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Festa de la carxofa de Benicarld

Ashotur

El Cigrd Restaurant (Castelldn)

Restaurantes recomendados

Nuestros chefs: Maria y José Vicente (La Farola - Altura)
Sant Antoni y su tradicional gastronomia

De menu en: Farga Restaurant (Sant Mateu)

Todo cerveza

Hora d'esmorzar: El Asturiano (Vinaros)

Productos de la Comunidad Valenciana: la Trufa
Productos Gourmet: Dom Pérignon

Tiendas Gourmet: Casa Cristina (Almassora)

Cocteleria: Y para estas fiestas...

Licor del Mes: NELET Mandarina

El arte de la sala: El show en la sala

Productos de Castellén: Agua mineral natural I'Avella (Cati)

Panaderia y reposteria artesanal

“turisme 1 |,
—gastronomia

La Revista
Turistica y Gastronémica
de nuestra Provincia

www.castelloturismeigastronomia.es

DIRECTOR:
Javier Navarro Martinavarro
revista@castelloturismeigastronomia.es

IMPRESION:
Zona Limite Castellén S. L.
Telf: 964 190 096 - www.grupozona.es

DEPOSITO LEGAL: CS - 262 - 2012
EDITA: Apdo. 234 - 12550 Almassora (CS)
PUBLICIDAD: 680 58 13 12
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Alimentos congelados: La merluza

Recetas Caseras: Roscon de Reyes

Rincén de Quesomentero

Rutas gastrondmicas por la provincia
ALTUR-HOSBEC CASTELLON

(asa Rural L'Artesa (Eslida) y Aldea Roqueta (Culla)
Alojamientos recomendados

Turismo activo

Escuela de Hosteleria de Castellon

De ruta por: La desembocadura del Mijares
Literatura y viaje: Albania

Aeroport de Castelld

(astellon ciudad: Descibrela

Tesoros de la provincia: Los Peregrinos de Portell

Diputacion provincial: Turismo y cultura
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Arrancamos 2019
CcONn NUeVos proyectos

omo cada afio, empezamos 2019 con nuevos
propésitos y proyectos para nuestro negocio,

pero hemos de tener en cuenta que la actual
situacién socio-econémica-politica en nuestro pais, no
es la mas favorable, a corto y medio plazo.

Asi que mi consejo es el de arrancar el proyecto y
mejorar la oferta de turismo de sensaciones, que va a
ser la que nos diferencie de nuestros competidores,
pero debe hacerse cimentando bien cada paso y “no
alargar mas el brazo que la manga”.

En estos momentos es importante reinventarse
continuamente, crear nuevos canales, nuevas opcio-
nes, ser atractivos en fondo y forma y con “precaucién”
no tener miedo.
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Festa de la Carxofa de

Benicarlo

nero es el mes por excelencia de la Alcachofa de Benicarlo,
Edistinguida con la Denominacion de Origen Protegida en 2003

con el fin de avalar su excelente calidad y garantizar al con-
sumidor la adquisiciéon de un producto de inigualable sabor. Desde
entonces, su fama ha traspasado las fronteras nacionales y ha llega-
do también a mercados de Francia, Italia e incluso Gran Bretaria. De
esta manera, la Alcachofa de Benicarl6 se ha convertido en toda una
delicia gastrondmica.

Destaca su forma chata y compacta, ademas de su peculiar
hoyuelo. Lo mas apreciable es su larga duracion sin mermar la alta
calidad que ofrece. Las posibilidades de la Alcachofa de Benicarld
como producto culinario son casi infinitas. Se puede comprobar
en el repertorio de entrantes, los guisos suculentos, platos con
pescados 0 mariscos, carnes y la cada vez mas amplia gama de
dulces de alcachofa que se elaboran en nuestras cocinas, como los
tradicionales Pastissets de Carxofa o los vanguardistas helados,
bizcochos o ‘cocs’ de alcachofa. No se puede olvidar la clasica y
sabrosa alcachofa a la brasa.

Y una ocasion unica para degustar las mejores alcachofas de
Benicarld es en la Festa de la Carxofa, que se celebra de enero a
marzo en esta localidad del Maestrat, con numerosos actos que
tienen a este producto con Denominacion de Origen como principal
protagonista: "Jornades del Pinxo" (11 al 28 de enero); "Torra popular
de Alcachofas” (26 de enero) Demostraciéon Gastronomica" (27 de
enero); y las Jornadas Gastronémicas (27 enero al 3 de marzo). Esta
fiesta supone una gran oportunidad de probar la calidad de estas
alcachofas en una de las citas gastrondmicas mas importantes de la
provincia de Castellon.
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Carlos Escorihuela Artola.

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

Turismo rural

018 no ha sido un buen ano para el turis-
2mo rural de nuestra provincia. Los datos

oficiales asi lo indican, mas si cabe si
comparamos los datos de este afio con los del
pasado ejercicio, que fue el mejor desde antes
de la crisis. Las estadisticas que maneja Turisme
Comunitat Valenciana, a partir de la encuesta del
INE, revela que durante los diez primeros meses
del afio 38.342 viajeros se alojaron en una de las
500 casas y hoteles rurales con los que cuenta
la provincia. Son 9.530 menos que en el mismo
periodo del afio pasado (-20%). El rural no es el
unico turismo que se frena. También lo hacen los
apartamentos, que acumulan un descenso anual
del 15%, y los hoteles, que retroceden un 1,1%.
Solamente los campings contindan en racha.

Pese a que los datos oficiales evidencian que
la ocupacién en los alojamientos rurales puede
haber tocado techo, las cifras siguen siendo mu-
cho mejores que las de hace siete afios. En el
2011, en plena crisis, la cifra de viajeros apenas
alcanzo los 29.000 y un afio mas tarde se quedd
en 30.859. En la provincia, y siempre segun los
datos de Turisme, hay contabilizadas 438 casas
rurales, 15 menos que hace un ano. Y con las
plazas ocurre lo mismo: 3.214 al cierre del 2017,
129 menos que en 2016.

Ante estos datos, solo cabe renovarse o morir.
La profesionalizacion de un sector donde tradicio-
nalmente la comercializacion turistica ha sido una
segunda o tercera actividad para los empresarios
urge ante unos datos tan poco halagiefios como
los actuales. El turistico es un sector en constante
evolucién donde los gustos y habitos del cliente
cambian muy rapidamente. Los nuevos canales
de venta a través de las nuevas tecnologias pro-
pician una evolucion hacia la innovacion y reno-
vacioén por parte empresarial donde solo los mas
activos pueden dar respuesta a la cada vez mejor
promocion y a la oferta cada vez mas completa.
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Informatica personalizada para empresas

o

&

Fowg)| o

3

|' e

FQH;E@_

¥ ¢/ Cronista Dofiate, 12A

12540 - Vila-real
CASTELLON

factucit

Software de facturacion para Pymes

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

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

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

- Completamente adaptado a l2 nueva normativa bancaria.

Os:PA

contacit

Software de contabilidad para PYMES

- Pokente y sencilla herramienta de trabajo para la gestitn
contable de su empresa,

- Multiempresa y multejerccio y totalmente integracsg en
nuestro programa de facturaciin Factucit.

- Dispone de bakances configurables, en los que podrd
consolidar eMpresas o CoMparar ejercicos.

- Completamente adaptado 2 |2 nueva normativa bancaria.

QOS-PA

waster

Software para gestores de residuos

Software disafiado espedificamente para gestionar los
procesos habituales de los gestores de residuos, reduciendo
el iempo empleado en generar y transmitir Loda la
documentation administrativa, tenienda controtados los
costes de gestion y logistica, compartiendo a tiempo real
la informacion con sus dientes, comerdiales v transportistas.

TPWeb

Software para comercios

TPWeb es un novedoso programa dirigido espedalmente a
la verta en tienda mediante TPY,

La aplicacidn esta compuesta por un programa que se instala
en el ordenador local v 52 enlaza a una plataforma
desarrollada en Internet, lo cual permite disponer de los
datos en tiempa real tan solo con acceder a la plataforma,

desde cuakquier lugar, desde cualquier dispositivo.

- Hosting

- Disefio web

- Paginas dinamicas
- Tienda virtual

- Escaparate online

0 Www.gescit.es
B4 infoi@gesdt.es
t. 964 531 062
& 569 297 455




Restaurantes recomendados de la provincia

Texto y fotografia: Pablo Montero e Ignacio Porcar

FL CIGRO

RESTAURANT

(Castelldn)

icer arietinum, nombre en latin de esta formidable leguminosa de

cultivo milenario. De alto valor nutritivo, esta presente en numero-

sos platos de todo el mundo como el hummus (puré de garbanzos
sazonado), falafel (croqueta de garbanzos), pakora (verduras rebozadas
con harina de garbanzos y huevo), graiba (pastel cilindrico de harina de
garbanzo, azucar y mantequilla), etc. y presente en nuestras mesas en
ollas, pucheros, cocidos, guisos, también forma parte de algunas recetas
tradicionales como nuestro arrds al forn, y “les farinetes”, entre otros.

Pues bien, sin mas preambulos, vamos a hincarle el diente al siguiente
reportaje. Para esta ocasion, nos desplazamos a la calle Crevillent, 5 de
Castello; en una animada zona de comercio, ocio y gastronomia, muy cerca
del centro, ideal para llegar andando desde practicamente cualquier rincén
de la ciudad.

El Cigré, restaurante regentado por Tesa Luis, responsable de sala y
Henry L. Medina, Chef, abierto desde septiembre de 2014, y parece que
llevan toda la vida en el panorama gastronémico de Castello.

Tesa es de Castello, y eso se nota por su amor a la terreta, y que sirve de
inspiracién y guia a Henry, Chef que estudié en la Escuela de Hosteleria de
Castello y se formé en numerosos restaurantes de prestigio, consiguiendo
un standard muy elevado, muy democratico. “El éxito es la relacién cali-
dad-precio, unido al buen servicio y los pequefos detalles” nos apunta Tesa.

Es un lugar agradable, donde sientan comodamente mas de 60 comen-
sales, en funcién del tipo de mesa, y hace honor a su grito de guerra o frase
publicitaria: una cocina diferente y sutil. La idea es proporcionar una amplia
gama de ofertas gastronémicas adaptadas a cada circunstancia y cubrir las
expectativas de los clientes. En invierno platos mas de cuchara, en verano
mas frescos, con la presencia de tiraditos y ceviches.

La ecuacién es sencilla: Entrantes individuales o centro mesa, Segundos
o Arroces y Postres. Y la retorica aclaratoria.

Menu de diario, con dos entrantes a elegir, un plato principal y un postre.

Menu de sabado y domingo y por las noches se propone la amplia y
apetecible carta. En cualquier caso esta disponible como opciéon entrantes
adicionales y algunas sugerencias de temporada y de mercado, que supo-
nen una atractiva alternativa por un justo sobreprecio. También cuenta con
dos menus de degustacion muy completos, que estan disponibles bien con
la bebida aparte o bien con la bodega incluida a un precio fijo.

Sobradamente conocido por los vecinos de Castelld, que saben de
las bondades de su gastronomia, actual, seductora y amable, una cocina
sencilla, de marcado acento mediterraneo, con toques de la nueva cocina
peruana, sin estridencias, sin exageraciones, sin atrevimientos innecesa-
rios, sensaciones aptas para todos los paladares, originales y sabrosos. Y
para confirmarlo, les mostramos la siguiente coleccion de platos que el Chef
Henry ha preparado.

Y



Henry L. Medina, Chef y Tesa Luis, responsable de sala

salsa tartara de olivas negras

o

Hoy nos encontramos con un ambiente animado, comidas de empresa y celebraciones
de amigos, personas que saben apreciar la calidad de una cocina saludable. Nos pre-
sentan un menu con tres entrantes y un arroz, una de las opciones mas recomendables.
Comenzamos con los entrantes:

Entre un humus y una causa limefia de salmén ahumado con salsa tartara de
olivas negras: Una combinacion de puré de patata, puré de garbanzos y refrescante
lima, sirven de cama al salmén ahumado y las huevas de salmén, acomparado de hojas
frescas, tomate cherry y flor de conillet (Antirrhinum majus) aderezado con la salsa tartara
de olivas negras, casi una tapenade, y aceite de oliva virgen. Es un buen principio, senci-
llo, elegante y sorprendente, nos ha abierto las papilas gustativas... y la mente.

Nuestra Olleta de la Plana con ravioli de langostinos, manitas y espinacas: Nos
deleitamos con este plato tradicional de la Plana, un delicioso potaje de hortalizas tipicas:
bajoquetes, patata, nabo, zanahoria, garbanzos cémo no, y por supuesto calabaza, con
una pincelada de Romesco. El resultado es un delicioso y reconstituyente caldo ligado
que ha evolucionado hacia un mar y montafa gracias a su fundente ravioli de manitas
y los langostinos, pelados pero con su cabeza. Entra por los ojos y se perpetuara en el
recuerdo, servido en bowl caliente y con el toque fresco que proporciona los brotes de
bulbos. Henry nos ha revelado la Olleta Premium jNos ha conquistado!

Berenjena asada y ahumada con queso de cabra y cecina: La textura melosa de la
berenjena ahumada, el cremoso rulo de cabra y la cecina atemperada, dan como resulta-
do un excelente “coupage”, servido en una botella de vino cortada longitudinalmente que
parece de ficcion, guarnecido con arandanos y grosellas que nos recuerdan los matices
del Ribera del Duero con que acompafiamos la comida y dan sentido a esta presentacion.
iEsta buenisimo! Seguro habra quérum entre los clientes.

humus y una causa limefia de salmén ahumado con

Berenjena asada y ahumada con queso de cabra y cecina



Se agradece encontrarse restaurantes como este, referentes en calidad y honestidad
en sus propuestas, bien estructurado, sin enganos, sin excesos. Cocina de verdad.

Cheesecake de ff
yogurth y galleta

Arroz de gamba roja con sepia y alcachofas: Servido en una paella
de ferro en el centro de la mesa, a la manera tradicional, como en I'alque-
ria. Aunque si se desea, se puede emplatar. Unos milimetros de altura,
las alcachofas fundentes, la gamba sabrosa, la sepia y el sabor intenso
que proporciona un buen fumet, color palido, sin aditivos y con el arroz
con todas las texturas que nos gustan: en su punto un poco al dente, con
su socarraet, jugoso pero suelto. Valoramos la sencillez, el mérito de los
ingredientes de calidad y el resultado de la técnica: Arroz y sabor.

El camarero nos devuelve de la concentracion en la que quedamos
sumidos por las sensaciones que nos transmite cada cucharada: humilde
pero sorprendente, evolucionado respecto a lo ya conocido. Nos ofrece
los postres y continua el placer de nuestros sentidos.

Cheesecake de frutos rojos con yogurth y galleta caramelizada:
Una espuma de frutos rojos acompanada de helado de yogur, sirope
de frambuesa y crumble de galleta caramelizada, perfecto para los mas
golosos de la familia y para los que no gusten de inventos. jNo defrauda!

Espuma de Mascarpone con helado de café y cacao: Postre ante-
riormente conocido como Tiramisu, actualizado para lograr un postre ligero
y sabroso, eliminando la pesadez y para ganar en agrado y ligereza, una
deconstruccion en toda regla para los amantes de los postres clasicos.

Nuestra tarta de manzana caramelizada con frutos secos: Esfe-
ra caliente de manzana, pasta, pasas y mucho sabor, acompafiado de
helado de Granny Smith y lamina crujiente de hojaldre de mantequilla
caramelizado. La interpretacion de Henry de la tarta de manzana, le ha
dado la vuelta a las texturas para sorprender al paladar, una solucion que
nos ha gustado ya busca la filosofia de la receta original.

Buinuelos de coca de Castell6: Terminamos con unos deliciosos,
originales y muy entrafables bufiuelos, muy de Castell6, acompafan al
café y la cumplida carta de infusiones. Un café y una infusion de menta
chocolate para finalizar esta agradable comida en este recomendable
establecimiento.

S rojos con Espuma de Mascarpone con helado
amelizada de café y cacao

tarta de manzana caramelizada con frutos secos

Buriuelos de coca de Castello




Seccidn patrocinada por Texto Carta de vinos: Félix Tejeda

Bodega

L Seres Carretera Vall D'Alba - Les Useres, km. 11
es 864 76 00 33 - wwwhbodegalesuseres.es

Seleccidn de vinos cldsicos y modernos

Tesa Luis, de formacion autodidacta, ha sabido ela- ol T
borar una carta exclusiva con una seleccién de vinos Fopsle 404
clasicos y modernos, atendiendo al gusto de sus clientes. =

Apesar de que viene del mundo de la banca, su pasién
por la cultura del vino la ha llevado a realizar diferentes
cursos, asistir a ferias e intentar saber y conocer mas
sobre sumilleria y enologia para realizar una carta en la
que destaca una rotacién constante de vinos, a medida
del consumo.

INIG ey

Para nuestra comida, Tesa nos ofrecié un vino tinto de
la Denominacion de Origen de Ribera del Duero, Semele
2015, de la Bodega Montebaco. Elaborado con 90% de
Tinto fino y 10% de Merlot, y 12 meses en barrica.

Con un color cereza, se impone un aroma con toques

W\, de café y frutos rojos maduros. En boca tiene una entra-

§ _{,- da fresca y amable, equilibrado, sin demasiada acidez.
[/ =

Para el postre, pudimos probar un cava Dominio de la

= Vega Expression Brut Reserva 2016.
% SEHEL Sin duda, El Cigroé les hara disfrutar
. , D .
El Cigré Restaurant OMINIO e vEGA
EXPRESSION ‘

C/ Crevillent, 5, Castell6 |
Teléfono: 661 58 72 47 Py
Facebook: Restaurant EIl Cigro




Restaurantes recomendados
gue hemos visitado

Lino Restaurant (Castellén)
Plz. Puerta del Sol, 1 - 964 22 58 00

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

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

TOBIKO japan rest. (Buriana)
C/ llles Columbretes, 37 - 678 563 139

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

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

La Mar de B (Benicarl®)
Avda. del Marqueés, 30 - 964 04 40 58

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

La Borda (Groo 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 la Generalitat, 4 - 605 942 170

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

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

Rest. Casa Lola (Grau de Castelld)
Passeig de Bonavista, 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/ Gamboa, 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 (Castelion)
C/ Ruiz Vilg, 8 - 964 22 93 01

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

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

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

GastroAdictos (Segorbe)
C/ Palau, 22 - 655 93 33 02

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

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

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

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

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

Restaurante RamSol (xert)
Placa de Mad, 5 - 964 49 00 57

Rest. Circulo Frutero (Buriana)
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

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 el esfuerzo,
dedicacién y buen hacer de nuestros cocineros.

o



Nuestros chefs

ovenes, preparados y trabaja-

dores, con gran curiosidad por

aprender que comparten su
pasion por cocinar. Son Maria Adrian
San Ceferino y José Vicente Garnes
Soler, chefs y propietarios del restau-
rante La Farola, en Altura, donde cada
dia sorprenden a los comensales con
una cocina de calidad, basada en el
producto de mercado, con sabor, y
una esmera atencion personal.

Propietarios y cocineros del restaurante La Farola (Altura),
écomo comenzé esta andadura gastronémica en comun?

Hace 6 afios que comenzd nuestra andadura juntos en La Farola,
pero el restaurante ya llevaba en marcha otros 6 afos, los padres de
José Vicente y él mismo tomaron las riendas de la cocina y de la sala,
donde se servian almuerzos y menus del dia, poco que ver con lo que
se ofrece ahora, actualmente solo se dan servicios de comidas y cenas,
durante la semana se ofrece un menu del dia y los fin de semana se
ofrece al cliente una carta donde elegir lo que mas les gusta.

El cambio surgié a raiz de llegar Maria a Altura, poco a poco los
padres de José Vicente fueron dejando sus puestos para tomar ellos
las riendas del negocio y cambiar paulatinamente lo que alli se ofrecia.

¢ Qué evolucion ha tenido La Farola desde que nacié como un
bar tradicional hasta convertirse en el restaurante que es en la
actualidad, con un toque mas especial?

La evolucion ha sido radical, hemos intentado mejorar lo que habia
en su momento y cambiar la forma de trabajo (no dar almuerzos ni
servicio de bar), para centrarnos en el restaurante.

En cuanto a la cocina ha habido también mucha evolucién, y aun nos
queda un largo camino. Se han mejorado platos, se han creado otros
muchos y se trabaja con mejor producto.

Trabajan en equipo en La Farola, pero seguro cada uno tiene
unos rasgos que lo identifican en la cocina ¢Qué caracteristicas
les definen individualmente como cocineros?

Si, trabajamos mano a mano, preparamos y pensamos todo juntos, en
casi todas las elaboraciones hay parte de los dos, nos solemos apoyar
el uno en el otro. Lo unico que a la hora del servicio Maria se queda al
mando de la cocina y José Vicente sale a la sala a dar el servicio, ya que
nos gusta que alguien “de casa” esté siempre en contacto con el cliente.



¢Coémo se organizan para cocinar a cuatro manos?
¢, Coémo surgen los nuevos platos?

Los nuevos platos surgen la mayoria de las veces sin quererlo,
probando fuera de casa platos o ingredientes nuevos, leyendo
libros, viendo la tele, en realidad, cualquier acontecimiento nos
puede hacer saltar la chispa y empezar a crear un plato nuevo,
unas veces partimos de un sabor, otras de un ingrediente o de
un producto que no habiamos utilizado nunca. A partir de ahi
vamos pensando y probando hasta dar con algo que nos guste
a nosotros y que creamos que puede gustar a nuestros clientes.

La organzacion es muy sencilla, segun las tareas que haya
que hacer cada dia nos repartimos el trabajo ayudados del
resto de personas del personal, para sacar el servicio adelante.

Contar con un buen equipo también es muy importante
en un restaurante. ; Quiénes les acompanan en La Farola?

En sala tenemos a Antonio que esta con nosotros desde los
inicios del restaurante y los dias de mas trabajo contamos con
otra persona, en este caso David.

En la cocina esta con nosotros Loli, y al igual que en la sala los
dias de mas trabajo buscamos otro apoyo para que nos ayude.

¢ Qué sabores definirian su cocina?

Pues en este caso nos definen sabores de aqui, de Valencia,
Castellon y de alli, es decir, de Castilla porque Maria es de
Valladolid. A parte de la influencia de otros paises que se ve en
alguno de nuestros platos.

En todos los casos nos gusta que toda nuestra comida sepa
al producto en qué consiste el plato, que tengan sabor y que
lo que le acompana, sea eso, un acompafamiento que esté
bueno y lo complemente.

En su apuesta por el producto de temporada y tradicional
stambién les gusta hacer guifios a cocinas de otros paises
y culturas?

Si, claro, creemos que sin abandonar los productos de tem-
porada y de la zona, el utilizar técnicas e ingredientes de otros
paises y culturas, los puede ayudar e incluso en algunos casos
ensalzar, también eso ayuda a que muchos clientes prueben
otras “cosas” sin abandonar el producto que ya conocen.

¢, Qué producto no puede faltar nunca en su cocina?

Sin lugar a duda, lo que no puede faltar es el aceite de oliva.
En este caso, nuestro aceite Essentia Oleum, que acabamos
de elaborar este afio por primera vez y tiene de peculiar que
esta prensado en verde y es de produccion propia de la familia.

Cuando vayamos a La Farola, no podemos irnos sin
probar...

Los postres, y nos gusta que asi sea, la gente se va con un
buen sabor de boca del restaurante, en muchos casos cuando
comes por ahi después de una buena comida llegas al postre
y te deja indiferente y en nuestro caso no parece que sea asi.

Tampoco se pueden dejar de probar, los platos de cuchara
en invierno, los pescados marinados, como puede ser el actual
sashimi de caballa, o las carnes que destacan por su alta calidad.




Sant Antoni

y su traagicional
Qastronomio

"Coquetes", "rotllos", "prims", "monetes”, "panoli”, "cocs" o "pastis-
sos". Todas estas tortas tradicionales se han convertido en un clasico
de las fiestas celebradas en honor de Sant Antoni durante el mes de
enero. Y es que de Norte a Sur, del interior a la costa, decenas de
poblaciones de la provincia organizan diferentes festejos en los que
el fuego y la gastronomia, ligada a la tradicional bendicion de los
animales, conocida como "matxa", cobran un protagonismo especial.

Harina, aceite, azucar y levadura son los ingredientes basicos de
estas pastas, que varian en la forma, textura o sabor, dependiendo
de la costumbre de cada poblacién, donde se les conoce también por
diferentes nombres ("Coquetes", "rotllos", "prims", "monetes", "pano-
li", "cocs" o "pastissos"). En algunos lugares, es tradicion pintarlas
con huevo o reemplazar el agua por mistela o aguardiente. La unica

condicion que deben cumplir es que estén bendecidas por el santo.

Asi, en los diferentes municipios de la provincia se elaboraran
de forma artesanal miles de estas tortas para celebrar Sant Antoni
durante este mes. Cabe destacar que la bendiciéon de los animales
en la popular "matxa" es el motivo central de estas celebraciones,
que viene acompafada del encendido de una gran hoguera, como
elemento purificador, y del tradicional reparto de estas tortas tipicas
entre las personas que han participado en la fiesta. En la mayoria de
las ocasiones, estan acompafadas también por licores propios de
estas fechas, como la mistela o el moscatel.

Forcall, Vilanova d’Alcolea, Benicassim, Borriol, I’Alcora, Albo-
casser, Vilafranca, Castellén, Almassora, Vila-real... y asi hasta la
practica totalidad de poblaciones de la provincia conmemoraran en
enero la festividad de Sant Antoni, convirtiendo esta festividad de
tradicién ancestral y religiosa en un auténtico reclamo turistico.




De menu en...

REOSTRURRANT

(Sant Mateu)

junto arquitectonico de la Ermita de Nuestra
Senora de los Ange/es, en Sant Mateu, des-
de donde se puede contemplar un manto de olivos
centenarios, de la variedad de aceite autdctona
que precisamente da nombre al establecimiento.

Farga Restaurant se enmarca dentro del con-

Un aceite que nunca puede faltar en la cocina de
Sergio Escrig -cocinero y propietario- que apuesta
por los productos sanos, ecolégicos y de proxi-
midad para elaborar los distintos menus. En esta
ocasion ofrece una selecta y deliciosa propuesta
culinaria en la que la trufa es la protagonista:

Menu especial

TRUFA NEGRA

Precio: 40 euros

Nigiri de cecina dels Ports trufado

Falsa trufa negra de cabracho
con crema de ceps vy trufa

Migas trufadas con pulpo

Arroz de pato y senderillas con
trufa negra del Maestrazgo

Carrillera con crema trufada de
alcachofa

Carajillo de conac trufado

Ermita de la mare de Déu dels Angels - Tel. 663 909 586



Los ingredientes
de la cerveza

Farmacéutico y Enélogo

n este niumero hablaremos de los ingredientes de la cerve-

za, aunque antes definamos el producto. Cervezas: bebida

resultante de la fermentacién alcohdlica, mediante levadura
seleccionada, de un mosto procedente de malta de cebada, solo
0 mezclado con otros productos amilaceos transformables en
azucares por digestién enzimatico, adicionado con IUpulo y/o sus
derivados y sometidos a un proceso de coccién, ...

El principal ingrediente es el cereal y de ellos procede el nombre
de cerveza. Ceres es la diosa romana de la agricultura y cereal
son el nombre que les adjudicamos a las plantas gramineas base
de nuestro pan. Curiosamente, solo en castellano y portugués
seguimos utilizando la raiz romana cerevisia para el nombre de la
cervezay cerveja, el resto de Europa, cambio la raiz a la germanica
bier, la inglesa beer, francesa biére, o italiana birra.

Cereales. Para empezar hay que diferenciar lo que es la malta
de los cereales. Popularmente la base de las cervezas parece
que es la malta, pero la malta aparece cuando a diversos cerea-
les los malteamos, esto es, les aplicamos un proceso por el cual
modificamos los granos de los cereales de partida. pero de esto
ya hablaremos en su momento. Diferentes cereales dan caracte-
risticas diferentes a las cervezas. La cebada da sabores suaves,
dulces y limpios (el ingrediente mas usado en el sur de Europa),
el trigo da un caracteristico sabor acido, la avena nos comunica
suavidad oleosa y sedosa, el centeno tiene un sabor picante, el
arroz en cambio resulta de sabor limpio y afrutado y el maiz nos
transmite un sabor ligero y con cuerpo. Diferentes cereales dan
distintas cervezas, pero también podemos mezclarlos, obteniendo
infinitos productos.

Agua. Las diferentes composiciones quimicas del agua que
empleamos dan también caracteres diferentes a las cervezas. Las
aguas blandas para cervezas claras, aguas mas duras para las
oscuras. Un bajo contenido en sales da suavidad y delicadeza (las
Lagers de Bohemia y Baviera). Alta concentracion de sales nos
comunican firmeza, rotundidad ( Dortmunder). Los sulfatos refuer-
zan la sequedad y el amargor del lupulo. Los cloruros dan textura
y refuerzan el dulzor.




El lupulo y las especias. Su uso se debe a su poder conservante.
El mas usado es el lupulo ( Humulus lapulos L). Utilizado por primera
vez por la abadesa de Rupertsberg, siglo Xl, su resina y aceites,
procedente de sus flores, le dan el caracter amargo a la cerveza. Hoy
se utiliza el lupulo natural, desecado, en forma de plugs o de pellets.
Como pasaba con el agua y los cereales, también hay diferentes lupu-
los que daran caracteres diferentes. Saaz, Tettnang, Hallertau, Spalt
....son variedades de lupulos. También se pueden utilizar especias,
como el enebro, mirto, angélica, jengibre, regaliz, cilantro y cascara
de naranja de Curagao...

Y las levaduras, pero de ellas ya hablaremos.

B m—



C/ Santaella, 26, 12500 Vinaros 31 }3 SE‘ Eﬂg 31% iﬁﬁ

Teléfono: 685 95 84 37 Meson & peria

Buena barra, mesa larga vy tertulia asegurada son
l0s principales ingredientes de este establecimiento
gue dirige un asturiano afincado en Vinaros

visitas a establecimientos especializados en almuerzos.
Al abrir la puerta, el ambiente te invita a compartir esta
hora sagrada del almuerzo con los alli presentes.

S in duda alguna, una de las mejores experiéncias de mis

Mesa larga, diferentes ambientes profesionales y amabili-
dad, irradian este bar que presenta una barra un tanto atipica,
en la que puedes llenar el plato de todo lo expuesto que, dicho
de paso, es mucho.

Al acabar la hora y meida de almuerzo y tertulia, dejé buenos
amigos a quienes prometi volver. Me sorprendié gratamente la
familiaridad con la que se acoge a cualquier extrafio que quiere
compartir mesa y tertulia.
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Como buen asturiano, ofrece una buena estanteria de quesos de la tierra

LOS que yc hemos ViSi'I'GdO Rest. Ca Jaime (Moncofa)

Camila Vall, 146 - 627 592 343

Ermita Snt. Quiteria Rest. (Aimassora) Mesén - Rest. Sant Pau (Grao de Castellén) Bar la Marjaleria (Castellén)
Ermita Santa Quiteria s/n - 964 53 50 70 C/ Juligroc s/n - 964 28 30 37 C/ la Plana/Caminds Gali - 646616899
La Bodegueta (Peniscola) Bar — Rest Les Forques (Almassora) Bar La Panderola (Burriana)
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 (Castelion) Bar-Rest. CaixAlmassora (Almassora) Casa Julidn (La Barona)
Avenida Villarreal, 96 - 964 214 036 C/ Trinidad, 20 - 964 560 036 Plaza Aldea, 10 - 964 320 165
Bar Trafalgar (Grao de Castellon) Bar — Rest. Menfis (vila-Real) Venta Guillamon (Ctra. Ribesalbes —
C/ Chamberga i J. Maria, 4 - 964 051 289 C/ Borriol, 68 — 964 534 087 Partida Benadresq) - 964 767 830
El Perrico (Castellon) 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 (Castelldn)
Avda. José Ortiz, 169 - 964 561 601 Calle Segorbe, 51 - 964 250 945 C/ MUsico Perfecto Artola, 6 - 964 222 843



Productos de la Comunidad Valenciana

el diamante negro
de nuestros bosaues

a trufa tuber melanosporun también es conocida por trufa negra o de invierno.

Su comercializacion siempre estuvo rodeada de un halo misterioso y opaco,

sobre todo la silvestre. Desde que empezaron a cultivarse, (arboles micorri-
zados) es mucho mas popular, accesibles y conocidas.

Las trufas son hongos que viven bajo tierra asociados a las raices de algunos
arboles, principalmente, encinas, robles y avellanos. Para su busqueda son necesa-
rios perros, cerdos o jabalis adiestrados. Estos son atraidos por su potente aroma.

Las comarcas que rodean el Macizo del Pefiagolosa concentran el mayor
numero de truferas silvestres del mundo, de tuber melanosporun. Los pueblos
Paco Gonzalez Yuste de las comarcas del Maestrazgo, el Ports y de la provincia vecina Teruel retinen
Comunicador Gastronémico unas caracteristicas unicas que las convierten en uno de los mejores habitats del
mundo para esta joya. Brillat-Savarin, gastronomo y escritor francés, se referia a
ella como: “el diamante negro de la cocina”

Las trufas de invierno son apreciadas por su intenso y especial aroma que da un
sabor excelente a diferentes preparaciones donde interviene. Una trufa negra, del
tamano de un caramelo, es capaz de inundar toda una habitacion con su aroma.
Esta fragancia fuerte, penetrante, intensa y muy caracteristica, segun el punto de
madurez, es tan atrayente para los gastrénomos, cocineros y apasionados por
este majar como desagradable para los no iniciados. Es dificil describir su aroma,
que recuerda al bosque, cambia segun su estado de madurez, también al monte
himedo, tierra vegetal, madera del bosque y turba. En ocasiones aparecen notas
yodadas y aromas a setas.

Los meses de noviembre a marzo es cuando podemos encontrarla en comercios
especializados o ferias tematicas en algunas paradas. Es recomendable adquirirla
fresca, pero también las podemos encontrar en conserva. Comprobar que se trata
de tuber melanosporun y no tuber indicun o himalayense, que viene de paises
asiaticos, similares, muy econémicos, poco aromaticos y de escaso valor culinario.

Si témenos necesidad de guardarlas largo tiempo, un buen método de con-
servacion es la congelacion. Limpiaremos la trufa la envolvemos en papel film y
ponemos dentro de un bote de cristal cerrado herméticamente. También se puede
introducir en Brandy. Este método esta en desuso porque la trufa no se estropea,

pero pierde sus cualidades que las CEDE al licor.
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Huevos trufados

Ingredientes:
Una docena de huevos de calidad
Una trufa de invierno fresca (tuber melanosporun),
Un recipiente, preferiblemente de cristal, amplio y hermético.

Preparacion:

Pondremos en el fondo del recipiente un papel absorbente, los huevos con
cuidado de no romperlos, la trufa bien lavada, cerramos y lo ponemos en la
nevera. Dejaremos los huevos un par de dias o tres, dependiendo del estado
de maduracion de la trufa. El huevo tiene la cascara porosa esto hara que el
aroma penetre en su interior fijandose en la yema.

Tendremos huevos trufados para utilizarlos en diferentes preparaciones,
revueltos, tortillas, mayonesa, flanes, pudin o cualquier otra receta que el hue-
vo esté presente. Una clasica y sencilla receta son los huevos fritos, mojando
pan en la yema podremos apreciar el aroma de esta joya gastrondémica.

Peauena guia para saborear, comprar v saber mas de esta exauisitez de

extrana belleza aue conauista a los paladares mas exigentes del mundo

“Vilanosporum Experiénces?”, en Villafranca del Cid, actividad del restaurante “L’Es-

cudella” i “La Trufa del Mas”. https.//www.facebook.com/vilanosporum/

Diputacion de Cs https://www.dipcas.es/es/ y https://castellorutadesabor.dipcas.es/es/
informa puntualmente de jornadas y actividades entorno a la trufa en los diferentes municipios
de nuestra provincia

Demetrio Trufas, hitps.//www.facebook.com/Demetrio TrufadeBenassal/. Grandes expertos

Rossamelia Carnisseria Forcall, sobrasada y otros productos trufados con trufas de
la comarca https://www.sobrasadatrufada.com/es/ y https.//www.facebook.com/rossamelia.
carnisseriaforcall.

Expertos en trufa https:/fruitsdelaterra.com/En el corazon del Parque Natural de La Tinenga
de Benifassa, MAS DEL JARQUE. Trufas y productos trufados naturales de gran calidad.

Entradballet, especialistas en trufados htips./gourmetdelmaestrazgo.wordpress.com/
productos/

Muy recomendable las jornadas de la Trufa de Morella se celebran entre enero y marzo.

Para saber mas http.//www.trufamania.com/ Antonio Rodriguez y Encarna Buendia,
son unos de los mayores expertos en trufa silvestre (tuber melanosporun) de nuestro pais.




Productos gourmet
divino

Seccion patrocinada por
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Dom Pérignon ha sabido mantener esa estela de exclu-

sividad que lo ha convertido en un incono del lujo por

excelencia. Mas alla de ser un champan, Dom Pérignon
es la marca de prestigio mas célebre del mundo. De hecho, debe
su nombre a Pierre Pérignon, monje benedictino que sento las
bases esenciales para el método "champanoise" o el secreto
para dominar las burbujas de la famosa bebida. La primera co-
secha de Dom Pérignom data de 1921, aunque no se puso a la
venta hasta el 1936. Es un “vintage” que tan solo se elabora en
las mejoras afadas y con una crianza minima de 8 afos.

Pertenece a LVMH, el conglomerado empresarial multinacio-
nal formado de la fusion de la marca de moda Louis Vuitton (LV)
con la marca de bebidas alcohdlicas Moét Hennessy (MH, que
a su vez fue la fusion de la marca de champan Moét & Chandon
y la de cofiac Hennessy). Y en el 2019, la firma vivira uno de
sus cambios mas significativos cuando Vincent Chaperon se
convierta de forma oficial (1 de enero) en el nuevo Chef de Cave
Dom Pérignon, tomando el relevo de Richard Geofrroy, que ha
ocupado el cargo los ultimos 28 afios. Una transicion que se ha
visto reflejada en la exclusiva botella Edicion Limitada Chef de
Cave Legacy Edition Dom Pérignon Vintage 2008.

Es importante destacar la relevancia del Chef de la Cave o jefe
de bodega en la elaboracion de Dom Pérignom. Histéricamente,
"es el encargado de salvaguardar los valores de perfeccion y
ambicién creativa de la casa francesa. Las cosechas de Dom
Pérignon se producen utilizando las mejores uvas de la finca".
De hecho, "cada afio, el Chef de la Cave reinventa el estilo de la
Casa con diferentes uvas, creando una cosecha unica, un equili-
brio perfecto entre la expresion de Dom Pérignon y la expresion
de la cosecha en si".

En esta Edicidn Limitada Chef de Cave Legacy Edition Dom
Pérignon Vintage 2008, se plasma una vision compartida entre
Richard Geoffro y Vincent Chaperon, la culminacion de la cola-
boracion entre los dos endlogos.

Precio: 160 euros



ESPECIALISTAS EN JAMON, EMBUTIDOS, QUESOS,
LOTES ¥ PRODUCTOS GOURMET

LOS PLACERES DE LA MESA

Avda. Valenci

Q64 24 7 whww.antoniomata.com

(Almassora)

na sonrisa es lo primero que nos encontramos al entrar en Casa

Cristina, una tienda de ultramarinos que preserva el encanto de las

tiendas de toda la vida, con ese toque gourmet, donde es posible
descubrir desde los productos mas exquisitos hasta los mas variados arti-
culos del dia a dia.

Cristina Queral, junto a su marido, José Luis Beltran, dan la bienve-

nida a su casa con la misma amabilidad, sencillez y profesionalidad

que cuando la abrieron hace precisamente 18 afos en la calle San

Pascual, en Almassora. "Empezamos en otra tienda en la calle

San Salvador, pero nos trasladamos en el 2000", recuerda Cris-

tina. Y desde entonces han sumado experiencia a la hora de

ofrecer su sabio consejo y ayudar a elegir el mejor producto

al cliente. Porque "el trato directo, afable, de confianza y

proximidad", es ya una sefa de identidad de Casa Cristi-
na, unido a la calidad de sus productos.

Una gran seleccion de quesos, embutidos y con-
servas, ademas de huevos caseros (procedentes de
Vinarods), aceitunas y frutos secos a granel, aceite,
legumbres, pastas, dulces, frutas y verduras frescas
del dia, junto a una variada bodega, conforman el
amplio catalogo que llena estanterias y mostradores
de la tienda, que dispone también de aquellos articu-
los tradicionales que, en la actualidad, son dificiles de
encontrar como "obleas, anis para pastas, flan chino,

chocolate Pingtiino, harina de “guises”, etc...", explica

la propietaria, quien también se encarga de preparar

durante todo el afio sus deliciosas pelotas de Navidad,

muy demandas en esta época, cuando elabora hasta 200
semanales.

En Casa Cristina se tiene muy en cuenta las necesidades
de cliente y por eso es muy importante "dar servicio y ofrecer
el mejor asesoramiento”, asi como atender sus demandas.
Asi, Cristina y José Luis realizan, por ejemplo, preciosas cestas
de Navidad durante estas fechas, o gestionan cualquier tipo de
pedio a lo largo del afio.

Sin duda, una tienda de ultramarinos tradicional con calidad
gourmet.

En Casa Cristina podemos encontrar jamén ibérico y
Quesos Almassora, entre otros productos de maxima calidad

Casa Cristina

C/ San Pascual, 23. Almassora
Tel.: 964 55 11 51




Seccion patrocinada por

Camara Oficial de Comercio, Industria,

12003 CASTELLON

Tel. 964 35 65 00 Castellon

V'
Servicios y Navegacion de Catellén
warw.camaracastellon.com
Avda. Hermanos Bou, 79 .
info@camaracastellon.com

consecuencia tiempo de comidas y cenas copiosas, que suelen
terminar con una copa de cava para brindar junto a los duros turro-
nes, junto a las uvas de noche vieja, el tdpico natural en estas fechas.

I lega la época navidefa, dias de fiestas y reuniones familiares, en

¢ Te gustaria impresionar a tus invitados mezclando ambos con-
ceptos en solo uno? Para hoy te mostramos la receta con todos lo
pasos para hacer tu propio licor casero de Turrén, junto a la receta para
mezclarlo en un coctel efervescente con un vino espumoso.

Receta Licor de Turron casero ...................

1 litro de vodka de buena calidad

3 tabletas de turron de Jijona clasico (200 gramos por pieza)
1 kg. azucar

1 litro de agua

Empezariamos cortando las tabletas con un cuchillo en trozos
pequenos (para una disolucién mas rapida en el proceso siguiente).

Mientras tanto calentamos agua hasta llevar a ebullicién. En ese
momento, afiadir el azucar y el turrén, y cocinar a baja temperatura
(60 grados) hasta que queden disueltos (habran partes sélidas de
la almendra que no se disolveran completamente).

Una vez disuelto, apagar y dejar enfriar, y a una temperatura
inferior a 40 grados, anadir el vodka.
Remover vy filtrar con super bag o colador de tela.
Reservar en nevera (tiempo de consumo 1 ano).

Yeray Monforte

Barman

BON NADAL .............

2 cl. licor casero de Turron
10 cl. cava o vino espumoso

METODO : en una copa tipo
flauta o de champan introducir
el licor casero de turron, anadir
el cava (ambos frios de la
nevera) y remover ligeramente
para que quede homogéneo.

Ultimo paso: DISFRUTAR.



Viandarino

David Sanjuan

Gerente de Cinquanta,
vinoteca-gastrobar en Pefiiscola

n la actividad agricola de nuestra tierra el cultivo de citricos

siempre ha tenido un peso muy importante, aunque en las

ultimas décadas el bajo precio pagado a los agricultores por
sus frutos ha puesto en dificultad la viabilidad econémica de muchas
explotaciones. Esta circunstancia ha provocado que algunos produc-
tores busquen alternativas diversificando su oferta como Licors Nelet
de Vila-real a cuyo licor de mandarina dedicamos el articulo de este
mes de enero.

Licors Nelet empezé su andadura en 2010 cuando Noelia Bort
y Manolo Navarro deciden aprovechar la oportunidad de mercado
que detectan en la comercializacién de los licores que hasta enton-
ces elaboraban para consumo casero a partir de los citricos de sus
plantaciones. Y, aunque comenzaron con la elaboracion de licor de
mandarina y limén, actualmente elaboran artesanalmente mas de 10
referencias, entre licores y cremas, en sus instalaciones de Vila-real.

El licor de mandarina Nelet, asi como el resto de los licores que
comercializan, se elabora mediante la maceracién en frio de las
pieles de este citrico en alcohol alimentario de 96°, lo que permite la

extraccion de las moléculas aromaticas de la piel. Posteriormente se
mezclan este alcohol infusionado con un jarabe elaborado a partir del
zumo de las mismas mandarinas.

Cuando lo observamos presenta un color naranja vivo y denso y
un aroma concentrado de mandarina en su punto éptimo de madura-
cion. Al beberlo mantiene esta intensidad inundando la boca con un
sabor a mandarina con excelente equilibrio entre el alcohol, dulzor y
fruta dejando al final un post-gusto largo y duradero.

LICOR DE MANDARINA

Estamos ante un licor ideal para tomar solo o en aquellas ocasio-
nes que pueda acompanar al café, pastas y postres dulces. Ademas,
tienen un sinfin de posibilidades en la preparacion de cocteles.

Precio medio: 10,00€.




El arte de la Sala

Seccion patrocinada por

MAS
NFILOS

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

uando hablamos del Show en la sala, nos referimos a la realizacion de

determinadas funciones del servicio, a la vista del cliente, con la inten-

cion de captar la atencién del mismo, de tal modo que permanezca en
su recuerdo ese momento en el que alguien hizo algo extraordinario por él.

Por ejemplo, realizar un coctel a vista del cliente, con toda la prepara-
cion del mismo en una bandeja, apoyarla en un gueridon y ejecutar los pasos
a la vez que se le da una breve explicacién de lo que estamos haciendo, si
i ese ron ha estado 5 afnos en barricas del caribe y luego lo traen a Espafia y
Javier Salgado pasa otros 5 afios en barricas donde antes ha estado un Pedro Ximenez, o el
tequila que lleva la margarita es de agave azul y reposado.

Jefe De Sala Ataula Gastrobar
Grupo Civis Hoteles Tener una pata de Jamén ibérico en un local, poderlo cortar al momento
delante del cliente, dandole una pequefia resena de la raza, si es un 50%,
un 75% o un 100% de raza Ibérica, si procede de un cerdo Ibérico, Negro
Lampifio o Entrepelao, si es un Retinto, el tipo de alimento que ha tenido,
si ha estado en montanera, por qué tiene una etiqueta roja, verde, blanca o
negra, meses de curacion, altitud del secadero.

Servir un vino, explicar su elaboracién, definir la zona, sus influen-
cias, la variedad de la uva, asi como alguna curiosidad de la region
donde procede, ejecutar los pasos con paciencia y cercania para
que penetre en el comensal y ese momento perdure en su
recuerdo.

Acercarnos a la mesa con un carro de quesos,
presentarlos y aconsejar al cliente segun sus gustos,
dependiendo del tipo de animal que produce la leche,
de la raza concreta a la que pertenece, la alimentacion,
el tipo de cuajo que se utiliza para separar el suero de
la parte sdlida. La forma de la elaboracién, el curado
0 madurado posterior, la region y como no, contar
alguna pequefa anécdota del productor.

Cuando hacemos esto en una sala, no pasa desa-
percibido. Lo que ve el cliente es que existe una sala
profesionalizada, y tenemos que conseguir que esto
sea asi en cada acto; si servimos una cafa, hazlo
con sus tiempos y terminala con la presion adecuada;

si sirves un aceite, da una pequefia explicacién de la
variedad y procedencia, y asi con cada producto.

Lo que hagas en la sala de un restaurante tiene una
trascendencia enorme. Hay mucha gente observando.



Productos de Castelldon

Seccidn patrocinada por
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ral Natural de Cati, declarada minero-medicinal y
de utilidad publica el afo 1928. De calidad excep-
cional, brota de una fuente de roca calcarea, donde la
tradicion oral situa la milagrosa aparicion de la Madre de
Dios de I'Avella, aunque las propiedades de la fuente ya
eran conocidas desde mucho antes por los musulmanes.

D esde el manantial de I'Avella surge el Agua Mine-

Es un agua cristalina bicarbonada, calcica, especial-
mente recomendada para las afecciones del rifion y la
piel. Segun estudios historicos, “estan indicadas contra
los catarros gastrico-vesicales y diatesis Urica; curaciones
en erupciones herpéticas, digestonica y diurética, indica-
da contra eczemas vy litiasis renal, son diuréticas, ligeras
y excitan el apetito”. Por su composicion fisico-quimica,
tiene unas cualidades apreciables de exquisita finura. Y en
ello tienen mucho que ver la roca calcarea que predomina
en Cati, caracterizada por ser facilmente erosionable.
Después de haberse filtrado por tantas rocas, el agua
brota clara porque las montafias son un filtro que ahorra el
trabajo de tener que tratarla. Ya emanan preparadas para
el consumo directo. Por tanto, de la fuente a la botella.

En la actualidad, el responsable de la gestién y co-
mercializacion del agua es el Ayuntamiento de Cati a
través de la planta embotelladora, y los transportistas de
Cati se encargan de su distribucion. Ademas, con el fin
de reducir el tiempo que el agua permanece envasada,
se ofrece el servicio de llevar directamente el agua des-
de la planta de envasado hasta el domicilio del cliente.
Todo un lujo al alcance de todos, que podran disfrutar
de la pureza original del agua cristalina de L'Avella, su
composicion quimica constante y efectos saludables sin
moverse de casa.

El manantial de I'Avella directo a su casa
crece semana a semana. Para recibir el agua
directo en el domicilio el niUmero de contacto es:

964 40 90 81
699 470 329
agua@cati.es

Caja 3 bombonas de 5 litros - 6’00 € (0’40 €/1.)
Caja 12 botellas de 1’5 litros - 8’00 € (0’44 €/1.)
Pack 6 botellas de 1’5 litros - 4’50 € (0’50 €/1.)
Caja 32 botellas de 0’5 litros - 11’00 € (0’69 €/1.)
Oferta 7X6 en las “Cajas”, pack no incluido
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Panaderia y Reposteria Artesanall

Seccidn patrocinada por

Todo lo que buscas en panaderia,
rasteleria, citering, restauracion v hosteleria
rastelerd tering, restauracion v hosteleri

PARADERIA = PANTELEAIA « HOSTELESIA = MESTALRACION

Avda. Hnos. Bou 236 - 964 22 69 00

Bl (X comercial@serviciospanaderia.com

El mejor pan de la provincia

La Panaderia Pura (Vall d’Alba) gana el premio del Ul concurso organizado por Apancas

Pilar Vidal (Panaderia Pura, Vall d’Alba) recogié el premio al Mejor Pan de la
Provincia 2018. Junto a ella, su marido Francisco Ramirez de Arellano y su hijo
Damaso; junto a ellos Juan Adsuara, representante de Apancas

a Panaderia Pura, de Vall d'Alba, elabora el mejor pan de la provincia. Asi lo va-

loré el jurado del VI Concurso de Mejor Pan de la Provincia de Castellon 2018,

organizado por Apancas (Asociacion Provincial de Panaderia y Pasteleria de
Castelldn) y patrocinado por Harinas Bufort, de entre los 17 panaderos artesanos que
se presentaron al certamen.

Un galardon del que se sienten muy orgullosa Pilar Vidal que, junto a su marido
Francisco Ramirez de Arellano y su hijo Damaso, ya son la cuarta generacién de pa-
naderos artesanos que esta al frente de un negocio que ya inicié su abuelo, Damaso
Vidal Orenga; y continud su padre. Aunque, es el nombre de la madre de Pilar, Pura,
la que da nombre a esta emblematica panaderia ubicada en la plaza de la Concordia
de Vall d'Alba.

Pilar Vidal defiende la elaboracion de los productos artesanos de calidad como
demuestra cada dia en su panaderia. De hecho, confiesa que el secreto de su pan es
“dedicarle el tiempo suficiente a la coccion”. “Siempre utilizamos muy buenas harinas
y tenemos un horno de lefia, pero lo verdaderamente importante es la coccion, ha-
cerlo poco a poco”. “No puede ser igual nuestro pan, que otro que esté preparado en
media hora”, dijo la panadera, quien asegura: “Nunca hemos utilizado, ni utilizaremos
productos quimicos. Hacemos el pan como ya lo hacia mi abuelo”. Sin duda, un pan
artesanal que por su sabor, textura, olor y color, es apreciado por los numerosos
clientes de la panaderia y que ahora ha recibido también el reconocimiento de los

panaderos de la provincia. jEnhorabuenal
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El representante de la Pasteleria Jovani (ganador del concurso al mejor rollet) y el presidente
de Apencas, Cipriano Cortés; junto a Belén Tegedor, administradora de Servicios de Panaderia
(patrocinadora del premio) y la concejala de Comercio, Patricia Puerta

Los "Rollets d'Anis" son un producto castellonense por excelencia y un dulce que,
aunque se demanda, principalmente, en Navidad, se elabora durante todo el afno.
Gracias a su conservacion ideal es un dulce riquisimo para el desayuno, la merienda
o el postre. Y los mejores se preparan en la Pasteleria Jovani, de Castellon. Al menos
asi lo ha decidido el jurado de expertos en el V Concurso de Mejores Rollets de Anis
de la provincia, organizado por la Asociacién Provincial de Panaderia y Pasteleria de
Castellon (Apancas) y patrocinado por Servicios de Panaderia, que ha demostrado
siempre su apoyo a panaderos y pasteleros artesanales.

Desde la Pasteleria Jovani se ha mostrado su satisfaccion por el galardén, que
es una distincion al trabajo bien hecho, con materia prima de calidad y elaboracion
artesana. El sabor y la textura de los "Rollets d'Anis" de Jovani determinaron que
esta tradicional pasteleria se llevara el primer premio de este certamen, que pretende
generar un encuentro de profesionales del sector integrados en Apancas para dar
prueba de la calidad de los productos que ofrecen los maestros panaderos y pas-
teleros, aunque cada uno de ellos utilice sus propias recetas y sistemas de trabajo
artesanos.

En este caso, el premio al mejor "Rollet" contd con el patrocinio de Servicios de
Panaderia, que tras tres generaciones familiares en el sector, trabaja siempre con las
mejores marcas para suministrar todo tipo de materia prima, utensilios, maquinaria y
productos para la panaderia, pasteleria, hosteleria, catering y restauracién. El servi-
cio cubre toda la provincia de Castellon, asi como atencién comercial con asesores
comerciales, reparto y televenta. Dispone de mas de 2000 referencias.

Sin duda, es un gran reconocimiento al trabajo artesano. Enhorabuena.

Pasteleria Jovani: Juan Ramon Jiménez, 53. Castellon



Alimentos congelados

Seccidn patrocinada por

L

M Delrasd
7 ares DelCa

L RC T4

Casteflon - Tel. 964 22 50 50
s ) Del. Valencia: Tel. 981 2507 73

L
/ * \ www.congeladosdil.com
:5. 1 I| Avda Hermanos Bou, 247

T geold  NAIEEA o

lLa merluza

y sus “mil recetas”

a finura y exquisitez de su carne blanca, de delicada tex-

tura y sabor, unido a un bajo contenido graso y caldrico,

asi como sus cualidades nutritivas, hacen de la merluza
uno de los pescados preferidos por los espafioles a la hora de
llenar la cesta de la compra. Todo ello, sin olvidar las multiples
posibilidades que admite en la cocina.

Sin duda es un pescado facil y rapido de preparar. Asi,
la versatilidad de la merluza en el plato hace que se pueda
cocinar al horno, la plancha, frita y rebozada; formando parte
de un guiso, dentro de empanadas, pasteles y sopas; aprove-
chando los restos para rellenar por ejemplo unas croquetas;
gratinada con verduras o con queso. Todo esto sin olvidarse
de los platos tradicionales: en salsa verde, a la gallega, a la
vasca, rellena...

Cabe destacar que la forma de cocinar el pescado también
influye en su sabor y textura. Hay que tener en cuenta que
hervida o a la plancha, su sabor y olor es mas pronuncia-
do. Empanada, rebozada, al horno o al papillote son otras
alternativas que resultan mas sabrosas para aquellos mas
reacios a comer este tipo de alimento, como pueden ser los
mas pequefos de la casa.

De la merluza se puede utilizar practicamente todo: lomos
(extraidos de la cola y cuerpo), cogotes, huevas, cocochas
e incluso la cabeza. Lo que es importante, como ocurre en
otros pescados, es cocinarlo bien o adquirirlo ya congelado,
ya que gracias a este proceso de conservacion, se evita
el desarrollo de bacterias y el riesgo de parasitos, como el
Anisakis. Sin olvidar la importancia en la presentacién de la
merluza congelada en filetes, rodajas o varitas, entre otras, lo
convierten en un alimento atractivo para toda la familia.



Merluza europea, argentina, chilena, de Senegal, americana, neozelandesa,
del Cabo... Aunque cada especie puede ofrecer unas caracteristicas que las
distingue, todas comparten la riqueza en nutrientes, ya sean fresca o conge-
ladas. Porque el continuo perfeccionamiento de las técnicas de congelacion
permite preservar el valor nutricional de los alimentos, retrasar su natural
degradacién y evitar el crecimiento en ellos de numerosos microrganismos
patégenos. Primordial, nunca romper la cadena del frio.

El consumo de la merluza es bueno para la poblaciéon en general y sobre
todo para aquellas personas que tengan trastornos cardiovasculares ya que
contribuyen a disminuir los niveles de colesterol y triglicéridos plasmaticos y
aumentar la fluidez de la sangre, por lo que previenen la formacion de coagulos
o trombos. Es una excelente fuente de proteinas de alto valor biolégico y acidos
grasos Omega 3, ademas de contener minerales y vitaminas recomendadas
para mantener una alimentacién saludable.

Sin duda, un alimento rico, ligero y saludable, que ofrece mil y una posibili-
dades en la cocina.



Ana Antequino

Editora del blog AnaCocinitas.
Community Manager y creadora

Ingredientes

* 675 gr harina de fuerza + 120 gr de margarina
* 25 ml de leche
* 35 gr levadura fresca

* 3 cucharadas de agua de azahar
* Ralladura de limoén y de mandarina

de contenido digital gastronémico * 3 huevos * Frutas escarchadas
www.anacocinitas.es - r@ anacocinitas * 120 ar de azucar * Azucar escarchado
* 5 grde sal * 1 huevo

1. Primero preparamos el fermento. Mezclamos
la leche tibia con la levadura fresca y cuando esté
completamente deshecha afiadimos 50 g. de harina
y volvemos a mezclar. Dejamos reposar 30 minutos.

2. Mientras el fermento reposa preparamos el
resto de la masa. Con unas varillas o robot eléctrico
batimos los huevos hasta que estén espumosos,
afiadimos el azucar y la sal y seguimos batiendo.
Derretimos la margarina y la incorporamos a la
masa sin dejar de batir. Luego afiadimos el agua
de azahar y la piel del limoén y de la mandarina.

3. Cuando la mezcla esté toda integrada afiadi-
mos el fermento y el resto de la harina y batimos
hasta que la masa esté bien mezclada y tenga un
aspecto homogéneo.

4. Sacamos la masa y en una superficie enha-
rinada, amasamos unos minutos. Si la masa se
pega mucho afiadimos un poco de harina. Cuando
tengamos la masa, formamos una bola y la deja-
mos reposar dentro de un bol tapado con un trapo
en un sitio calido durante 2 horas y media.

@

5. Pasado ese tiempo nuestra masa habra
doblado su tamarfio. Partimos la bola en dos y de
ahi nos saldran dos roscones medianos. Con cada
mitad hacemos una bola y luego un agujero en
medio para ir abriendo la masa (que sea grande
para que no cierre al volver a hornear) y darle
forma a nuestro roscén.

6. Ponemos cada roscon en una bandeja de
horno con papel apto para hornear (para que no
se nos pegue), tapamos con un trapo y dejamos
reposar durante 1 hora mas.

7. Una vez haya pasado ese tiempo pintamos
con huevo los roscones y solo nos queda decorar
al gusto con fruta escarchada, con azucar escar-
chado (mezclar un pelin de agua con azucar), con
almendras laminadas, etc... y afadir si queremos
la figura y la haba (opcional).

8. Precalentamos el horno a 180° y horneamos
durante 20 minutos. Sacamos y dejamos reposar
antes de probarlo. Si os apetece podéis rellenarlo
una vez este frio, de nata montada o trufa.



RincodHn de Quesomentero

Mi queso favorito

Gerente de
Quesomentero Cheesebar

CMESOMENTERD
CHEESEDAR

vez el de decenas de expertos en queso, y a su vez el de
miles de consumidores. Solo tienes que probarlo una vez
para caer en sus redes.

Ynacié el queso. Qué casualidad, es mi queso favorito y a su

En el condado de Jura, en Franche-Comté, se desarrolla desde
hace siglos una obra maestra producida con la leche de las vacas
abondance.

Como mil veces os he dicho, cuando nos visitais en Queso-
mentero Cheesebar, se necesitan 530 litros de leche para realizar
este queso perfecto. ¢por qué perfecto? Quiza porque es un
alimento el cual esta producido tan solo con leche y hallaras de-
cenas de matices tales como pifia, fruta en general, frutos secos
de cascara, cacao, chocolate, dependiendo de su maduracion...

El tamafo de una pieza ya es colosal, un disco de 12, 14 cm
de alto y un diametro que entre dos dificilmente se puede abrazar.

Se necesita una prensa de mas de 800 kg para desuerar este
articulo gourmet, cuando generalmente los quesos se prensan
por gravedad o con algo de peso como mucho.

¢ Qué conseguimos asi? El sabor mas complejo y completo
que la leche puede ofrecerte. Cada bocado es super intenso dado
lo comprimido de su pasta.

Vaya, aun no os he dado su titulo.
Comté. Mi queso favorito se llama Comteé.

Suelo trabajar con una maduracién de 20 meses, pero una vez
tuve la fortuna de probar un 48M. Me faltan palabras, me falta
cultura para explicar cdmo se estremecieron mis papilas... Su
textura se convirtié en cristal, y su sabor era igual al de un Comté
de 48 meses. Perfecto.

La forma redonda de los quesos alpinos
se debe a la necesidad de transportarlo
hasta el poblado cuando el maestro
quesero no contaba con carro.

El queso rodaba montana abajo.
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Rutas gastronomicas por la provincia
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VI I Jornadas dé la
Olla Segorbina

Del 7 gl 31 de enero 2019

Tradicion y Gastronomia

Ven a Segorbe durante el mes de enero para degustar su Restaurantes participantes

plato mas tipico acompanado de estupendos y elaborados

menus de calidad. Como actos complementarios se van a rea- ,
lizar durante los sabados 12, 19y 26 de enero visitas guiadas Salon Restaurante Casa Alba.

gratuitas para conocer la ciudad desde distintas perspectivas: Restaurante Millén.

12 de enero: Visita guiada “Ruta del Agua”. Restaurante Palén.

19 de enero: Visita guiada “Escenarios Bélicos”. ,

26 de enero: Visita guiada “Segorbe a través de su historia”. Salones Idubeda.

Punto de encuentro: oficina de turismo.Hora: 11:00h. Gastroadictos llusion + Diversion

Reservas: 964 71 32 54
Mas informacion: www.turismo.segorbe.es

X Jornadas
Gastronomicas de la
Naranja y la Clemenules

"Onda Gastronomica”

Del 14 de enero al 3 de febrero Burriana
La asociacion de hosteleria y turismo (Hosturionda) organiza Del 25 de enero al 3 de febrero
!as J(cj)rnada:§ “Qnda IGastronc')r.ni[cal“, uga ini(iiat'iva con catas, Burriana celebrara la X edicion
jornadas culinarias, clases magistrales, degustaciones y promo- de las Jornadas Gastronémicas de la
ciones especiales, que se desarrollara del 14 de enero al 3 de : o
febrero. En el marco de estas jornadas tendra lugar un concurso Naranjayla CIemen!JI.es.. D|5tmt0§
de arroz al horno en el Mercado Municipal, el popular "Jueves de restaurantes del municipio ofrecerdn

Pinxo de Onda Gastronomica"y del 25 al 3 de febrero, ademas de menus especiales en los que la naranja

poder degustar diversos tipos de menus en los establecimientos y la dlemenules seran las protagonistas.

que colaboran con esta iniciativa, cada restaurante preparara 2 F o

talleres, cursillos, catas y diferentes actividades gastronémicas. Mas |.nformacu.)n.
Mas informacién: www.hosturionda.es www.turisme.burriana.es

@




XV Jornades de |la trufa
Morella-Els Ports

25 de enero al 10 de marzo

Morella celebra un ano mas las Jornadas gastro-
noémicas de la Trufa del 25 de enero al 10 de marzo.
Estas cuentan con diferentes degustaciones, show-
coocking y menus especiales durante seis semanas
con el protagonismo del diamante negro dels Ports.

Cabe destacar que este afno se prevé una buena
campana de trufa a causa de las lluvias en esta
zona durante el otofio. Las Jornadas atraen visitan-
tes para degustar esta joya de la gastronomia de la
zona, sobre todo, porque distintos restauradores de
la comarca preparan menus especiales con la trufa
como elemento principal de los platos durante el mes
y medio que duran las jornadas.

Mas informacion: http://www.morella.net

Fiesta de la
Alcachofa 2019 Benicarlo

Del 25 de enero 3 de marzo

10 enero: 19.30 h VI Demostracion de Pinxos de la Alcachofa.

Del 11 al 28 de enero: Xll Jornadas del Pinxo de la Alcachofa. A los bares y
cafeterias participantes.

26 enero: 19.00h Torra de alcachofas.
Domingo 27: XXVI Demostracion Gastrondmica de la Alcachofa de Benicarlo

Del 27 de enero al 3 de marzo: XXV Jornadas Gastrondmicas. Al restau-
rantes participantes.

*Avance programa de actos Fiesta Alcachofa 2019

Mas informacién: www.ajuntamentdebenicarlo.org
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Alexis de Pablo Crucy |

Presidente de la Asociacion de
Alojamiento Turistico de la provincia de
Castellén (ALTUR-HOSBEC CASTELLON)

Una nueva organizacion
moderna, innovadoraq,
dindmica y ampliamente
participativa

cia de Castellon (ALTUR-HOSBEC CASTELLON),

nace con la mision de liderar el necesario proceso
de transformacion empresarial que tiene que llevarse
a cabo en el sector turistico para convertirlo, a medio
y largo plazo, en uno de los motores de la economia
productiva de la provincia de Castellon.

I a Asociacion de Alojamiento Turistico de la Provin-

Esta nueva asociaciéon nace con la represen-
tacion de cerca del 65% de las plazas hoteleras
de la provincia y estando representados todos los
destinos turisticos relevantes de la provincia, ade-
mas se esperamos que esta representacion crezca
durante el 2019.

Entre nuestros diversos objetivos se encuentran
la vertebracién del territorio mediante la creacion de
productos competitivos, la estabilidad de los Recur-
sos Humanos y su profesionalizaciéon. De igual modo
sera de vital importancia garantizar la presencia y
representacién de los empresarios turisticos en los
distintos foros donde se tomen decisiones que afec-
ten al sector de alojamiento de la provincia de Cas-
tellon, tales como Hosbec, Invattur, Cehat, Ith, Cey,
Turisme Comunitat Valenciana, Patronato Provincial
de Turismo, Camara de Comercio, etc.

Por supuesto no hemos olvidado el objetivo esen-
cial de una organizacion sectorial, que debe ser el de
aportar mayores y mejores servicios a los asociados,
es por lo que Altur-Castellon ha formalizado una
alianza estratégica con la patronal sectorial de la
Comunidad Valenciana - HOSBEC- por la cual todos
los miembros podran disponer de los mejores y mas
avanzados servicios que presta una de las organiza-
ciones sectoriales mas avanzadas de Espana.

Son retos que consideramos deben afrontarse
con una nueva organizacion moderna, innovadora,
dinamica y ampliamente participativa.

Email de contacto de la asociacion:
alturcastellon@hosbec.com
(34
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gastronomia

La linea gastronomica de la revista

Sturisme 1

s gastronomia

St

- Mesas, sillas, cuberteria, cristaleria...

- Cualquier otro complemento

Un espectdaculo con
el que sorprender
a todo el mundo
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Més informacién: 680 58 13 12 (Javier)

inmartinavarro@gmail.com




Hoteles y Casas Rurales de la Provincia 40 5lo00@
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En colaboracion con:

Casa Rural

w L"Artesa

(Eslida)

oficio de la apicultura en Eslida, una poblacion ubicada en

I a Casa Rural L'Artesa constata la pervivencia del artesano
el corazén de la emblematica Serra Espada. Fue precisa-

mente una familia dedicada al cuidado de abejas y produccion Casa Rural L"Artesa

de miel la que decidio rehabilitar una preciosa edificacion del Turisme Rural

casco antiguo para convertirla en casa rural. Y el resultado es : :

una sorpredente construccidén con gruesos muros de piedra, C\ Ba/x, 12’ Eslida

donde se aprecia una reforma realizada con esmero y dedica- Telf. 964 62 82 40

cion, respetando el mayor numero de elementos originales, lo www.lartesaturismerural.com

que le otorga un caracter acogedor y rustico.

En la casa, distribuida en distintas habitaciones, se conju-
gan piedra, madera y forja, creando un ambiente agradable y
familiar que invita a unos dias de descanso. En el restaurante
se puede degustar una rica cocina casera y mediterranea, todo
ello acompafiado de una esmerada atencion y un servicio de
calidad en el que no falta detalle por parte de los propietarios.
Ademas, se dispone de una amplia sala comun, con televisién
y juegos de mesa.

La Casa Rural L'Artesa es, sin duda, un perfecto punto de
partida para descubrir uno de los parajes naturales mas bellos
dela provincia, ya que la situacién estratégica de Eslida le otorga
caracteristicas idoneas para el senderismo. Ademas, también
es ideal para recorrer los vestigios histéricos del casco antiguo
de la poblacion, formado por calles estrechas, adaptadas a la
orografia del terreno, claro ejemplo de su pasado arabe.




Aldea Roqueta

ormir protegido por robustos muros de piedra y vigas de madera, disfru-
tar del silencio y respirar aire puro... Son sensaciones auténticas que
se pueden compaginar con momentos ludicos en familia o amigos en
Aldea Roqueta, un encantador conjunto de masias perfectamente conserva-
das, rodeado por las impresionantes vistas del valle de la Serra d’Engalceran.

Habitada hace afios por agricultores y ganaderos, la antigua aldea revive
en la actualidad de la mano del complejo rural Aldea Roqueta, donde las
chimeneas de sus masias vuelven a esparcir los aromas de los guisos aro-
matizados con romero, tomillo e hinojo.

Un entorno pensado para la relajaciéon y el descanso de los huéspedes en
encantadores espacios decorados con mimo donde no hay TV ni teléfono,
ideal para recobrar el ritmo pausado de otra época. Asi, cuentan con 18 suites
(5 junior, 5 estandar, 7 senior y 1 gran suite) cada una con caracter y perso-
nalidad propia para atender distintos estilos y necesidades. Algunas disponen
de chimenea y tienen una zona de sofas o una gran mesa.

La oferta gastrondmica de este hotel rural se puede saborear en el restau-
rante que ofrece completos menus elaborados con pescado fresco de la lonja
de Vinaros, carne de Vilafranca, verduras y frutas de las huertas locales y de
temporada, carne de caza y setas procedentes de los bosques del entorno.
En definitiva, una rica cocina en constante evolucion, centrada en mostrar de
la mejor forma posible la diversidad y excelencia de la comida mediterranea.

Culla



En Aldea Roqueta, los huéspedes también pueden relajarse
en una zona de biblioteca con conexion WIFI y en la sala de
estar, El Casinet, con chimenea, mesa de billar, tocadiscos de
vinilo, juegos... Y ya al aire libre, disfrutar de una piscina natural
situada en medio de la montafia con preciosas vistas al valle y
con una depuradora ecoldgica (a base de sales marinas). De
noche cuenta con iluminacion.

Por otra parte, también dispone de servicio de banquetes y
celebraciones.

Aldea Roqueta se encuentra dentro del término municipal
de Culla, una preciosa poblacién con un casco histérico
perfectamente conservado que invita al visitante a realizar
una ruta repleta de historias sobre caballeros templarios y de
leyendas. Ademas, muestra un entorno natural entre monta-
fas de gran belleza.

Sin duda, Aldea Roqueta se encuentra en un entorno
tranquilo y acogedor donde poder disfrutar de una estancia
agradable y estar en contacto con la naturaleza, conocer la
cultura y patrimonio local, asi como recorrer multiples senderos
y participar en actividades de turismo activo.

Aldea Roqueta
Mas d’en Roqueta, s/n. Culla
Telf: 964 762 195 - 648 197 425
E-mail: info@aldearoqueta.com



Seccidn patrocinada por

0?@@‘3 ™A Hotel del Golf Playa.com

m Bodas - Comuniones : Eventos 964 280 180

Alojamientos recomendados gque hemaos visitado

Eurohotel Castelldn (Castelldn) Palauet del Priorat (Cornudella de
C/ Pintor Oliet, 9 - 964 34 25 59 Montsant - Tarragona) C/ Eres, 9 - 670 961 464
Mas d’Albalat (Sierra Engalcerdn) El Planet de Maella (Xert) Hotel Marina (Oropesa del Mar)
Els Rosildos - 659 535 011 C/Horno,11 - 686 34 09 35 Pso. Maritimo Concha, 12 - 964 310 099
H. del Golf Playa (Grao Castelldn) Bonterra Park (Benicassim) Hotel Los Delfines (Peniscola)
Av. del Golf, 2 - 964 280 180 Av. de Barcelona, 47 - 964 300 007 Av. Papa Lung, 4 - 964 48 13 61
TRYP Castellon Center (Castellén) RH Casablanca Suites (Periscola) El Forn del Sitjar (Cabanes)
Ronda Mijares, 86 - 964 342 777 Av. Papa Luna, 113 - 964 47 59 62 Calle del Carmen, 21 - 609 14 79 38

Agrotur. Vilatur Coop. V. (vilafranca) H. Rural Mas El Cuquello (Culla) RH Portocristo Boutique (Peniscolq)

Plaza Iglesia, 6 - 679.570.370 Cira. Ibarsos / Culla Km. 1 - 964 762 501 Av. Papa Luna, 2 - 964 48 07 18
Gran Hotel Las Fuentes (Alcossebre) Hotel Spa Xauen (Montanejos) Peniscola Plaza Suites (Peniscola)
Avda. las Fuentres, 26 - 964 41 44 00 Avda. Fuente Banos, 26 - 964 131 151 Avda. Papa Luna n°156 - 964 01 07 00
Camping Oasis (Oropesa del Mar) Hotel Rural El Prat (Liucenaq) H.Rural LAbadia (Puebla de Arenoso)
Avenida Barcelona s/n - 964 31 96 77 Urbanizacion El Prat, S/N - 964 380 203 Plaza Iglesia - 964 124 529
Hotel-Rest. La Perdi (Sant Mateu) Hotel Voramar (Benicdssim) H. Rest. Cardenal Ram (Morella)
C/ Historiador Beti, 9 - 964 416 082 Pso. Marit. Pilar Coloma, 1 - 964 300 150 Costera de la Suner, 1 - 964 16 00 46
Casa Rural Pilar (Aimedijar) Pati de LOroneta (Sierra Engalcerdn) Mar de Fulles (Alfondeguilla)
Calle Moreral, 51 - 961 85 89 91 C/ S. Pablo, 18- Els Ibarsos - 622 142 143 Poligono 5, Parcela 69 - 964 915 809
Moli I'Abad Ctra. La Sénia - La Pobla de  H.-Rest. La Castellana (Benassal) Parador de Benicarlo (Benicarld)
Benifassa, Km 5 - 977 713 418 Avda. Doctor Puigvert s/n - 964 44 40 17 Avda. Papa Luna, 5 - 964 47 01 00
Hotel El Faixero (Cinctorres) H.-Rest. Muvabeach (Peniscola) Masia Villalonga (Alcora)
Carretera Iglesuela, 7 - 964 18 10 75 C/ Porteta 1 - 964 845 162 Ctra. Alcora-Onda CV-21, km. 4.3 - 655 681 298
H. Rosaleda Mijares (Montanejos) Palau dels Osset (Forcall) C. Rurals Penyagolosa (vistabella)
Ctra. de Tales, 28 - 964 131 079 Plaza Mayor, 16 - 964 171 180 Cami Cementeri, 1 - 600 381 045
Thalasso H. El Palasiet (Benicassim) Hotel Maria de Luna (Segorbe) Gran Hotel Peniscola (Peniscola)
C/ Pontazgo, 11 - 964 300 250 Avda. Com. Val., 2 - 964 711 312 Avda. del Papa Lung, 136 - 964 469 000

En esta seccion premiamos el esfuerzo, la dedicacion
y el buen hacer de la gestion de nuestros alojamientos

@
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Como elegir tu material
de montaiia 2019

ermina 2018 y los nuevos objetivos para este nuevo afio 2019

empiezan a surgir. Necesitamos motivacioén, nuevos retos, nuevas

metas. Para el corredor de montaia es super importante elegir bien
los productos a utilizar cara un "ultra trail" o carrera popular. En primer lu-
gar empezamos por los pies, un buen calzado como ALTRA nos ayudara
a proteger los pies de los obstaculos, a no danar las ufias y a amortiguar
nuestro cuerpo, por eso es muy importante adaptarse a un calzado nue-
vo, esencial el dejar pasar unos dias para que nuestros pies se sientan
comodos y nunca estrenar el dia de la carrera.

Igual de importantes son los calcetines que a diferencia de las zapati-
llas no habria problema en estrenar el mismo dia de carrera. Recomen-
damos LURBEL que, sin duda, cumplen con creces nuestras exigencias
en montafia, asfalto o trekking.

La ropa tendra que adaptarse a la situacion, si bien el clima es frio, se-
ria importante una buena tercera capa, una chaqueta ligera que nos aisle
de la lluvia y el viento y lo mas transpirable posible, asi como guantes,
gorro y buff. Si el clima es caluroso la camiseta tiene que ser comoda y
transpirable, malla o pantalén fino y mochila, si es el caso, con suficiente
agua para no deshidratarnos. Si bien la planificacion es importante, el ma-
terial a utilizar también, tenemos casos de clientes que por no saber como
utilizar segun que producto o estar mal asesorados han tirado al traste
una preparacion de meses, asi de la importancia de esta preparacion.

Estos datos son orientativos y tendrian que estar asesorados por
vuestra tienda de confianza.

iiiSuerte en los nuevos retos del 2019!!!

. Marc Collado

Co - Fundador de Persenda.
Esports d’Aventura



) Travel 16 Live.

nos mas profundos o de las ambiciones mas intensas... Y se quedan por
el camino. Quedan en eso, en suefios. Otros, nacidos en la humildad de un
aula, a modo de practica, se convierten en una realidad.

E xisten proyectos ideados desde la mas absoluta de las alturas, de los sue-

Quiero hablar hoy del blog Travel to Live, proyecto de la docente Ana Yago y
perpetrado, ininterrumpidamente, por el alumnado de 2° de Agencias de Viajes y
Gestién de Eventos desde hace ya tres promociones.

Todo empieza en el curso 2016-17 con la intencidn de dinamizar las clases del
modulo Venta de Servicios Turisticos fomentando el intercambio y la colaboracion
entre el alumnado. Ese entendimiento acaba por plasmarse en algo real. En algo
virtualmente material. Se trata de ti y de lo que le ensefas de ti al mundo. En la
mayoria de ocasiones la actitud del alumnado cambia a una mayor implicacion
hacia al proyecto, en el curso y para con su entorno. Se convierte en un espacio
comun donde todos pueden aportar su potencial en cada seccion y su vision del
mundo a través de cada destino.

Travel to Live ayuda también a vertebrar una accion de promocion, tanto de los
cursos colaboradores como del centro, tan necesaria a nivel de trafico de entradas
y salidas en las paginas propias y asociadas y dotar al alumnado y profesorado de
una mas que notable, autoridad y credibilidad frente a agentes externos.

Es ampliar fronteras. Romper reglas en revolucion silenciosa y constante. Salir
del aula y conectar con el mundo real, ofrecer todo nuestro potencial. Demostrar
que es factible y que funciona. Estamos aqui para quedarnos, gritando al mundo
desde cada linea nuestra pasion por los viajes y nuestras ganas de ser escucha-
dos y tenidos en cuenta.

El nuevo escenario es virtual y el blog es una herramienta para expandir hori-
zontes, abrir otras opciones, llevarte desde la pantalla a los lugares mas recondi-
tos del planeta y al menos, remover algo dentro de ti, hacerte pensar en empacar
maletas y marchar hacia esa frontera y quiza cambiar tu forma de ensefar, de
aprender o de viajar.

Equipo de Travel to Live

Siguenos en traveltolivewebblog.wordpress.com
. ¢incen gy i
ek Vifia e e




Al servicio de los profesionales
del turismo y la gastronomia

La revista Turisme i Gastronomia de Castello,

a través de su marca CREAgastronomia, en
colaboracion con Cuinart Soluciones Integrales
Hosteleras, ha creado esta herramienta

para Demos y Show cooking, solo para los
profesionales del turismo y la gastronomia

CREA  CUNARD
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De ruta por...

[a riqueza natural de la
desembocadura del Mijares

eguir el cauce del rio Mijares, justo antes de morir en la costa

mediterranea, se puede convertir en una interesante experiencia

que nos permitira descubrir una riqueza natural Unica. Y es que
su desembocadura -entre Vila-real, Burriana y Almassora- custodia un
notable valor paisajistico y ecolégico como ambiente de ribera, con
un delta de tres brazos y dos "alters", conocidos como Les Goles, que
constituyen una zona humeda donde destaca la biodiversidad, espe-
cialmente, por la avifauna que acoge -hasta 207 especies diferentes se
han llegado a registrar-.

Este curso fluvial adquiere una importancia ecolégica por la forma-
cion de lagunas poco profundas, ricas en vegetacién acuatica y suba-
cuatica. De hecho, la presencia mas o menos permanente de agua ha
permitido la existencia de una fauna con una elevada diversidad de
especies, algunas de ellas de gran interés para la conservacion. De
hecho, son abundantes y variadas las comunidades de aves: "anatidas,
ardeidas, laridos, limicolas y paseriformes palustres estan presentes
en los diversos ambientes generados por los gradientes de salinidad
provocados por la entrada ocasional de agua marina".

Para conocer de cerca este precioso enclave existen varias sendas
que siguen el tramo final del cauce del rio Mijares, el curso fluvial mas
importante de la Provincia de Castellon, que nace en la Provincia de
Teruel y discurre por las comarcas de Alt Millars y la Plana Baixa hasta
llegar a la desembocadura, entre Alimassora, Burriana y Vila-real.




Senda Botanica

Esta ruta recorre el margen
derecho del rio, en la parte
interior del paraje protegido,
desde el paraje de “el Termet
de Vila-real” hasta el puente
medieval de Santa Quiteria.

Una frondosa vegetacion de
sombra acompafara al senderis-
ta durante todo el recorrido, que
discurre en paralelo al “Pantanet
de Santa Quiteria” y ofrece sor-
prendentes paisajes de agua.
El camino recorre el cauce de
la antigua acequia mayor de
Vila-real, que fue excavada en el
siglo Xl y que dejé de utilizarse
a finales del siglo XIX cuando se
mejord su trazado.

Senda de la desembocadura

Es un itinerario exclusivo para
ciclistas y caminantes, que conec-
ta el mar con el paraje de Santa
Quiteria, por el margen izquierdo
del rio Mijares, facilitando el uso
publico del rio, de forma respe-
tuosa con los valores ambienta-
les del paisaje protegido de la
desembocadura del rio Mijares.

El itinerario consta de dos
tramos, uno que va desde el
mar hasta el ndcleo urbano de
Almazora, de 5,9 km de distan-
cia, y otro que va desde Alma-
zora al paraje de Santa Quiteria,
de 2 km de distancia. Los dos
tramos estan enlazados por un
recorrido periurbano de 1,6 km
sefalizado. La distancia total
del itinerario es de 9,5 km.

Senda de Les Goles

Se trata de un sendero local
sefializado y homologado (SLV-
26), que facilita el conocimiento
del paraje de “les Goles”. El iti-
nerario comienza en el extremo
sur de la playa de Almassora,
en la esquina de la avenida de
la Mediterranea y el paseo de
“Vora riu”.

El sendero es circular y tiene
una variante corta, que lleva a
la “Gola fonda” y vuelve al inicio
por la playa. El itinerario esta
sefializado con marcas blancas
y verdes, correspondientes a
senderos locales, y equipada con
sefales verticales que nos van
indicando las direcciones a tomar.

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

@mniﬂnﬁmn.mm ﬁvlm,ﬁrﬂduﬂmﬂh
(-] hola@nidorimedia.com  {) facebook.com/nidorimedia

[] sosszon7s

) twitter.com, NidoriMedia
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Allbania
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Vista del casco antiguo de Berat Kruja, la ciudad histérica mas visitada de Albania

Victor J. Maicas.

Escritor

asadas ya unas décadas desde que este pequefo pais se convirtid en
un reducto cerrado debido al dictador Enver Hoxha, que con mano de
hierro lo dirigié durante muchos lustros, Albania se abre ahora al mundo
mostrando todos sus encantos y deseando que ese filébn de oro que significa el
turismo se consolide para asi mirar al futuro con mas optimismo. Y es que sin
lugar a dudas, este pais es capaz de mostrarnos un variado abanico de sitios
y lugares con un encanto especial. No obstante, de entre todos ellos hoy les
hablaré de dos de sus joyas, como son las encantadoras localidades de Kruja 'y
Berat, “la ciudad de las mil ventanas”, considerada Patrimonio de la Humanidad.

En la primera, en Kruja, ademas de poder visitar su remozado castillo y
algunas de sus bien conservadas ruinas, descubriran el cautivador bazar oto-
mano desde donde, pisando los adoquines de sus calzadas, se adentraran en
unas calles en donde las pequefias tiendas rivalizan entre ellas para mostrar
al visitante la variedad de sus productos. Paseen sin prisas por sus dominios y
hagan todas las fotos de rigor que bien merece un lugar con tanto encanto. Si,
adéntrense al menos durante unos minutos en el encanto visual de oriente.

Pero como les decia hace un momento, hoy les hablaré igualmente de otra ciu-
dad, Berat, pues probablemente su encanto supere a la ya mencionada Kruja. Y es
que en Berat descubrirdn a ambos lados del rio, y escalonados en las laderas del
monte, los dos barrios que desde hace siglos resguardan a los habitantes de esta
bella localidad. El barrio cristiano-ortodoxo a un lado y el musulman al otro. Suban
zigzagueando las empinadas cuestas de ambos y dejen para el final, ya ayudados
por un vehiculo a motor, la visita de la ciudad amurallada que se levanta en lo alto
de la montafa. Y, por supuesto, llegada la noche y una vez realizada tan grata tarea
para sus sentidos, deambulen tranquilamente por el paseo peatonal que se abre
junto al rio para asi descubrir desde alli la ciudad iluminada con toda su magia.

Si, estoy seguro que tanto Berat como Kruja les encantaran, de ahi que les
anime a descubrir este pais, Albania, que sin duda se ha abierto al mundo para
goce y disfrute de toda la humanidad.
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AEROFPORT CASTELLO

Destmos de Europa para
escaparse este invierno

El aeropuerto de Castellon ofrece vuelos a Londres y Poznan, operados por Ryanair

lI6n ofrece atractivos destinos a los que viajar a través de sus rutas

S i estas pensando en una escapada invernal, el aeropuerto de Caste-
regulares.

Londres es una apuesta segura. La aerolinea Ryanair opera tres vuelos
semanales que conectan Castellén con la capital britanica los martes, jue-
ves y sabado. La oportunidad perfecta para conocer lugares emblematicos
como el Palacio de Westminster, la Torre de Londres o Piccadilly Circus.

Merece mucho la pena una escapada a Poznan (Polonia), donde no
se puede dejar de visitar la preciosa Plaza del Mercado (Stary Rynek).
Ryanair ofrece dos vuelos semanales entre Castellon y la ciudad polaca,
que operan en miércoles y sabado.

El abanico de destinos internacionales del aeropuerto de Castellon se
vera reforzado a partir de abril con la incorporacion de otras rutas regulares.

Poznan Londres




Castellon Ciudad: Descubrela

Ajuntament de Castellé
En colaboracion con el Patronato Municipal de Turismo de Castelldn Turisme

Una escultura para cada mes

Patricia Mir Soria.

Licenciada en Humanidades
y XXVI Premio Ciudad de
Castelléon de Humanidades

Escultura del Rey don Jaime, de José Viciano

sta seccion estrena nuevo afio con el mismo com-

promiso con el que despidié el ejercicio anterior

y que no es otro que visibilizar el patrimonio y el
legado histdrico-artistico de la ciudad de Castelld. Para
esta primera entrega del afio os ofrecemos un recorrido
visual por la estatuaria urbana a modo de resumen de
la historia desde los origenes hasta la actualidad.

Y si de los principios se trata lo mejor seria acudir
al trio de esculturas que el escultor sevillano Melchor
Zapata instalé entre los afios 2003 y 2010 dedicados
al mito fundacional de la ciudad llamado Tombatossals.
Tres esculturas en hierro representan al gigante Tom-
batossals y a sus amigos Bufanuvols y Arrancapins.
Esta triada, una por cada mes, nos acompanaran de
enero a marzo. El invierno con sus gélidos vientos nos
recordara al valiente Bufanuvols en el mes de enero y
Arrancapins nos propondra una excursion al Pinar para
el mes de febrero. Como en marzo de 2019 celebrare-
mos las fiestas fundacionales de la Magdalena nada
mejor que presentarle nuestros respetos al gigante de
piedra y ponerle el pafuelo verde en el cuello.

Para el mes de abril he escogido una escultura que
también nos habla de la fundacién de la ciudad, aunque
en esta ocasion con un rigor histérico. En la avenida rey
don Jaime el escultor José Viciano cinceld al monarca
que otorgd un documento capital para nuestra ciudad,
pues dio permiso y privilegio de traslado a los prime-
ros pobladores dando origen a la villa. En su mano y
con el brazo extendido Jaume | ofrece tan importante
documento a los vecinos y vecinas que pasan bajo su
sombra.

El Castell6 medieval fue una poblacién eminente-
mente agricola. Por eso mayo y la explosion de natu-
raleza que le acomparfia nos sugiere la escultura de
Octavio Vicent dedicada al “Llaurador” e instalada en la
plaza de la Paz en 2003. La pieza es una reproduccién
a mayor tamafo de la escultura original del escultor
valenciano propiedad de la cooperativa de Caixa Rural
Castelld (hoy Cajamar).



Junio nos trae el costumbrismo y sencillez de unas gentes ligadas a la tierra y a la familia.
Una tierna escena podria ser la que esculpio el también valenciano José Manuel Garcia Cerverd
(Jere) de “S’ha caigut la llet” de la plaza Doctor Marafién. El conjunto lo forman dos personajes,
una mujer en jarras y un nifio que acaba de derramar la leche de su continente y escucha entre
sumiso y divertido la reprimenda materna.

Julio es un mes térrido y por eso nada mejor que refrescarse con la escultura fuente de “Nifa
con cantaro” de José Miguel Mas Valls de la calle Sanahuja, frente al colegio Obispo Climent. La
figura representa una nifia que apoya una rodilla en el suelo mientras con ayuda de sus brazos
sostiene un cantaro en su cuello por el que brolla el agua canturreando una melodia alegre.

Agosto es el mes de vacaciones por excelencia. En “Tardes de verano”, de Enrique Gimeno
en Puerto Azahar, vemos a tres nifios pasando una larga tarde de estio con juegos al aire libre.

La Panderola, esa maquina de vapor que recorria la ciudad, esta estatica en la calle Herrero
esquina con Maestro Bretdn gracias a la versién que de ella hizo Felipe Fauvell a partir del
boceto de la Asociacion Cultural Sequiol. Septiembre podria ser un tiempo para ir a visitarla.

La tradicion ceramica ha marcado los ultimos tiempos en Castellén. Jere cinceld un Tauleller o
Triador que se instaldé en 2003 en la rotonda de la avenida Alcora con Pintor Oliet. El triador era el
encargado de seleccionar los azulejos desechando los defectuosos con un habil juego de manos y
a partir del sonido creado al chocar las piezas. Esta es la escultura escogida para el mes de octubre.

En noviembre avanzamos en la modernizacion de la ciudad con la creacion de la Universitat
Jaume |. El escultor de la Vall d’'Uixé Pere Ribera creé la pieza en acero corten “Odos” de la
carretera Borriol para conmemorar esta efeméride. La obra se compone de una mano que
actua como apoyo o puntal de la pieza principal que es el perfil de un antebrazo. La metafora
es doble; por un lado el titulo hace alusion a la férmula del oxigeno porque el vecino campus
de la universidad aporta oxigeno a la sociedad y, por el otro, el apoyo que la ciudad brinda al
futuro y al progreso levantando un centro universitario de formacién superior.

Diciembre, ultimo mes del afio, nos invita a sofar, a idear planes y hacer balance. Por eso
hemos escogido la pieza “Torres de somnis” del ceramista Joan Llacer. Cada cual que escoja
cdmo y con qué sonar.

El gigante Tombatossals, del
escultor Melchor Zapata

g .'| T BRI -
“Odos”, del escultor Escultura de Octavio “Torres de somnis” del ceramista Joan Llacer.
Pere Ribera Vicent “Llaurador”
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Los tesoros de la provincia de Castellon

Seccidn patrocinada por

1 re Cemos aportando beneficios sostenibles.

www.ube.es

Los Peregrinos de Portell

Licenciado en Geografia e Historia

iajero, una vez mas nos adentramos en la comarca dels Ports de

Morella. En esa tierra existe un pequefio lugar llamado Portell, con

una riqueza natural, patrimonial y cultural indiscutible. Asi cuenta
con varios lugares declarados Bien de Interés Cultural y otros, como
Bienes de Relevancia Local.

En este escrito nos ocupamos de la peregrinacion de Portell a Sant
Pere de Castellfort. La tradicion nos lleva al siglo X1V, cuando la comarca
sufre una sequia extrema que dura 7 afios, la cual afecta de modo ex-
traordinario a personas, animales y cosechas. Ante ese desastre la villa
envia emisarios a solicitar ayuda al papa.

Asi doce hombres de Portell peregrinan a Roma pereciendo casi
todos en tan largo y duro viaje. Sélo uno regresa a Portell, a los catorce
afos, con la respuesta del Santo Padre. La contestacion no puede ser
mas esclarecedora, ya que el papa indica que no es necesario ir a Roma
cuando la villa tiene la ermita de Sant Pere tan cercana. Y asi la villa
promete ir cada afio a Sant Pere de Castellfort el tercer dia de Pascua
de Pentecostés, comenzando las peregrinaciones anuales para pedir la
anhelada lluvia. Histéricamente se documenta en el archivo de la di6ce-
sis de Tortosa, que en 1514 ya tiene lugar la procesion, que en 1575, el
obispo de Tortosa, Joan Izquierdo, dictamina las disposiciones para la
realizacion de la peregrinacion o que en 1738, cambia el recorrido por un
conflicto con Castellfort.

Con todo, la peregrinacion y peticidon penitencial se mantiene alo largo
de los siglos, con pocos cambios, todo y estar a punto de perderse en
los afios 50 del siglo XX, recuperandose hacia 1984, haciendo el camino
el sabado anterior al domingo de la Trinidad. En el calendario religioso
tradicional, la festividad de la Santisima Trinidad se celebra el domingo
después de Pentecostés y por tanto anterior al jueves del Corpus.

Sant Pere de Castellfort .
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La tradicion comienza a las cinco de la mafiana cuando salen en silencio de la
parroquia, uno a uno, con una distancia de sesenta pasos, los doce peregrinos, a
cada toque de campana, con un orden establecido por la edad. El dltimo, el mas
joven, llamado «pastd», lleva en el bastdn una campana. Los peregrinos se ponen
una capa larga sobre la camisa blanca que llevan, se cubren con un gorro de alas
y portan un borddn y un rosario.

La costumbre impone que los peregrinos sean doce hombres casados, aunque
hoy son peregrinos personas con vinculos familiares con la villa de Portell. La pro-
cesion marcha en soledad, sin nadie que la presencie, y siempre en silencio, hacia
Sant Pere de Castellfort, precedidos por el rector revestido y varios «coterets»
— llamados asi por el roquete que visten- portando la cruz procesional y dos cirios,
ademas de «el pendonet» i els «cantors». Una vez pasan los doce peregrinos,
cierran la comitiva dos caballerias con los mayorales.

Como en todo cortejo penitencial el recorrido se vive entonando Letanias a
los Santos, rezando el rosario y haciendo paradas observadas por el ritual y la
tradicién devocional de rezos. Asi se detiene ante las cruces o «peirons» del
camino, ante la Virgen del Cid de la Iglesuela y cerca del mas de Les Lluises.
En el mas de Ibafez, a la vista de Sant Pere, se reorganiza la procesion hasta la
ermita, donde llega sobre las 9 de la mafiana. Al llegar besan el dintel de la ermita
y se descubren saludando hacia Castellfort y a Nuestra Sefiora de la Esperanza,
entrando, a continuacion, en la ermita, uno a uno. Dentro oyen misa, ellos solos
agrupados ante el altar, con el privilegio de poder ir cubiertos con el sombrero.

En la hospederia contigua a la ermita almuerzan «pan, olivas negras, bacalao
y otros salazones, huevos hervidos, chocolate y coca; y beben vino, moscatel,
cerveza, aguardiente y cofac». Todo, misa y almuerzo sin presencia de ninguna
mujer, desde 1514. Hasta la hora de comer bajan a Castellfort, antiguamente, a
jugar a pelota con los del lugar. A comer, vuelven a Sant Pere, donde en tiempos
pasados los mayorales disponen «una oveja y cuarenta litros de vino» y ahora una
buena paella.

El retorno a Portell tiene lugar sobre las cinco de la tarde. En el mas de Ibafiez,
se relaja la comitiva hasta la Creu del Pont de la Rambla, donde se vuelve a
componer. Antes de entrar en Portell, paran en el Molinet, donde comen de nuevo,
esperando la noche. Entonces entran en la villa donde son recibidos por todo
el pueblo engalanado para la ocasion y con las imagenes religiosas sobre sus
peanas. En la ermita de Nuestra Sefiora de la Esperanza o de la Fuente honran y
saludan a la virgen y hacen lo propio encarandose hacia el lugar de la ermita de
Sant Pere. Después de la Salve, dentro de la ermita, salen y caminan en procesién
a la iglesia parroquial.

El Consell Valencia de Cultura ha propuesto la declaracién de Bien de Interés
Cultural Inmaterial a la tradicion de «Els Pelegrins de Portell» «por conservar las
formas y austeridad propias del origen antiguo, ademas de mostrar el arraigo
del municipio a su historia y presentar una serie de valores culturales, histéricos,
religiosos, ludicos e identitarios».

Viajero, como bien supondras, después de estas palabras, no tengo nada mas
que afiadir, mas que invitarte a descubrir la riqueza, tradicién centenaria y manifes-
tacion de todo un pueblo que supone esta procesion de los peregrinos de Portell.



Diputacion Provincial

Vicent Sales Mateu.

Vicepresidente de la Diputacion
de Castellén y diputado de Cultura

Por la perdurabilidad de nuestro

patrimonio arqueoldgico

ara la Diputacién es indiscutible el peso que tiene la
Parqueologl'a por ser un eje estratégico en la politica

cultural de esta institucién. Nuestra provincia es rica
en vestigios arqueoldgicos que corresponden a un pasado
histérico relevante, y desde el Servicio de Investigaciones
Arqueoldgicas y Prehistéricas de la Diputacién se viene
actuando para preservar y restaurar ese legado, y ponerlo
a disposicion para ser contemplado y objeto de investigacio-
nes exhaustivas. Junto a este trabajo y labor investigadora,
toda actividad arqueolégica ha estado acomparada de actos
divulgativos de nuestro patrimonio en general, y de los traba-
jos del Servicio en particular.

De manera sintética, me gustaria destacar el trabajo rea-
lizado en los ultimos afios en este Servicio, recuperando y
poniendo en valor los yacimientos arqueoldgicos de nuestra
provincia, como Santa Llucia, en Alcala de Xivert; el Puig
de la Misericordia, de Vinards; Los Morrones, de Cortes de
Arenoso; el Tossal de la Vila, en la Serra d’En Galceran;
los Cabariiles, de Zucaina, etc., hasta un total de nueve
actuaciones de gran extension en las que colaboraron los
respectivos ayuntamientos con la participaciéon de estudian-
tes procedentes de distintas universidades.

Junto a esta labor, la Diputacion de Castellén ha llevado
a cabo el proyecto de consolidacion en los castillos de Xivert
y Polpis -auténticas fortificaciones medievales-.

Y junto a este interesante trabajo de campo, esta activi-
dad arqueoldgica ha ido acompafada de actos divulgativos
del patrimonio castellonense en general y de los trabajos
propios del Servicio, realizando conferencias, exposiciones
y visitas guiadas, con el fin de que los diferentes pueblos co-
nozcan el valor del patrimonio arqueolégico de sus términos
municipales.

Asimismo se ha puesto en marcha el proyecto “Castellon
Arqueoldgico” www.castellonarqueologico.es donde se reco-
ge con detalle el rico patrimonio arqueolégico castellonense,
usando los ultimos avances tecnoldgicos de la informacion. .

Recientemente el palacio provincial ha albergado unas
jornadas de divulgacién de los trabajos que realiza el Servi-
cio de Investigaciones Arqueoldgicas, con notable asistencia
de publico.

Por ultimo, quiero resaltar la gran labor que prestamos
desde la Diputacion de Castellon y mas concretamente
desde el Servicio de Investigaciones Arqueoldgicas y Prehis-
toricas para la proteccién y recuperacion de este interesante
patrimonio. Porque es una inmensa riqueza de que dispone-
mos en nuestra provincia y porque forma parte del pasado y
la cultura de nuestro pueblo, por eso merece ser protegido.

L

Récord de visitas a
“La Llum de la Memoria”

La exposicion de la Diputacion “La Llum de
la Memoria” alcanzé la cifra récord de 35.579
visitantes y se afianzé como un gran reclamo turis-
tico durante el pasado puente de diciembre. Esta
exposicion que se encuentra activa hasta enero
en cuatro sedes de Jérica y Caudiel sumoé ya en
noviembre 14.582 visitantes, y supera ya las cifras
de la anterior ediciéon de la “Llum de la Memoria”,
con 15.000 visitas.

Senaliacion de
“Camins de Penyagolosa”

La Diputacion avanza en su objetivo de hacer
de “Camins de Penyagolosa” un producto turistico
para dinamizar los municipios del interior con la
instalacion de un total de 11 paneles informativos
con tal de que estas rutas queden en los pueblos
como un importante recurso turistico durante todo
el afo. Afecta a 10 municipios integrantes de la
candidatura a Patrimonio Mundial de la UNESCO
y uno mas situado en las inmediaciones del San-
tuario de Sant Joan.

Ponen en valor las pinturas
rupestres de la Valltorta

El presidente de la Diputacion, Javier Moliner,
se reunio en Tirig con Eduald Carbonell, codirector
de la Fundacién Atapuerca de Burgos y uno de los
arqueodlogos y paleontdlogos mas prestigiosos de
Espafa, para difundir y poner en valor las pinturas
rupestres de la Valltorta-Gasulla.
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Programacion de .
cine y teatro en el Paranimf

Ves que no veus, de Pepa Plana Yolo, de la Compariia
Lucas Escobedo

&
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para la programacion del primer trimestre del afio 2019, una programacion

llena de teatro y cine con un fuerte caracter reivindicativo y social que se
desarrollara en los meses de enero, febrero y marzo. Las entradas se pueden
adquirir en la web www.paranimf.uji.es

EI Paranimf de la Universitat Jaume | ya ha puesto a la venta las entradas

El Paranimf contindia con su apuesta por las obras que defienden el papel de la
mujer, la igualdad de género y el empoderamiento femenino, con la programacion
de tres espectaculos en el mes de enero. El viernes 11 de enero, tendra lugar
Mulier (Indoor), de la compafiia Maduixa Teatre; el viernes 18 de enero, se repre-
sentara Emilia, de Teatro del Barrio; y el 25 de enero, sera el turno del espectaculo
de clown para adultos Ves que no veus, de Pepa Plana.

La oferta teatral del Paranimf continuara en el mes de febrero con la represen-
tacion, el viernes dia 1, de la obra de Federico Garcia Lorca Asi que pasen cinco
anos, de la compania Atalaya TN. El viernes 15 de febrero sera el turno de Yolo,
de la Compainiia Lucas Escobedo. La oferta del mes de febrero finalizara el martes
26, con la representacion de la obra Onirico, a cargo del grupo de teatro de Maset
de Frater.

Las representaciones del mes de marzo empezaran el dia 1 con La vida in-
ventada de Godofredo Villa, de la compania Visitants. El dia 8, con motivo de la
conmemoracion del Dia Internacional de la Mujer, el Paraninfo acogera la obra
jHabla, conio, hablal, de la compafia Una ovarias. Para finalizar el trimestre, el
viernes 15 tendra lugar la representacion de una nueva version de La Celestina,
una adaptacion de Jaume Policarpo.

En cuanto al cine, continuara el ciclo “Nou cinema”, que ofrecera propuestas
de cine de autor, estrenadas en 2018, con un cariz actual y comprometido, vy el
ciclo “En pantalla gran”, que se desarrollara bajo el titulo Animatopia - cine de
animacién para adultos.

Por otro lado, el Paraninf acogera, del 8 al 10 de febrero, la XIV Muestra de
musica en directo y cine Cinemascore, una iniciativa del Aula de Cine y Creacién
Juvenil de la UJl y la promotora Born Music en la que los artistas interpretan, en
directo, su particular y exclusiva versién sonora para la pelicula que se reproduce
en la pantalla.

Mas informacion: www.paranimf.uji.es
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