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Turismo, gastronomia
y sostenibilidad, un
compromiso de todos

Javier Navarro

Director de TURISME i
GASTRONOMIA de Castelld

gastronémico privilegiado que debemos cuidar y preservar

para las generaciones futuras. Desde sus playas y calas
hasta sus parques naturales, montafias y bosques, nuestra tierra
ofrece una riqueza que constituye uno de sus mayores atractivos
turisticos.

| a provincia de Castellén posee un patrimonio natural y

Nuestra gastronomia, basada en productos de proximidad,
recetas tradicionales y productos de temporada, son también una
oportunidad para impulsar un modelo de turismo mas sostenible
y respetuoso con el medio ambiente. Sélo, mediante la colabora-
cion entre ciudadanos, empresas y administraciones podremos
mantener el equilibrio de nuestros ecosistemas y proteger la
biodiversidad que nos hace Unicos.

Cuidar Castellén es cuidar nuestro futuro. Apostar por un
turismo sostenible y una gastronomia saludable, no es una opcion
secundaria, sino un compromiso con nuestra tierra, nuestra iden-
tidad y las futuras generaciones. Porque el verdadero privilegio,
no es solo disfrutar hoy de la belleza de nuestra provincia, sino
conseguir que mafiana, también siga siendo extraordinaria.
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Restaurante El Perrico

Caomino Serradal, 365. Castelldn
Teléefono: 964 28 15 97

El Perrico es un restaurante emblematico del Grao de Caste-
ll6n, donde prevalece el aroma y sabor de la cocina tradicional.
Callos, caracoles, conejo al ajillo, anguila y toda una variedad
de tapas caseras son las especialidades que cada dia preparan
para servir sus ya famosos almuerzos, que atraen a personas
de toda la provincia. Es un restaurante familiar, donde prima la
calidad del producto y el buen hacer en la cocina, con una las
mejores barras de Castellon. Este es un establecimiento para
venir a disfrutar, tanto con la vista como con el paladar.

Bar - Rte. Casa Mercedes

Calle Segorbe, 51. Castelldn
Telefono: 964 25 09 45

En la mayoria de las ocasiones, la barra es el mejor es-
caparate de un restaurante. Productos frescos y de primera
calidad (verduras, huevos, pescados, carnes y embutidos) son
la base de unas tapas elaboradas y tradicionales para todos
los gustos. A través de la caracteristica vitrina se suceden los
platos con tortilla de patata, calamares, sepias, alcachofas,
guiso de patatas, pimientos y bacalao, sin olvidar el alioli, las
aceitunas, el queso y el mejor jamon. Tampoco puede faltar
revueltos, croquetas y verduras. Todo un lujo para el paladar.

Restaurante Florida

Avenida Joseé Ortiz, 169. Almassora
Teléefono: 964 56 16 01

y

En el Restaurante Florida, a la hora del almuerzo, una
impresionante barra de tapas recibe la visitante, que puede
elegir entre una seleccion de sabrosos platos, entre los que
destacan tanto las berenjenas en tempura como los calamares
a la romana. También tiene mucha demanda las “manitas de
cerdo’, que en algunas ocasiones se preparan deshuesadas
con caracol y gambas. Otro de los reclamos del Florida son
sus riquisimos bocadillos y, como no, en un almuerzo no podia
faltar un buen carajillo.

Bar - Restaurante El Miso

Ploza de la Vilo, 6. Vilo-real
Teléefono: 964 52 00 45

El Miso es uno de los establecimientos que cumple los
requisitos para estar dentro del Top 10. Cocina tradicional y de
proximidad son los ejes principales que propone diariamente el
restaurante de Vila-real. Productos de temporada con el sello
de excelencia que, unido a una elaborada cocina, dan como
resultado esta barra que ha recibido numerosos reconocimien-
tos de prestigiosas guias de la gastronomia. También es uno
de esos lugares donde disfrutar de un carajillo excepcional.
Imprescindible visitar sin prisas y con la compafiia adecuada.




Venta Guillamoén

Carretberao Rioesoloes. Benadresa
Teléfono: 964 76 78 30

|

La “Venta de Guillamon” es uno de esos establecimientos
tradicionales que es imprescindible visitar. Llegar a las 9 de
la mafiana y contemplar su impresionante barra, ya es uno
de los placeres de la vida: manitas de cerdo, huevos con pa-
tatas al estilo Lucio, conejo y pollo al ajillo, col y ajos tiernos
con bacalao, carrilleras, tortillas, longanizas y morcillas con
pimiento y tomate, y un largo etcétera de propuestas hacen
que uno pierda los 0jos y entren ganas de comer, aun tenién-
dola ausente. Sin duda uno de los templos del buen comer
en nuestra provincia.

Bar los Almendros

Avenida Son Isioro, 2. Atzeneta del Maestrat
Teléefono: 964 37 05 29

En el Bar Los Almendros los almuerzos vy las tapas son la
oferta estrella. En este bar de Atzeneta del Maestrat nos sor-
prenden con un morro de cerdo a la brasa de lefia de carrasca,
unas alcachofas también a la brasa, una ensalada de tomate y
cebolla bien alifiada con aceite de Atzeneta y un plato de carne
de cordero también del Maestrat. Sabores tradicionales que
hacen de sus almuerzos una buena muestra de la gastronomia
de la zona. Por supuesto, no falta al final el tradicional carajillo
quemado. En barra cuenta con cazuelas y tapas variadas,
ademas de tortillas y unas riquisimas anchoas del Cantabrico.

Casa Paquita

Corretera Ain, 28. Eslida
Teléfono: 964 62 80 80

Casa Paquita es uno de los llamados “templos del almuer-
z0” en la provincia de Castellon. Su ya célebre “esmorzar del
cicliste” -un combinado de tortilla, atin, jamén serrano y queso,
acompafiado de pan con tomate, cacahuete de excelente
calidad, vino blanco macameo y “carajillo Espadan” de miel de
Eslida con ron como colofén- es el reclamo de los numerosos
visitantes que recibe, principalmente en fin de semana, este
tradicional bar de Eslida. Asi, Casa Paquita se ha convertido
en una cita obligada de los amantes del buen almuerzo que,
ademas de cocina casera, encuentran un trato de amigo.

Restaurante Casa Tere
Ctro. N-340, Km 1004. Cabanes
TeléeFono: 964 31 97 69

El restaurante Casa Tere en Cabanes, respaldado por mas
de medio siglo de experiencia a sus espaldas, se ha consoli-
dado por méritos propios como uno de los grandes templos del
almuerzo en toda la provincia de Castellén. Su secreto radica
en una firme apuesta por la cocina mediterranea, casera y de
proximidad, elaborando su amplia y variada propuesta a partir
de productos locales de maxima calidad. Sin duda alguna,
€s un espacio de reunioén Unico e imprescindible para todos
aquellos apasionados de la buena mesa, de la gastronomia de
siempre y del producto auténtico de nuestra tierra.




Casa Julian

Placao I'Rloeo, 10. La Barona
Telefono: 964 32 01 65

Julian ha sabido encontrar el perfecto equilibrio entre la
calidad que ofrece, la atencion que presta y el precio razona-
ble que se paga. De ahi, la etiqueta de “ese establecimiento
siempre esta lleno - ;por qué serd? Este restaurante es un
referente provincial a la hora de homenajearse con la hogaza
de pan tostado con ajoaceite o tomate; disfrutar de una brasa
al punto; saborear un bocadillo de las mil propuestas que te
pueden ofrecer o degustar una racion cumplida de las muchas
ofertas de barra. La visita nunca esta completa sin pedir su
emblematico carajillo de la casa.

Bar-Restaurante Pio XllI

Grupo Pio X, 32. Almassora
Telefono: 964 56 34 01

El Bar-Restaurante Pio Xll, mas conocido como Casa
Maria, es todo un clasico de Alimassora. Recibe al visitante con
el inconfundible y sugerente aroma a brasa que procede de un
buen fuego en la parrilla donde se preparan sabrosas carnes
y jugosos embutidos, elegidos directamente por el comensal.
Deliciosas longanizas, morcillas y chuletas a la brasa, junto a
pan recién tostado, ajoaceite y tomate son los ingredientes ba-
sicos de un buen almuerzo, en el que destaca también algunas
de sus especialidades de la casa, como su crujiente morro a la
brasa y sus tiernos picantones.
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Bar Les Cholines

Ploza Castro, 1. RIFondeguilla
Telefono: 650 13 93 56

e~y

El bar Les Cholines, ubicado en Alfondeguilla, cuenta con
una surtida barra donde poder elegir para comer en plato o
servido en bocadillo, con un pan recién hecho y crujiente.
Brasas, tortilla de patata, sangre con cebolla, magro con to-
mate y diferentes guisos son solo algunas de las propuestas
de la variada oferta del bar, en la que no faltan las aceitunas
de calidad, ademas de unos buenos cacahuetes con corteza.
Otra de las especialidades de Les Cholines es el “perolet”, que
es el nombre por el que se conoce al recipiente de barro en el
que preparan el tipico carajillo en este bar.

Bar - Braseria La Flama

Pol. Los Cipreses. C/ Mar Negro N 9. Castelléon

Telefono: 964 84 68 98

“Olives i cacau” y una buena barra son los ingredientes
principales de “la menja del dia”: el esmorzar. Sin duda
alguna, el bar - braseria la Flama cumple los canones para
recibir el diploma de “Templo del almuerzo”. Aqui, a la hora
de reponer fuerzas tienes mas de 30 cazuelas donde elegir,
ademas de una buena brasa. Alcachofas con ajos tiernos
y jamédn, calamares, “manetes de cerdo”, pulpo en salsa,
sangre con cebolla, pimientos y habitas, carne estofada,
verduritas con bacon, ... ademas de longanizas a la brasa,
morcillas, chorizos, secreto, etc.

Bar Casa Herminia

Coller VioFomés, 5. La Pobla Tornesa
Teléfono: 964 33 81 25

Casa Herminia en una cita obligada de los amantes del
buen almuerzo. Destaca su ya famoso “plato ciclista” -un
combinado de patatas a lo pobre, panceta, longaniza, jamon,
chorizo, morcilla, huevo frito, lomo a la plancha, pimiento verde,
pimiento rojo y rodaja de tomate con un par de anchoas cuando
es temporada-; la afamada tortilla de patata y bocadillos, como
el de lomo; sin olvidar el conocido como “Carajillo Palmero”.
Abierto en la Pobla Tornesa desde 1958 el bar Casa Herminia
se ha convertido en uno de los “Templos del Esmorzaret” de la
provincia de Castelldn.

Bar Benadresa

Carrebera Rioesoloes, YR-54. Castelldn
Telefono: 633 16 46 19

Con una firme propuesta basada en la auténtica cocina
casera, brasa encendida todos los dias y una sorprendente
variedad de tapas donde elegir el Bar Benadresa, en Caste-
16n, es uno de esos lugares donde disfrutar de un riquisimo
almuerzo. A los sabrosos bocadillos recién hechos, se suman
los combinados de brasas de carne y embutidos, y riquisimos
guisos, donde destaca el producto de calidad. Calamares,
carne, pulpo, patatas bravas o caracoles forman parte de la
completa oferta culinaria, sin olvidar una extraordinaria tortilla
de patatas y un buen carajillo.




PrOdUCTOS de CGSTe”én. Seccion patrocinada por...

acil de pelar, sabrosa y rica en vitamina C, la clementina es la

fruta mas apreciada y de mayor produccion, sobre todo, en la

provincia de Castellon. Y es que el clima, la situacion geografica y
una dilatada experiencia favorecen el cultivo de clementinas de gran
calidad en Castellon.

Requiere unos inviernos calidos, sin heladas, con temperaturas
minimas de 12° C, para permitir un envejecimiento lento de la piel de
la fruta. Son de color naranja intenso, su forma es esférica, aplanada
y normalmente carecen de semillas. Las variedades més comunes

cultivadas en Espafia son: Fina, Clemenules y Hernandina. De entre
ellas, quizas, la variedad de Clemenules es la de mas alta calidad y
demanda. Sus frutos son de color naranja intenso y la corteza se separa
con facilidad. La pulpa tiene unas extraordinarias condiciones organolép-
ticas, muy tierna y fundente, con una alta calidad de zumo y excelente
compensacion de azlcares y acidos. También carece de semillas.

Aungue normalmente se la conoce como fruta de mesa, desde
hace ya tiempo los chefs estan experimentando con ella sirviéndola
en ensalada, salteadas con verduras, con pescado, como &cido
para un escabeche, etc... Por supuesto son mucho mas conocidos
los zumos, helados, confituras y postres a base de clementina.

Entra algunas de las propiedades de la clementina destaca

por ser una magnifica fuente de Vitamina C, que fortalece el sis-

tema inmunolégico y protege de resfriados. También aporta altos

niveles de fibra, que contribuyen a mejorar los procesos digestivos

y regular el transito intestinal. Favorece la absorcién de hierro, lo cual

nos ayuda a prevenir la anemia, ademas de aportar minerales como el
potasio, magnesio y fésforo y ser una fruta baja en azucar.




Rte. Sant Pau Platja

Calle Julignoc, s/n. Grau de Castelld
Telefono: 964 28 30 37

Unas 40 propuestas recién salidas de cocina, mas plancha
y brasa son la oferta del Restaurante Sant Pau Platja que
cuenta con una grandisima terraza, comedor espacioso y zona
de barra acogedora. Al sentarte en la mesa ya tienes el vino y
la gaseosa, las aceitunas y un excelente ajoaceite, cosa que
se agradece mientras esperas el plato elegido. Muy recomen-
dable la sardina de bota, con pimiento verde y huevo frito. Sin
olvidar un excelente carajillo. Un rincén imprescindible en Grao
de Castelldn para disfrutar de la buena cocina tradicional y su
auténtico sabor marinero.

Ca Mario

Ploza del Ayuntamiento, 2B. AlIFondeguilla
TeleFono: 669 79 45 26

Los sabrosos y variados bocadillos y una excelente cocina
casera han convertido a Ca Mario en un bar de referencia a la
hora de elegir un buen lugar donde almorzar. Bocadillo de pisto,
huevo y morcilla de arroz; de tortilla de ajos tiernos con carne de
pincho y ajoaceite; o el de sangre con cebolla... son solo algu-
nas de las riquisimas propuestas de Ca Mario, donde también
destaca la elaboracion artesanal del pan. Ademas de la buena
mano en la cocina, Ca Mario se ha ganado su buena reputacion
gracias a al buen servicio y la atencion profesional y rapida.
También preparan unos extraordinarios carajillos y cremaets.

Bar - Rte. La Mossegada
Calle del Cid, 16. Vinaros.
Telefono: 656 92 78 93

La Mossegada es uno de los bares de referencia para disfru-
tar de un buen almuerzo. Muchas propuestas en barra y cocina.
Todo bien elaborado, con fundamento y en su punto. Sabrosos
bocadillos y platos bien completos. De hecho, te dejan elegir
el plato. ElI camarero, cuchara en mano, va llenando con un
poco de esto, otro poco de aquello, a eleccion del cliente. Todo
acompafiado de pan, cerveza o vino y gaseosa y aceitunas.
Finalmente, un excelente carajillo. Otro bar recomendable para
venir y disfrutar del almuerzo. Eso si, como siempre, hay que
venir acompafiado y disfrutar de la barra y de la compafiia.

Restaurante Casa Ramoén
Comi dOndo, 26. Bebxi
TeléeFono: 638 92 12 34

En el Restaurante Casa Ramén se garantiza una cocina
de mercado, con ingredientes frescos de temporada. En su
carta se encuentran carnes a la brasa, pescados, tapas, mon-
taditos y postres caseros. Por cierto, el café esta riquisimo y
destaca un servicio amable y profesional que ayuda a disfrutar
todavia mas de la excelente propuesta gastronomica de este
restaurante. Su acogedor ambiente v la inigualable calidad en
cada detalle convierten cualquier comida en una experiencia
inolvidable. Es, sin duda, un lugar de referencia gastronémica
de obligada visita si te encuentras por la zona de Betxi.
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Bar - Restaurante Caribe

Avenida Castell \ell, 58. Castelldn
Teléfono: 964 28 30 37

El Bar-Restaurante Caribe es, seguramente, uno de los
mejores de la ciudad de Castellén donde disfrutar de una barra
con mas de 50 platos a elegir y todos ellos a cual mejor. En
este local se rinde culto a la tradicion local sirviendo platos
extraordinarios como una excelente “Sangueta en cebeta’, la
popular “Sardina de bota desfeteta en pebrera” o su sabrosi-
simo “abadejo fregit en pebrera”, manjares que en esta casa
se preparan como en ninguna parte del mundo. Sin olvidarnos
de tortillas, unas bien seleccionadas anchoas, embutido de
elaboracion casera, conejo al ajillo, etc...

Bar - Restaurante MenfFis

Coalle Borriol, 68. Vila-real
Telefono: 964 53 40 87

El Restaurante Menfis se ha consagrado como un referente
indiscutible e imprescindible en Vila-real a la hora de elegir el
sitio perfecto donde regalarse un buen almuerzo. Variedad de
tortillas, carnes y embutidos a la brasa, huevos rotos, conejo
al ajillo, verduras asadas, excelentes jamones y quesos con
D.0., morcillas con cebolla, y hasta unas 30 propuestas, avalan
la buena cocina de Menfis, donde, ademas, preparan uno de
los mejores carajillos de la provincia. También cuenta con una
extensa bodega, destacando también su vino de la casa como
una alternativa de lo mas acertada.

Casa Ana

Corretera Ribesaloes, YR - 127. Benadresa
Teléfono: 964 21 36 09

Casa Ana es uno de los bares de la Benadresa que hay
que apuntar en la agenda de “Almuerzos Top”, a la hora de
querer disfrutar con una barra que presenta méas de 30 pro-
puestas y una atencidn que pocos establecimientos ofrecen.
¢ Que qué pueden almorzar? Pues desde manitas de cerdo,
hasta codornices en escabeche, pasando por rabo de toro,
anguila, callos, carrilleras, lengua de toro, cabeza de cordero
al horno, perdices y conejo de monte en escabeche, tortillas
variadas o patatas a lo pobre con sobrasada y huevos de
codorniz, entre otras propuestas.

Restaurante Ca Jaime

Comi de lo Vall, 148. Moncofa
Telefono: 627 59 23 43

Una barra espectacular, productos de primera calidad y
el indiscutible sello de la cocina casera tradicional identifican
al restaurante Ca Jaime, donde una retahila de bandejas,
cazuelas y platos se distribuyen por el mostrador a la hora del
almuerzo. Entre sus muchas especialidades esta la sangre
encebollada acompafiada de unas alcachofitas salteadas,
unos huevos fritos con jamén y patatas a lo pobre o lomo con
esparragos, todo acompafado por cacahuetes y aceitunas al
centro de la mesa y la botella de vino y gaseosa. Por supues-
to, todo rematado con un carajillo.




El ReFugio

Jo lo Parrebo, 15. Benicassim
Telefono: 964 74 93 19

Bar - Restaurante Ronda
Avenida Joime | 10. Burriana
TeleFono: 964 59 26 49

Los almuerzos son una de las especialidades de El
Refugio, un histérico restaurante Benicassim donde destaca
la cantidad de platos a degustar en una extensa barra, junto
a unos sabrosos bocadillos y un mitico carajillo. Uno de los
bocadillos estrella es el paté a la plancha, junto al de sepia,
pechuga de pollo, longanizas con patatas, lomo, tortilla de
patata... Ademas, en El Refugio se puede disfrutar de una
gran variedad de tapas y guisos, como el bacalao frito a
sepia, pulpo, calamares, albondigas, morcilla de Burgos...
Todo un lujo para los sentidos.

El bar-restaurante Ronda se consolida como un clasico
indiscutible del buen almuerzo en Burriana. Una completa
barra recibe al visitante con sabrosos platos caseros y tradi-
cionales guisos recién hechos. Entre algunas especialidades
destacan las melosas manitas de cerdo con patatas y huevo
frito, sin olvidar su tierno pulpo y el generoso pincho de tortilla
de patata. En la mesa, ya esta servido el vino, gaseosa,
aceitunas y cacahuetes fritos. Ademas, con un servicio es
excelente, rapido y amable. Por supuesto, resulta obligado
pedir su emblematico carajillo de diez.

678 800 125

nfo@grupolaguindilla.com

www.grupolaguindilla.com



Productos de la Comunidad Valenciana

Olives de Bor

esencialvefide de

n septiembre fue protagonista la algarroba y en noviembre,
“‘les olives Trencades de Borriol’, ambas protagonistas
principales de la VIl Mostra de Borriol.

‘Les olives Trencades” representan el patrimonio gastronémico
mas caracteristico de Borriol y de la comarca de la Plana Alta. El
valor de estas aceitunas partidas radica en su arraigo milenario y
en una elaboracion artesanal basada fundamentalmente en tres
principios: variedad de aceituna local, hierbas aromaticas de los
montes cercanos y el agua de manantial.

El cultivo del olivo en el municipio de Borriol define su economia
y geografia desde tiempos inmemoriales. La técnica de romper
las aceitunas naci¢ histéricamente de una necesidad practica:
abrir la carne del fruto para acelerar el proceso de desamargado,
eliminando el amargor natural de la oleuropeina en pocos dias.
Lo que comenz6é como un método de subsistencia agricola se
ha convertido hoy en un producto para sibaritas y amantes de lo
genuino, ensalzado anualmente en la prestigiosa Mostra de les
Olives Trencades i la Garrofa de Borriol, que congrega a maestros
artesanos y entusiastas de la genuina gastronomia mediterranea.

Servir un plato de olives trencades en la provincia de Castellon
es un gesto de hospitalidad, de identidad y puesta en valor de un
territorio a través de la gastronomia. En los mercados se pueden
encontrar variantes o imitaciones industriales, poco sabrosas e
insipidas, sin ninguna singularidad.

La apuesta del pueblo de Borriol y su Ayuntamiento junto a
otras administraciones por mantener viva la receta pura de las
“olives trencades”, crearon, el “Concurs internacional d'olives
trencades de Borriol” como actividad enmarcada en la Mostra
de Borriol. Este concurso garantiza la supervivencia de un sabor
auténtico, crujiente y profundamente mediterraneo que merece ser
contado, degustado y transmitido a las nuevas generaciones como
parte del patrimonio gastrondmico del territorio.

El almuerzo como lo entienden la mayoria de habitantes de la
provincia de Castellon no es un simple tramite: liturgia sacrosanta.

Olives Trencades de Borriol

- Aceitunas verdes recién

cosechadas. un golpe seco a las olivas de una en una con una maza
- Unas ramas de saborija ~ de madera o piedra plana. Debe abrirse la pulpa late-
(ajedrea). ralmente de un solo golpe, sin romper el hueso, para
- Agua de manantial. evitar que la oliva se deshaga o amargue demasiado.
- Sal gorda. Desamargado: Se introducen inmediatamente en
- Una maza de madera o un recipiente cubiertas con agua fria para que no se
piedra lisa. oxiden ni ennegrezcan. Durante los siguientes tres dias

- Una tabla de picar.
- Botes de vidrio.

®
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laPlana

se debe cambiar el agua por completo entre dos y tres
veces al dia. De esta forma se extrae parte del amargor.

Paco Gonzalez Yuste

Comunicador Gastronémico
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Y en el centro de ese ritual, coronando las mesas de los bares
y hogares, destaca una acompafante humilde e insustituible:
les olives de Borriol. Aceitunas partidas constituyen un referente
culinario en toda la comarca de la plana, fusionando el paisaje
oleicola de la Plana Alta con el recetario popular transmitido de
*forma oral de generacion en generacion.

Las olivas de Borriol son diferentes a otras olivas partidas por
tres motivos:

- Una rigurosa seleccion de las olivas, que se recolectan ma-
nualmente cuando todavia no han empezado el envero, aceitunas
verdes autoctonas.

- La Saborija (Ajedrea): A diferencia de los alifios sur y Extre-
madura que llevan ajo, pimentdn y otros afiadidos, la caracteristica
principal y sefia de identidad de las olivas de Borriol lo aporta la
saborija (ajedrea), una planta silvestre de los cercanos montes y
aporta un fondo herbal, balsamico que invita a comer sin parar.

- El agua y la sal en equilibrio son elementos indispensables
para un buen final. Agua de manantial de las fuentes de Borriol
que poseen mineralizacion similar ayudan a equilibra la salmuera
sin alterar los matices de la oliva.

La VIl Mostra de Borriol acogié la V Fira Gastrondomica Km 0

En este marco festivo y cultural, tuvo lugar el V Concurso In-
ternacional de “Olives trencades” (Olivas partidas), un certamen
que busca preservar, valorar y promocionar una de las tradiciones
gastronémicas y artesanales mas arraigadas de Borriol.

La deliberacién y el veredicto del jurado profesional se reali-
zaron de forma publica el viernes 25 de septiembre de 2026 en
el Espai Sociocultural Els Llavadors. Tras catar las 30 propuestas
tradicionales presentadas por los vecinos, los ganadores fueron:
1° premio para Vicent Fabra; Carlos Gonzalez obtuvo el 2° premio;
y Araceli Balaguer el 3° Premio.

Los premiados recibieron un lote de productos locales cedidos
por la Cooperativa San Isidro de Castelld, bajo la marca de calidad
Castello Ruta de Sabor.

“Trencat”: Sobre una superficie plana, les daremos

Salmuera: se pasan a los botes de vidrio. Se
afiade agua limpia junto a las ramas de saborija y
un buen pufiado de sal gorda. Para comprobar la
concentracion exacta de sal, se utilizan la “prueba
del huevo”; se introduce un huevo fresco en el
agua y se afiade sal hasta que este flote.

Maceracion corta: Se cierran los tarros y se
dejan reposar en un lugar fresco y oscuro. A
partir del tercer o cuarto dia, las olives trencades
ya habran cogido el aroma de la ajedrea



Productos Gourmet

Perdiz en escabeche

la alta gastronomia tradicional en Espafia, desta-
cando varias marcas artesanas reconocidas por
su calidad superior y elaboracién cuidada.

La perdiz en escabeche es una de las joyas de

En Orellana Perdiz Gourmet, una empresa afinca-
da en La Carolina (Jaén), se han especializado desde
1948 en la preparacion de este plato Unico siguiendo
una receta familiar transferida entre generaciones.
Cocinada con la mejor perdiz, con el mejor aceite de
Oliva Virgen Extra, vinagre de vino, y un toque Unico
de especias, el resultado es una perdiz con personali-
dad propia, diferente, pero muy tradicional.

El modo de elaboracién es a mano y en pequefias
series. Es un producto sin conservantes, aditivos ni

colorantes, salvo los sulfitos propios de los vinagres y
vinos. Ademas, no contiene gluten, huevos, leches ni
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sus derivados. Tiene bajo contenido en azlcares y es
fuente de proteinas, hierro y fésforo.

Se recomienda consumir la Perdiz Escabechada a
temperatura ambiente. Para su correcta degustacion,
agitar el bote suavemente para que haya un maridaje
perfecto en la salsa en Escabeche y, una vez abierto,
dejar oxigenar al menos 5 minutos antes de presentar
la perdiz partida en dos mitades, acompafiada con el
propio Escabeche.

Otra opcion es comer la perdiz escabechada en
ensalada, acompafiada de brotes verdes, tomates
cherrys, pimiento verde, aguacate, laminas de fresa,
gajos de naranja y, por supuesto, la perdiz escabecha-
da desmigada y alifiada con su propio escabeche.

Sin duda, un verdadero lujo gastrondmico.

Chseson de calidad |:n-'ﬂ-¢-d|.-l'|l-|*.-t de las mejores leches -:L-'..'l-'Lw:-rr-.trﬁ;



Vinos espumaosos, cavas y champanes
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Esteban Martinavarro

Gerente de Vinya Natura

L'envol de
Marcel Moineaux

n el prestigioso corazén de la Céte des Blancs, la legendaria
E bodega Marcel Moineaux ha sabido redefinir el concepto de

exclusividad y delicadeza artesanal. Bajo la direccion de Thibault
Soyer, la cuarta generacion de esta firma familiar ha presentado una de
sus creaciones mas poéticas e innovadoras: la cuvée L'envol 2015, un
auténtico homenaje a sus raices y al majestuoso terroir Grand Cru de
Chouilly.

Este monovarietal 100% Blanc de Blancs esta elaborado exclusiva-
mente a partir de la uva Chardonnay cosechada durante el equilibrado
y soleado afio 2015. Sin embargo, lo que verdaderamente distingue a
L'envol es su singular método de vinificacion. El vino se caracteriza por
una baja presion, contando con dos bares menos de presion que un es-
pumoso convencional. El resultado es una efervescencia notablemente
mas suave, fina y cremosa que se funde en el paladar de manera sutil.

Anivel técnico, es un champagne catalogado como Extra-Brut, con
un dosage de apenas 4g/L, lo que permite resaltar la pureza, la tensién
calcarea y la nitidez mineral tipicas de Chouilly. Tras un paciente reposo
de 9 afios de envejecimiento en rima dentro de las cavas de la bodega,
el vino adquiere una complejidad profunda pero elegante, equilibrando
la opulencia de la afiada con una vivacidad deslumbrante.

Fiel a la filosofia de minima intervencion de la casa Moineaux, esta
cuvée es una auténtica joya de coleccion. Su produccién ha sido limita-
da a una exclusiva tirada de solo 2.002 botellas, convirtiéndose en un
objeto de deseo para los entusiastas que buscan descubrir la expresion
mas pura, fresca y auténtica.

Su bouquet evoca un paladar aromatico de gran pureza y perfecto
equilibrio. Una nariz expresiva que ofrece un ramillete floral que combi-
na flor de tilo y la finura de las flores blancas (acacia y espino), asi como
fragancias que combinan ralladura de limén y el brioche.

MOSAICOS

SAFONT

MOSAICOS, PELDANOS, RODAPIES Y BORDES DE PISCINA A MEDIDA
CONSULTANCS SIN COMPROMISO




El sabor de la previa:
un ma I"idaje ..... Cristian Baena_4

Propietario de la

o [ Tienda el Pilar
1 00 /O a I n e g ro https://tiendaelpilar.com

ay partidos que empiezan mucho
H antes del pitido inicial. En Castellén,

la previa también se vive alrededor
de una mesa, entre amigos y con ese
aperitivo que sabe todavia mejor cuando
juega el equipo de casa. Tienda El Pilar
propone un encuentro entre dos productos
de proximidad: la cerveza Albinegra de
Castelld6 Beer Factory y las patatas fritas
artesanas J. Garcia.

u La Albinegra, una Fans Lager de 5,2%
‘STE lt de alcohol elaborada por Castello Beer
Factory, luce los colores y el espiritu del
“1 - CD Castelldn. Ligera y refrescante, es
una compafiera natural para el picoteo: su
frescura ayuda a equilibrar el punto salado y
la textura crujiente de las patatas J. Garcia,
elaboradas artesanalmente y con ese sabor
clasico que invita a compartir la bolsa.

*ApaTAas PRI, o
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ELABORACION ARTESAN, B Juntas forman una combinaciéon sen-

' " ' cilla, pero con personalidad. Sin artificios:
una cerveza fria, unas buenas patatas y
la emocién de una tarde de futbol. El plan
funciona antes de acercarse a Castalia y
también en el salon de casa, cuando toca
seguir al equipo a domicilio. No hace falta
complicar el menu: precisamente ahi reside
el encanto de una propuesta que une tradi-
cién gastrondmica, identidad local y pasion
por los colores blanco y negro.

\ L.ﬁ.E- AHTEE.&H&S
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lrus PATATAS FRI'TAE\ En Tienda El Pilar, el producto local

c° CASTELLS tiene un lugar especial. Su equipo ayuda
- a encontrar esas pequefias combinacio-

nes que convierten un aperitivo cotidiano
en un momento para recordar. Porque
apoyar lo nuestro también se hace desde
la mesa, apostando por sabores nacidos
en Castellon.

La proxima vez que haya partido, ya
sabes qué poner en el centro de la mesa.
iPam, pam, orellut!
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Tradicién, cultura y sabor en cada grano

Castellon ha presentado una nueva

edicion del ‘Mes del Arroz’, bajo el
lema “Tradicion, cultura y sabor en cada
grano”. Es una iniciativa que, durante todo
el mes de noviembre, potenciara el arroz
como uno de los productos mas emblema-
ticos de la gastronomia local, con el objeti-
vo de destacionalizar el turismo y reforzar
Castellén como destino gastrondmico.

EI Patronato Municipal de Turismo de

‘A través de una serie de eventos
queremos poner en valor el arroz con ac-
tividades disefiadas para atraer visitantes
durante todo el mes de noviembre”, explico

la concejala de Turismo, Arantxa Miralles,
quien afadié: “Es un esfuerzo conjunto por
desestacionalizar el turismo y hacerlo de la
mano de nuestros restaurantes y empresas
locales, que son esenciales para mostrar la
calidad de nuestra oferta”. En su opinién,
la colaboracion con el sector hostelero es
clave para fortalecer la identidad culinaria
de la ciudad y consolidar su proyeccion
internacional como destino de calidad.

Asi, durante todo el mes tendran lugar
las XVII Jornadas Gastrondmicas del Arroz
a Banda, un plato icénico de la cocina
mediterranea que un afio mas reunira a

CORLNITAT
VALENCIANSA o medirmem

| LEXQUEET

reconocidos restaurantes del Grao (Casa
Juanito, Casa Lola, ElI Mirador del Port,
La Ola, Lo de Sancho, Mediterraneo, Nou
Escull, RI&CO Bistro y Tasca del Puerto).
Estan organizadas por GastroGrao, la
asociacion de los restaurantes del Grao,
y hasta el 30 de noviembre, estos nueve
restaurantes preparan para la ocasion su
propio menu, con precios de 40 a 50 euros
por persona. Dos platos y un mismo caldo:
primero la banda, el pescado de lonja
servido aparte, y después el arroz, cocido
en su caldo. Cada casa tiene su mend, su
precio y sus condiciones, y todos tienen al
arroz a banda como hilo conductor.

Nueva edicion de
la Ruta de Tapas

Parficioan 60
estaplecimientos

prolonga hasta el 7 de noviembre con la participacion de 60
establecimientos hosteleros. La iniciativa vuelve a apostar
por la gastronomia local, el producto de proximidad y la creati-
vidad de los profesionales de la hosteleria, con una importante
renovacion de la oferta, ya que un total de 20 locales participan por
primera vez. La imagen oficial de esta 172 edicion lleva la firma del
artista castellonense Pepe Mingol.
La Ruta de Tapas Sabores Castellén ofrece la posibilidad de
recorrer la ciudad a través de las propuestas culinarias de sus 60

La 172 edicion de la Ruta de Tapas Sabores Castellon se



Por otra parte, Castellé volvera a celebrar uno de sus
grandes encuentros gastronomicos con la IV edicién del
Concurso Internacional de Arroz a Banda, que tendra lugar
el lunes 16 de noviembre en la plaza de la Panderola. “Una
cita creada para promocionar la ciudad y poner en valor
uno de los platos més representativos de su gastronomia
marinera”. Los concursantes deberan elaborar un “Arroz a
Banda de Castelldén”, para 10 personas, con arroz, pulpo
roquero, morralla, patata, cebolla, chipirén/sepia, ajos; pi-
mentdn; colorante, aceite, sal y agua. El ganador se llevara
1.000 euros; el segundo, 500 y el tercero, 300. Esta dirigido
a profesionales del sector hostelero y gastronémico, nacio-
nales e internacionales.

El programa incluye también dos showcooking especia-
les con el arroz como protagonista: el primero se celebrard
el sabado 14 de noviembre, a las 11:00 horas en la Plaza Na
Violant; y el segundo, el 21 de noviembre, a la misma hora,
en la plaza Maria Agustina. “A través de esta demostracion
culinaria, los asistentes podran disfrutar de una propuesta
gastrondmica centrada en la tradicion, las elaboraciones
con arroz y la puesta en valor del producto local”, destaco la
concejala de Turismo.

Como broche de oro a este mes dedicado a los arroces,
tendra lugar la V Edicion Concurso Internacional de Paella
amb pilotes de Nadal, en la Plaza del Segon Moli. Ademas
de poner en valor uno de los platos mas representativos
de nuestra cultura, se pretende reforzar la proyeccion de
Castellén como un destino gastrondmico de primer nivel. Los
concursantes deberan cocinar la paella a lefia y utilizar diez
pelotas de Navidad, que cada uno aportara de su casa, segun
la receta personal y del tamafio que se considere oportuno.

Los tres primeros premios estan dotados con una comida/
cena para dos en alguno de los restaurantes de la asociacion
Gastrograo o Gastrocas. El primero, por valor de 200 euros;
el segundo, por 120 y el tercero, por 90 euros.

Con este completo programa de actividades se pretende
acercar al publico la cultura gastronémica relacionada con
el arroz, uno de los grandes protagonistas de la cocina
castellonense y mediterranea.

locales participantes, que competiran por el reconocimiento a la Mejor
Tapa del Afio. Cada establecimiento presenta dos tapas y el precio de
cada propuesta, acompafiada de bebida, sera de 6 euros.

La organizacién prevé que durante esta edicion se sirvan mas
de 90.000 tapas y estima un impacto econémico superior a los 1,2
millones de euros en el sector hostelero.

La ruta tendré su continuacion el miércoles 25 de noviembre con
la celebracion del Master Sabores Castellon 2026, el evento en el que
los chefs finalistas elaboraran sus propuestas en directo ante el publi-
co y un jurado invitado que elegira la Mejor Tapa de Castellon 2026.




Literatura y vigje

ituada junto a la ciudad de Tarragona,
esta poblacién posee encantos dignos de
admirar.

Comiencen su visita paseando por su casco
histérico de estilo medieval. De él se conservan
varias torres de esa época, asi como la iglesia
de San Martin y el castillo. Callejeen disfrutando
de sus calles y callejuelas, de sus murallas y del
resto de edificios de la Vila Closa, asi llamado
también su casco antiguo.

Por supuesto, disfruten igualmente de su
paseo maritimo en el barrio de “les botigues de
mar” y, evidentemente, de su playa con dunas.
Tomen el sol y bafiense en esta playa con ban-
dera azul para coger fuerzas y asi caminar hasta

Victor J. Maicas

el castillo de Tamarit, una construcciéon medieval
bafada por el mar y rodeada de murallas.

Toda esta bonita excursion les llevara como
minimo una manana, razén por la cual es re-
comendable que visiten, si tienen nifios o0 si no
los tienen también, el cercano parque tematico
de Portaventura. Méjico, China, la Polinesia y
varios lugares mas les esperan en unas atrac-
ciones que no dejaran a nadie indiferente.

Pero antes de eso, disfruten de la exquisita
gastronomia de la zona. Para ello, seleccionen
alguno de los restaurantes de la ya mencionada
Vila Closa, o del barrio, también mencionado
anteriormente, de “les botigues de mar”.

“Buen provecho y feliz excursion”.



El aeropuerto de Castellon
acuerda con Ryanair una nueva rutd al sur

de Alemania para el verano de 2027

La nueva conexion con Memmingen operard en lugar de la de Berlin
tras el cierre de la base de la aerolinea en la capital alemana

| aeropuerto de Castellon y la aeroli-
Enea Ryanair han acordado la puesta

en marcha de una nueva ruta regular
entre Castellon y Memmingen, en el sur de
Alemania, que operara con dos frecuencias
semanales en la temporada de verano de
2027, a partir de finales de marzo.

La nueva ruta a Memmingen sustituira a la
actual de Berlin, como consecuencia de la re-
organizacion de la programacién de Ryanair
en la capital alemana motivada por el cierre
de su base operativa.

La directora general de Aerocas, Raquel
Paris, ha destacado que el acuerdo alcanza-
do con la aerolinea “garantiza la conectividad
del aeropuerto de Castellébn con uno de sus
principales mercados internacionales a través
de un nuevo destino con un elevado potencial

de demanda”.

La incorporacion de esta conexion afianza
la posicion del aeropuerto en el mercado
aleman y amplia la cobertura geografica de
su red de destinos en este pais.

En concreto, la nueva ruta a Memmingen
conectara Castellén con el sur de Alemania.
El destino, situado en el estado federado
de Baviera, dispone de una amplia area de
influencia que abarca importantes nucleos
econémicos y turisticos de la regién, entre
ellos el area metropolitana de Munich.

La conexion con Memmingen comple-
mentara la ruta ya existente con Dusseldorf
Weeze, también operada por Ryanair, de
modo que el aeropuerto de Castellon contara
durante la temporada estival de 2027 con dos
enlaces regulares con Alemania.
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Alojamiento Rural
4 )

rural rasti Chévar Calle Chorro, 8. Ché
Casa u al ustica El COlmenar TeléFono:6585 gO Oggg-wwva\é?crolmenar.es

La piedra de rodeno tiene gran prota-

gonismo en la casa rural EI Colmenar

que, tras ser reformada totalmente, se
ha convertido en un acogedor alojamiento
rural con capacidad para mas de seis per-
sonas. Y es que, gracias a su fisionomia
arquitecténica, a base de piedra de rodeno
aislante, mantiene las temperaturas bajas
en verano y calidas en el invierno. Es una
casa muy espaciosa, totalmente equipada,
con grandes habitaciones, bafios y una
bodega acondicionada.

Por otra parte, la tematica en toda la
decoracién de la vivienda es la apicultura,
un sector econdémico al que siempre ha
estado vinculada la familia del propieta-
rio, lo que permite al huésped vivir una
experiencia Unica en pleno corazén del
Parque Natural de la Sierra Espadan, un
espacio natural unico donde predominan
los alcornoques y las encinas.

N\ ([

J
Casa rural El TRU LL Canet lo Roig Calle Soldevilla, 10. Canet lo Roig h

Teléfono: 608 94 16 97 « www.casaruraleltrull.com

bicada en el corazén de Canet lo
U Roig, Casa Rural El Trull destaca

como una opcidn excepcional para
escapadas en grupo o en familia. Esta vi-
vienda con casi dos siglos de historia com-
bina con acierto el encanto tradicional de la
piedra y la madera con interiores amplios,
calidos y extraordinariamente limpios.

Sus huéspedes resaltan la amplitud y
comodidad de sus salones y cocina, la pri-
vacidad que ofrecen sus multiples bafios y
la cuidada atencién al detalle que garantiza
una estancia perfecta.

Su enclave invita a disfrutar de variadas
actividades turisticas: desde recorrer la cé-
lebre Ruta de los Olivos Milenarios y hacer
senderismo junto al rio Cérvol, hasta explo-
rar el centro histérico o hacer excursiones
cercanas a parajes como el embalse de
Ulldecona. Un alojamiento inolvidable que
auna paz, confort e historia.

) Plaza de Santa Isabel, 2
oy L 12550 Almazora (Castellén)

SANTAMARIA m Oficina: 964 56 42 28

EATNDEAHERETE ¥V BORRiSE ar. das MéVI|686940294
info@santamariagestion.com
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La UJI programa 39 obras teatrales para la XXXIV 585
edicion de la Mostra d'Arts Escemques Reclum g]
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teatro, danza y de circo llenara de
Tcultura el otofio de las comarcas

de Castellé este mes. Esta es la
propuesta de la XXXIV edicion de la
Mostra d’Arts Escéniques Reclam, un
certamen que busca no solo entretener,
sino alimentar esa capacidad reflexiva del
espectador al mismo tiempo que genera
debate y conciencia social. El evento se
celebrard hasta el 6 de diciembre y se
han programado 39 obras y 43 funciones
teatrales en 11 municipios de la provincia.

La iniciativa cuenta con la colabora-
cion de los ayuntamientos de Almassora,
Benicarld, Benicassim, Betxi, Borriana,
Castelld de la Plana, Vilafranca, Vila-real
y Vinaros, junto con la Diputacién de
Castell6, la Fundacién Caja Castell6, del
Instituto Valenciano de Cultura (IVC) y del
Centro Penitenciario Castello II.

La XXXIV edicién del Reclam se ha
estrenado el 30 de octubre en el Paranimf
con la obra Puig Antic, cas obert, de la
compafiia La Dramética. La clausura de la
muestra se realizara, como ya es habitual,
en el Teatro Municipal de Benicassim, con
un espectaculo familiar de circo titulado
Domte, de la compafia Nacho Forés,
premio al mejor artista de circo 2026.

Las representaciones vinculadas al
Reclam continuaran durante todo el mes
en el Paranimf, lugar donde la danza
tendra un lugar predominante. Asi, la

siguiente obra que llegara al espacio cul-
tural universitario sera No, de la compafiia
La Venidera. La danza urbana llegara con
una sesion doble donde se representaran
S'Albufera, de Maya Triay y Mariona
Jaume, y también The Common Ground,
de Poliana Lima. Cuentas corrientes, del
Conservatorio de Danza de Valéncia,
sera otro espectaculo. El teatro llega con
Fantasmes de guerra. La siguiente repre-
sentacién sera Diseccion de la bondad
en tres actos, una obra de la compafiia
Titzina. El ultimo espectaculo en el Para-
nimf es Fins al cel, una pieza de circo de
Spinisch Circo.

El Teatro del Raval y el Teatro Princi-
pal también forman parte de los espacios
escénicos del Reclam. Asi, el recinto de la
plaza de la Paz iniciara su programacion
con un espectaculo de circo y teatro
familiar de gran formato titulado Tenet, a
cargo de la compafia Du'KtO. El itinerario
continuara con las obras Las amistades
peligrosas, una adaptacion libre de
Alarcén & Cornelles, con Rebeca Valls y
Maribel Bayona, que también estara en
Pefiscola; La vida extraordinaria, con
Malena Alterio y Carmen Ruiz; Cuando
el tiempo no tenga ya memoria; Conste-
laciones, una obra del Centro Dramatico
Nacional y Barco Pirata, dirigida por Ser-
gio Peris-Mencheta, y El hijo de la comica,
dirigida e interpretada por José Sacristan,

basada en las memorias de Fernando
Fernan Gémez.

En cuanto al Teatro del Raval, la pro-
gramacion empezara con Melon Pelado,
de ButacaZero y el resto tienen sello pro-
vincial. Es el caso del Bululd, que parte de
los textos escritos por el dramaturgo José
Sanchis Sinisterra, expresamente para
la obra que interpretara Tian Gumbau.
Sinisterra impartira la conferencia «Del
Naque al Bululti: escribir teatro pobre» el
dia 14 de noviembre, a las 11 horas en
la Llotja del Canem. La programacién en
el Raval continuara con Requiem per un
pallasso, de Fanfi Garcia; y con la com-
pafiia Visitants, que participa del montaje
Les Plantes, de La Medusa, que también
llegara a Almassora. Ademas, La Troupe
Malabdé representara en Almassora el
espectaculo circense Eirené, mientras
que Pepa Cases interpretara la pieza de
danza-teatro Rail en Vilafranca. Las obras
de caracter familiar e infantil tienen un
peso importante en el Reclam. Ademas
de las ya citadas, se representaran otras
obras, como Un tros de pa, el Secreto en
el desvan. Una historia entre dos mundos
o El tresor de 'encantada.

Finalmente, cabe destacar la continui-
dad de la colaboracion de la UJI con Ins-
tituciones Penitenciarias, gracias a la cual
se desarrollaran dos obras en el Centro
Penitenciario Castell6 I, de Albocasser.

Toda la programacion en: https.//www.uji.es/cultura
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El 5° Otono
Gastronomico
cuenta con 18

° ° o
establecimientos ..

participantes

Gastrondmico con 18 establecimientos participantes.

Las jornadas se celebrarén hasta el 22 de noviembre.
“Un mes para ofrecer experiencias gastrondmicas basadas en
productos de temporada y la riqueza culinaria del territorio”, ha
expresado el vicepresidente y responsable del area Turistica,
Andrés Martinez.

Durante un mes, el publico podré descubrir propuestas que
combinan gastronomia, territorio y cultura culinaria en distintos
municipios de Castellon, invitando tanto a residentes como a
visitantes a disfrutar de los sabores y productos propios de esta
época del afio. Un mes para ofrecer experiencias gastronomicas
basadas en productos de temporada y km0.

En esta quinta edicion participan restaurantes y gastrobares,
alojamientos, industrias agroalimentarias visitables, comercios
gastronémicos. “Cada establecimiento ofrece al menos una expe-
riencia gastronomica singular relacionada con la cultura gastro-
ndémica de la provincia”, ha explicado el vicepresidente provincial.

Castellé Ruta de Sabor inicia este jueves el 5° Otofio

Plan de Investigacion
Arqueolagica en la llla

Grossa de les Columbretes

Las propuestas pueden adoptar multiples formatos vy, todas
ellas, deberan incorporar productos gastronémicos de temporada
y de proximidad, asi como vinos IGP Castell6 y aceite de oliva de
la provincia, reforzando asi el compromiso con el producto local y
el trabajo de productores y elaboradores del territorio.

El otofio ofrece, ademas, una oportunidad para poner el foco
en algunos de los productos y tradiciones gastronémicas mas
representativos de la provincia, vinculados a la cultura de la tem-
porada, los productos del campo y los paisajes agroalimentarios
de Castellon. De este modo, las experiencias permitiran descubrir
la gastronomia castellonense desde diferentes perspectivas y
acercar al publico al origen de los productos y a las personas que
forman parte de la cadena gastronomica.

Ademas de disfrutar de las diferentes experiencias gastroné-
micas, el publico también podra participar en la eleccién de las
mejores propuestas mediante un sistema de votacion online.

Las experiencias gastrondmicas participantes se pueden
consultar en la pagina web: www.castellorutadesabor.es.

equipo interuniversitario encuentran

restos del Hierro Antiguo y nuevas
estructuras en la primera campafia del
Plan de Investigacion Arqueolégica en la
llla Grossa de Columbretes.

El Servicio de Arqueologia de la Dipu-
tacion de Castelld, en colaboracién con
investigadores de las universidades de
Barcelona (UB) y Jaume | (UJI), y la par-
ticipacion de la empresa Estrats, Treballs
d’Arqueologia S.L. ha concluido con éxito
la primera campafia de prospeccion y do-

22

La Diputacién de Castellén y un

cumentacion patrimonial en la llla Grossa
de les Columbretes.

El desarrollo de esta campana y de
todo el proyecto de investigacién ha sido
posible gracias al trabajo coordinado y al
apoyo de la Direccion General de Medio
Natural y Animal y de la Reserva Natural
de les llles Columbretes, dependiente de
la Vicepresidencia Tercera y Conselleria de
Medio Ambiente, Infraestructuras, Territorio
y de la Recuperacion. La colaboracién del
personal de la reserva natural ha sido clave
para la logistica y la accesibilidad, garanti-

zando en todo momento la compatibilidad
de la investigacion cientifica con la rigurosa
proteccion ambiental del archipiélago.
Todas las actuaciones, ademas, han sido
autorizadas por la Direccion General de
Patrimonio Cultural de la Conselleria de
Cultura.

Alo largo de los trabajos, el equipo de
arquedlogos desplazados a la llla Grossa
han identificado y catalogado un total de
44 elementos de interés patrimonial distri-
buidos entre el Promontorio Norte, la Zona
Central y el Promontorio Sur de la isla.
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Show Cooking en

Mercados municipales. Restaurantes. Hoteles.
Celebraciones privadas. Asociaciones. Empresas.

Disponemos de

Cocina profesional portatil. Chefs profesionales. Fotografia y video.
Mesas, sillas, cuberteria, cristaleria. Cualquier otro complemento.
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