, pero en diferente época de la vida.
La Angula es alevin y la Anguila en edad adulta. La cria de anguila
es el unico alevin que esta permitido pescar, su mejor momento de
consumo es en invierno, cuando remonta los rios, son muy escasas
y su precio es prohibitivo. Cuando son adultas la mejor época para
consumirla son los meses de agosto y septiembre, cuando vuelve al
mar a reproducirse.

La gula se elaborada a partir de surimi, (mezcla de pescados de
poco valor comercial), aceites vegetales, harina de trigo, clara de
huevo, proteina de soja, extracto de almeja y tinta de sepia.

Hay infinidad de preparaciones de la anguila: frita, asada, guisada,
seca y ahumada. En nuestra comunidad es tipico el “all i pebre”, salsa
muy empleada para cocinar este pescado,

A pesar de ser muy escasa, la podemos encontrar habitualmente
viva 0 ahumada, durante todo el afo, aunque su época ideal son
los meses de marzo a octubre, en otras comunidades se pueden
adquirir en salazén o congelada. Si la queremos elaborar fresca es
conveniente comprarla viva. Antes de cocinarla hay que eviscerar y
quitarle la piel.

Seremos prudentes a la hora de degustar este manjar, su contenido
en grasa hace que sea un alimento de dificil digestién, es recomen-
dable acompanarla de una ensalada verde alifiada abundantemente
con un buen vinagre de calidad, (D.O. Jerez) o una buena racion de
encurtidos, de esta forma nuestro organismo la procesa mucho mejor.

I a anguila, es quizas una de las especies mas extrafias y mis-

Resumiendo, es un producto tradicional de la Comunidad Valen-
ciana, muy tipico en el recetario popular de los pueblos cercanos a
Lagunas costeras, Marjales. Albuferas y Ullales, zonas cercanas al
mar donde las aguas dulces tienen un indice de salinidad baja.
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La Espardenya es un plato muy origi-
nal que nacié en la Albufera Valenciana.
Su origen se remonta a principios de
1900 y naci6 curiosamente por un olvido.
Los labradores de la Marjal se reunian
para comer y cada uno aportaba un in-
grediente. Sin embargo, un dia que iban
a cocinar paellay “all i pebre” se olvidaron
del arroz. Decidieron seguir adelante y
con una mezcolanza de ambas recetas,
dio resultado la Espardenya. Entre Sueca
y El Palmar es donde mas arraigo tiene.

Ingredientes

1kg de Anguilas limpias y troceadas
500 gr de pato

250 gr de conejo

250 gr de pollo

8 dientes de ajo

1kg de patatas de Vistabella (kenebec)
12 almendras

2 rebanadas de pan de la vispera
Pimentén dulce de la Vera
Pimentén picante

Aceite de oliva virgen extra

Agua mineral y Sal

Pimienta negra recién molida

Castello y provincia
- El Perrico, Camino el Serradal, Castell6n
- La cuina de Paco Morales, Castellén
- El Miso, Vila-Real
- Florida, Almazora
- Meson Torreblanca, Torreblanca
- Restaurante Marea, Nules.

Valencia y Alicante

Fogones donde zigzaguea la anguila

Preparacién

En una cazuela de barro sofreimos todas las carnes
troceadas junto a 6 dientes de ajo sin pelar, hasta que esté
dorado. Afadimos los pimentones mezclados a nuestro
gusto (mas o menos picante), salteamos brevemente con
cuidado que no se queme el pimenton y anadimos rapida-
mente el agua sin que llegue a cubrir las carnes, cocer a
fuego lento 30 6 35 minutos.

En una sartén con aceite sofreimos las almendras, el
pany el resto de ajos pelados. Una vez frito lo pasamos al
mortero, picamos bien, y reservamos.

Afadimos las patatas peladas y cortadas como cache-
los, (rotas para que suelte mejor la fécula) dejaremos cocer
unos 15 minutos. Pasado este tiempo incorporamos los tro-
zos de anguila, salpimentar y dejamos cocer a fuego medio
unos 5 minutos. Afadimos a la picada del mortero un poco
de caldo de la coccidn, mezclamos y repartimos por encima
del guiso, dejamos cocinar un par de minutos y listo. Opcio-
nalmente se puede afadir un huevo por comensal.

Una vez puesta la anguila, se remueve con cuidado
para no romper y afiadimos los huevos como si fueran
para freir, con cuidado de no romper las yemas y dejamos
escalfar 2 6 3 minutos procurando que la yema no se
cocine en exceso.

También encontramos versiones que incluyen un clavo
de olor en la receta y una punta de canela que da un toque
diferente a esta preparacion.

En Espana
- Restaurante La Barraca del Delta, Amposta (Tarrago-
na), anguila brasa, frita, salsa, xapadillo y arroz del
Delta con anguila, rana, caracoles, pato y alcachofas.
- Meson Veleiro, Laias, (Ourense)
- Restaurante Bonsai, A Cafiiza (Pontevedra)
- Restaurante Rio Loyo San Juan de Loyo, (Lugo).

Grandes preparaciones con Anguila

- En El Palmar, Parque natural de la Albufera de Valencia

- El Redoli y Morelly la Sequiota, (especialista en All i pebre)
- Restaurante la Albufera, All i pebre y espardenya, su plato
estrella

- Casa Baina en Catarroja, (Valencia) All i pebre

- Casa Granero en Serra (Valencia) All i pebre

- Casa Carmina, el Saler (Valencia) All i pebre, arroz al horno
con anguila y anguila frita con pasas pifones y guindilla

- Casa Salvador, Cullera (Valencia)

- Casa Clara, Oliva (Valencia) famosas sus angulas al ajillo
- Chema y restaurante el Jardin en Guardamar del Segura
(Alicante) Anguila ahumada

- Restaurante Murri Alicante, Coliflor frita, tuétano y Anguila
ahumada.

- Restaurante Martin Berasategui, Lasarte- Oria,

(Guipuzcoa), Milhojas caramelizada de foie,
anguila y manzana

- El Poblet, Valencia, el popular All i pebre

actualizado por Quique Dacosta

- Celler de Can Roca, Gerona, destacaremos,

Anguila con espuma de ajo y pimentén, sofrito
de patata seca, aceite de azafran y Cordero
con puré de berenjena, garbanzos, tomates
especiado

- Restaurante Ricard Camarena, esparrago

blanco, anguila y holandesa de anguila

- Asador Etxebarri, Atxondo (Vizcaya), angulas a

la parrilla.



Productos gourmet
divino

Seccion patrocinada por

XUS CASTE
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Fivis Terroe = D.0. Rios Rouixos

Felix Tejeda.

Director Gerente de DiVino

LBARINO. Esta variedad noble y autdctona enamoré a Eladio Pifieiro cuando
tan solo era un chiquillo. En las vacaciones escolares por motivos de trabajo,
visitaba las casas de los agricultores. Estos le contaban historias sobre esta va-
riedad, que conservaban cepas sueltas después de la filoxera e intentaban reproducir
para tener el minimo suficiente para su autoconsumo. Este vino era el mayor elixir que
jamas habian conocido y necesitaban elaborar para sus fiestas mas entrafables o
para invitaciones y regalos. Curiosamente lo guardaban varios afios incluso enterrado,
siendo ademas el compariero perfecto de su gastronomia, sobre todo, la que se pre-
paraba en conmemoraciones significativas por lo que se convertia en un ritual; Eladio
Pifieiro viviendo esto desde nifo le sedujo y fasciné el culto que le rendian hasta el
punto de que supo que su vida estaria ligada a este Mito del Valle del Salnés.
Amodino es el ultimo vino de Eladio Pifieiro en ver la luz, (elabora dos vinos mas
con la variedad albarifio, Envidia Cochina y Frore de Carme, de estos vinos ya os
hablaré en posteriores articulos).
La gran singularidad de este vino es su elaboracion.
Tras la seleccion de los racimos en bodega y posterior maceracion (8-10 horas)
con el hollejo, su fermentacién es espontanea con sus propias levaduras indigenas
a una baja temperatura y muy prolongada en el tiempo.

Fermentacion lenta y posterior crianza sobre sus lias finas, realizandose
batonage mensual, en tanque de inox, durante 12 meses, mas 3 meses con
lias de la afada anterior (2014), y 3 meses con las lias de la anada posterior

(2016), posteriormente madura 5 meses mas en cuba, siendo embotellado

en diciembre del 2017. Lo que le aportara una evolucién en botella rica en

matices a través de su larga vida.

Los vifiedos, con una edad media de 34 afios, se encuentran distribuidos
en zonas privilegiadas dentro de la variada orografia del Valle del Salnés y en
la Ribera del Ulla, en los que se practica el minifundio productivo.

Se practica una viticultura de precision, biodinamica, sacando el rendi-
miento que las vifas producirian si fuesen muy viejas, ademas de no utilizar

fitosanitarios agresivos, asi como el respeto al entorno natural. Siguiendo
escrupulosamente las normas de trazabilidad.

La vendimia del 2015 fue durante la ultima semana de septiembre y las
primeras de octubre, realizando poda en verde y una seleccidén posterior en
cada parcela a medida que sus racimos alcanzaban su sazon.

Todo esto hace de Amodifio un albarifio de color amarillo pajizo, intenso,
viscoso en las paredes de la copa, salino, con notas de hinojo y frutas blancas,
untuoso, seco, sedoso, muy largo y complejo. Un gran albarifio.

Precio medio: 20 euros.
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Productos de Castellon

Seccion patrocinada por

Carrefour.es

Th Carmgra Sfirs

(Santa Magdalena de Pulpis)

| aceite constituye hoy en dia una de
Elas exquisiteces gastrondmicas mas

apreciadas. Un producto que ha sabi-
do mantener su esencia a lo largo de miles
de anos, otorgando a los platos un sabor y
aroma unicos. Y para mantener esta exclu-
sividad, cada vez mas se busca la calidad,
autenticidad y la pasion en todo el proceso
-desde el cultivo de las aceitunas a la cosecha
y la transformacion en excelente aceite virgen
extra-. Asi nace el aceite “Oile”, una perfecta
combinacion de naturaleza, tradicion y voca-
cion por la excelencia de Serrat Natura, en
Santa Magdalena de Pulpis (Baix Maestrat).

Los olivos se cultivan en un lugar privile-
giado, como lo son las estribaciones de la
Cordillera Ibérica, y sobre un terreno com-
puesto por calizas estratificadas con pocos
nutrientes. De esta manera, por un lado
tienen terrenos duros y exigentes, un clima
mediterraneo y olivos de variedades locales
(Farga, Canetera, Morrut...) que ofrecen un
fruto escaso pero extraordinario. Por otro
lado, cuentan con una tradicién secular per-
manentemente puesta al dia y una apuesta
definitiva por el cuidado y la calidad.

Cuando las aceitunas estan en el punto
perfecto de maduracién se exprimen y de ese
aceite exquisito, 100% natural, solo se selec-
ciona el mejor: el que presenta un equilibrio
ideal entre aromas y sabores.

El resultado es un aceite delicado y exqui-
sito porque conserva sus propiedades orga-
nolépticas, las caracteristicas de la tierra que
lo vio brotar, de su clima y de unas variedades
de aceituna que han sido sabiamente armo-
nizadas para lograr el equilibrio entre aroma,
amargor, dulzor y acidez que caracteriza la
produccién de “Oile”.

Carrefour

Castellon,Vila-Real y Vinaroz
de Lunes aSabado de 9 a 22h

CASTELLU
J RUTA DE
SABOR

BE
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&
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- Ry

PAsO a paso

e RECOLECCION: Se recolecta el fruto cuando
se encuentra en su momento de maduracion y
de forma cuidadosa.

* LIMPIEZA: Sin pérdida de tiempo se lleva la
cosecha a la almazara, donde se procede a su
limpieza.

e EXTRACCION: Inmediatamente se extrae el
zumo de las aceitunas, para lo que se utiliza
exclusivamente medios mecanicos en frio.

e CONSERVACION: E| aceite se conserva en
depdsitos que evitan su oxidacién y se selec-
ciona solo el que tiene un gusto irreprochable y
una acidez adecuada.

¢ ENVASADO: Se envasa con cuidado para que
el aceite conserve sus mejores cualidades.

\ La Canonja, s/n
Serr ‘é. Santa magdalena de pulpis
n Ufﬂ Info@aceiteoile.com
639 228 070
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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

astellon

warw.camaracastellon.com
info@camaracastellon.com

Lahuellade Aitana

La huella
de Aitana
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David Sanjuan

Gerente de Cinquanta,
vinoteca-gastrobar en Pefiscola

gido un vino sorprendente, polivalente

y de contrastes como lo es también
septiembre. Se trata del rosado “La huella de
Aitana” que Gonzalo Celayeta elabora en las
terrazas de la localidad navarra, ya famosa
por sus vinos, de San Martin de Unx.

£
/
Para la resefia de este mes hemos ele-

Gonzalo comenzd su trayectoria como
enodlogo a principios del milenio colabo-
rando con diferentes bodegas, pero no
comenzo a elaborar sus propios vinos
hasta 2004 en el momento que también
se incorporé en la Cooperativa de San
Martin de Unx. Desde entonces com-
pagina el trabajo en la misma con la
elaboracion de sus propios vinos y
la colaboracién con otros proyec-
tos alrededor de la geografia es-
pafiola realizando un importante
trabajo de recuperacién en su
tierra de variedades abandona-
das como la garnacha blanca y

la maturana blanca.

‘La huella de Aitana” se
elabora desde 2011 (afio en
el que nacié su hija Aitana a
la que dedica el vino) a partir
de uvas de garnacha de vifias
de unos 35 afios situadas en
terrazas de San Martin. La
particularidad que tiene este
vino respecto a la mayoria
de rosados es que los mos-
tos se fermentan en barricas
de roble, donde estan en
maceracion con las pieles
de la uva entre 14 y 20h

anaia Usluyels L]

Gonzalo Celayeta Wines - D. O. Navarra

para darle el color rosado deseado, para
después realizar una crianza también en
barricas principalmente de roble america-
no durante 4 meses con sus lias.

Este proceso tan poco habitual en los
vinos rosados dota a este vino de unas ca-
racteristicas que lo dejan a medio camino
entre los vinos rosados por la frescura y
los tintos con media crianza por el cuerpo,
cremosidad, golosidad y potencial de guar-
da. Cuando servimos el vino en la copa
presenta un color rosa chicle oscuro con
un aspecto limpio y brillante. Al olerlo sen-
timos con buena intensidad aromas a lac-
teos (yogur, mantequilla), fruta roja (fresas,
grosellas), citricos (corteza de naranja) y
especias (vainilla) aportadas por la crianza
en barrica. Ya en boca es fresco y con
buena acidez, pero con una cremosidad
superior a los rosados convencionales,
fruto de la crianza, para finalmente dejar
un postgusto largo y agradable.

Por lo comentado anteriormente, con
“La huella de Aitana” estamos ante un vino
muy polivalente en lo gastronémico y aun-
que es muy agradable beberlo solo donde
mejor se comporta es acompafiando a
guisos elaborados con salsas de nata y/o
que contengan especialmente azafran, asi
como con salsas de tomate. También sera
excelente maridaje para carnes blancas
como el pollo, conejo y cerdo tanto solas
como acompafadas por estas salsas. En
cuanto a pescados funcionara perfecta-
mente con pescado azul a la plancha o
cualquier caldereta o guiso de consistencia
que cuente entre sus ingredientes con to-
mate, fiora o pimentén. Ademas, tampoco
desentonara con quesos semicurados,
sobre todo de cabra, y embutidos.

Precio medio: 10,50 €
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Cocteleria

Cervezaen el

antiguo Egipto

Yeray Monforte

Barman

a cerveza; la bebida alcohdlica mas consu-

mida del mundo y una de las mas antiguas

datadas, ya que se han encontrado recetas
de la época egipcia en diferentes tumbas, graba-
dos y figuras, representaciones de todo el proceso
de su elaboracion, incluso se han encontrado en
tumbas, como en la de Amenofis Il. En los jerogli-
ficos de esta tumba se detalla paso a paso el ciclo
completo partiendo desde la recoleccién del cereal
hasta el guardado y la exportacion en barcos del
producto final, asi como también en que fiestas
eran degustadas. Logrando asi confeccionar una
receta de la cerveza de esa época que detallo a
continuacion:

1. Se usaba pan del dia anterior, ya fuera de
trigo, cebada, centeno o mijo, desmenuzandose
en trozos hasta reducirlo considerablemente,
luego se introducian los trozos de dicho pan, en
una tinaja de gran tamafio y se les anadia agua
hasta cubrirlos por completo, esta mezcla inicial
se dejaba reposar durante tres dias a temperatura
ambiente.

2. Enotro recipiente se vertia una pequefa can-
tidad de grano, (generalmente uno llamado Espel-
ta de color rojizo mas barato y traido de Palestina,
Chipre o Turquia ) cubriéndolo con agua caliente,
tras veinticuatro horas se escurria el agua con un
colador, y se exponian los granos al calor del sol,
para dejar secarlo durante 24 horas a causa de
ello se producia una incipiente germinacion.

3. Durante el proceso de germinacién es
cuando se produce la enzima diastasa que es la
que realiza la hidrdlisis del almidén y permite la
produccion de la maltesa, azucar necesario para

convertir el cereal en malta. Se machacaban los
granos ya secos hasta formar con ellos una pasta
uniforme, ésta se amasaba tras ser unida a la
primera mezcla, (punto 1) y se la dejaba macerar
durante otras doce horas.

4. El ultimo paso, era filtrar el liquido resultan-
te, almacenandolo en una vasija limpia donde
quedaba preparado para ser consumido, el pro-
ducto final, una bebida alcohdlica semi oscura,
densa y turbia, (de hasta 14 % alcohdlicos) se
le anadian diversos licores como el de datiles o
mandragora, como asi también especias y frutas
para obtener diferentes variantes de la cerveza
obtenida originalmente.

En aquella época nacio el oficio de cervecero,
siendo los mas famosos los maestros de Alejandria
y de Pelusium. En la actualidad el concepto soste-
nibilidad estd muy de moda, pero en la antigliedad
no solamente era aprovechada dicha bebida, sino
que también se utilizaba el sobrante solido como
alimento para bueyes y caballos, al mismo tiempo
era consumido por la gente de mas bajos recursos
como fuente de alimento, sazonando este sobran-
te con pimienta roja.
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Panaderia y Reposteria Artesanal

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

P SERVICIOS PANADERIA

e FAHADDRIA = PANTELE®IA « HOSTELENIA = MEDETALRACION

Avda. Hnos. Bou 236 - 964 22 69 00
H B comercial(@serviciospanaderia.com ;

Entrevista a Belén Tegedor del Valle, administradora tunica de Servicios Panaderia S.L.

Mas de 40 anos al servicio de lo
panaderia y pasteleria

&£ SERVICIOS PANADERIA

PANADERIA - PASTELERIA - HOSTELERIA - RESTAURACION

ervicios Panaderia es mas que una im-
portante empresa que suministra todo tipo
de materia prima, utensilios, maquinaria y

producto congelado para la panaderia, pastele-
ria, hosteleria, catering y restauracion.

Con mas de cuarenta arios de historia, es el
legado de varias generaciones dedicadas al
mundo de la panaderia y pasteleria.

Su actual administradora, Belén Tegedor del
Valle, destaca la evolucion que ha experimen-
tado Servicios Panaderia S.L. y la apuesta
de futuro del sector, donde siempre prima la
calidad y una atencion personalizada.

La empresa naci6é en 1974. Son 44 arfios
de trabajo y servicio como empresa de dis-
tribucién, pero como familia Tegedor, Belén
es la 42 generacion dedicada al mundo de la

panaderia y pasteleria.

2
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Tras cuatro generaciones dedicadas al mundo de la pana-
deria, en el suministro de harina y otras materias primas ;Qué
evolucion ha experimentado la empresa?

Familiarmente, en un principio las representaciones fueron en
diversos campos, conservas, licores y un sinfin de productos que,
en tiempos de mi bisabuelo, Isidro Tegedor, no se podian adquirir tan
facilmente como ahora. Que nadie se extrane de ver Tegedor escrito
con g, asi vino el apellido a Castellon, precisamente de la mano de
mi bisabuelo.

Posteriormente, las representaciones se centraron en la harina y
maquinaria de panaderia. Aun hay hornos instalados comercializados
por mi abuelo, Apolinar Tegedor, como por ejemplo el de la panaderia
de Elvira Usé, ya jubilados, donde esta la placa con el nombre de mi
abuelo. Un horno que es una auténtica belleza.

Actualmente, cubrimos las
necesidades de panaderos y
pasteleros. También hemos

crecido en el mundo de la
restauracion y la hosteleria

Mi padre, Javier Tegedor, también llevé mas articulos que la harina,
pero muy pronto se centrd en ella y en la maquinaria. Los afos de
experiencia en el sector y escuchando las necesidades de sus clientes
le llevaron a crear la empresa que hoy por hoy cumple 44 afos.

La aspiracién de esta empresa era cubrir las necesidades lo mejor
posible de panaderos y pasteleros. Y creo que lo consiguio.

Actualmente, siendo estos sectores el nicleo de nuestra actividad,
hemos crecido en el mundo de la restauracion y la hosteleria donde
ya estamos presentes desde hace varios afios.

¢ Cuantas personas trabajan en Servicios de Panaderia?

Conmigo, 17 personas, incluida también la sefiora de la limpieza
que como todos y cada uno cumple un papel fundamental dentro de
la empresa.
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En la actualidad, ¢ qué productos y servicios
ofrecen? ;Ofrecen también servicio de aten-
cién técnica en elaboraciones de panaderia y
pasteleria?

En cuanto a los productos, seria muy costoso
de describir, pues manejamos mas de 2.000 re-
ferencias, y todas aquellas que se nos piden por
encargo. Pero, de forma general, materias primas
como harinas, chocolates, margarinas, frutos secos,
preparados para pasteleria, colorantes, decora-
cion, cartonaje, productos frescos como nata, le-
vadura, quesos, mantequilla, huevo entero, claras
y yema, huevo duro, producto congelado como
bolleria, pasteleria, planchas de hojaldre, tortillas,
croquetas, pizzas y un larguisimo etc... En todas
las familias de productos.

En la actualidad manejamos mas
de 2.000 referencias, ademas de
las que se nos pide por encargo

Por supuesto, aportamos ayuda técnica en el de-
sarrollo de proyectos y resolucion de problemas téc-
nicos y todas aquellas dificultades que nos puedan
plantear nuestros clientes, asi como presentacién de
nuevas ideas para el crecimiento de sus negocios.

Cuentan también con las mejores marcas
del sector. Nos destacaria algunas...

PURATOS, lider en panaderia y pasteleria, asi
como chocolates y margarinas; DELITE del grupo
Back Europ, con una amplisima gama de alta
calidad; LACTALIS, con natas y mantequilla; LES-
SAFRE, lider mundial en levaduras; PANAMAR,
una de las tres mejores marcas de congelado del
mercado espafiol; AMPARIN, congelado hecho
a nuestra medida y gusto local; HARINAS SAIZ,
para mi la mejor harina con la que pueda trabajar
un panadero. Y lo dejo aqui porque desde producto
sin gluten hasta lo que se pueda pensar, siempre
trabajamos con lideres en calidad del sector.

¢ Qué ambito de actuacion tiene la empresa?

Cubrimos toda la provincia de Castellén y la zona
mas cercana de Teruel.
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¢ Cual es el perfil de sus clientes?

Panaderia, pasteleria, hosteleria, catering y res-
tauracion... jah! Y también churrerias y heladerias,
clientes fieles y grandes amigos de la empresa.

¢Y nos puede contabilizar el numero de
clientes que tienen?

A groso modo y sin pensar en la estacionali-
dad, unos mil.

¢ Cudles son los productos mas demanda-
dos en panaderia? ;Y en pasteleria?

En panaderia, mejorantes, masas madre, leva-
dura por supuesto, bolsas de papel, conservas de
atun, tomate y pimiento, chocolate y crema para la
bolleria, frutos secos, muchos. En pasteleria, cho-
colates, margarinas, mantequilla, nata, cremas,
cartonaje, blondas y también un largo etc.

Harina, levadura, sal y agua son los ingre-
dientes basicos del pan artesanal ;Se han
introducido nuevos sabores e ingredientes
en la elaboracion del pan para adaptarse a los
nuevos gustos?

Es muy importante conocer que hacer pan no
es nada facil, aunque lo parezca. Partiendo de
esto sefialaria la importancia de tener una buena
masa madre y también una buena harina. Ahora se
vuelve a buscar el pan con sabor, con textura, con
“verdad®, con lo que se incorporan ingredientes de
alta calidad, y se explora mucho mas para ofrecer
gran variedad de panes y distintas elaboraciones.

El reto en este momento no recae tanto en el
panadero, que ya esta evolucionando, sino en el

Ahora se vuelve a buscar el
pan con sabor, con textura, con
“verdad®, con lo que se incorporan
ingredientes de alta calidad

consumidor que es el que debe introducirse en esa
evolucién y darse el gusto de saborear y comer
cada cosa con el pan que mejor le va. Lo que en el
mundo de los vinos se llama maridar, también vale
en el mundo de la panaderia. Los panes ahi estan,
exploren sefiores...



¢ Qué momento vive el sector de la panaderia
y pasteleria en la provincia de Castellon?

Creo que se esta empezando a dar valor a lo bien
hecho, por lo menos por parte del maestro artesano,
el panadero. Falta que el cliente busque lo bueno, no
lo comodo. Las dos cosas las tienen en las panade-
rias, junto con el trato personal y familiar.

El momento es desde hace tiempo dificil por la
competencia de panes congelados y grandes super-
ficies que han llegado a utilizar el pan como reclamo,
incluso hasta lo han llegado a regalar. Pero creo que
la pelota esta en el tejado del consumidor porque
no se puede perder el gusto por un buen pan para
cambiarlo sélo por un buen precio.

¢ Cuales son los retos que debe plantearse el
sector de la panaderia y pasteleria artesanal en
el futuro?

Modernizar mas sus instalaciones, insistir en la
diferenciacion de sus productos frente a esa compe-
tencia feroz en precios, pero no en calidad y cumplir
horarios mas de acuerdo con la vida de hoy en dia.

¢Qué diferencia a Servicios Panaderia de
otras empresas de suministro de panaderia y
pasteleria?

Que suministramos también a hosteleria y restau-
racion, bueno, he insistido porque nuestro nombre
conlleva esa limitacion.

Creo que lo principal es el sentido de “Servicio”.
Nuestra razén de ser es cubrir la necesidad de
nuestro cliente, y hacerlo de forma que sepa con
toda seguridad que no le vamos a fallar. Todo esto,
de todas formas, no seria posible si no llevasemos
productos de primera calidad y no tratasemos de
evolucionar constantemente.

Nuestro compromiso es en todos los campos, con
el que nos incumbe en primer lugar que es nuestro
trabajo en si mismo, como en el apoyo en todas las
iniciativas que en el sector se plantean. La vida de
nuestro cliente, es nuestra vida.

Gracias por ofrecernos esta oportunidad de dar a
conocer un poco mas y de poner en valor el trabajo
desarrollado por todos esos profesionales del mundo
de la panaderia, pasteleria, hosteleria y restauracion.

Nuestra razon de ser es cubrir la
necesidad de nuestro cliente, y
hacerlo de forma que sepa con toda

seguridad que no le vamos a fallar
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Belén junto a su hermana Teresa, en la zona de exposicion
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www.congeladosdil.com

Avda Hermanos Bou, 247
Castelién - Tal. 364 22 50 50
Del, Valencia: Tel. 961 2507 73
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| calor -menos sofocante que en agosto-, dias toda-

via largos y poder disfrutar de los ultimos coletazos

del verano al aire libre nos animan a encender una
buena barbacoa y preparar carne, embutidos, hambur-
guesas, etc... Ya sea con un poco de sal o aderezada con
hierbas aromaticas y especias, resulta deliciosa.

Para ello es importante unas buenas brasas y tener a
mano la carne o las elaboraciones carnicas que necesites
para una barbacoa perfecta que, en la mayoria de las veces
se organiza con amigos y familiares. Para disponer de todos
los productos es esencial llenar previamente la nevera. Sin
embargo, como en muchas ocasiones las comidas o cenas
de barbacoa surgen de imprevisto, contar con todo lo nece-
sario en el congelador, es una buena opcion.

Asi, el catalogo de carnes y preparaciones carnicas
congeladas es cada vez mas amplio. Al habitual pollo (pe-
chugas, alitas...) y cordero, hay que sumar filetes de pavo,
diferentes tipos y formatos de hamburguesas, bistecs de
ternera, chorizo casero, morcillas, longanizas, brochetas...,
entre otras muchas propuestas que existen en el mercado
del congelado. Y es que, segun los datos del Informe Anual
de Consumo Alimentario 2017, elaborado por el Mapama,
mientras desciende ligeramente el consumo de carne
fresca (mayoritaria en Espaina), aumenta el de congelada,
que "representa el 2,6% del total de carne y crece tanto en
valor (2,7%) como en volumen (1,3%)".

Cada vez mas existe mayor confianza en las nuevas
técnicas de congelacion y ultracongelado, permite rege-
nerar el producto con las mismas caracteristicas que la
carne recién cortada. Actualmente se usa sobre todo la
ultracongelacién, de manera que los alimentos se con-
gelan mucho mas rapido y a temperaturas muy bajas.
Esto permite conservar las propiedades nutricionales
y las cualidades organolépticas mejor. Las industrias
alimentarias tienen reglamentaciones especificas, como
la que se refiere a los alimentos congelados proceden-
tes de animales, que tienen como objetivo garantizar el
mantenimiento de la cadena del frio y la prohibicién de
recongelar los alimentos.

Debe tenerse en cuenta un aspecto fundamental: la
congelacion industrial usa materia prima fresca y de cali-
dady, en muchos casos, es mas efectiva que la doméstica
porque esta congelando un producto fresco en 6ptimas
condiciones. Por tanto, la composicién nutricional es
maxima. Ademas, gracias al proceso de ultracongelacién
al que se somete preserva todo su valor nutricional y su
sabor. Ademas, se impide el crecimiento microbacteriano.

Asi que para las barbacoas improvisadas que tanto
gustan en esta época, la carne y elaboraciones carnicas
congealdas son una excelente solucidon que ahorra tiem-
po y dinero, con total garantia de calidad, nutricion, sabor
y textura del producto.
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etas caseras

Ana Antequino B

Editora del blog AnaCocinita
Community Manager y creadora
de contenido digital gastronomicc
www.anacocinitas.es/
instagram.com/anacocinitas/
|| facebook.com/anacocinitas

twitter.com/ana_cocinitas

Preparacion

1. Fundimos en el microondas la
mantequilla y el chocolate.

2. En un bol anadimos los huevos
y el azucar y con unas varillas eléctri-
cas o robot, batimos bien.

3. A continuacion afadimos la
harina, el chocolate en polvo y la sal
y seguimos batiendo. Cuando esté

o el DR o a,_ : ; _ todo integrado incorporamos las nue-
v v B3 . L ces y removemos con una espatula.
P 5
O @’.;gt:?t"": g 55’3 >
e FeC 3y TS : 4. Ahadimos la mezcla a un molde
- .i-v*f ,- (g Co apto para horno previamente engra-
! $ ?f o , L. 5 ¢ _“ g sado con mantequilla y horneamos a
e r.- v * .

189° durante 20-25 minutos.

: . ; iy -' . 5. Pasado ese tiempo dejamos
. 1o enfriar bien y cortamos en cuadrados.
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Rincon de Quesomentero

del lugar de procedencia

oy voy a contar una curiosidad sobre el nombre que se
les da a los quesos. Tenemos 100.000 excepciones, de @ _
la misma manera que tenemos 100.000 quesos que se 1 %Iﬁ CHEES

. ., . SESA
llaman igual que el lugar de elaboracién, por ejemplo:
-Con leche de cabra y desde Las Palmas nos llega el Pal-  Alberto Javier Santos
mero. Gerente de
-En Murcia lavan la corteza con vino tinto, de Murcia al Vino, Quesomentero Cheesebar

también de leche de cabra.

-En el Pais Vasco no sélo elaboran el Idiazabal con leche
de oveja latxa y carranzana, sino que en Arantzazu elaboran
el Arantzazu, un queso azul maravilloso, mantecoso vy ligera-
mente dulce.

-En el municipio de A Coruia, Arzua, se elabora con leche
de vaca el Arzua Ulloa.

-El Queso Nata de Cantabria también nos lo pone facil.

-En Badajoz tenemos el municipio de La Serena, leche de
oveja, cuajo vegetal y jVoila! Quesos de la Serena, y lo mismo
pasa con El Casar y su torta.

-Acabo de leer que en La Mancha producen un queso lla-
mado Manchego.

-En La Peral, Asturias, se produce La Peral, azul de leche
de vaca.

-También de Asturias, concretamente de la Penamellera Alta
se elabora con leche de vaca, cabra y oveja el Pefiamellera.

-Y sé que en Cabrales también hacen un queso azul famoso.

¢ Salimos de Espafia?

-Bleu d'Auvergne de Auvernia, queso azul francés de vaca.

-Camembert de Normandie. Ese es su nombre real, un
queso de vaca.

-Mi amado Comté se elabora en Franco Condado, o lo que
es lo mismo French-Comté.

-Otro de vaca es el irresistible Langrés, bafiado con cham-
pan durante su elaboracién, s dénde? en la meseta de Langrés,
Champana-Ardenas.

-El Epoisses de Bourgogne no se llama de Epoisses de
Getafe (con carifio), sabemos que es de Borgona.

-El Nisa portugués elaborado en Nisa, oveja.

-El llha Graciosa elaborado en Isla graciosa, vaca.

-Parmesano de Parma...

Solo he rascado un poco el tema, pero
Jcuantos conocéis mas?

Italia es el pais con mas denominaciones
de origen del mundo, mas de un centenar
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El arte de la Sala

Seccidn patrocinada por

- MAS
. FILOS

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

Jefe De Sala Ataula Gastrobar
Grupo Civis Hoteles

uenta la historia que el Rey de Inglaterra

Enrique VIII, esposo de Catalina de Ara-

goén, al ver que no iba a tener descendencia
varon con quien fuera Princesa de Gales, pidio
a Roma la anulacién del matrimonio. El Papa
Clemente V decliné la peticion del rey, ya que por
aquel entonces el papado se encontraba bajo la
observacion de Carlos V, sobrino de Catalina de
Aragon. Esto, supuso la creacion de la Iglesia
Anglicana por parte de Enrique VIl y con ello, se
cambiaron los procedimientos en diversas artes
para distanciarse de la influencia Romana. Como
ocurre en cada revolucion social, el arte del servi-
cio también se vio implicado y de esta forma nace
el servicio a la inglesa.

Para distinguirse del resto del servicio de la
época, el rey Enrique VIII aconsejado por sus dos
hombres de confianza, Thomas Crowell y Thomas
Cranmer hizo que en las casas de la nobleza de la
época se sirviera de la siguiente manera:

El cocinero dispone en una fuente las raciones
de los comensales de cada mesa, y el camarero
las reparte, siempre por la izquierda, uno por uno,
sin apoyar la bandeja, directamente al plato del
comensal con las pinzas o cubiertos necesarios.
En el caso de caldos, sopas 0 guisos, éstos se
sirven por la derecha.

Este tipo de servicio es muy apropiado para ban-
quetes, de hecho se ha venido utilizando hasta hace
bien poco, sustituido por el servicio a la americana.
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El divorcio mas sonado de la Edad Media

Cena de Gala tras la entrega del Premio Nobel en Estocolmo.

Este cambio afecto directamente a la profesionaliza-
cidn del sector, pues el servicio a la inglesa requiere
una técnica muy superior al de la americana.

Se pas6é de emplatar la comida delante del
cliente, a hacerlo en la cocina, es aqui cuando
se puede decir que la cocina se comid a la sala
literalmente.

Para poder comer con comodidad y que el
camarero no moleste a la hora de servir, cada
comensal debe de estar separado por un minimo
de 80 cm en Espafa, en otros paises la distancia
es menor, de igual manera aqui la distribucion de
la sala suele ser en mesas redondas, en otros
paises las mesas se disponen en forma de peine.

Todo acto del servicio, que se haga a vista del
cliente, da mas valor al mismo y es sefial de profe-
sionalidad, un claro ejemplo de lo descrito sucede
cuando en una mesa nos piden unas entradas para
compartir, en lugar de dejar el plato al centro de la
mesa y que sean los clientes los que se repartan
la racién, es el camarero el que reparte a cada
comensal su parte, siempre por la izquierda (este
simple acto ya hace que el servicio se distinga del
resto). El futuro se escribe mirando al pasado.



Hoteles y Casas Rurales de la Provincia 40
‘ En colaboraciéon con:
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CASA RURAL | Xert

en la comarca del Baix Maestrat, en la cuenca alta de la rambla

Cervera. Un espectacular enclave donde es facil olvidarse del reloj y
las preocupaciones cotidianas, descansar y disfrutar de las excepcionales
instalaciones de “El Planet de Maella”, una elegante casa rural totalmente
reformada, con “jacuzzi”’ y grandes ventanales y balcones que invaden de
luz natural todas las estancias. Dotada con las maximas comodidades,
esta vivienda tiene capacidad de hasta seis personas, calefaccion radiante
por el suelo y esta distribuida en planta baja, primera y segunda planta.

I I ermosos paisajes agrestes enmarcan la poblacién de Xert, situada

La entrada principal lleva a un amplio comedor, con una gran chimenea
de lefia. También se dispone de una cocina totalmente equipada con la-
vadora, lavavajillas, placa de induccién, nevera, horno, microondas y toda
clase de pequefios electrodomésticos y menaje que se pueda necesitar.

En la primera planta se encuentra una de las mejores habitaciones del
“Planet de Maella”, donde destaca un dormitorio con cama de matrimonio
de madera que tiene como fondo, la piedra vista original de la antigua casa.
También hay otra habitacién con dos camas individuales (convertibles en
cama de matrimonio) y un gran cuarto de bafio con jacuzzi.




Ya en el Ultimo piso, se ha habilitado una habita-
cién con cama-nido para dos personas, con bafo
incluido, asi como una sala de estar equipada con
un sofa cama de dos plazas, ademas de television,
cadena de musica, minibar, juegos de mesa, billar
y diana. Desde ahi, se sale a una gran terraza des-
de donde se puede disfrutar de las extraordinarias
vistas de Xert y su entorno. Y es que “El Planet de
Maella” se encuentra en el casco viejo del historico
municipio, conformado por un conjunto arquitecto-
nico muy interesante que se complementa con los
lienzos de la antigua muralla, de los que destacan
los que estan cerca de la plaza de la Iglesia. En la
parte alta del pueblo también esta la Iglesia Vieja
de la Asuncién (s. XIIl) junto con su cementerio
anejo y la casa abadia y el casco viejo.

Ademas, en el término hay restos de cuatro
atalayas medievales. A destacar igualmente el
horno medieval, Els Porxes (1609) y el Palacio de
los Condes de Pestagua, asi como la ermita de
San Marcos. Hacia la parte baja del pueblo hay
notables casonas de los siglos XV al XVIII. Tam-
bién hay varios parajes a tener en cuenta junto a
las fuentes del Molinar. En el término se encuentra
la Sierra de Turmell, cuyo punto mas alto es Tossal
Gros, con 1.276 m de altura.

Precisamente, aprovechando la riqueza natural
de Xert y su comarca, desde “El Planet de Mae-
lla” se ofrecen rutas de senderismo, bicicleta de
montafia y de carretera, asi como actividades de
escalada. Recientemente han obtenido el sello
Bikefriendly, a través del cual cuentan también con
las comodidades para el visitante que viaje con su
bicicleta, como espacio para guardar el vehiculo,
taller y zona de lavado, eftc...



Ademas, desde la direccion de El Planet de
Maella preveen incorporar nuevos servicios:

- Experiencias Enolégicas. Visita a bodega.

- Experiencias Culturales. Visitas guiadas.

- Experiencias Deportivas y de Naturaleza.
Rutas cicloturistas y de senderismo. Habra
posibilidad de hacer alguna de las etapas
de Tracks Maestrat. Todas adaptadas a los
clientes, a sus necesidades, nivel y edad.

Sin duda, para todos aquellos que ademas
de un alojamiento quieren vivir experiencias,
"El Planet de Maella", es una opcién perfecta.

El Planet de Maella

C/ Horno, 11. Xert
elplanet.casarural@gmail.com
Telfs.: 686 34 09 35

964 49 00 27 - 665 81 04 30

Tracks Maestrat son rutas personalizadas por etapas en
bicicleta de montaina y de carretera por el norte de la pro-
vincia de Castellon, organizadas integramente y basadas
en el conocimiento y experiencia, ofreciendo al cliente una
tranquilidad en el disfrute de la ruta y proporcionandole una
vivencia diferente a la practica habitual del propio ciclista.
Ademas de combinar esta practica deportiva con la cultura,
historia, gastronomia y naturaleza.

Es una ruta que comprende una amplia variedad de pai-
sajes y entornos. Es la perfecta combinacién mar y montafia,
pasando por bosques, espacios mas pedregosos, acantilados,
playas, campos de naranjos y olivos milenarios. Destacamos
también la pernoctacién en dos de los “Pueblos Mas Bonitos
de Espana” como son Morella (interior) y Pefiscola (costa).

El servicio basico que ofrece Tracks Maestrat fundamen-
talmente se presenta como un paquete turistico que organiza
un conjunto de servicios preestablecidos incluidos en un solo
precio, aunque se puede comprar a la medida de cada cliente.
El producto/servicio incluye:

Forfait:

- Tracks de la ruta

- Mochila con regalos

- Libro de ruta con informacioén del trayecto

- Mapa de la ruta con informacion turistica

- Maillot de finisher

- Transporte de maletas

- Duchas el dltimo dia.

A todo ello, se puede incluir el alojamiento en cada punto
de destino de la ruta (siempre contratado), la media pension,
el seguro de accidentes, reserva del GPS, alquiler de bicicle-
tas, comidas en restaurantes durante la realizacion de cada
etapa, reservas de entradas a museos, monumentos, etc. Por
tanto, Tracks Maestrat se lo organiza todo, el cliente no tiene
que preocuparse absolutamente de nada mas, solo tiene que
pedalear y disfrutar de la experiencia y de los lugares tan
maravillosos por los que transcurre la ruta.

Mas informacion en:
www.trackstour.com/rutas/tracks-maestrat/




Seccidn patrocinada por

:M Hotel del Golf Playa.com

m Bodas - Comuniones : Eventos 964 280 180

Alojamientos recomendados
gue hemos visitado

Bonterra Park (Benicdssim)

H. del Golf Playa (Grao Castellén)
Av. de Barcelona, 47 - 964 300 007

Av. del Golf, 2 - 964 280 180

RH Casablanca Suites (Periiscola)
Av. Papa Luna, 113 - 964 47 59 62

TRYP Castelldon Center (Castellén)
Ronda Mijares, 86 - 964 342 777

H. Rural Mas El Cuquello (Culla)

Agrotur. Vilatur Coop. V. (vilafranca)
Ctra. Ibarsos / Culla Km. 1 - 964 762 501

Plaza Iglesia, 6 - 679.570.370

Hotel Spa Xauen (Montanejos)

Gran Hotel Las Fuentes (Alcossebre)
Avda. Fuente Banos, 26 - 964 131 151

Avda. las Fuentres, 26 - 964 41 44 00

Hotel Rural El Prat (Liucena)

Camping Oasis (Oropesa del Mar)
Urbanizacioén El Prat, $/N - 964 380 203

Avenida Barcelona s/n - 964 31 96 77

Hotel Voramar (Benicassim)

Hotel-Rest. La Perdi (Sant Mateu)
Pso. Maritimo Pilar Coloma, 1 - 964 300 150

C/ Historiador Beti, 9 - 964 416 082

Pati de LOroneta (Serra d’en Galceran)

Casa Rural Pilar (Aimedijar)
C/ S. Pablo, 18- Els loarsos - 622 142 143

Calle Moreral, 51 - 961 85 89 91

H.-Rest. La Castellana (Benassal)
Avda. Doctor Puigvert s/n - 964 44 40 17

Moli ’'Abad Ctra. La Seénia - La Pobla de
Benifassa, K 5-977 713 418

H.-Rest. Muvabeach (Peniscola)
C/ Porteta 1 - 964 845 162

Hotel El Faixero (Cinctores)
Carretera Iglesuela, 7 - 964 18 10 75

Palau dels Osset (Forcall)

H. Rosaleda Mijares (Montanejos)
Plaza Mayor, 16 - 964 171 180

Ctra. de Tales, 28 - 964 131 079

Hotel Maria de Luna (Segorbe)
Avda. Com. Val., 2 - 964 711 312

Thalasso H. El Palasiet (Benicassim)
C/ Pontazgo, 11 - 964 300 250

Hotel Marina (Oropesa del Mar)
Pso. Maritimo Concha, 12 - 964 310 099

Hotel Los Delfines (Pefiscola)
Av. Papa Luna, 4 - 964 48 13 61

El Forn del Sitjar (Cabanes)
Calle del Carmen, 21 - 609 14 79 38

RH Portocristo Boutique (Peniscola)
Av. Papa Luna, 2 - 964 48 07 18

Peniscola Plaza Suites (Pefiscola)
Avda. Papa Luna n®156 - 964 01 07 00

H.Rural LAbadia (Puebla de Arenoso)
Ploza Iglesia - 964 124 529

H. Rest. Cardenal Ram (Morella)
Costera de la Suner, 1 -964 16 00 46

Mar de Fulles (Alfondeguilla)
Poligono 5, Parcela 69 - 964 915 809

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

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

C. Rurals Penyagolosa (vistabella)
Cami Cementeri, 1 - 600 381 045

Gran Hotel Pehiscola (Peniscola)
Avda. del Papa Luna, 136 - 964 469 000

En esta seccion premiamos el esfuerzo, la dedicacién
y el buen hacer de la gestion de nuestros alojamientos
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Seccidn patrocinada por
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senderismo por Atzeneta

Marc Collado

Co - Fundador de Persenda.
Esports d’Aventura

na de las rutas mas interesantes en esta
zona del Maestrat es la del Castillo de
Atzeneta del Maestrat, declarado Paraje
Natural en el ano 2008. La ruta recorre las anti-
guas sendas y caminos actualmente conservados.

El itinerario empieza en la ermita de Loreto, en
Atzeneta. Desde alli se parte en direccion a la Font
de la Torre, donde esperan al visitante los primeros
paisajes espectaculares, siempre ante la atenta mi-
rada de Penyagolosa. El Castillo fue el nacimiento
de los primeros pobladores del pueblo de Atzeneta,
de la tribu Ze-Nata, de origen beréber, tribu del norte
de Africa que poblaba el territorio, y que da nombre
a la poblacion, que en el ano 1910, la poblacién de

Atzeneta superaba los 3.000 habitantes, y en la
actualidad, no cuenta con unos 1.200. Situada en
un valle bajo la vigilancia del macizo de Penyago-
losa, el término municipal de Atzaneta ocupa 71,27
kilbmetros cuadrados. Es llanura en general, pero
rodeado de altas montafias.

Este recorrido de la ruta del castillo, con aproxi-
madamente 9 kildmetros, tiene un ligero desnivel.
Es una ruta que se puede conocer también sin
visita guiada porque es un lugar extraordinario
al que se puede acceder en vehiculo propio, con
nifos, que cuenta con merendero, esta en plena
naturaleza y ofrece unas vistas singulares.

Desde Per Senda organizamos ademas esta
actividad de senderismo con cata de vino. Sin
duda, una nueva propuesta para descubrir este
rincon precioso de otra manera.

Per Senda
Avenida de Castellon (Atzeneta)
https://persenda.com/




De ruta por...

Parc Natural del
Desert de Les Palmes

ejos de las dunas de arena con alguna

palmera que invita a imaginar su nombre,

el Desert de Les Palmes se descubre al
visitante como un extraordinario paisaje de ve-
getacién mediterranea -a pesar de los incendios
periddicos-, que alberga emblematicas cumbres y
una diversa herencia patrimonial llena de historia,
arte y espiritualidad. Y es que el nombre "desierto"
no tiene un origen geogréfico, ya que "desierto"
es el término con que la orden religiosa de los
Carmelitas Descalzos, que llegaron a este enclave
en 1694, designan a aquellos lugares solitarios y
alejados de la poblacion, a los que se retiran para
dedicarse a la contemplacion y oracién. Si ademas
en la zona abundaban y todavia hoy proliferan, los
palmitos (Chamaerops humillis), este lugar paso a
denominarse Desert de les Palmes.

Protegido por Ley desde hace mas de 20 afios, el
Desert de les Palmes, convertido en Parque Natural,
comprende una extension de mas de 3.000 hecta-
reas, y es tan diverso y disperso que ocupa parte de
cinco términos municipales: Benicassim, Cabanes,
La Pobla Tornesa, Borriol y Castellé de la Plana.

Esta enclavado en la serrania litoral de la co-
marca de la Plana Alta, paralela a la costa, con
abundantes crestas y roquedos. Se pueden distin-

T
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guir varias lineas de cumbres, como la Sierra del
Desierto, La Sierra de Les Santes y Les Agulles de
Santa Agueda. Ademas, desde las cimas mas al-
tas, la mola del Morico, de 694 metros, y el Bartolo
-que debe su nombre a Fray Bartolomé- de 729,
se puede disfrutar de las maravillosas perspecti-
vas que estos dos picos ofrecen de la costa, el
golfo de Valencia e, incluso, las Islas Columbretes.
Cerca de la cumbre puede verse una monumental
cruz, conocida como la Cruz de Bartolo.

Las tierras del Desert de Les Palmes han estado
pobladas desde el neolitico, aunque su historia
comienza realmente con la llegada de los padres
carmelitas. Su presencia en este lugar ha legado
dos de las construcciones mas emblematicas del
paraje: el antiguo monasterio, del que sélo quedan
sus ruinas al ser destruido por unas fuertes lluvias
y el monasterio nuevo, donde residen actualmente
los monjes. Otras construcciones religiosas, en este
caso mas humildes, que también se pueden obser-
var en el parque, son asi las ermitas y los antros.

Ademas, el espacio natural cuenta con una
serie de ruinas y construcciones de notable inte-
rés como son el castillo de Miravet, el castillo de
Montornés y el castillo Viejo, asi como la ermita de
Les Santes y de la Magdalena.




Desde el punto de vista botanico se trata de un enclave también valioso,
ya que alberga interesantes plantas y comunidades vegetales, algunas de
ellas endémicas o muy raras. En los bancales crece la tipica vegetacion
mediterranea: pinos, naranjos, madrofios, olivos, algarrobos... y una gran
variedad de hierbas aromaticas: romero, jaras, aliagas, espliego... De
hecho, mas de 40 hierbas originarias de estos montes integran la receta
secreta del famoso Licor Carmelitano, nacido en 1896 en el corazén del
Desierto de las Palmas, donde los Padres Carmelitas comenzaron su
elaboracion en los s6tanos del Monasterio levantado en el siglo XVII.

Pero para sentir la brisa, la luz, los olores y los sonidos de este magico
lugar en primera persona, o mejor es realizar las rutas elaboradas por el
Parc Natural del Desert de Les Palmes, que permiten descubrir un paraje
unico.

Mas informacion:

Teléfono: 964 333685

Ctra.del Desert (Cv-147), Km.8. Benicassim
(Centre Informaci6 “La Bartola”)Correu
electronic: paratge desert@gva.es

Web: http.//parquesnaturales.gva.e

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 Castelldn
como en el resto de Espafia. Precios especiales para empresa.

@mnmﬁm-.mm @ vimea.com /nidorimedia
(-] hola@inidorimedia.com  {J facebook.com/nidorimedia
[] sosszoo7s ) twitter.com, NidoriMedia



Literatura y vigje

TAnger !

Escritor

ituada a apenas unos kildmetros de las cos-

tas europeas, la ciudad marroqui de Tanger

se erige como punto de encuentro entre la
riqueza de Europa y la austeridad de Africa.

Y es que partiendo desde la gaditana ciudad
de Tarifa, en poco mas de treinta minutos el ferry
los trasladara a un mundo totalmente diferente, un
mundo magico y enigmatico en cuanto a las dife-
rencias culturales con la vieja Europa, pero también
diferente en lo que se refiere al dia a dia de sus
gentes puesto que podremos percibir claramente
que, por regla general, para sobrevivir en Africa sus
habitantes han de aliarse no solo con su esfuerzo,
sino también con su propio destino para que éste
les depare esa suerte necesaria para hacer frente a
un continente necesitado de casi todo.

Porque evidentemente, no es una casualidad
que las playas de Tanger y sus alrededores sean
testigos del éxodo migratorio de unas gentes que
son capaces de arriesgar sus vidas subidos a una
patera para llegar a “ese dorado” que significa la
rigueza de Europa. Si, el destino, ese que de for-
ma caprichosa y simplemente por haberte hecho
nacer a un lado u otro del Estrecho, define clara-
mente si una vida estara repleta de oportunidades
y abundancia o, por el contrario, inmersa en un
oscuro laberinto de precariedad y miseria.
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Pero por suerte, Africa es mucho mas que un
continente necesitado y explotado por los gobier-
nos y multinacionales del mal llamado “primer
mundo”, puesto que en Marruecos, como en los
otros paises que forman parte de este continente,
descubrirdan una riqueza natural y cultural que
nada tiene que envidiar a la del resto del mundo.

Porque en Africa podran observar paisajes de
ensueno, culturas milenarias que despertaran su
curiosidad, y ciudades con un peculiar encanto
que los atraparan de inmediato, como es el caso
precisamente de Tanger, pues sin ser espectacular
en cuanto a sus edificaciones, en su zoco de calles
y callejuelas en forma de laberinto descubriran
la magia de una cultura totalmente diferente a la
nuestra y en donde sus gentes les mostraran esos
pequefios secretos que siempre guardan celosa-
mente ocultos los recovecos de cualquier ciudad.

Hablen pues con ellos, con esas gentes que
ataviadas con sus chilabas intentaran venderles
sus productos a través de ese picaro juego del
regateo y, también, conversaran con ustedes en
un perfecto castellano puesto que, como ya deben
saber, hasta hace no muchas décadas el norte de
Marruecos era una colonia espaniola.

Si, si atraviesan el Estrecho tengan por seguro
que descubriran un continente que los atrapara
por completo, y desde luego si acceden a Africa
a través de Tanger, no olviden visitar su zoco y
todas esas otras maravillas que sin duda les rega-
lara esta ciudad.



Aeroport de Castelld

tl aeropuertoimpulsa un plan de posicionamiento
enlos mercados turisticos mternacionales

Aprueba un programa, dotado con 1,6 millones de euros, con el objetivo
de propiciar hasta cuatro nuevas operaciones a lo largo de 2019

de Castellon (Aerocas) ha aprobado la

primera fase del plan de posicionamiento
del aeropuerto en los mercados turisticos interna-
cionales, que tiene como objetivo la captacién de
vuelos que contribuyan a reforzar la actividad de
la base y al desarrollo y desestacionalizacion del
sector turistico.

El director general de Aerocas, Joan Serafi
Bernat, ha expuesto que el plan, que ha sido
consensuado con el sector turistico, "responde al
compromiso del Gobierno valenciano de convertir
el aeropuerto en una herramienta util para la so-
ciedad castellonense y en un aliado del tejido eco-
nomico que contribuya al desarrollo del territorio".

"El aeropuerto es una instalacion operativa
que pugna por abrirse camino en un mercado
muy complejo y competitivo. Se han logrado im-
portantes avances, pero consideramos necesaria
la adopcién de nuevas medidas que contribuyan
a consolidar la infraestructura y a potenciar su
utilizacion, incidiendo en los mercados turisticos",
ha anadido.

Para llevar a cabo estos objetivos, Aerocas ha
aprobado la realizacion de un plan, dotado con 1,6
millones de euros, para propiciar hasta cuatro nue-
vas operaciones internacionales a lo largo de 2019.

El programa incluye operativas de corta y de
larga duracion en mercados emisores maduros y

EI consejo de administracion de Aeropuerto

emergentes, asi como la conexion anual con un
“hub” europeo. Por ello, la campana 2018/2019,
se ha estructurado en cuatro lotes.

El primer lote contempla una conexién, durante
un periodo de 12 a 29 semanas, entre el aeropuer-
to de Castelldn y alguno de los siguientes destinos:
Austria, Alemania, Benelux y Francia.

El segundo lote incluye vuelos que enlacen,
durante 52 semanas, el aeropuerto con un 'hub'
de los siguientes destinos europeos: Austria, Ale-
mania, Benelux y Francia.

El tercer lote contempla una programacion de
vuelos de 12 a 29 semanas que conecten con
alguno de los siguientes mercados: Escandinavia,
Rusia, Polonia, Rumania, Bulgaria, Ucrania, Che-
quia, Eslovaquia y Paises Balticos.

El cuarto lote incluye una programacién de
vuelos de 30 a 52 semanas que conecten el ae-
ropuerto con alguno de los siguientes destinos:
Escandinavia, Rusia, Polonia, Rumania, Bulgaria,
Ucrania, Chequia, Eslovaquia y Paises Balticos.

El director de Aerocas ha destacado que este
primer plan "forma parte de una estrategia que
tendra continuidad en los siguientes tres afos a
través de licitaciones similares". "Confiamos en
que este programa contribuya de forma decisiva a
la consolidacion del aeropuerto y la dinamizacion
del sector turistico", ha concluido.
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Castellon Ciudad: Descubrela Ajuntament de Castell6
En colaboracion con el Patronato Municipal de Turismo de Castelldon Turisme

Seccidn patrocinada por

Los ultimos estertores del
antiguo regimen en Castello

Patricia Mir Soria.

Licenciada en Humanidades
y XXVI Premio Ciudad de
Castelléon de Humanidades

| sistema conocido como antiguo régimen

hacia aguas y Castellé no fue una excepcion.

Los gremios y privilegios dan paso a una
nueva sociedad liderada por la clase burguesa. El
siglo XVIII languidece y los acontecimientos politi-
cos se suceden a un ritmo trepidante en el mapa
internacional durante las primeras décadas decimo-
nonicas. Sube al trono Carlos |V, Espafa ve violar
sus fronteras con el temible ejército napolednico,
acontecen los temibles 2 y 3 de mayo de 1808,
tiene lugar la guerra de la Independencia y demas
episodios en una centuria trepidante. Para estrenar
este momento hemos escogido tres hechos que
ocurrieron en la villa de Castell6.

El cambio de siglo se estrena en Castellé con
una anécdota acaecida cerca de la costa. En abril
de 1800 una nave inglesa ataca nuestras costas en
un clima bélico contra los britanicos. Cuentan varios
de nuestros cronistas que los guardias avistaron la
nao desde la Torre del Pinaret y lanzaron la orden
de responder a cafonazos haciendo huir a la em-
barcacion. Al dia siguiente los ingleses volvieron a
la carga y lograron bajar a tierra saqueando algo
de trigo y quemando ocho humildes viviendas de
pescadores. Con la ayuda de nuestros vecinos de
Burriana y sus auxiliadores cafoneras hicimos re-
troceder finalmente a los britanicos que, en su hui-
da, olvidaron recoger a algunos de sus compafieros
que se escondieron en el Desierto de las Palmas
donde, finalmente, fueron apresados y conducidos
a la carcel.
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Hay que hacer una acotacion para recordar que hace algunos afios
hallaron restos de la torre vigia del Pinaret, una construccion muy
similar a la torre de Sant Vicent de Benicassim levantada en el siglo
XVII justo al lado de la acequia Comu de la Torre. Sabemos que la
torre se construyo entre 1668 y 1670 para defenderse de los nhumero-
sos ataques berberiscos. A finales del siglo XIX fue vendida a manos
particulares. Los sillares son todavia visibles en un solar detras del
hotel Turcosa del Grau de Castell6.

Otro episodio mucho mas amable tuvo lugar al afio siguiente, en
1802, cuando Castellé recibid la visita de la familia real. Recuerda An-
tonio Gasco Sidro que la visita se enmarcaba en el regreso a la capital
tras el enlace matrimonial del principe heredero, futuro Fernando VII,
con la princesa Maria Antonia de Borbon celebrado en Napoles. Una
efeméride algo agridulce pues la villa habia sufrido unas terribles inun-
daciones el afo anterior que habian dejado maltrechas las cosechas
de los meses siguientes. Los desperfectos eran incontables pero aun
asi se blanquearon las casas por las que atravesaria la comitiva real,
se instalaron arquitecturas efimeras al gusto de la época y se hizo un
evidente lavado de cara. Los reyes Carlos IV y Maria Luisa de Parma
se hospedaron en el palacio episcopal que aqui en estas paginas ya
hemos tenido ocasion de describir. El archifamoso Manuel Godoy se
instalé en la mansién de los Ros de Ursinos. La fecha escogida para
la visita real fue el 23 de noviembre de 1802, casi tres siglos después
de la ultima visita regia.

Nuestro tercer acontecimiento sefialado acontece justo un afio
después, en 1803, en forma de fiebres amarillas que tuvieron su punto
algido en la primavera de 1804. Gasco senala que esta enfermedad
procedia del Caribe y llegd a Espana por los puertos, especialmente
los de Cartagena y Alicante. Con los primeros calores del estio, en julio
de ese ano las fiebres remitieron. Durante ese periodo tuvieron lugar
numerosas romerias y rogativas ante la imagen del Santo Sepulcro.

Fa

#1
Septiembre 2018 - TURISME i GASTRONOMIA de Castelld 45




Los tesoros de la provincia de Castellon

Seccion patrocinada por

Segorbe, en la comarca del alto Palancia de Cas-

telld y Alcublas, en la comarca de Los Serranos
de Valéncia, en el pico Montemayor, donde parten las
vertientes del rio Palancia y del rio Turia, en la Sierra
Calderona; encontraras el santuario y hospederia de
la Cueva Santa, corazon religioso de estas comarcas,
compuesto por la propia cueva, edificaciones religiosas y
hospederia de peregrinos, todo de los siglos XVI y XVII.

Viajero, si andas el camino entre Altura, cerca de

La cueva, llamada en tiempos pasados del Latonero
-del almez o «lledoner»- es una gruta de veinte metros
de profundidad, con una escalera que se bifurca, que
nos lleva al lugar donde se alza, en el interior de la
cueva, una capilla dedicada a la Virgen. Esta ya existe
en 1574, de madera con puerta y llave. La villa de Altura
edifica otra capilla mas amplia en 1580, con una reja de
acceso y coronada por una cupula, de la que hay restos
en el lado este de la cueva. El actual altar construido a
partir de 1645, cuando barrenan parte de la cueva para
ampliarla, se finaliza en 1647. La capilla es construida en
su parte inferior con sillares y el resto de mamposteria.
Los canteros parece que son Martin de Urrutia y Pedro
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Primitiu Garcia i Pascual.

Licenciado en Geografia e Historia

Vidant, Vizcainos. La edificacion proyectada
es mucho mas amplia que la que actualmente
podemos ver, acortandose el proyecto por falta
de recursos. El altar es de factura moderna y
el retablo, que en origen es el Altar Mayor, es
obra de Leonardo Julio Capuz, discipulo de
Churriguera y es sufragado en 1688 por la VIl
duquesa de Segorbe, dofia Catalina A. de Ara-
gon y Sandoval, conservandose el escudo de la
duquesa en el primer cuerpo del altar. Para la
construccion del retablo se dispone de marmol
de Génova, jaspes de Tortosa y piedra negra
de Alcublas. El altar es de tres cuerpos con la Virgen
dentro de un marco de oro y pedreria, sosteniéndola
angeles de plata, flanqueada con las imagenes de San
Joaquin y Santa Ana, de marmol blanco de Génova. Y
se construyen las capillas del Santo Cristo y el Santisimo
Sacramento, que junto con la sacristia estan decoradas
con magnificos azulejos de Manises del siglo XVIII. Las
escaleras de acceso se reforman en 1911. La cueva y
capilla tiene, ademas, un altar dedicado a la Virgen del
Carmen, junto a las escaleras una imagen de la Virgen
de la Cueva de marmol y una representacion del hallaz-
go de la imagen. En el exterior se edifica la hospederia
con 31 habitaciones y una capacidad de cerca de 500
peregrinos y el complejo cuenta con otras instalaciones
como un via crucis, explanadas, restaurante, etc...

La tradicion nos transmite que el pequefio grabado
de la Virgen que vemos en la capilla es obra de fray
Bonifacio Ferrer, hermano de Vicente Ferrer y prior de
la cartuja de Vall de Crist, de Altura a principios del siglo
XV. La tradicién viene avalada por una noticia escrita
por un cartujo en 1727: «En la Real Cartuja de Valde-
cristo ha sido siempre tradicion que la Santa Imagen



de Maria, que hoy se venera en la Cueva Santa, se
labré por el muy reverendo y venerable P. Dom Boni-
facio Ferrer, hermano del apdstol valenciano y General
vigesimosexto de la Cartuja... por haberlo asi oido decir
a los Padres mas antiguos» La misma tradicién, nos
informa, que dicho padre acostumbra a regalar a pas-
tores, campesinos, etc., que pasan por o trabajan para
la cartuja, imagenes en relieve, mediante un molde, de
la Virgen, realizadas en yeso. El fin de esta practica
es expandir el culto de la Virgen en tierra de moriscos,
como es entonces el valle de Palancia. Cabe sefalar
que hasta la Guerra Civil los restos del prior Bonifacio
Ferrer se conservan junto a la imagen, antes de ser
destruidos. Hoy recuerda este hecho una estatua del
mismo, en el exterior del recinto.

Parece ser que uno de los relieves de la Virgen se
deposita en la cueva, donde acostumbran a refugiarse
pastores y viajeros, en lo alto de la montafa. A princi-
pios del siglo XVI, otro pastor descubre la imagen, tiene
una vision y empieza la historia del santuario, en la que
suceden apariciones y curaciones milagrosa gracias
al agua que rezuma por la cueva y a la Virgen, segun
los devotos. Estas curaciones, tienen un tono diferente
a otros lugares, al aparecer noticias que moriscos de
los alrededores van a la cueva, igual que cristianos,
durante el siglo XVI, en busca de curacion, todo y no
profesar la religién cristiana. Cabe afiadir que la gruta
contiene restos antiguos que nos llevan a la edad del
Bronce, pudiendo pensar que ya podia ser un lugar
sagrado en la comarca desde muy antiguo. También es
tradicion contar que Altura, Segorbe y otros pueblos,
demandan la intercesion de la Virgen de la Cueva Santa
en momentos de sequia y que siempre se ve atendida
la peticiéon, mediante lluvias o surgiendo manantiales
como la fuente del Berro de Altura.

Asi, viajeros del siglo XVIlII como Antonio Ponz
en Viaje de Espafia, Madrid, 1772-1794, nos informa
que: «En una serrania, & dos leguas de distancia de
Segorbe, acia el Poniente, hay un célebre Santuario,
que llaman nuestra Sefiora de la Cueba Santa. Es
grandisimo el concurso de todo este Reyno, y de mas
lejos, particularmente el dia ocho de septiembre, en
que se celebra la festividad. La Imagen esta colocada

en lo hondo de una profundisima caverna; y se baxa a
la capilla por espaciosa, y ancha escalera. Se cuentan
muchos prodigios; y siendo el Simulacro de yeso, como
aseguran, no lo seria pequefio el no deshacerse en pa-
rage tan humedo como es aquel, en el espacio de dos
siglos, deshaciéndose otros de dicha materia en pocos
dias. La Cueba, formada de grandes pefas, esta re-
gularmente goteando por la humedad del sobrepuesto
monte. Esta asistido este Santuario de Sacerdotes, que
viven en una casa grande junto a él; y tambien sirve
de hospederia a los forasteros». Y también en el siglo
XVIII, el botanico A. José Cavanilles, en las Observa-
ciones... del reyno de Valencia, Madrid, 1795-1797, al
hablar de Alcublas y de la Sierra Calderona, nos habla
sobre la Cueva Santa.

Hoy, como entonces, el santuario de la Cueva
Santa, atrae la devocién de muchos pueblos que orga-
nizan romerias en distintas fechas. Asi desde el ultimo
domingo de Abril con la villa de Altura, hasta el primer
fin de semana después del Pilar, en diferentes sabados
y domingos acuden peregrinos de Alcublas, Geldo,
Teresa, Viver, Matet, La Vilavella, Toras, Casinos, Vall
de Almoracid, Bejis, Castellnovo, Beniarrés, Jérica,
Gatova, Albalat dels Tarongers, Segorbe, Soneja y
Carrica pedania de Segorbe; siendo la fiesta grande
del santuario el 7 de septiembre, tal y como ya nos
informan los viajeros del siglo XVIIl. La Virgen de la
Cueva Santa, desde 1955 es la patrona, en Espania,
de los espeledlogos y desde 1961 es la patrona de la
nueva Diocesis de Segorbe - Castelld.

Viajero, si pasas cerca, visita la cueva y santuario,
respira la devocion, historias, leyendas y tradiciones
que encontraras en las paredes rocosas y humedas,
azulejos, inscripciones, gozos, arquitectura y cultura
popular. Y hallaras otro lugar muy conocido por sus
alrededores, pero por descubrir, mas alla de nuestras
comarcas. Y por ultimo, cabe decir que no pocos au-
tores relacionan esta Virgen de la Cueva Santa y sus
intervenciones contra la sequia, con la cancion y corro
tradicional de «Que llueva, que llueva, la Virgen de la
Cueva, los pajaritos cantan, las nubes se levantan,
que si, que no, que caiga un chaparrén, y rompa los
cristales de la estacion».
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- Hasta el 6 de enero de 2019 -

La Lium de La
|I|||| 1|I

srecd NI ‘\I RIA

La LIum de la Memorla

(Jérica y Caudiel)

Exposiciones de pintura, escultura,
orfebreria, ceramica y obra gréafica
sobre papel de arte sacro restaurado
por la Diputacién.

Lugar: Iglesia del Socds y Museo

Municipal (Jérica); Iglesia del convento

de las Carmelitas, Iglesia parroquial,
capilla y camarin de la Virgen Maria
del Nifio Perdido (Caudiel)

Horario: 11:30 a 14h. y de 17 a 20h.
Mas informacién: www.dipcas.es

- Hasta el 13 de octubre -

Visitas gratuitas teatralizadas al
castillo y centro histérico. (Onda)
Con una duracion aproximada de dos
horas, tendran lugar durante dos fines
de semana de cada mes

La inscripcion es gratuita y se podra

hacer en las oficinas de la Tourist Info.

Mas informacion: www.onda.es

— Del 7 al 9 de setembre —

Aniversaridela
Fundaciodela

7
+ Vila de Castello

Castelld celebrara el 767¢ aniversari de la seua fundaci6 amb
un centenar d’activitats que inclouen espectacles com les justes
medievals gratuites en la plaga de bous, visites a la réplica de
la caravel-la Santa Maria en el port de Castello i exhibicions de
paracaigudisme i baptismes d'aire en I'aerodrom del Grau. Del 7
al 9 de setembre I'’Ajuntament de Castell6 ha programat més de
100 activitats, inclosa una recreacio historica amb exposicions,
animacio, malabars amb foc i tallers infantils.

Més informacié: www.castello.es

- 1 de septiembre -

a0 PALOS
Wur
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- DeI 7 aI 16 de septlembre -

Fiestas Patronales de Peiiiscola
en honor a su Patrona, la Virgen de
la Ermitana. Fiestas declaradas de
Interés Turistico Nacional.

Mas informacion: www.peniscola.org

I G
JARABE DE PALO
— €N OONOERT

. i IARAR

s FAE mas

Concierto Jarabe de Palo (Vila-real)
Fiestas Mare de Déu de Gracia
Plaza Mayor: 00.00 horas

Mas informacion: www.vila-real.es

- Del 28 aI 30 de septlembre -

Ber TSIV &

INTERNAtoN
) M”J“N

- DeI 3 aI 9 de septlembre -

rsc NIV
SN IEX1
"o
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]l FESTIVAL MUT' CASTELLO
Teatre, circ, dansa, clown... Només hi
ha una unica norma: sense paraules.
Es tracta del MUT!, el tercer festival

Entrada de Toros y Caballos
(Segorbe)

Fiesta de Interés Turistico Internacional.

14 horas
Mas informacion: www.segorbe.es
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internacional d’arts escéniques sense
text de Castelld.
Mas informacion: www.castello.es



Nous cursos del SASC it

| ha organitzat una variada oferta de cursos i tallers per al curs

EI Servei d’Activitats Socioculturals (SASC) de la Universitat Jaume

2018/2019, que aborden temes com el video i la creacio juvenil,
taller d’escriptura creativa, fotografia, dansa i musica. Sén proposades
dirigides a la comunitat universitaria a través de diferents linies d’actua-
cio (formacio, creacio, difusié i intervencié). La matricula pot realitzar-se
a partir del 4 de setembre de 2018 a través de la pagina http://inscripcio.
uji.es. Per a més informacio, https://www.uji.es/cultura/

- Taller de Video - Trastorn Visual -

De I'1 d’'octubre de 2018 al 15 de maig de 2019

Places: 20 persones com a maxim
Dies: dilluns i dimecres
Duracio:140 hores. Preu: 120 euros

- Taller d’escriptura creativa -
Del 2 d’octubre de 2018 al 28 de maig de 2019
Places: 70 persones
Durada: 140 hores Preu: 120 euros

- Taller de fotografia -
De l'estenopeica al mobil passant per la reflex
Del 2 d’octubre de 2018 al 16 d’abril de 2019
Places: 12 persones com a maxim
Dies: dimarts
Duraci6: 96 hores. Preu: 100 euros

- Curs d’iniciacio al teatre -

Del 16 d’octubre de 2018 al mes maig de 2019.

Places: 20 persones com a maxim
Dies: dimarts i dijous
Duracio: 144 hores. Preu: 135€

- Curs d’interpretacio teatral -

Del 17 d’octubre de 2018 al mes maig de 2019.

Places: 20 persones com a maxim
Dies: dilluns i dimecres.
Durada: 144 hores. Preu: 135 €

- Cursos monografics de I’aula de teatre -
Encara per determinar.

- Taller de dansa contemporania -
INICIACIO / INTERMEDI / AVANCAT
Ballet | / Ballet 11
Taller coreografic
Del 22 d’octubre de 2018 al maig de 2019
Coordinats per Pepa Cases
Places: 15 persones per taller
Durada: 70 h cada taller. Preu: 80 € per taller

- Taller de cant coral -
Del 26 de setembre de 2018 al 14 de juny de 2019
Durada: 60 hores part tedrica + 32 hores reforgos
parcials i técnica vocal.
Matricula: gratuita.
Preu amb certificat d’hores: 70 €

- Taller inicial de
practica d’introduccié a la Big Band -
Dates: 1i 2 d’octubre
Matricula: gratuita.

- Taller de Big Band -
Del 15 d’octubre de 2018 al 7 de juny de 2019
Durada: 84 hores
Matricula:
Preu amb certificat d’hores: 70 €




Diputacion Provincial.

Vicent Sales Mateu.

Vicepresident Primer
de la Diputacié de Castello

Letras del Mediterrdneo

I a cultura y el turismo se dan la mano en el galardén Letras

del Mediterraneo para que a traveés de la literatura los lecto-

res se transporten hasta nuestra provincia y descubran todo
lo que esta tierra de oportunidades les puede ofrecer a la hora
de explicar la consolidacion de una convocatoria que descubre
nuestros municipios a través de las tramas de los textos de re-
conocidos escritores. Por tanto, el certamen literario Letras del
Mediterraneo que impulsamos desde el Gobierno Provincial hace
de las librerias un escaparate especial para los encantos de esta
provincia con una gran acogida de los cuatro autores invitados.

Cuatro de los mejores escritores del momento han escrito
sus novelas inspirandose en los atractivos de Castellon y trans-
mitiendo a través de su talento esas sensaciones y atractivos a
miles de lectores de todo el mundo en esta tercera edicion de
Letras del Mediterraneo.

“La Perla de Agua”, de Lola P. Nieva, galardonada en cate-
goria de Novela Romantica se trata de una magistral novela de
aventuras, romance y misterio en la que solo el destino sera
capaz de salvar a una mujer de su propia voragine interior. 'Gol-
pes', de Pere Cervantes, galardonado en la categoria de Novela
Policiaca, es una obra que indaga en la pérdida de la verdadera
identidad, y sobre la importancia de tener a quien te acoja en
una de las esquinas del cuadrilatero de tu vida. 'Dieciocho
meses y un dia', de Paz Castelld, galardonada en la categoria
de Narrativa, ofrece un atractivo relato que se desarrolla con el
casco antiguo de Pefiscola como el mejor fondo.

El mayor impulso a internacionalizar el galardon como ins-
trumento promocional de la provincia viene de la mano de 'El
Misterio del Arca' de Espido Freire. La escritora galardonada
en esta tercera edicion del certamen literario en la categoria de
Novela Histérica, ha creado con esta obra una magica aventura
que traslada al lector al siglo I, en plena Hispania Romana.

Esta tercera edicion del galardon Letras del Mediterraneo
supone la consolidacion de una iniciativa que suma a las cuatro
de este afo, ocho novelas de ediciones anteriores de grandes
autores de relevancia nacional e internacional, inspiradas en
los pueblos de Castellon, como Megan Maxwell, Juan Bolea,
Dolores Garcia Ruiz, Rosa Ribas, Julio César Cano, Alejandro
Martinez Gallo, José Luis Rodriguez del Corral o Leén Arsenal.

Doce libros, de los mas diversos géneros y respaldados
por las principales editoriales espafiolas, que a dia de hoy ya
superan los 100.000 ejemplares vendidos por todo el pais. Mas
de 100.000 lectores y potenciales turistas que seguro que no
se resisten a visitar esta tierra llena de buenas historias, des-
pertando su deseo de tocar, ver, escuchar y sentir en vivo las
emociones y tramas descritas en el libro.
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“El Sexenni fue una expresion
cultural, de fervor y de fiesta”

La Diputacioén se volcd con Morella para faci-
litar que la organizacion del Sexenni fuera todo
un éxito del que se beneficiaron tanto los vecinos
del municipio como de toda la comarca de Els
Ports. El presidente, Javier Moliner, destacé que
el "54 Sexenni, fue una de las mayores expresio-
nes cultural, de folclore, de fervor y de fiesta que
nuestra provincia vivo a lo largo de su territorio”.

Subvencion a 68 asociaciones
culturales y taurinas

La Diputaciéon ha aprobado las subvenciones
encaminadas a difundir las tradiciones y la orga-
nizacion de festejos taurinos a través tanto de
publicaciones, como exposiciones y otras activi-
dades organizadas por asociaciones culturales y
taurinas. Se beneficiaran unas 68 asociaciones
en mas de 25 municipios de toda la provincia.

Letras del Mediterrdneo

] ;v i

La iniciativa de la Diputacion para coordinar
la promocion cultural y turistica, Letras del Medi-
terraneo, esta siendo tal éxito que las empresas
editoriales ya estan trabajando en nuevas edi-
ciones. Asi, este otofo llegara a las librerias la
segunda edicion de la novela ‘Golpes’, de Pere
Cervantes, tras agotarse la primera edicion. Cua-
tro de los mejores escritores del momento han
escrito sus novelas inspirandose en los atracti-
vos de Castelldn y transmitiendo a través de su
talento esas sensaciones y atractivos a miles de
lectores de todo el mundo en esta tercera edicion
de Letras del Mediterraneo.



Informadores turisticos

Hasta 34 municipios de toda la provin-
cia estan a pleno rendimiento y disponen
de informadores turisticos para atender
a sus visitantes en los dias mas intensos
de la campana estival gracias a que el
Patronato Provincial de Turismo ha dis-
tribuido una linea de subvenciones de
208.541,39 euros para que contraten a
este personal turistico.

Arranca el
VI Dol¢ Festival
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La Diputacién, en colaboracién con
la Federacié Valenciana de Dolcainers
i Tabaleters, lleva la musica tradicional
de la “dolgaina” y “el tabal” a todas las
zonas de la provincia a través del Dolg
Festival. Esta iniciativa que tiene por
objeto fomentar la musica tradicional
desarrolla ocho conciertos que ten-
dran lugar hasta el 23 de septiembre.

Conoce
las jornadas

gastronomicas

que ofrece

SOM GASTRONOMIA
SOM PROVINCIA

El presidente de la Diputacién, Javier Moliner, inauguré en
Jérica y Caudiel la tercera edicidon de la exposicion de arte sacro
'La Llum de la Memoria'. Se trata de la mayor exposicion de arte
sacro restaurado de la provincia que mantendra expuestas 53
obras hasta el proximo mes de enero de 2019 en cuatro sedes,
dos en cada municipio. Asi, la Iglesia del Convento de Carmelitas
(Caudiel) cuenta con 15 obras; un total de 18 se pueden disfrutar
en la visita a la Iglesia Parroquial de San Juan Bautista (Caudiel)
con una completa restauracion del espectacular Camarin de la
Virgen; otras 18 obras se pueden ver en la Iglesia del Socos
(Jérica) y dos mas en el Museo del municipio de Jérica, una de
ellas el espectacular retablo de San Jorge de 250 x 198 cm.

Por tipologias, las obras se corresponden con 16 esculturas,
un textil con importantes trabajos de restauracion, 3 retablos, 10
piezas de orfebreria y un libro. Ademas, también se ha activado
la web www.llumdelamemoria.dipcas.es con toda la informacion.
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"AMB UN SOL GEST
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MILERS DE PERSONES."
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