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“turisme 1 . _ Pero...
—gastronomia | ¢Qué es el turismo

de calidad?

e La Revista Lo Javier Navarro
Turfstica y Gastronémica | L SR R

de nuestra Provincia Director de TURISME i
GASTRONOMIA de Castello

www.castelloturismeigastronomia.es

ucho mas que por el precio, la calidad tiene

DIRECTOR: que ver con la sostenibilidad del negocio

~ Javier Navarro Martinavarro turistico, con la desestacionalizacion, la fi-

revista@castelloturismeigastronomia.es delizacién y la no saturacion; y eso exige politicas

claras de empresa y de destino, identificacion de

, I}MERESI&I}I’: S L segmentos de clientes y tipos de producto, sobre

ona Limite Castellon o. L. H E are

Telf: 964 190 096 - WwwW.grupozona.es los que queremos construir ventajas competitivas
sostenibles.

DEPOSITO LEGAL: CS - 262 - 2012 Todtt?dello corllllevab_c?ntardcoln plantillas CEOT-

EDITA: Apdo. 234 - 12550 Almassora (CS) piizinizlieRs Lo jo DElEne Bls 2] Hinflisesl =20

PUBLICIDAD: 680 58 13 12 es, empleo de calidad, estable y correctamente

remunerado, en nuestra primera industria.

¢ Cuando? Hay destinos en otros paises que ya
estan en ello. No esperemos a que sea demasiado
tarde.

Prohibido reproducir parcial o totalmente la
informacién de esta publicacién sin autorizacién







Establecimientos hosteleros |

Sant Francesc Rest.

os productos autoctonos y de excelente calidad

son la base de la cocina de Sant Francesc, un

restaurante familiar ubicado en la localidad de
I’Alcora, donde destaca la amabilidad y el buen servicio.
Con una propuesta gastronémica original, buscan la
maxima calidad en cada producto para elaborar una
cocina tradicional y de mercado desde 1984. La espe-
cialidad de la casa es la Paletilla de cordero lechal y los
caracoles blancos de montana. Ademas, cuentan con
una selecta bodega en la que se puede encontrar una
seleccion de vinos procedentes de las denominaciones
de origen mas apreciadas.

Restaurante Arayo

Avenida Castellén, 19. I’Alcora
Teléfono: 964 36 09 24

L’Alcora

C/Sant Roc, 8, Calig
Teléfono: 964 49 20 05

Calig

e ambiente familiar y acogedor, en este

restaurante se pueden degustar una buena

cocina casera. Carnes, pescados, arroces,
embutidos, verduras de temporada y croquetas,
sin olvidar unos excelentes postres forman parte
de la variada carta del restaurante Arayo, en Calig,
donde destaca una oferta culinaria de raices tradi-
cionales y con un gran sabor. La excelente comida
se suma al servicio cercano y familiar que se
ofrece en sala y permite al comensal que se sienta
como en casa. Para disfrutar en buena compainia.



Restaurante E] Cristo

H Carretera de Teruel, Km 47 , Viver
Viver Teléfono: 964 14 10 33

www.congeladosdil.com

Avda. Hermanos Bou, 247
Castellon: Tel. 964 22 50 50
Valencia: Tel. 961 25 07 73

dad de El Cristo, un clasico y familiar restaurante

en la localidad de Viver, en el que disfrutar de
una gastronomia tradicional con producto fresco de
calidad superior. Su oferta culinaria, creativa, varia
dependiendo de la temporada, que se suma a los pla-
tos caracteristicos de la casa, como los guisos, carnes
y arroces, asi como una gran variedad de entrantes,
entre los que se encuentran riquisimos caracoles o
los embutidos y quesos de la tierra. También destacan
los postres de elaboracién propia, como la tarta de
almendra. Un lugar donde degustar cocina autéctona,
con un toque creativo.

I a cocina casera es, sin duda, la sefia de identi-
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Bocapez, mirando al Mediterraneo

Bocapez, es el buque insignia del grupo la Guindilla, el hijo predilecto

unque a primera vista se
Aparezca a sus hermanos

no comparate el mismo
ADN. Situado sobre Playachica
su hermano mayor, ocupa una
amplia terraza decorada con
sumo gusto, tiene unas preciosas
vistas del Mare Nostrum. Un bo-
nito lugar donde ver y dejarse ver
en el verano benicense.

Su cocina es tan espectacular
como el paisaje que nos ofrece
el vecino mar Mediterraneo. El
responsable de lo que alli se
cocina es Inaki Tobar, un cocinero
de Castellén, que a pesar de su
juventud tiene una amplia expe-
riencia. Se ha formado y trabaja-
do en varios paises (como Suiza

y México). En nuestro pais ha
trabajado en varios restaurantes
vascos Yy en el Templo del Buey,
considerado por la critica como
uno de los mejores asadores de
carne de Buey del mundo.

Tobar practica una cocina con-
temporanea, mediterranea, como
se dice ahora de autor. Conoce
muy bien la tradicibn y domina
la técnica, que junto al excelente
producto da como el resultado una
de las mejores experiencias que
podemos encontrar en la costa de
la provincia y de la Comunidad.

Pero, el disfrute no seria

completo sin el trabajo de un gran
equipo de sala que esta a la altura
de lo que alli se saborea.

La experimentada Dadiana
Bedoya, gerencia y se ocupa
junto a un joven equipo muy pro-
fesional, hace que nuestro paso
por Bocapez sea una experiencia
inolvidable.

De la bodega y del maridaje se
encarga un conocido y gran pro-
fesional de nuestra tierra, Javier
Ballester, conocedor y siempre
atento a las ultimas novedades y
tendencias del complejo mundo
del vino.

No tenemos excusa para no
visitar un templo del buen comery
buen beber donde ambos se dan
la mano.

iOjo a sus cocteles!

No te olvides de abril a octubre.




a avellana es uno de los productos mas emble-

maticos de Benassal. Se trata de un fruto seco

de intenso sabor y color que solo se recolecta en
un territorio muy especifico y Benassal es uno de esos
lugares propicios para que los avellanos crezcan y pro-
duzcan su fruto por su clima. De hecho, es el maximo
productor de avellana de la provincia de Castellon.

La principal caracteristica de la avellana es su
potente y dulce sabor acompafiado por una suave
textura. Es un producto muy versatil en la gastronomia
y se puede consumir en crudo, tostada y cocinada. Es
muy apreciada en el mundo de la reposteria, por lo
que se puede encontrar en la lista de ingredientes de
recetas de turrones, helados, bizcochos, pasteles y
cremas. Ademas, gracias a su delicado sabor y crujien-
te textura, también es un complemento perfecto para
ensaladas y diferentes salsas, ademas de acompafar
quesos intensos.

El otofio es la época por excelencia para recolectar
las avellanas, las cuales se dejan secar y se guardan
como reserva en la despensa, para disfrutar de su
sabor el resto del ano. De hecho, cada octubre se ce-
lebra el Mes de la Avellana en Benassal, una iniciativa
gastronémica que visibiliza la importancia de este fruto
para el desarrollo econémico y social de la localidad, y
que también promociona platos tradicionales y moder-
nos ideados en bares y restaurantes locales.

Mas informacion:
www.benassal.es
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Productos Gourmet

Qe Cabrales
Comelo Regulader DAL,

Queso de Cabrales

nalmente por los ganaderos del concejo de

Cabrales, o de alguno de los tres pueblos
limitrofes de Pefiamellera Alta que también per-
tenecen a la Denominacién de Origen Protegida
Queso de Cabrales (Asturias). En su produccion
solo se utiliza leche cruda de vaca o la mezcla
de dos o tres clases: vaca, oveja y cabra. En
cualquier caso, el ganado del que se obtiene la
leche se alimenta en pastos de montafa.

E ste afamado queso esta elaborado artesa-

Una vez elaborado el queso, pasa a cuevas
naturales en la montafia para su maduracion
entre dos y cuatro meses. En estas cuevas, la
humedad relativa es del 90% y la temperatura
oscila entre 8° 12° C. Estas condiciones favore-
cen el desarrollo de mohos del tipo penicillium en

(Asturias)

el queso durante la maduracion, lo que le aporta
las zonas y vetas de color azul-verdoso. El sabor
es levemente picante, mas acusado cuando esta
elaborado con leche de cabra y oveja pura o en
mezcla.

El resultado es un queso de forma cilindrica,
de 7 a 15 cm. de altura, con un diametro y peso
variable. Su corteza es blanda, delgada y untuo-
sa de color gris con zonas amarillo-rojizas. Otra
de las caracteristicas del Queso Cabarales es
la pasta de consistencia untuosa, con diferente
grado de cohesién, compacta y sin ojos.

Sin duda, el Queso de Cabrales es uno de los
tesoros gastronomicos que esconden los Picos
de Europa.

Mas informacion: www.quesocabrales.org

MOSAICOS, PELDANOS, RGDAPIES Y BORDES DE PISCINA A MEDIDA
CONSULTANOS SIN COMPROMISO

Ba @@ d g e il
FEERES —5F #
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Tel. 964 565 336 |

safont.com



Productos de la Comunidad Valenciana

Almendra

la dama blanca del
secano valenciano

a almendra es un cultivo muy extendido en el interior de la

Comunidad Valenciana. Encuentra su habitat ideal en el

terreno de secano, y se desarrolla comodamente por bajo
de los mil metros de altura. Aunque no es muy exigente con el
agua, necesita la lluvia para su crecimiento. Estos Ultimos afios,
debido a la sequia los tamafios han mermado y la cosecha es
mucho mas escasa.

Es uno de los frutos secos mas nutritivos y, ademas de tener
un delicioso sabor, muy beneficiosa para la salud; consumidas en
pequefas cantidades y regularmente, ayudan a prevenir algunas
enfermedades

Es el fruto seco mas utilizado en la dieta mediterranea, no solo
en preparaciones dulces también en saladas.

Una forma sencilla y sana de disfrutar de las almendras es
tomarlas solas naturales, tostadas o fritas. Aunque, de esta ultima
forma de prepararlas son muy caléricas y mas indigestas.

Hay dos tipos: las dulces son las mas utilizadas, y las amargas
se emplean para elaborar aceite y licores. Es ingrediente habitual
en la reposteria espafiola, en infinidad de postres tradicionales,
turrones, mazapanes, tartas, especialmente la de Santiago,
ademas de los helados y también se puede consumir de forma
liquida como horchata o leche de almendras.

Se cultivan en nuestro pais mas de cien variedades. Las mas
utilizadas son cinco de mayor calidad, y demanda comercial como
la Marcona, Largueta, Planeta, Comunas o Valencias y Mallorca.
Estas dos ultimas son un conglomerado de diversas variedades.

Las almendras en nuestro pais son de una calidad Unica por-
que su mayor contenido en aceite, son mas aromaticas, jugosas,

Paco Gonzalez Yuste

Comunicador Gastronémico

de sabor mas intenso y mas suaves al paladar que las américas.
Las cultivadas en nuestra Comunidad son excepcionales, espe-
cialmente, la variedad marcona, la mas cotizada y demandada
por la industria repostera y turronera. Sirve de base para las
Denominaciones de Origen Jijona y Alicante, asi como para la
Denominacion de Calidad Mazapan de Toledo y los tradicionales
guirlaches aragoneses.

La Largueta, como su nombre indica, es alargada y estrecha y
se emplea para elaborar aperitivos. Horneada con sal es delicio-
sa. Es muy utilizada para elaborar dulces navidefios, peladillas,
bombones, chocolates y pralinés.

En los mercados valencianos podemos encontrar almendras
de nuestras comarcas, sin pelar, peladas, tostadas, en granillo
y molidas. Cuando adquiramos almendras sin cascara, pero sin
pelar y queramos pelarlas, les daremos un ligero hervor y la piel
se desprendera sola. Si preferimos decorar un plato con almen-
dras, éstas deberan tostarse en el horno o freirlas ligeramente,
asi tendra mejor presencia y mucho mas sabor.

La almendra tiene grandes propiedades nutricionales que
las hace ideales en todas las edades, especialmente, para nifios
y deportistas. Son ricas en fibras, proteinas, vitaminas B y E,
grasas saludables, hierro, calcio, fésforo... Merendar almendras
o tomarlas a media mafiana puede ayudar a mantener unos ni-
veles saludables de colesterol; ademas, contienen mas fibra que
cualquier otro fruto seco

La mejor forma de conservarlas para evitar que se enrancien
es guardada en bolsa de plastico bien cerrada preservando
siempre de la luz y del aire.

La receta del ajoblanco o ajo blanco
es muy sencilla y facil de elaborar.
Aunque en cada casa se prepara de
una forma diferente.

Ingredientes:
+ 200 g. de almendra cruda.
+ 2 dientes de ajo pequefios.

+ 1 litro de agua fresca.

+ 30 ml. de vinagre de Jerez.
* Una pizca de sal (al gusto).

* 150 g. de miga de pan de hogaza duro.

+ 100 ml. de aceite de oliva virgen extra.

Ponemos a remojo el pan si esta duro,
en agua fria para que la miga se ablande,
le quitamos la corteza y reservamos.

Mientras, ponemos un cazo con agua
a hervir. Cuando esté caliente, afiadimos
las almendras con un colador. Las escalda-
mos, es decir, les tiramos por encima dos
o tres cucharones de agua hirviendo. De-
jamos enfriar unos minutos y las pelamos.

La tradicion manda que, con el ajo
blanco, deberiamos emplear un mortero,
pero se puede utilizar la batidora. Majamos
en un mortero los ajos y las almendras con
un poco de sal.

Afiadimos el pan remojado y hacemos

una pasta a la que le vamos afiadiendo el
aceite para que ligue. Se le afiade entonces
el vinagre y finalmente el agua bien fresca.

Opcionalmente se le puede afadir un
chorrito de leche de almendras, potencia
el sabor.

Dejamos reposar el ajoblanco mala-
guefio por lo menos tres o cuatro horas en
la nevera antes de servirlo. No solo para
que se enfrie bien, sino porque los sabores
cambian. Se agudiza el sabor del vinagre y
el del ajo, y se mata el del pan.

Servimos en una sopera o en raciones
individuales o en vasito, se puede acompa-
fiar de uvas, higos frescos o melon.
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Vinos espumaosos, cavas y champanes

Esteban Martinavarro

Gerente de Vinya Natura

Gounel—-Lassalle

a Montagne de Reims, concreta-

mente el pueblo de Chigny-les-Ro-

ses Premier Cru, se convirtid en
el patio de recreo de Arnaud y Sophie
en su juventud. Alli surgié el amor entre
ellos y como no, por todo aquel vifiedo
que les rodeaba.

En esta tierra milenaria, fue donde
sus antepasados plantaron su estan-
darte como punto de partida para

este proyecto. Este hito nunca les
ha abandonado e incluso ha sido el
comienzo de una nueva aventura:
la de hacerles cambiar su estatus
para abrazar plenamente el de
Récoltants-Manipulants

Después de mas de 20 afios
entregando el fruto de su tra-
bajo a la cooperativa, tomaron

la decisién de dar un cambio
para continuar su camino,
libres e independientes.

Una viticultura que res-
peta la tierra, las vifias y
las personas que en ellas
trabajan, eso responde a
su filosofia de autonomia.
Amante del progreso, le
gusta invertir en equiparme
con herramientas adap-
tadas a la naturaleza de
sus vifiedos. Desde 2007,
estan cubiertas de hierba y

libres de insecticidas.

FREMIAE CHY
Y i BORER

TERRE D'ANCCTRES

@

Nuesiras bcnicas de elaboracion

son totalmeante artesanales, lo gue nos lleva
a producir queses tiemos, semicurados y
curades de una cabdad inigualable

Les naus 14, Almassora (CS)
Tel. 964 56 33 50
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Arnaud Gounel-Lassalle vinifica él mismo
todas sus cuvées, siguiendo su estilo, su in-
tuicion, con laidea primordial de transcribir el
potencial de cada parcela. Los champagnes
reflejan un cuidadoso trabajo en los vifiedos
que es lo mas fiel posible a la idea de una vi-
ticultura limpia y cuidada. Arnaud ofrece una
lectura fragmentada de sus cuvees, y para
subrayar el caracter auténtico de sus vinos,
trabaja sin adicion de licor de expedicion.

Terre d’Ancestres 1er Cru es el resultado
de un copupage de tres variedades Chardo-
nay, Pinot Noir, Pinot Menier con el mismo
porcentaje. La fermentacion se realiza en
fudre y barricas dependiendo de la varie-
dad. Se realizan varios batonage y tiene la
fermentacion maleo lactica terminada.

Impregnado de la elegancia del Char-
donnay, esta adornado con un color amarillo
palido intenso, realzado por reflejos amari-
llo-verdosos palidos.

Su primera nariz revela una exquisita
sutileza, mezclando aromas a pan tostado
y notas frescas de citricos, con un delicado
toque alimonado.

En boca, la madera se manifiesta con
notable delicadeza, revelandose mas res-
baladiza que lefiosa, de acuerdo con los
deseos de Arnaud.

Las frutas exéticas como el maracuya, la
pifia, el mango, el melocotdn y el albarico-
que se expresan con ligereza y vivacidad.

I Precio: 42 €

Cuesos de calidad procedentes de las mejores leches del Maestrazge



Tienda el “Pilay

Cristian Baena

Co-propietario de la
Tienda el Pilar

https://tiendaelpilar.com

iDescubre
la exquisita
Mortadela
Italiana!

“Lienda

Facil digestion por éif ?ﬁfﬂ}‘

su fino relleno

Rica
_ en fésfore
a gL

Ayuda al funcionamiento Acidos grasos
de la tiroides equilibrados y
beneficiosos

mas suculentos, con un olor intenso y color

rosado. De forma cilindrica u ovalada, esta
elaborada con cerdo cocido, al que se mezclan
dados de grasa de cerdo, llamada lardelli, que
hace que tenga esas manchas blancas redondas
tan peculiares que la identifican.

I amortadela es uno de los embutidos italianos

Tradicionalmente se aromatiza con granos
de pimienta negra, pero en algunas versiones
también puede contener pistachos o, a criterio del
fabricante: nuez moscada, canela, macis, cilantro,
clavo o cilantro.

De esta manera, la mortadela italiana, con su
textura suave y su sabor delicadamente especia-
do, es un embutido que ha conquistado paladares
alrededor del mundo. De hecho, la mortadela
italiana puede ser disfrutada de multiples mane-
ras, desde un simple bocadillo hasta sofisticadas
recetas gourmet.

Ademas, la mortadela italiana que encontrara
en la tienda El Pilar es perfecta para cualquier
ocasion, no solo por su delicioso sabor, sino

también por sus beneficios nutricionales. Facil de
digerir gracias a su fino relleno, rica en fosforo,
ayuda al funcionamiento de la tiroides y contiene
acidos grasos equilibrados y beneficiosos.

Es un producto de calidad considerado una
delicatessen en todo el mundo.

Para degustar la auténtica mortadela italiana,
se recomienda un corte de charcuteria tradicional,
en lonchas muy finas que permiten disfrutar
mas de su sabor.

0000 0000000000000 000000000000000000000000000 00
°

Ven a Tienda El Pilar y llévese a casa este
exquisito producto que hara las delicias de la
familia y amigos.
jLa calidad y el sabor superior le esperan!

C/ Colén 64, Castellon  Tel. 964 22 38 81
Pedidos (WhatsApp) 634 27 56 14

Servicio a domicilio gratuito en Castellon
y alrededores

®



Casas Rurales

Casa Rural Tru llenq ue

Casa rural Trullenque ocupa una antigua
vivienda construida en 1984 y totalmente
renovada en el 2002. Divida en tres apartamen-
tos, totalmente equipados, tiene capacidad para
albergar a 15 personas. Ademas, dispone de

l ' bicada en el espacio natural de Morella, la

Morella www.casatrullenque.com

Teléfonos: 619140498 / 964173190

jardin-terraza, con barbacoa, y zonas verdes.
Este alojamiento se presenta como el per-
fecto punto de partida para descubrir la riqueza
arquitecténica y cultural de Morella y su comar-
ca, al mismo tiempo que practicar senderismo o
diferentes actividades de turismo activo.

Casa Rural Los Pinedos

ituada en la zona alta de Montan
Sy a tan solo 120 metros de la plaza

del Ayuntamiento, la Casa Rural Los
Pineros es un lugar para quienes buscan
relax y naturaleza. No hay que olvidar que
este precioso pueblo de montafa, con sus
maravillosos bosques de pinos y sus fuen-

Montan 1. 606 03 77 17

tes, cuenta con diferentes lugares de interés
para visitar y la villa termal de Montanejos
esta a pocos kildmetros.

La casa, con capacidad para seis perso-
nas, dispone de tres dormitorios y dos baros,
asi como maravillosas vistas del pueblo y el
entorno desde sus grandes ventanales.
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Tesoros de nuestra provincia

Plaza Mayor
y Fuente
del Angel

— de Sant Mateu

ant Mateu custodia unim-
S portante patrimonio art-

istico y monumental he-
redado, especialmente, de su
esplendoroso pasado medieval
gue todavia se puede descubrir
en cada rincon de su casco ur-
bano, declarado Bien de Interés
Cultural. Cabe destacar que el
hecho de ser residencia de los
maestres y capital del Maestrat
atrajo a artesanos y ganaderos,
que convirtieron a Sant Mateu
en un interesante centro comer-
cial que, incluso, exportaba lana
a los telares de Florencia. Este
esplendor econdmico quedd
plasmado en un rico patrimonio
artistico en el que se alternan
las casas solariegas y palacios
con construcciones religiosas
de traza romanica y gotica.

Un paseo por Sant Mateu
mostrara al visitante laimportan-
cia histdrica de esta acogedora
poblacion y revivir la historia de
la Orden de Montesa, del Papa
Luna, del cataro Belibaste, las
visitas de San Vicente Ferrer,
las Germanias y muchisimos
hechos histéricos mas.

La Plaza Mayor porticada
(s. XIV), donde se encuentra la
Fuente del Angel, es un excep-
cional punto de partida del reco-
rrido por Conventos, palacios,
iglesias, murallas, santuarios

@

y museos. De hecho, siete
calles confluyen en esta plaza
rodeada por unos porches con
portico formado por columnas
de piedra sillar, cubicas unas y
cilindricas otras.

Fue ideada, desde el s. XIll,
para acoger el mercado sema- !
nal, y desde siempre ha sido .
el centro neuralgico de la vida
social de la localidad. Destaca
en ella la Fuente del Angel, que
se encuentra actualmente en
el extremo superior derecho de
espacio urbano.

La fuente es de planta oc-
togonal con cancela de hierro
y taza circular. En el centro
de ésta una columna sostiene
la taza compuesta por dos
semiesferas huecas y con mol-
duras exteriores, toda ella de
piedra. Cuatro canos con forma
de cabeza de animal dan salida
al agua. Sobre la esfera de
piedra Corona el conjunto una
figura de un angel en bronce.

La fuente se cita ya en el
afio 1373, es por tanto con-
temporanea a la misma plaza.
Sin embargo, su composicién
actual es posterior, entre el
siglo XVI y principios del XVII.
En cuanto a la figura del angel,
se cita su existencia ya en el
siglo XVIII.



f

Por otra parte, la plaza esta llena de hermosos
palacios goticos como el Palacio de Los Borrull, el
Ayuntamiento y el Palacio del Marqués de Villores,
este ultimo de la época del renacimiento. En la plaza
misma esta la Iglesia Arciprestal con su impactante
campanario. Dotada de altos contrafuertes y una
nave central, combina elementos romanicos y goti-
€os, como se puede apreciar en sus dos portadas.

El recorrido por el trazado urbano de Sant Mateu

conducira al viajero a otros interesantes monumentos
como son el Convento de las Agustinas o el Santuari
de la Mare de Déu dels Angels. Cuatro museos, el
arciprestal, el histoérico, el paleontoldgico y el de las
maquetas contribuiran a acercar al viajero un poco
mas a la historia de esta comarca, de la que Sant
Mateu es capital historica.

www.turismosantmateu.es

678 800 125

info@grupolaguindilla.com
www.grupolaguindilla.com
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Castellon oferta a los visitantes
paquetes tunstlcos con mas
de 50 experiencias Unicas

A esta iniciativa ya se han sumado los hoteles de la capital de La Plana, ademas de las empresas de actividades.
Estos servicios pueden contratarse en la web del Patronato de Turismo

| Patronato de Turismo Mu-
E nicipal ha puesto en marcha

diferentes paquetes turisti-
cos que incluyen 50 experiencias
Unicas para que el visitante pueda
conocer los encantos de la ciudad
y contratar, incluso, distintas activi-
dades de ocio, organizar escapa-
das de varios dias y estancias en
hoteles.

La concejala de Turismo, Aran-
txa Miralles, explicé que estas ex-
periencias se podran contratar a
través de la web del Patronato de
Turismo (www.castellonturismo.

®

com). Estas propuestas preten-
den combinar “todos los encan-
tos” de Castellén, como el turismo
de sol y playa, la gastronomia o
las actividades multiaventura. “En
total, ofrecemos mas de 50 expe-
riencias unicas. También hemos
negociado precios especiales con
hoteles de la ciudad para fomen-
tar la ocupacién hotelera”, detalld
la edil.

En la pagina del Patronato,
el visitante podra elegir entre las
actividades que quiere realizar en
la ciudad y la provincia, con una

completa oferta de propuestas que
se distinguen en diferentes areas
(enoturismo, gastronomia, nautico
y buceo, turismo activo, visitas
guiadas y cicloturismo).

También se presentan escapa-
das de varios dias o la posibilidad
de alojarse en uno de los hoteles de
Castelldn. De esta manera, en una
misma web se concentra el amplio
abanico de posibilidades que ofrece
la capital de la Plana. Ademas, se
puede acceder de una forma dina-
mica, rapida y comoda, con todas
las garantias de seguridad.
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jNo te lo pienses mas y escapate!
Toda la informacion en www.castellonturismo.com

El objetivo es ofrecer “experien-
cias que fusionan la riqueza de la
gastronomia castellonense con
todos los elementos de ocio que
se puedan disfrutar en la capital
de la Plana, acompafados de las
mejores ofertas hoteleras”. Por
eso, a esta iniciativa ya se han
sumado todos los hoteles de la
ciudad. “Las empresas de activida-
des estan muy involucradas, todas
han querido participar. También
hay algunos restaurantes”, destaco
Arantxa Miralles, quien confia en
aumentar el numero de entidades
colaboradoras con esta iniciativa.

Cabe destacar que, para ela-
borar estos packs turisticos, el
Patronato firmd un convenio con
la agencia Esmediterraneo, que
cuenta con una red de contactos
con mas de 7.200 teleoperadoras
en todo el mundo. “Con esta co-
laboracién aspiramos a poner a
Castelldn en el mapa internacional,
destacando nuestros atractivos y
trabajando con las empresas loca-
les para ofrecer lo mejor de nuestra
ciudad”, senald la concejala, tras
mantener reuniones con empresas
de diferentes sectores y asi escu-
char sus propuestas a la hora de

confeccionar paquetes que ayuden
a potenciar la oferta turistica de
la ciudad. Miralles recordd que “la
puesta en marcha de estos pa-
quetes turisticos era una demanda
habitual de las empresas del sector
en Castellon y muchas de ellas
nos han transmitido la gran noticia
que supone que el Patronato haya
puesto en marcha esta iniciativa”.
Y para ello, “uno de los primeros
pasos para mejorar nuestra oferta
es involucrar a las empresas en la
construccion de la oferta turistica
local y apoyarlas en este esfuerzo”,
concluyé.

®



Turismo activo

Jorge Martinez Pallarés

/

Téc. Deportivo en Piragiiismo
Director Técnico Nucs

Rafting en
Montanejos

ontanejos, localidad conocida por sus
aguas termales, ofrece a sus visitantes un
variado numero de experiencias ya que
posee un rico patrimonio y un exuberante paisaje.

En su entorno natural destacan los agrestes
cortados de roca caliza que el agua ha ido labran-
do, estrechos como la Maimona o Chillapajaros
han sido lugares de peregrinacién para senderis-
tas y escaladores, pero durante las ultimas dos
décadas los amantes de las aguas bravas han
encontrado en este Ultimo lugar un paraiso para
su practica deportiva.

El estrecho de Chillapajaros, atravesado por
el rio Mijares, conforma tanto a su entrada como
su salida una serie de obstaculos naturales tan
populares que han sido bautizados de forma su-
gerente: “The Jungle”, “El Patriarca”, “El Cagarro”
o “Slide”. En estos puntos, debido al desnivel y la
angostura del rio, se forman diversos rapidos de
hasta Clase III.

El itinerario, comprendido entre las presas de
Arenoso y Cirat, cuenta con un kilémetro y medio
de longitud donde se intercalan los mencionados
rapidos con algunas zonas de remanso donde se
puede contemplar la belleza del entorno.

Entre las diferentes embarcaciones que se
pueden utilizar para descender este tramo las
balsas neumaticas, conocidas como rafts, se han
impuesto a nivel comercial ofreciendo una expe-
riencia emocionante, y al mismo tiempo segura,
para los no iniciados en el mundo del descenso
de rios.

Son varias las empresas que ofrecen esta ex-
periencia en su catalogo de actividades brindando
la oportunidad de disfrutar de este entorno natural
desde otra perspectiva mucho mas apasionante.

Fotos:

| Y

Rafa Bosch (Maxima Aventura)
W o8 ".'.‘." ,



Ruta turistica

Ester Llorach Ayza

CEO Explora Maestrat
Guia de Turismo&Historia

La vendimia bajo las estrellas:
Sorbos de Historia en el Maestrat

ablar del vino es hablar

del ser humano en si mis-

mo, de nuestra esencia y
de nuestra cultura.

Septiembre es el mes masim-
portante y magico para el vino...
Tras el calor del verano, la uva
esta lista para su recoleccion.
La época en la que los vifiedos
son un hervidero de vida, y en
la que comienza el magico ritual
de cada ano. Porque, a pesar de
que el proceso de elaboracion
del vino es clave, no lo es menos
la vendimia artesanal.

Este tiempo nos brinda la
ocasion perfecta para explorar
y descubrir la milenaria tradi-
cién sobre la que se asientan
las raices de nuestra cultura
mediterranea y practicar una
de las experiencias mas en-
riguecedoras e impactantes
que nos ofrece el territorio: el
enoturismo.

Por su singularidad y tradi-
cion, la vendimia es una labor
plagada de curiosidades. Una
tarea que, todavia hoy, conserva

en su practica buena parte de
las pautas de egipcios, griegos,
romanos y fenicios. Pueblos para
los que el vino era una parte im-
prescindible de sus vidas. Buena
parte de la vendimia se la de-
bemos a los egipcios. Y es que
este pueblo recolectaba la uva
de una manera practicamente
igual a la actual. Y no solo eso:
tanto el pisado de la uva, que lo
realizaban los propios vendimia-
dores, como las celebraciones
del final de la cosecha también
datan de entonces.

En la Antigua Roma, uno de
los pueblos responsables de que
el cultivo de la vid se extendiera
por toda Europa, esta labor de
recoger la uva estaba marcada
por dos pautas muy singulares.
Por un lado, que solo podian
realizarla mujeres. Por otro, que
la recogida de la uva seguia
un patron propio: solo se reco-
lectaban las uvas que estaban
expuestas al sol, descartando
las demas.

Un punto de partida que solia
desembocar en una auténtica

bacanal que, como no, honraba
a otro de los dioses mitologicos
del vino: Baco.

Nuestra histérica comarca del
Maestrat, cruzada por la Via Au-
gusta romana, fue conocida por
la produccion de vinos desde la
época romana y alcanzo gran-
des cotas de celebridad de sus
caldos a finales del siglo XIX.

Todavia hay pequeinas bode-
gas tradicionales en el corazon
del Maestrat que conservan
este arte milenario y nos invitan
a disfrutar la experiencia, como
el Celler I'Estanquer en Canet
lo Roig. De la mano de Turisme
Vinards y con una experiencia
disefada por la empresa de
ecoturismo Explora Maestrat
ofrecemos la oportunidad de vi-
vir esta experiencia inolvidable,
en el momento mas hermoso del
afo: desde el vifedo, la recolec-
cién de la uva, hasta el pisado
de las uvas y la elaboracion de
caldos... pasando por la cata de
mostos y vinos.

www.exploramaestrat.com.

.

““Foto:Manuel Gellida




Literatura y vigje

encontrarme con una ciudad con demasiado

atractivo. Y la verdad sea dicha, para mi
satisfaccién, descubri un lugar con mucho encanto.
Su casco histérico es digno de ser admirado. Y no
solo su ciudad vieja, sino también la zona moderna
en donde el bullicio de la gente convierte la urbe en
un lugar vivo y con mucho ambiente incluso un do-
mingo por la noche cuando las gentes suelen estar
resguardadas en sus hogares.

S inceramente, al visitar esta urbe, no esperaba

Yo les aconsejaria comenzar su recorrido por
la calle Aguila y sus alrededores para descubrir la
catedral, el monasterio de San Pelayo, Santa Maria
real de la corte y el antiguo convento de San Vicente.
A pocos metros de ahi, se encontraran con el palacio
de laRua, el de Camposagrado y el de Valdecarzana.

Si, si, hay mucho que ver en el casco antiguo de
Oviedo. Cojan fuerzas porque a escasos metros de
lo ya comentado, descubriran la casa de los Llanes,
el palacio de conde de Toreno y la iglesia de San Tir-
so. Y asi, regocijando su mirada, llegaran al palacio

D

Victor J. Maicas :

Velarde y al ayuntamiento de la ciudad. Admiren la
fachada de la iglesia de San Isidoro y la bella plaza
del Fontan para, a pocos metros, descubrir otro
palacio, el del marqués de San Feliz.

A estas horas, lo mas recomendable es dirigirse
al campo de San Francisco, un lugar en donde poder
descansar y oxigenar sus pulmones en este bello
jardin ovetense. Una vez recuperadas las fuerzas,
a no mucha distancia se encontraran con el antiguo
hospicio provincial, con el teatro Campoamor y con
la portada del antiguo convento de Santa Clara.

Evidentemente, hay muchas mas cosas que
descubrir en esta bella ciudad, pero denle un placer
a su estdmago y visiten la calle Gascona. Es el pa-
raiso de la sidra, un lugar en donde las sidrerias se
suceden una tras otra. Por supuesto, no se hagan de
rogar y visiten varias de ellas mientras degustan la
gastronomia asturiana y su mas que famosa sidra.

Si, Oviedo tiene mucho que descubrir. {No se lo
pierdan!
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El aeropuerto de Castellon mantiene el
crecimiento y cierra el primer semestre del afo
con 122.051 pasajeros y 6.575 operaciones

La instalacion consolida su actividad y mejora los registros del afio

pasado tanto en usuarios como en movimientos de aeronaves

| aeropuerto de Castellbn mantiene
la linea ascendente y contabiliza de
enero a junio 122.051 pasajeros y

6.575 operaciones, mejorando las cifras del
mismo periodo del afio anterior.

Asi lo ha detallado el conseller de Medio
Ambiente, Agua, Infraestructuras y Territo-
rio, Vicente Martinez Mus, quien ha mani-
festado que los datos del primer semestre
“confirman la evolucion positiva del aero-
puerto de Castellén, que sigue avanzando
en su objetivo de erigirse en pieza clave en
la conectividad, la internacionalizacion y el
desarrollo de la provincia”.

La instalacion ha obtenido en junio
34.056 pasajeros, mejorando los 32.630 del
mismo mes del afio pasado. En el acumula-
do de enero a junio, se contabilizan 122.051
usuarios, con un incremento de casi el 2%.

Respecto a los movimientos de aerona-
ves, en el primer semestre se han registrado

6.575 frente a los 4.595 del mismo periodo
de 2023.

El aeropuerto de Castellon afronta el
presente ejercicio 2024 con el objetivo de
consolidar el trafico comercial y sentar las
bases para su desarrollo futuro.

La infraestructura opera este afio once
rutas regulares que conectan con los
siguientes destinos: Roma, Londres, Bru-
selas, Milan, Berlin, Duisseldorf, Oporto,
Bucarest, Bilbao, Madrid y Asturias.

Para reforzar la actual oferta de vuelos,
la entidad Aerocas ha licitado una campana
de consolidacién en los mercados europeos
encaminada al establecimiento de sendas
conexiones con Budapest y Polonia a partir
del préximo afo. Ademas, ya tiene confir-
madas para 2026 dos lineas con Paris y
Stuttgart. Asi mismo, Aerocas tiene en mar-
cha diversas lineas de trabajo encaminadas
a la mejora de la conectividad aérea.




La Diputacion lanza la
nueva web
Castello Ruta de Sabor

a presidenta de la Diputacion, Marta Barrachina,
Lanunci() el lanzamiento de la nueva web del

proyecto turistico-gastronémico Castell6 Ruta de
Sabor, que ofrece una experiencia integral y accesible
para explorar la vasta oferta gastronémica y turistica
de la provincia.

Tras varios meses de intenso trabajo, esta inno-
vadora plataforma digital surge con el objetivo de
“promover y visibilizar a los socios de la marca, asi
como resaltar la riqueza gastronémica de la provincia
de Castelldn, sus destinos turisticos, eventos y expe-

La nueva web Castellé6 Ruta de Sabor se presenta
como una herramienta esencial tanto para los resi-
dentes, como para los visitantes. Esta disefiada con
un enfoque en la facilidad de uso y la interactividad.
Permite a los usuarios navegar de manera intuitiva y
descubrir la autenticidad y el sabor de Castellon. La
plataforma incluye secciones dedicadas a los socios
de la marca, presentando perfiles detallados de pro-
ductores, empresas turisticas, entre otras muchas
secciones, y con ello ofrece una ventana unica hacia
la cultura gastronémica de la provincia.

riencias Unicas”, destaco la presidenta.

La Diputacion pone en valor la
fuerza de las pirotecnias de la
provincia con cinco espectdculos

valor la fuerza de las empresas pirotec-

nias castellonenses con un programa
de espectaculos que recorre la provincia.
El pasado 22 de julio la primera de las
convocatorias fue en Santa Magdalena
de Pulpis; y la segunda y tercera, en Mo-
rella, en el marco de su espectacular 55
Sexenni, y Cati. La programacién que ha
organizado el departamento de Cultura
convoca también en septiembre a los
amantes de estas exhibiciones en Segor-
be. Sera el 8 de septiembre, a las 13.30
horas, y correra a cargo de la Pirotecnia
Penarroja. Por ultimo, el ciclo lo cerrara
Onda en octubre.

I a Diputacion ha puesteo este verano en

Mas informacion: www.castellorutadesabor.es.

Entrega de premios AOVE

de una nueva edicién de los Premios AOVE, un certamen

en el que la institucion provincial, junto a la Fundacién In-
tercoop, reconoce la calidad de los aceites elaborados a partir
de aceituna procedente de las comarcas castellonenses.

El Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra Frutado Verde Amargo
ha sido para el AOVE Nana de la empresa Oli de Sant Jordi
S.L., que se ha alzado también con el premio al mejor Aceite de
Oliva Virgen Extra Monovarietal.

Y doblete también el que ha hecho Pobill Ecoldgics, empresa
que se ha alzado con el Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra Fru-
tado Maduro Dulce, por su variedad Ex Aequo Nana. Y también
ha logrado la mejor puntuacion en la categoria de mejor Aceite
de Oliva Virgen Extra Ecolégico, por su variedad Arbequina.
Asimismo, en la categoria de Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra
Frutado Maduro Dulce también ha sido premiado La Casa del
Moli SCP (Albocasser) por el AOVE Foga — Arbequina.

EI Museo del Aceite de Segorbe acogio el acto de entrega
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El Agora de la UJI se llenara
de ciencia con la Science GTS

Este evento de divulgacion cientifica, enmarcado en la Noche Europea de las
Investigadoras e Investigadores, tendra lugar el 29 de septiembre de 17 a 20 horas

septiembre en el Agora universitaria,

entre las 17 y las 20 horas, un nuevo
evento de divulgacion cientifica para todos
los publicos, la Science GTS (llamada
anteriormente Mednight GTS), en el marco
de la Noche Europea de las Investigadoras
e Investigadores 2023, que se celebra
simultaneamente en muchas ciudades eu-
ropeas con el objetivo de acercar la ciencia
y el trabajo del personal investigador a la
ciudadania.

La Universitat Jaume | acogera el 29 de

Esta actividad, promovida por la
Unidad de Divulgacion Cientifica y
Ciencia Ciudadana del Vicerrectorado de
Innovacion, Transferencia y Divulgacion
Cientifica de la UJI, se suma a la pro-
gramacion conjunta de las universidades
publicas y otros centros de investigacion
y divulgacion cientifica de la Comunidad
Valenciana y Murcia, y sirve para acercar
la ciencia que se realiza en la UJl al resto
de la sociedad, ademas de trabajar por
la igualdad en ciencia y poner en valor el
papel que tiene la investigacion cientifica
en la vida cotidiana de las personas.

En esta linea, el personal investigador
de la UJI interactuard con el publico
asistente para mostrar la ciencia de forma
atractiva, descubrir y fomentar vocaciones
cientificas, y estimular el desarrollo de la

cultura cientifica, con actividades especia-
les para jovenes y nifias y nifios.

El programa incluye un amplio abanico
de actividades para todos los publicos entre
las que destacan el Jardi de la Ciéncia, con
demostraciones y talleres cientificos; Juga
amb la ciéncia, un espacio lidico para nifias
y nifios; Parla amb ella, la cientifica, que
consistira en charlas con investigadoras;
una visita guiada al Jardi dels Sentits del
campus, o el European Corner, un espacio
divulgativo sobre la accidn europea en el
ambito de la investigacion.

Mas informacion: www.sciencegts.uji.es

A escala local, en la Science GTS
també participaran otros centros de
investigacion y de divulgacion cientifica
y administraciones publicas, como el
Instituto de Acuicultura de Torre de la Sal
(CSIC) y Europe Direct (Diputacién de
Castellén).

Science GTS es un proyecto asociado
a la iniciativa «Noche Europea de las In-
vestigadoras e Investigadoresy de la Union
Europea y financiado por la Comision
Europea a través del programa Horizon
MSCA and Citizens 2022.

1%



CREAqgastronomia

Comunitat Valenciana
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gastronomla

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.

jnmartinavarro@gmail.com - Tif.: 680 58 13 12




