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~ La cultura del sabor
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Una exclusiva coleccidn
inspirada en el centenario
de la marca Carmencita

Carlos Corredor

| objetivo de esta publicacion es po-

ner en valor la extraordinaria y variada
gastronomia de nuestra tierra. En cada
rincon de la provincia de Alicante se pue-
de disfrutar de la excelencia y diversidad
de las materias primas que ofrecen nues-
tra huerta y nuestro mar, exponentes de
la afamada Dieta Mediterranea. Desde la
cocina tradicional a la llamada cocina de
autor o de vanguardia, esta riqueza ha
situado a la Costa Blanca como un re-
ferente gastronédmico a nivel nacional e
internacional. Contamos con 17 estrellas
Michelin, siendo la quinta provincia de
Espafa con mas estrellas.

En la provincia de Alicante se conservan
formas ancestrales de convertir alimen-
tos en manjares, conocimientos que se
han ido transmitiendo de generacién en
generacion y que, en la actualidad, gra-
cias a la revisién realizada por profesio-
nales de los fogones, se han convertido
en la manifestacién de una de las con-
sideradas artes mas modernas, la gas-
tronomia.

Mas alla de la importante aportacion de
este sector a la economia y al mercado
laboral, la gastronomia ha desplegado en
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esta provincia un gran poder de seduc-
cion, convirtiéndose en uno de los prin-
cipales motivos para visitarla. Disfrutar
del Mediterraneo, entendido en su mas
amplio concepto que abarca el paisaje
marino y los diversos parajes del interior,
uno de cuyos maximos exponentes es
la huerta, saboreando sus inigualables
pescados y mariscos, junto a los arroces
cocinados de diferentes formas: secos,
melosos, caldosos, platos de cuchara...
los salazones, embutidos, quesos arte-
sanos, frescas verduras, frutas, aceites
y especias es una propuesta irresistible
para quienes se deleitan con los sabores
mas ancestrales. Y todo ello regado con
unos vinos que desde siglos atras gozan
del reconocimiento de reyes, hombres
ilustres, escritores y gentes de buen pa-
ladar.

En el abanico de productos gastroné-
micos alicantinos, los dulces tienen un
lugar muy destacado. Una gran varie-
dad de reposteria artesanal y una infini-
dad de elaboraciones que con férmulas
magicas recrean los exquisitos pasteles
tipicos de la cocina arabe, son una ex-
celente propuesta para finalizar las ricas
comidas mediterraneas.
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La Plaga Gastro Mercat
7* Planta Edificio Maisonnave

Gourmet Experience
Planta Baja Edificio Federico Soto

Cafeteria - Restaurante
5° Planta Edificio Federico Soto

SUPERMERCAD *
Supermercados El Corte Inglés
Planta semisdtano Edif. Maisonnave
Planta Baja Edif. Federico Soto

Juan Mari Arzak

Siento tanta satisfaccion como res-
ponsabilidad ante el encargo de
este prefacio por parte de Carlos Co-
rredor para “Destinos Gastronémicos
de la Provincia de Alicante”, de la que
es editor y que este afo alcanza su
quinta edicion. Una meritoria obra que
cubre, a la perfeccion, como lo hacen
las guias mas prestigiosas, la mision
fundamental de las mismas, que no es
otra que la de servir utiimente de “la-
zarillo gastronémico”, sobre todo en
terrenos que aun no hemos explorado
lo suficiente. Como es el caso (que aun
me falta por conocer mas a fondo) en
relacién con la magnifica gastronomia
y cocina de Alicante y provincia, que la
admiro mucho por su complejidad, va-
riedad, arraigo y ser possedora de una
plenitud de singularidades dentro de la
atractiva cocina levantina y mediterra-
nea. Comprendo que es inabarcable
profundizar en todos los aspectos que
nos recomiendan en esta obra para que
no perderse gustativamente por la Cos-
ta Blanca. Si bien podemos detenernos
a admirar sus productos del mar como
la gamba roja de Dénia (llamada el oro
rojo del Mediterraneo), aunque no son
mancos los langostinos de Guardamar
del Segura, la quisquilla de Santa Pola
o la gamba blanca de la Vila Joiosa o
de la huerta. Por citar algunas perlas
en este terreno como la uva embolsa-
da del Vinalopd, el nispero de Callosa
d’En Sarria, las cerezas de la montafa
de alicante, la granada mollar de Elche,
la alcachofa de la Vega Baja, los almen-
dros de la montana o el aceite virgen
extra. Siguiendo, cémo no, de sus in-
creibles arroces, asi en Pego y Les Valls
el arroz bomba de grano redondo es de
una gran calidad que es idoneo para
la preparacion de todo tipo de paellas,
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arroces a horno y caldosos. Siguiendo
nuestra letania gustativa por los ex-
traordinarios y variados Vinos Alicante
DOP, sus bebidas espirituosas, por los
mas punteros salazones, Y sobre todo
para un confeso laminero como yo, por
sus dulces. Sobre todo los chocolates
y con la joya de la de la corona: sus mi-
ticos turrones de Xixona, teniendo en
cuenta, ademas que a lo largo de esta
provincia cuentan con grandes repos-
teros, muchos de ellos con una gran
proyeccion a nivel nacional e interna-
cional. Teniendo en cuenta en definiti-
va la herencia secular plasmada en el
profundo acervo culinario de Alicante
con ese poso de las mejores tradicio-
nes locales, que llama mas atencion al
conformar cuatro zonas tan préximas
y tan diferentes entre si, tanto en las
materias primas como en sus elabora-
ciones culinarias. Las cocinas del mar,
de la huerta, de la montafa y de la me-
seta. Y por supuesto sirve esta publi-
cacién para zambullirnos de lleno en su
gastronomia mas actual de la mano de
SUS NUMErosos cocineros y cocineras
estelares, creativos y vanguardistas asi
como de sus consagrados restauran-
tes que son la punta del Iceberg de esa
enorme riqueza culinaria alicantina.
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-Alicante

City & Beach

La ciudad de Alicante es para disfrutar,
experimentar, descubrir, vivir, pero
sobre todo para sentir. El color y el
sonido de sus fiestas, la calidez que
envuelve sus tradiciones, la infinidad de
sabores que esconde su gastronomia,
su apuesta por un turismo azul o la
indiscutible belleza que esconde su
castillo de Santa Béarbara. En resumen,
un sinfin de elementos Unicos que
convierten esta tierra en indispensable.
Un enclave privilegiado en la Comunitat
Valenciana en el Mediterraneo bafiado
por 3.397 horas de luz al afio que
iluminan su mar eternamente azul y
donde las cosas se sienten y se viven
de una manera unica.

Siente esa luz de Alicante en su
gastronomia, cuando degustas un arroz
del senyoret recién salido de cocina y te
invade el paladar con un inconfundible
sabor a mar. O en sus imponentes
castillos cargados de historia que te
invitan a vivir mil aventuras. Siente
el calor de sus fiestas y tradiciones,
la cercania de una tierra que vibra. El
placer de hacer deporte a la orilla del
mar mientras llega el atardecer. Abre
todos tus sentidos y descubre una
ciudad inspiradora que no podras
olvidar.

Alicante, una ciudad
que irradia luz propia
para disfrutar con
todos los sentidos

M Siente su mar.
Siente su azul.

Si eres amante de un paseo por arenas
finas y doradas, de un bafo refrescante
en las aguas cristalinas del Mediterraneo
o de las puestas de sol que parecen
sacadas de una pelicula, Alicante
es el lugar perfecto para ti. Playas
kilométricas como la de San Juan, El
Postiguet, La Albufereta, la Aimadraba,
Urbanova o las calas del Cabo de las
Huertas. Estas son s6lo algunas de las
localizaciones donde sentiras mas que
nunca esa luz tan especial que proyecta
Alicante durante todo el afio.

Alicante realiza una apuesta segura
por un turismo azul que garantiza la
sostenibilidad, accesibilidad y calidad
con playas adaptadas que presumen de
la Bandera Azul, el distintivo otorgado
durante mas de 30 afios, con el que se
posicionan como las mejores playas
del litoral mediterraneo. Ademas, si
eres amante del deporte, las playas de
Alicante son perfectas para practicar
vela, paddle surf o piragliismo o bien
para presenciar los mdultiples eventos
deportivos que se celebran a lo largo de
todo el afio, como The Ocean Race, la

vuelta al mundo a vela que tiene como
puerto de salida Alicante. O disfruta del
senderismo por los 50 kildmetros de la
Red de Senderos Urbanos que merece
la pena descubrir.

H Siente su cultura.

La ciudad de Alicante también es
cultura. Descubre la historia y las
actividades ofrecidas en el Castillo de
Santa Barbara, el monumento mas
visitado de la Comunidad Valenciana,
visita a las exposiciones del Museo
de Arte Contemporaneo (MACA), las
del Museo Arqueolégico Provincial de
Alicante (MARQ), el de Bellas Artes
(MUBAG), el Museo de Aguas de
Alicante o el Museo de Fogueres, donde
conoceras mas a fondo la fiesta oficial
de la ciudad, las Hogueras de San Juan,
que se celebran el mes de junio.
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No te pierdas la pasion de Semana
Santa o la musica y polvora en Moros
y Cristianos, la alegria en las fiestas de
los barrios y el fervor de peregrinos en
la romeria de la Santa Faz. Descubre
el edificio civil barroco del siglo XVIII
donde esta el Ayuntamiento, la Plaza de
Toros o la Casa Carbonell. Piérdete por
las coloridas calles del casco antiguo y
descubre la Basilica de Santa Maria y la
concatedral de San Nicolas.

B Siente su sabor
y tradicion.

Alicante se disfruta en cada bocado
en sus restaurantes y terrazas. El
pescado, el marisco, las verduras son
sabores inconfundibles propios de la
tierra preparados por una restauracién
de primer nivel. En cada rincén la
gastronomia es una celebracion de
sabores locales, tradicionales y de
vanguardia, elaborados por los mejores
chefs, con productos frescos. También
calderos con mucha tradicion, cocas
y salazones, platos de cuchara y, para
los mas dulces, el turrdn y las tofas.
Sin olvidar una gran variedad de vinos
con denominacién de origen que no te
defraudaran.

Por supuesto, el plato estrella es el
arroz, elaborado con los principales
ingredientes de la dieta mediterranea
y productos de proximidad y que
apuestan por una gran variedad de
recetas, con sabor a mar o montafa,
que no podras olvidar. Alicante es, sin
duda, la Ciudad del Arroz.

alicanteturismo.com
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Icoi, la ciudad de las Fiestas de

Moros y Cristianos de Interés Turis-
tico Internacional y de la Cabalgata de
Reyes mas antigua de Espafa, de In-
terés Turistico Nacional, es una ciudad
mediterranea rodeada de dos Parques
Naturales y situada a 54 km de Alican-
te y 105 de Valencia. Esta incluida en
la Ruta europea del Modernismo y la
Ruta Europea de Cementerios Signi-
ficativos y posee un Patrimonio de la
Humanidad con las Pinturas rupestres
de la Sarga.

La Feria Modernista de Alcoy, es otra
cita ineludible que tiene lugar en sep-
tiembre y que cada afio reune a cientos
de visitantes dispuestos a embarcarse
en un viaje en el tiempo para revivir una
gran época.

Su patrimonio industrial y modernista
junto con los emblematicos puentes
que salvan barrancos y rios nos pre-

sentan una ciudad amable, para reco-
rrer a pie, cercana y repleta de historia.
El aspecto actual de la urbe deriva di-
rectamente de aquella ciudad pionera
de la Revolucién Industrial en Espafa.
Edificios como la Casa del Pavo, el Cir-
culo Industrial, el antiguo edificio del
Parque de Bomberos y la Casa de Es-
cald, actual sede del Conservatorio de
Musica y Danza. Asi como las arquitec-
turas industriales del antiguo edificio
de Papeleras Reunidas S.A. y del de
Ferrandiz y Carbonell merecen la visita.

El paisaje natural adquiere relevancia
especial en el Parque Natural del Ca-
rrascal de la Font Roja y la Serra de
Mariola, caracterizado por la variedad
de hierbas aromaticas y medicinales.

Los alrededores de Alcoi y su Via Verde
ofrecen la posibilidad de disfrutar de
diferentes rutas senderistas, cicloturis-
tas y deportes de aventura.

Del mismo modo, le sugerimos pasear
por el cementerio de Alcoi, fiel reflejo
de la sociedad industrial alcoyana.

Si ha decidido contemplar la Entrada
de las Fiestas de Moros y Cristianos de
Alcoi, tiene una cita en abril aunque le
recomendamos que confirme siempre
las fechas con la Tourist Info Alcoi (965
53.71.55)

El Betlem de Tirisiti, declarado Bien
de Interés Cultural; las “Pastoretes”,
el domingo anterior al 5 de enero y la
Burreta o Ban Reial; la vispera de la
Cabalgata son una peculiaridad de
la Navidad Alcoyana. Pero el mayor
atractivo lo constituye la Cabalgata de
Reyes, en la que un séquito de pajes
se sirven de escaleras de madera para
entregar los regalos a los nifos.

Las infraestructuras y los servicios de
que dispone, hacen que Alcoi sea una
ciudad de futuro que se adapta a las
novedades mas vanguardistas. Apor-
taciones como la Llotja de Sant Jordi,
de Santiago Calatrava o la Mostra de
Teatre convierten a Alcoi en un espa-
cio para la cultura y los congresos.
Una visita a los diferentes museos MAF
(Museo Alcoyano de la Fiesta), Refugio
de la Guerra Civil Espafiola, Museo
Arqueoldgico Municipal, Museo Pro-
vincial de Bomberos, el EXPLORA (Ex-
po-museo de la ciudad), el IVAM-CA-
DA o el museo de la aceituna Serpis
completan la visita a la ciudad.
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Recomendamos no abandonar la ciu-

dad sin degustar su sabrosa gastrono-

mia: las “bajoques farcides”, la “borre-

ta”, la “olleta alcoyana” y la “pericana”,

asi como sus famosas “peladillas”,
” 113 ” 13

“torrats”, “pinyonets”, “nueces azuca-
radas” y “pasteles de carne y gloria”.

Por otra parte el “herbero” y el “café
licor”, bebida tipica combinada con
limén granizado, denominada “ Menti-
ra” y combinada con coca-cola, “ Plis-
Play”, cuyo origen hay que buscarlo en
la industrializacién alcoyana, son muy
recomendables para saciar la sed.

Del mismo modo les “picadetes” o
pequefios platos de aperitivo son un
manjar al paladar, destacan los ga-
ribaldinos (gambas rebozadas), es-
pardenyes (boquerones rebozados),
abisinios (huevos duros rebozados) y
las croquetas d’aladroc (croquetas de
boquerones).

www.alcoyturismo.com
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Experiencias gastronémicas en
la Comunitat Valenciana, una
manera de disfrutar de lo mejor

La Comunitat Valenciana y la
gastronomia de excelencia vi-
ven un idilio continuo. Un idilio
que los viajeros que llegan hasta
aqui van a reconocer inmediata-
mente en numerosos restaurantes
y bares. Estos establecimientos
siguen la senda de la vanguardia y
también de la tradicion, sin perder
de vista la hospitalidad y la soste-
nibilidad.

Todo esto construye una nueva
manera de vivir la gastronomia
en nuestro territorio, mucho mds
variada, més personalizada y sa-
tisfactoria. En el portal de expe-
riencias (www.experienciascv.es)
es muy fcil encontrar numerosos
planes y actividades inmersivas
gastrondmicas, tan solo hay que
buscarlos a través de las opciones
de “turismo gastrondmico’, “oleo-
turismo” y “enoturismo”. Aprender
a hacer paella, catar aceites de
oliva virgen extra entre olivos mi-
lenarios, caminar por parajes es-
pectaculares y probar los mejores
productos de la zona, disfrutar de
una comida con los mejores vinos
de la terreta. . . todo esto y mds a
tan solo un clic.

Lo bueno es que estas experien-
cias estan repletas de virtudes,
por sostenibles, por accesibles y
por ese afan de transmitir hospi-
talidad. Y eso es algo que se ha
extendido gracias a la profesio-
nalidad de las personas que hacen
posible que el mundo relacionado
con la gastronomia de la Comuni-
tat brille dia tras dia.

Todas estas bondades las vamos
a encontrar en recetas que han
traspasado fronteras —como la
paella—, productos agroalimen-
tarios de gran calidad, proceden-
tes de la huerta, el mary la mon-
tafia, un buen nimero de ellos
con DOP e IGP especificas, la dieta
mediterranea, un sector hostele-
ro consolidado y un importante
ndmero de cocineros y cocineras
que abanderan la creatividad y la

excelencia. Prueba irrefutable de
ello es que la Comunitat cuenta
con 25 restaurantes con estrellas
Michelin. Sin olvidarnos de que
todos estos maestros de la cocina
apuestan, precisamente, por los
productos locales, una manera
de preservar recursos naturales y
de reconocer el buen trabajo de
nuestros productores.

Asi que tenemos mds cerca que
nunca disfrutar de ese idilio entre
la Comunitat Valenciana y la gas-
tronomia, capaz de satisfacer a los
paladares mds exigentes. Quién
no quiere disfrutar de una paella
mientras contempla el vaivén de
las olas del mar, de un plato de
cuchara en un pequefio pueblo
de interior rodeado de paisajes
idilicos o de una cena inolvidable
en un restaurante con estrella Mi-
chelin. Todo esto es posible aqui,
en la Comunitat.

x
COMUNITAT
VALENCIANA

www.comunitatvalenciana.com
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corazon de la vega baja

Imoradi. Municipio al sur de Ali-

cante, el cual supera ya los 20.000
habitantes, enclavado en una zona pri-
vilegiada. En el centro geografico de la
Comarca de la Vega Baja del Segura,
con dos accesos directos desde la AP-
7, a 10 minutos de la fina arena de las
costas alicantinas y a 15 minutos del
Casco Antiguo de Orihuela. A 30 mi-
nutos del aeropuerto de Alicante y a 30
minutos de Murcia.

Se encuentra situado entre dos her-
mosos Parques Naturales: el Parque
Natural El Hondo y el Parque Natural
de las Salinas de la Mata y Torrevieja.
Enclavado en un entorno de huerta,
donde destacan los alegres colores de
los huertos de naranjos y alcachofas,
entre otras muchas frutas y hortalizas.

Sin duda, un lugar con uno de los me-
jores climas de Europa, donde la luz
del sol se convierte en la protagonista
de los dias. Su nombre, Alimoradi, cuyo
significado popular es “Mi voluntad y
mi deseo”, nos trae intensos sabores
y colores de reminiscencias medite-
rraneas, que todavia se conservan en
manifestaciones culturales como su
mercado de los sabados, tan pare-
cido a los zocos orientales, en el que
nos podemos sumergir en un universo

diferente que nos sorprendera por su
variedad de productos y sus formas de
comercio que parecian perdidas en el
tiempo. Este mercado esta declarado
de Interés Turistico Provincial, dada
su alta afluencia de visitantes y por su
Mercado Animado: actividades en la
plaza y calles del mercado, como fe-
rias, actuaciones, exhibiciones..., con-
virtiéndolo en una experiencia diferente
cada semana.

Un lugar en el que sus gentes han sa-
bido aprovechar los productos de la
tierra y del mar para crear una gastro-
nomia Unica, en la que se conjugan los
productos de la huerta, el arroz y los
pescados sabiamente, para que comer
se convierta en un acontecimiento, una
fiesta para los sentidos, el momento
de compartir la amistad en torno a una
mesa.

Estamos ante un pueblo de moderna
construccion, de calles amplias y des-
pejadas disefiadas por Larramendi,

tras el terremoto de 1829 que asold
gran parte de la Vega Baja y en el que
Almoradi fue uno de los mayores per-
judicados.

Un pueblo con vocacién de ciudad que
une sus ancestrales tradiciones con la
pujanza de sus empresarios, cuyo di-
namismo ha hecho posible un creci-
miento ordenado y racional que intro-
duce la naturaleza en la ciudad a través
de sus hermosos parques y jardines,
que regalan a todos sus ciudadanos, y
a sus visitantes, momentos de reposo
y tranquilidad al aire libre, lugares para
disfrutar de nuestro clima y de la bon-
dad de nuestras gentes.

Bl Gastronomia

La gastronomia de Almoradi es uno
de los patrimonios inmateriales mas
importantes de la localidad gracias a
su huerta, a los productos de kmO y
la excelente calidad de los estableci-
mientos de restauracion. El producto
estrella del cultivo almoradidense es la
alcachofa, situandose como el munici-
pio con la mayor superficie de cultivo
de alcachofa y el mayor centro alca-
chofero de Espafia. Esto ha llevado
a la creacion de la Marca de Calidad
“Alcachofa Vega Baja del Segura”, la
Asociacion de Restaurantes y la Aso-
ciacion de Hosteleria. Todo ellos parti-
cipan y organizan numerosos eventos
durante todo el ano, tales como Jor-
nadas Gastrondmicas, participacion en
ferias locales o el evento méas impor-
tante que se realiza en Almoradi en lo
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que a gastronomia se refiere: el Con-
greso Nacional de la Alcachofa de Al-
moradi, cita de la gastronomia declara-
da de Interés Turistico Autonémico de
la Comunidad Valenciana en el 2023,
alcanzado gracias al trabajo en comun
de administracion local, hosteleros y
asociaciones de Almoradi.

El Congreso siempre se realiza el pri-
mer fin de semana de marzo y cuenta
con un amplio programa de activida-
des programadas para esta fiesta gas-
tronémica que sigue creciendo edicion
tras edicion.

Showcookings, exposiciones, ponen-
cias, talleres infantiles, pasacalles,
demostraciones y degustaciones,
conciertos, exhibiciones, encuentros
y una paella gigante con la que cada
aflo miles de personas de la comuni-
dad valenciana disfrutan de la joya de
la corona, la Alcachofa en Almoradi

Gracias a la cultura agricola, en el
1583, afio en el que se independizé de
Orihuela, Aimoradi empezé a celebrar
un mercadillo, punto de encuentro de
comerciantes y compradores, que en
la actualidad cuenta con méas de 300
puestos, que discurre a lo largo de mas
de un kildmetro por todo el centro, to-
dos los sabados del afio.

www.almoradi.es
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tambiéen destino gastronomico!

Itea, ubicada entre la Serra Bérnia

y el Mar Mediterraneo, ha sabido
transmitir de generacién en generacion
una de sus riquezas: la gastronomia.

Patrimonio, cultura, naturaleza, tradi-
ciones y un exquisito paladar son parte
de la herencia milenaria recibida por
los alteanos y compartida. Un hecho

que permite al municipio ser elegido
por visitantes y turistas por sus multi-
ples bondades y también por su rica y
variada oferta gastronémica.

Si de tradicion hablamos, las fiestas
han sido un hilo conductor de la gas-
tronomia tradicional. La huerta alteana
y el mar nos han dejado recetas pro-

pias como la “coca a la lluma” de los
jueves, ya que este dia de la semana
la puedes encontrar en cualquier horno
del municipio; el “putxero amb pilotes”,
referencia de los dias de celebracion;
el “caldero de peix”, en sus diferen-
tes formas como “la marinera”; ade-
mas de un sinfin de arroces como el
“arros amb fessols i naps” o el “arros
del senyoret”, entre otros muchos que
comparten los beneficios nutricionales
de la dieta mediterranea y los sabores
patrimoniales.

La historia no se lee solo en los docu-
mentos. También los productos de la
huerta alteana y el mar forman parte
del legado llegado a nuestros dias. Los
antepasados han ido construyendo el
paisaje agricola y seleccionado sus va-
riedades de frutas y verduras. Naran-
jas, tomates, habas, cebollas, forman
parte de nuestra despensa desde si-
glos. Asi mismo, el arte de la pesca era
el modo de vida de muchas familias y
algunos de los mejores productos es-
tan vinculados a ella, como son por
ejemplo la “melva”, el pulpo seco vy las
anchoas, muy utilizados en la cocina
alteana.

La amplia oferta gastrondmica de Al-
tea, la calidad de los productos que
utiliza y su especializacion son algunos
de los factores que contribuyen al gran
poder de seduccion del que goza la
cocina alteana.

www.visitaltea.es
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Descubre
Aspe

ntre vifiedos encontraras Aspe, un

municipio del interior de la provin-
cia de Alicante enclavado en la cuenca
meridional del valle del Vinalopé, entre
los municipios de Hondén de las Nie-
ves, Novelda, Monforte del Cid, La Ro-
manay Elche.

Su situacidén geografica privilegiada,
que comparte con los demas muni-
cipios que conforman el “valle de las
uvas”, permitié el desarrollo de un pro-
ducto que, desde tiempos remotos,
ha marcado la vida de los habitantes
aspenses: la uva. Si bien en un princi-
pio esta fruta era utilizada para la ela-
boracioén de pasas y vino, desde finales
del siglo XIX y principios del XX, se fue
sustituyendo por la uva de mesa.

Tanto es la importancia de este pro-
ducto que Aspe es uno de los muni-
cipios que integra la Denominacion de
Origen Uva Embolsada del Vinalopo,
reconocimiento que hace constatar
que es una fruta Unica en el mundo.
A diferencia de otras uvas de mesa, la
uva del Vinalopd crece protegida bajo

un bolso de papel, que la resguarda
al menos durante 60 dias, y cuida con
mimo todos los granos del racimo has-
ta llegar a manos del consumidor. No
es de extrafar, asi, que dos de cada
tres uvas que consumimos los espa-
fioles en Nochevieja procedan de la
comarca del Vinalopo.

Bl Nuestra historia

La gastronomia va de la mano de la
cultura de cada pueblo. Esto se basa
en que, aun con similitudes, es muy
variada y su interpretacion cambia se-
gun las provincias o regiones de don-
de proviene. En este sentido, el Museo
Histoérico de Aspe nos ofrece la posibi-
lidad de conocer desde el pasado mas
remoto de nuestro municipio hasta las
principales actividades econdmicas
que el pueblo ha ido desarrollando
hasta posicionarse donde hoy dia esta.

www.turismoaspe.es

El Castillo del Rio, de fundacién almo-
hade, el yacimiento arqueoldgico del
Aljau, del siglo XIV, los restos de las
acequias Aljau y Fauqui, y el trazado
irregular que conforma su caso histori-
co, herencia de su pasado musulman,
son testigos de la evolucion que con
los siglos ha tenido esta villa.

l Nuestra
gastronomia

En Aspe entendemos que es indispen-
sable mantener el apego por la tradi-
cion, realidad que no es para nada con-
traria a la de innovar en el ambito de la
cocina. La clave esta en encontrar el
equilibrio entre ambas tendencias. De
esta manera, nuestro municipio cuenta
con unaricay variada gastronomia que
conjuga tradicion y modernidad en sus
creaciones, haciendo las delicias de
vecinos y turistas.

Algunos de los platos que cuentan con
una gran tradiciéon en el municipio son
el cocido con pelotas, el arroz y conejo
con caracoles, las habas hervidas, las
fritds de conejo, el gazpacho, el trigo
picao, el arroz caldoso o la gachami-
ga, objeto de concursos en las fiestas
populares de los barrios del municipio.
Aspe también cuenta con una gran va-
riedad de postres tradicionales como
las tofas, los reconocidos huevos
montados, también llamados pasteles
de gloria o las torrijas, éstas Ultimas

W
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consumidas durante la fiesta de “La
dJira”.

Durante el afio se realizan eventos gas-
tronémicos que posicionan Aspe en el
mapa gastronémico nacional, siendo
dos de ellos las jornadas gastronomi-
cas realizadas por el Restaurante Ya,
reinventado las elaboraciones tradi-
cionales y aunandolas con una gran
modernidad, y el Restaurante Alfonso
Mira, que conjuga tradicion y vanguar-
dia entre sus creaciones, contando en
este evento con chefs de alto renom-
bre y estrellas Michelin. En este senti-
do, unos de los productos dulces que
en los Ultimos afios ha acogido gran
reconocimiento nacional e internacio-
nal es el panettone aspense de Radl
Asencio y Juanfran Asencio.

Desde el Ayuntamiento de Aspe tam-
bién se promueve la difusién de nues-
tra gastronomia poniéndola al alcance
de visitantes y vecinos, como la mues-
tra gastronémica, catas de vinos, show
cooking, semana de la gastronomia
local, rutas por los obradores o talle-
res de cocina para nifios son algunos
ejemplos.

Decia Jean Anthelme Brillat-Savarin,
el autor del primer tratado sobre gas-
tronomia, que el descubrimiento de un
nuevo plato es de mas provecho para
la humanidad que el descubrimiento
de una estrella. No lo dudes, ven y des-
cubre Aspe.



http://www.turismoaspe.es
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Benidorm

@ Benidorm, paraiso para los

i T amantes del sol y el mar.

enidorm goza de una merecida

fama internacional. Sus playas,
abiertas al mar Mediterraneo y prote-
gidas de temporales por la bahia y las
montafias que las circundan, su ausen-
cia de corrientes y mareas importantes
y sus aguas tranquilas y cristalinas
hacen de Benidorm un paraiso. Su
skyline es famoso internacionalmente,
y sus playas reciben afio tras afo los
mejores reconocimientos y galardones
que premian su calidad, seguridad,
limpieza y servicios, convirtiéndonos
en un estandar mundial de ecocalidad
turistica.

Su bahia y sus calas son un lugar ideal
para la practica de cualquier deporte
de mar. Ademas, sus fondos marinos
estan repletos de fauna y praderas de
posidonia. En sus arenas se encuen-
tran varias zonas para la practica del
voley-playa y futbol-playa, y diversos
juegos infantiles. Podemos practicar
golf en los tres campos de la ciudad,
running en los paseos maritimos y en
el entorno de Terra Mitica, senderismo

en el Parque Natural de Serra Gelada,
ciclismo familiar y deportivo... las op-
ciones son infinitas.

En el casco antiguo se deja sentir el
pasado marinero de Benidorm, con
sus calles estrechas y casitas de poca
altura. Pero también se aprecia su pre-
sente cosmopolita, el de ciudad verti-
cal con rascacielos, un modelo turisti-
co sostenible que ha convertido a Be-
nidorm en el destino eco por excelen-
cia, ademas de ser el primer Destino
Turistico Inteligente (DTI) del mundo.

Con sus 5 parques, tematicos, acuati-
cos y de animales, el municipio tam-
bién es la mejor opcién para disfrutar
en familia o con amigos.

La ciudad esta abierta hasta el ama-
necer, perfecta para los que les gusta
la vida nocturna. Varios festivales se
celebran a lo largo del afo, entre ellos
el ya famoso Low Festival, Benidorm
Fest, Iberia Festival, Benidorm Pride,
Fuzzville... En noviembre tienen lugar
las Fiestas Mayores Patronales.

B Benidorm
Gastronomico

Con sabor 100% mediterraneo. Asi es
nuestra gastronomia. Pescados, ma-
riscos y salazones del Mar Mediterra-
neo, llegados de las cercanas lonjas de
Villajoyosa, Dénia y Santa Pola, carnes
y embutidos de la montafia de Alican-
te, verduras y frutas de la huerta, y
aceite de oliva de la comarca alicantina
conforman la base de nuestra saluda-
ble cocina.

Benidorm también es un paraiso del
tapeo. Varias calles del casco antiguo
estan repletas de establecimientos es-
pecialistas en tapas y pinchos.

En reposteria destacan el bollo de San
Blas, deliciosa torta de almendras y
azucar, y los pastissos de boniato, ela-
borados en época navidefia y rellenos
de una masa de boniato.

En los ultimos afios se ha hecho una
apuesta fuerte por poner en valor la co-
cina que se hace en la ciudad a través

del Benidorm Gastronémico, con 5
eventos habituales:

Jornadas de Ia Cuchara, con sus sa-
brosos potajes de legumbres, olletas,
cocidos de pelotas valencianas o ma-
drilefios; Jornadas del Atun, donde
el protagonista es este pescado tan
vinculado a nuestro pasado marinero
a través de las almadraba. El dia de
la presentacion de estas Jornadas se
suele efectuar el ronqueo de un gran
atun rojo; nuestro refiido Concurso
de Tapas y Pinchos, donde un jurado
profesional y el publico conceden los
premios al Mejor Pincho, al igual que
en el Concurso de Cocktails con y
sin alcohol, especialidad en alza entre
el publico; y Jornadas de los Arroces
de la Tierra, mas alla de la tradicional
paella, con nuestros arroces secos,
melosos y caldosos, y de verduras, de
carne o de pescado, como el de bo-
querones y espinacas o el de fesols i
naps.

www.visitbenidorm.es



http://www.visitbenidorm.es
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BENISSA

Descubrir Benissa es embarcarse en
un viaje sensorial donde los sabo-
res y aromas de su rica tradicion cu-
linaria se entrelazan con la belleza de
su paisaje. Situada entre la Serra de
Bérnia, Olta y el Mar Mediterraneo, Be-
nissa es un tesoro gastronémico que
ha sabido transmitir de generacién en
generacion su mas preciada herencia:
la gastronomia. Ademas de su rique-
za culinaria, Benissa se distingue por
su impresionante patrimonio histérico
y cultural, con monumentos como la
Basilica de la Purissima Xiqueta, cono-
cida como la Catedral de la Marina, y
el Centro Historico, con sus estrechas
calles empedradas y casas seforiales.
La costa de Benissa, bafiada por calas
de aguas cristalinas como La Fustera,
Pinets, La Llobella, Advocat y Baladrar,
ofrece un paisaje de ensuefio donde
los visitantes pueden disfrutar de acti-
vidades acuaticas, relajarse al sol y sa-
borear arroces, pescados y mariscos
frescos en sus chiringuitos.

Benissa

Un viaje
gastronomico
para los sentidos

M Del Mar a la Mesa

Las recetas marineras son una parte
fundamental de la cocina de Benissa.
Platos como el bull amb ceba (ventres-
ca de atun con cebolla) y el putxero de
polp (cocido de pulpo) son auténticas
delicias que reflejan la influencia del
mar en la gastronomia local.

B Sabor a tradicion

La tradicién rural de Benissa también
se refleja en su cocina. Platos como
la sang amb ceba (sangre con cebo-
lla), las coques de mullador (cocas de
pisto) o las coques al calfé o de dacsa
(tortitas de maiz) aderezadas con ba-
calao, verduras o embutido, son una
muestra de la riqueza culinaria de esta
localidad.

Embutidos Artesanales
Una delicia autéctona

Una de las grandes especialidades de
Benissa es la elaboracién de embuti-
dos. En las carnicerias locales podras
adquirir botifarres (morcillas) y longa-
nizas excelentes para asar, blanquets
(morcilla blanca), la tradicional bufa
(morcilla redonda) y, en Semana Santa,
la longaniza de Pascua. Su sobrasada,
conocida como la sobrasada del budell
cular o sobrasada de gener, es Unica
por su exquisito sabor, y se diferencia
de la mallorquina en el grosor de su pi-
cadura.

Vinos locales
El Complemento Perfecto

Para acompafar estos manjares, nada
mejor que los excelentes caldos au-
téctonos que los productores locales
elaboran de manera artesanal. El mi-
croclima de Benissa, influenciado por
la brisa marina conocida como Llebeig,
favorece el cultivo de las vifias, dando
lugar a vinos especiales como el Mos-
catel de Alejandria y el Gird, varieda-
des autéctonas de la zona.
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Panaderias

Un Dulce Final

Las panaderias de Benissa completan
la visita gastronémica, ofreciendo una
variedad de productos dulces que son
el broche de oro a cualquier comida.
No puedes dejar de probar los panous
(pan quemado), buriuelos de calabaza,
Coca Maria (bizcocho muy esponjoso),
pastissets de moniato o almendra (pas-
telitos de boniato o almendra), rotllets
(rollitos) de anis o naranja, rosegons
(pastitas dulces con almendras y de
consistencia dura), torta (tarta realiza-
da con harina de almendra), bescuit
(bizcocho), caspellets (crujientes tor-
titas pequefas y redondas que se to-
man como sustituto del pan), cocas de
embutido y salazon (pequefia masa re-
donda), coca farcida (masa rectangular
y cubierta) rellena de guisantes, mulla-
dor (escalibada) o pisto.

Benissa es un destino que seduce no
solo por su patrimonio, cultura y natu-
raleza, sino también por su rica y va-
riada oferta gastronémica. Cada plato
es un viaje a través de su historia y sus
tradiciones. jUnete a esta experiencia
culinaria en Benissa; un paraiso gour-
met te esperal

www.benissa.es
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El Campello

Turismo

Para toda la familia

| Campello se ha distinguido siem-
pre por una cuidada gastronomia
que auna su tradicién agricola con su
caracter pesquero. Una extensa varie-
dad de restaurantes hara las delicias
de los paladares mas exigentes y sa-

tisfara, estamos seguros, todas las ex-
pectativas...

No en vano, saborear la gastronomia
campellera se ha convertido en uno de
los principales motivos para visitar El
Campello.

Los platos mas tipicos de El Campe-
llo, como el “Caldero campellero”, “el
Arroz a Banda”, “el Arroz Meloso”, “la
Fideua”, “la Bogueta amb Tomaca”, “la
Olleta Borda”, y “el Bollitori”, son des-
de siempre muy cuidados por los res-
taurantes de la localidad.

A lo largo de todo el afio puedes dis-
frutar de degustaciones gastronémicas
en afamados restaurantes. Y no hay
que perderse la oportunidad de sabo-
rear un sinfin de tapas acompafnadas
de una bebida o sofisticados chupitos
por un modico precio.

Y si lo que apetece es tomar unas ta-
pas o raciones, disfrutar de unos vinos
0 unas cervezas, relajarse con un café
0 un chocolate caliente o refrescarse
con unos helados o granizados... En El
Campello hay multutud de bares, cafe-
terias, heladerias y comidas para llevar.
iTu decides!

El Campello es un destino turistico
familiar, donde una amplia gama de
diversidad familiar (LGTBIQ, monopa-
rentales, adoptivas, mestizas y mas)
son bienvenidas, y asi lo certifica su
permanencia al Club de Producto de
Turismo Familiar de la Comunidad Va-
lenciana Tour and Kids.

www.elcampelloturismo.com




JED DESTINOS GASTRONOMICOS

ﬁ

TURISMODE > 7

CASTALLA

ALICANTE

Descubriendo los
Tesoros Turisticos
de Castalla:
Naturaleza,
Industria, Historia,
fiestas y Cultura.

CIUDAD DE MONTANA, RIQUEZA INTERIOR

Enclavado en el interior de la pro-
vincia de Alicante, Castalla emerge
como un destino turistico encantador
que combina la belleza natural de sus
montafias con un rico patrimonio his-
torico y cultural. Desde imponentes
paisajes montafiosos hasta antiguos
monumentos y tradiciones arraigadas,
Castalla ofrece una experiencia Unica
para los visitantes que buscan sumer-
girse en la autenticidad y la diversidad
de la region.

H El Castillo

Dominando el horizonte de la ciudad se
erige el majestuoso Castillo de Casta-
lla, una fortaleza medieval que data del
siglo XI. Esta impresionante fortaleza,
ofrece a los visitantes la oportunidad
de explorar sus imponentes murallas,
sus torres, aljibes y el Palacio, todo
un conjunto patrimonial ubicado en el
cerro del castillo, y mientras disfrutan
de unas vistas panoramicas impresio-
nantes.

H Centro histoérico

El casco antiguo de Castalla es un la-
berinto de calles empedradas y casas
encaladas que transporta a los visitan-
tes a tiempos pasados. Aqui, se pue-
den encontrar el Ayuntamiento, la calle
mayor con sus casas blasonadas, la
casa de los Pérez donde encontrar un
museo de mufiecas y del ratoncito Pé-
rez en referencia al Valle del Juguete,
digno de visitar en familia, pintorescas
plazas como el parque de Playmobil,
iglesias como la de la Asuncion o la
Ermita de la Sang, y antiguas casas
sefioriales que dan testimonio de la
historia y la arquitectura de la regién.
Un paseo por el centro histérico es una
experiencia fascinante que permite a
los visitantes descubrir la esencia au-
téntica de Castalla y su encanto me-
dieval.

B Fiestas

Castalla disfruta casi mensualmente de
una fiesta o tradiciéon que no deja indi-
ferente al visitante ya sea San Antén en
enero, entre febrero y marzo; los carna-
vales, las hogueras de Sant Francesc
y la Semana Santa, asi como la es-
pectacular feria de San Isidro en Mayo,
Sant Jaume en Julio, la vaca a mitad
de agosto, los moros y cristianos a
principios de septiembre y les danses
el penultimo fin de semana del mismo
mes, la Fira Fantasia en Octubre.

B Gastronomia

Los gaspatxos de Castalla, un ritual
culinario

Es uno de los principales atractivos de
la ciudad por su excelente y rica gas-
tronomia, son muchos los visitantes
que llegan a Castalla para degustar un
buen “Gaspatxo”, plato que ha hecho
famosa a la capital de la Foia en toda
la provincia de Alicante. Es un plato de
cuchara cuyos ingredientes son tortas
acimas desmigadas hervidas con se-
tas, caracoles, carne de pollo y cone-
jo, asi como tomate y cebolla sofritos,
imprescindible e inconfundible el sabor
de la hierba aromatica “la pebrella”.
Todo ello se vierte sobre una torta de
levadura que ha sido cocida sobre las
brasas de un horno. Destacar que una
vez comidos los “gaspatxos”, a la tor-

www.turismocastalla.com
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ta se le acompafa primero “all i oli” y
seguidamente cuando se ha quedado
la torta empapada del caldo se unta
con miel, ese contraste dulce-salado
en boca es una delicia al paladar, y se
acompafa con una infusion de hier-
bas como el tomillo, la salvia o el po-
leo-menta con un toque de anis.

Otros platos tipicos son la “borreta de
bacallar”, el “arros amb conill” el “pu-
txero de fassedures” o la “paella de la
muntanya”.

La reposteria es otra magnifica espe-
cialidad de la gastronomia castallense,
muy variada y singular. Dulces como
los “sequillos”, “pastissets de bonia-
to”, “tonyes” o magdalenas de almen-
dra, se pueden comprar en las diversas
panaderias de la localidad, la mayoria
con un horno en la trastienda, lo que
significa que estos productos conser-
van las propiedades y caracteristicas
de antafio debido a su elaboracion ar-
tesanal.

Castalla produce un magnifico aceite
de oliva virgen extra y un vino exqui-
sito, cuya marca es “Castillo de Cas-
talla”. Ambos se pueden adquirir en
la Cooperativa Local. La almendra es
otro de los ingredientes por excelencia
utilizado para cocinar, y muy utilizada
en reposteria, y también se puede en-
contrar en la cooperativa local de la
Trencadora, la cual abastece gran par-
te de su produccion a las fabricas de
Xixona para elaborar el tan apreciado
turrén.

F
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DENIA

CITY OF GASTRONOMY

Dénia, Ciudad Creativa de Ila
Gastronomia por la UNESCO

apital de la comarca de la Marina

Alta, se sitia junto al Cabo San
Antonio, a los pies del monte Montgo
(Parque Natural) y a orillas del Medite-
rraneo.

Llegamos a Dénia y nos sorprende su
castillo, en pleno centro ciudad y sobre
una suave colina. Su tipismo se refle-
ja también en sus barrios antiguos, su
puerto marinero - con el ir y venir de
barcos pesqueros- y su ambiente me-
diterraneo, con terrazas al aire libre y
con la gastronomia como esencia de
todo.

En Dénia, aparte del Castillo hay que
visitar sus museos: El Arqueolégico, el
Etnolégico, el del Juguete y el mas re-
ciente, el Museo del Mar, en la antigua
Lonja. Hay que recorrer el barrio mari-
nero “Baix La Mar” y el Centro Histori-
co. Hay que deambular por su fachada
maritima y continuar el paseo hasta sus
cuatro puertos deportivos. Con mas de
2000 amarres, sus puertos son lugares

de paseo por sus vistas panoramicas,
su oferta de turismo activo, comercial y
gastronémica.

Hay también que relajarse en las largas
playas de arena de las Marinas o pa-
sear por el paseo maritimo y las calas
rocosas de Las Rotas, cuyas aguas
son Reserva Marina, hasta llegar al mi-
rador de aves y cetaceos. No en vano,
ésta es zona de paso de ballenas, del-
fines, ... y lugar de avistamiento de
gran diversidad de aves.

En Dénia hay una amplia variedad de
opciones para disfrutar de la naturale-
za: Realizar senderismo en el Parque
Natural del Montg6 o en la Via Verde,
practicar cicloturismo entre naranjos o
almendros, dar un paseo en segway,
quad o en barco por la costa. Hacer
una excursion en kayak junto a acan-
tilados, practicar paddle-surf, windsurf
o kitesurf, snorkel o buceo. Realizar
una ruta de ecoturismo para descubrir
la flora y la fauna autoéctona,...

Y sobre todo hay que disfrutar de su
gastronomia.

Estamos en un DESTINO GASTRONO-
MICO en mayusculas. Con mas de 400
restaurantes, su amplia oferta da am-
biente a calles, rincones, plazas, pla-
yas y puertos.

Pero, sobre todo, lo que mas llama la
atencioén es el buen hacer de sus chefs
y cocineros, su impresionante mate-
ria prima que se nutre del mar y de la
huerta, su cocina tradicional y su coci-
na de autor.

Como platos reconocidos hallamos la
exquisita “gamba roja de Dénia” , el
autéctono “arroz a banda” y toda una
gran variedad de arroces —arroz con
espinacas y boquerones, arroz con bo-
gavante, etc- , las tradicionales cocas
de la marina - como las de “tomacat”,
anchoas y aceite, guisantes y cebolla,
etc-, las cocas de dacsa (cocas de
maiz), el pulpo seco, los erizos, la “llan-
deta”,... y como postres la coca de
llanda o coca maria (bizcocho tipico),
los “pastissets de boniato” y la tarta de
calabaza y chocolate, entre otros. Sin
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olvidarnos de los vinos de la Marina
Alta, que maridan perfectamente con
nuestros platos.

Ademas Dénia celebra su gastrono-
mia realizando eventos gastrondmi-
cos a lo largo del afio para el disfrute
de residentes vy visitantes. Entre ellos,
el “Concurso Internacional de Cocina
Creativa de la Gamba Roja de Dénia” (3
marzo 2020), El bienal festival gas-
tronédmico “DNA Festival”
(finales de septiembre),

la Semana Gastro-

némica del Arroz

a Banda (noviem-
bre-diciembre) y

las Rutas de Tapas,

entre otros.

Su distincion como Ciu-

dad Creativa de la Gas-
tronomia por la UNESCO
no es solo un reconocimiento
sino sobre todo es un compro-

miso por un desarrollo gastroné-

mico sostenible. Asimismo Dénia
forma parte del Club de Producto
de Destinos Gastrondmicos Espafioles
“Saborea Espafia” (Tasting Spain).

La cocina de Dénia es mas que cocina,
es la esencia de un destino que vive al
aire libre y que disfruta de sus terra-
zas, de sus mercados, de su calidad
de vida y de su entorno.

www.denia.net

m yDENIA

— CITY OF GASTRONOMY
United Nations . Designated
Educational, Scientific and - UNESCO Creative City
Cultural Organization . in 2015
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Tres Patrimonios Mundiales

No uno ni dos, sino hasta tres bie-
nes tiene Elche inscritos en las
diferentes categorias de Patrimonio
Mundial de la UNESCO. En 2000 fue
el Palmeral histérico, al que siguié un
afo después el Misteri d’Elx, primera
manifestacion cultural espafola decla-
rada Obra Maestra del Patrimonio Oral
e Inmaterial de la Humanidad. El Co-
mité para la Salvaguarda del Patrimo-
nio Inmaterial acordd en 2009 incluir
en el Registro de Practicas Ejemplares
el Centro de Cultura Tradicional Mu-
seo Escolar de Pusol. Ademas pocas
ciudades se identifican tanto con una
obra de arte como Elche con su Dama.

Excelentemente comunicada por la au-
tovia del Mediterraneo y el aeropuerto
internacional de Alicante-Elche; con
unas solidas infraestructuras y con
todo su potencial creativo puesto al
servicio del presente y del futuro, Elche
supone siempre una gratisima sorpre-
sa para cuantos, por muy diferentes
motivos, llegan o regresan a la ciudad.

Con el tamafio justo para disfrutar de
todas las comodidades y servicios de
las grandes ciudades, pero sin perder
el sabor de lo asequible y cotidiano, su

clima benigno, con mas de 300 dias
de sol al afo, invita a disfrutar de sus
calles, de su entorno natural y de sus
playas.

Un verdadero mar de palmeras inte-
grado en la ciudad, que conforma un
paisaje unico en Europa: esa es la pri-
mera e irrepetible sensacion que se
experimenta al llegar. Este equilibrio se
ha mantenido durante siglos gracias al
teson de los ilicitanos, lo que ha per-
mitido que cuente con un patrimonio
natural y cultural de primera magnitud.
Prueba de ello es el entorno del Camp
d’Elx, que rodea la urbe, todo un ejem-
plo de conservacion de un modo de
vida muy singular.

Industrial y turistica, moderna y celosa
de sus tradiciones, con el mar al lado
y las palmeras impregnando cada uno
de sus rincones, la vida en Elche es
agradable y laboriosa, como sus gen-
tes. Por su ubicacion, en pleno arco del
Mediterraneo, ha sido desde antiguo
pieza codiciada de pueblos venidos de
otras tierras, que fueron dejando sobre
su suelo un importante legado, del que
hoy disfrutamos.

M Elche... la ciudad

Una rica huerta y la proximidad de la
costa marcan la oferta gastrondmica
ilicitana.

En la temporada de invierno, de no-
viembre a mayo, se recolectan en el
Camp d’Elx mas de 20 millones de ki-
los de hortalizas, escarola, romanesco,
col lombarda, alcachofas... deliciosas
hortalizas frescas, recién recolectadas,
muy recomendables por sus propie-
dades gastrondémicas y saludables y
que puedes adquirir en los mercados
locales o bien probar en los diferentes
platos que preparan en las cocinas de
los restaurantes ilicitanos.

El plato estrella es el arroz con costra,
aunque también son muy populares
otras variedades arroceras, como las
de conejo y caracoles, verduras, ce-
bolla y bacalao, negro, marisco... sin
olvidar el tradicional “putxero amb ta-
rongetes” (cocido con pelotas).

El cercano puerto pesquero de Santa
Pola proporciona diariamente una am-
plia variedad de pescados y mariscos.
Los salazones -hueva de atun, moja-
ma, bonito- constituyen otro exquisito
bocado.

Los frutos locales mas tipicos, el datil,
la granada mollar de Elche DOP vy el
meldn de carrizal, tienen una creciente
presencia, tanto frescos como en for-

del arroz con costra

ma de aperitivos (como la popular de-
licia de Elche, datil envuelto en una tira
de bacon vy frito), ensaladas, helados y
platos de cocina de autor. La tortada
de almendra molida y el pan de higo
son postres muy apreciados. Entre las
bebidas tradicionales figuran el desti-
lado de la flor de cantueso y otras hier-
bas aromaticas, el anis seco (el popular
nugolet), el licor de datil y los vinos de
las bodegas familiares que se encuen-
tran en el Camp d’Elx.

Siguiendo la tradicién olivarera de la
comarca del Baix Vinalopd, encontra-
mos varias almazaras que siguen con
el sistema de extraccién tradicional de
aceite obteniendo su sabor tras un pro-
ceso cien por cien natural y otras con
novedosos sistemas mecanizados.

Tanto en la ciudad como en el Camp
d’Elx y cerca del mar, el visitante dis-
pone de una amplia oferta de restau-
rantes, algunos de ellos con reconoci-
dos galardones, que abarca la cocina
mediterranea tradicional, la internacio-
nal y la mas moderna de autor. Junto a
ello, hay muchos lugares donde sabo-
rear las mas exquisitas tapas.

({| LEXQUISIT
~ Mmediterrani
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La Vila Joiosa

Villajoyosa es el pueblo de los colo-
res. Pero también es el pueblo de
los sabores y los olores. La capital de la
Marina Baixa no solo se caracteriza por
sus casas de colores que conforman
su pintoresco centro historico y la fa-
chada litoral, sino que también forman
parte de su idiosincrasia la pesca y la
industria del chocolate. Estos sectores
no son solo su motor econémico sino
que han definido una gastronomia pro-
pia. El pescado de kilémetro cero que
traen los marineros cada tarde a la lon-
ja del puerto ha disefiado una cocina
marinera que se mantiene generacion
tras generacion, tanto en los hogares

como en los restaurantes del munici-
pio. Son tipicos los platos de arroz con
todo tipo de pescado fresco, entre los
que cabe destacar los caldosos, siem-
pre de pescado: arrés amb llampuga,
aladrocs o caballa, arrés amb ceba i
carabassay arr6s amb espinacs. Otras
preparaciones tradicionales son el su-
quet de peix, els polpets amb ceba i
orengay el reconocido caldero de peix.
El puerto de Villajoyosa presenta unas
variedades propias como la gamba
blanca y el denominado “revuelto”,
compuesto por salmonete, pescadilla
y palaya. En la reposteria tradicional
vilera encontramos seginoses, pastis-
sets de moniato o tortada d’ametla,
entre otros, sin olvidar los famosos
chocolates y el “nardo vilero”, una be-
bida tipica de antafio compuesta por
café granizado y absenta.

La gastronomia forma parte del estilo
de vida vilero y se ha convertido en un
reclamo turistico mas, junto con las 13
playas y calas bafiadas por el placido
mar Mediterraneo. Ademas de que dis-

pone de un clima envidiable, su oferta
gastrondmica invita a visitar el munici-
pio en cualquier época del afo.

Este afio, se cumple la 24 edicién de La
Vila Gastronémica, un certamen de ac-
tividades que organiza el Ayuntamiento
de Villajoyosa con la colaboracién del
sector hostelero y chocolatero. Y es
que Villajoyosa se visita y se disfruta
todo el afo. El calendario gastronémi-
co incluye la Mostra de Cuina Marinera,
la Setmana de I’Arrds, Con G de Tapas,
la Mostra de Vi Mediterrani y el concur-
so popular de Pebrereta, que este afo
conlleva una novedad: la primera edi-
cién del concurso infantil de pebrereta.
Se trata de una de las recetas mas re-
presentativas de la gastronomia vilera
y se compone de pimiento verde, ca-
labaza, tomate y sangacho (una parte
del atun que se conserva en salazén).
Y a las puertas de la Navidad, llegara
la jornada mas dulce: la Xocolatissima.
Del 18 al 24 de noviembre, Villajoyosa
se convertira en la ciudad del chocola-
te, puesto que las firmas chocolateras
participaran en diversas actividades,
tales como degustaciones, talleres y
presentaciones de producto que haran
las delicias de todos los publicos. Y es
que Villajoyosa mantiene una tradicion
de industria chocolatera de méas de
dos siglos. Ademas de albergar fabri-
cas de chocolate, dispone del Museo
Valenciano del Chocolate, de Choco-

£
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lates Valor, uno de los museos mas
visitados en Espafia que registra mas
de 100.000 visitantes al afio. Ningun
turista se marcha de Villajoyosa sin ha-
ber visitado los museos de Chocolates
Valor y de Chocolates Pérez.

Considerada destino de turismo gas-
tronémico de calidad, otro de los ele-
mentos que caracteriza el estilo de
vida de Villajoyosa es la celebracién de
sus fiestas patronales en honor a Santa
Marta, declaradas de interés turistico
internacional en 2003. Del 24 al 31 de
julio se celebran las fiestas de Moros y
Cristianos que, ademas de contar con
espectaculares desfiles y embajadas,
presentan un acto unico en el mundo,
que tiene como escenario el mar Me-
diterraneo. La madrugada del 27 al 28
de julio se celebra el Desembarco. Un
espectaculo en el que se combinan la
musica, la polvora y el mar para repre-
sentar, en la playa centro, la recreacion
histérica de los hechos que acontecie-
ron el 29 de julio de 1538.

Villajoyosa es alegria, es sabor, es mar,
es color, es historia y es, en definitiva,
el mejor destino para disfrutar en cual-
quier momento del afio.

www.villajoyosa.com
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Monforte
del 0id

onforte del Cid, ubicado en la co-

marca del Medio Vinalopé, a un paso
de la ciudad de Alicante, te ofrece una
gastronomia propia con auténtico sabor a
pueblo. Ademas, podras disfrutar de ocio
cultural y deportivo. jAdelante!

B RUTAS QUE TE CONTARAN
HISTORIAS PASADAS Y
PRESENTES QUE FORJAN
UN FUTURO

RUTA MONFORTE DEL CID:

Casco Antiguo de la época medieval, for-
mado por un barrio musulman (s. XIV) y
eje principal en la calle Moreria, y la zona
cristiana con su eje principal en el Ayun-
tamiento y calle Mayor, con casas de los
siglos XVI al XX.

Visitar, disfrutar,
practicar y
degustar en
Monforte del Cid

IBERO Museo de Historia de la Villa de
Monforte del Cid que recoge varias es-
culturas de Toro Ibérico y una Lapida Ro-
mana, entre variedad de piezas curiosas,
asi como una amplia exposicién sobre
los Yacimientos Arqueoldgicos.

Iglesia Parroquial de Ntra. Sra. de las
Nieves de estilo gético.

RUTA ORITO:

Iglesia y Convento de San Pascual y de
la Virgen de Orito que data del siglo XVI.

Cueva de San Pascual, en la cima de la
Sierra de San Pascual, donde se encuen-
tra la imagen del santo y con una pano-
ramica del interior del valle y de la costa
alicantina.

l EN MONFORTE DEL CID
SENDEROS Y CAMINOS PARA
PERDERSE Y ENCONTRARSE

El municipio cuenta con dos senderos
sefalizados de pequefio recorrido (PR) y
un sendero local (SL):

SENDERO DE SAN PASCUAL (PR-CV
179y 179.1) entre el Santuario de Orito y
la Sierra de las Aguilas

SENDERO DEL CID (PR-CV 342) entre el
casco urbano y la Sierra del Cid (Monfor-
te del Cid-Orito-Sierra de El Cid)

CAMINO DE SAN PASCUAL (SL-CV 126)
entre el rio Vinalopé y la Cueva de San
Pascual

Puedes descargarte los folletos RED DE
SENDEROS DE MONFORTE DEL CID
genéricos y especificos, y la ampliacion
del Sendero del Cid, itinerario recomen-
dado desde la web monfortedelcid.es

También discurren por Monforte del Cid
otros caminos como el Camino de San-
tiago y Camino del Cid.

B FESTIVIDADES CENTENARIAS Y
MULTITUDINARIAS CON GRAN
TRADICION

Romeria de San Pascual (Feria y Fiestas
mes de mayo hasta 17 de mayo), lugar
de peregrinacion que acaba en lo alto de
la Sierra de las Aguilas, en la Cueva de
San Pascual, llegando a congregar hasta
100.000 personas. Son fiestas declara-
das de INTERES TURISTICO PROVIN-
CIAL de la C. Valenciana.

Fiestas de Moros y Cristianos, en honor
a la Patrona, la Inmaculada Concepcion,
del 5 al 9 de Diciembre; fiestas declara-
das de INTERES TURISTICO PROVIN-
CIAL de la C. Valenciana.

DOS ESPACIOS DIFERENTES PARA
DISFRUTAR DEL GOLF

En Monforte del Cid encuentras dos
campos de golf de 18 hoyos par 72:
Alenda Golf y Font del Llop Golf Resort.

PROVINCIA DE ALICANTE

B LA GASTRONOMIA MONFORTINA
UNO DE LOS PLATOS FUERTES
DEL MUNICIPIO

Desde entrantes, como las Tortas mon-
fortinas de sardina o morcilla de cebolla
y embutidos artesanos, a platos tipicos,
como la paella de arroz con conejo y ca-
racoles, gazpachos manchegos, pelotas,
gachamiga o el caldo al cielo, la gastro-
nomia monfortina es rica y variada.

Entre los postres destaca la Uva de mesa
Embolsada del Vinalopd, con denomina-
cion de origen ademas de elaboraciones
como la tortada de almendra y diversas
pastas tipicas, que se pueden adquirir en
las panaderias o degustar en los restau-
rantes monfortinos.

Y de las bebidas destacar las empresas
locales de anises vy licores (Anis Tenis y
Anis Salas) como el licor de Mandarina o
el anis de paloma, con el cual se realizan
las “palomas” y “canarios”.

Te hemos ensefiado lo que alberga
Monforte del Cid. Ahora VEN, CONO-
CE, VIVE Y SABOREA MONFORTE
DEL CID

www.monfortedelcid.es
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monover

ciutat oberta

onover es un municipio de la co-

marca del Vinalap6 Mitja. Actual-
mente cuenta con una poblacién apro-
ximada de 12.500 habitantes repartida
entre el nucleo urbano y las pedanias:
Les Cases del Senyor, El Xinorlet, La
Romaneta, El Fondé-Manyar y Les
Canyades de D. Ciro. En este sentido,
su privilegiada situacién geogréfica le
ha convertido a lo largo de la historia
en una ciudad abierta y dinamica, con
un gran legado histérico, cultural, gas-
tronémico y natural.

M Patrimonio y museos

Mondvar es una ciudad abierta y con
muchos recursos turisticos para el
disfrute de locales y visitantes. Por
un lado, podemos empezar hablando
de sus museos. La ciudad alicantina
cuenta con tres espacios museisticos
diferentes: La Casa Museo Azorin, el
Museo de Artes y Oficios y el Espai
Memorialista del Fondé. Monévar tam-

bién es patrimonio. En su casco urbano
encontramos diversos edificios histori-
cos de interés, como el Catillo (S.XIl), la
torre del Reloj (1734), la iglesia de San
Juan Bautista (1756), la iglesia de los
Capuchinos (1760), la ermita de Santa
Barbara (1799), el Ayuntamiento (1845)
o el Teatro Principal (1858).

B Fiestas

Las fiestas mayores de Mondvar se
celebran en honor a la Virgen del Re-
medio, del 6 al 10 de septiembre. Los
actos religiosos se entremezclan con
otros ludicos. A finales de Noviembre
se celebra la tradicional feria de San-
ta Caterina. Aunque sin duda, la fiesta
mas destacada es la Semana Santa.
Esta celebracion esta declarada Fiesta
de Interés Turistico Provincial, y asien-
ta sus raices en el siglo XVII. Se trata
de un gran acontecimiento religioso,
cultural y artistico que involucra a la
mayoria de familias monoveras.

H Vino

El nombre de Monévar esta intrinse-
camente ligado a la cultura del vino.
Sus caldos constituyen unos brebajes
Unicos que combinan perfectamente
la tradicion con la innovacién. De en-
tre todos ellos podemos destacar el
Fondilléon, un vino de alta graduacién
elaborado exclusivamente con la va-
riedad de Monastrell. Actualmente,
Mondvar cuenta con siete bodegas en
activo: Bodegas Monévar, Cooperativa
“Santa Catalina” del Manyar, Bodegas
Primitivo Quiles, Bodegas Alejandro,
Bodegas Bernal, Bodegas Ortigosa y
Bodegas la Zafra

B Gastronomia

Envueltas por la cultura mediterranea,
las tierras de Monévar constituyen co-
bijo de la buena mesa. Sus platos mas
tipicos son los gazpachos, el arroz con
conejo y caracoles, la gachamiga y los
embutidos artesanos. También desta-
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ca su reposteria representada por los
crespells, las tofas o las perusas. En
Monovar, la tradicion culinaria también
se mezcla con la modernidad creativa;
ofreciendo nuevos productos ecologi-
cos y naturales de proximidad.

B Naturaleza

El término municipal de Monévar es
de los mas grandes de la provincia de
Alicante. Este hecho ha provocado que
su ecosistema sea rico y variado. La
sierra mas destacada de la localidad
es el monte Coto. A su vez, de su pai-
saje visual también podemos resaltar
las construcciones de piedra en seco,
los paisajes vinicolas protegidos o los
campos de almendros. Para disfrutar
del entorno natural, Monévar dispone
de diversos senderos homologados.

Q

t www.monovar.es/turismo
monover
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Sin ir mas lejos ... Move C*A

menudo nos ocurre que conoce-

mos y valoramos mejor los atrac-
tivos de otros destinos lejanos y des-
cuidamos que, a tan sélo unos kiléme-
tros de distancia de donde residimos
0 veraneamos, tenemos aun grandes
tesoros por descubrir.

Déjese sorprender por Novelda, ciudad
situada en el interior de la provincia de
Alicante, a poco mas de 15 minutos de
su capital y que destaca por el estilo
modernista que impregna sus calles y
monumentos mas destacados.

M Grandes
descubrimientos
en solo un dia

La situaciéon socioecondmica de fina-
les del siglo XIX, provocé en Novelda la
formacién de una burguesia originada
por la revitalizacion del comercio y el
desarrollo de la agricultura. Esta clase
alta noveldense se preocupo6 en aplicar
a sus edificios los cdnones marcados
por la moda imperante en ese momen-
to: el Modernismo, constituyendo hoy
un conjunto monumental de gran valor
histérico-artistico.

Actualmente, una de las viviendas
mejor conservadas es la situada en la
Casa Museo Modernista. Encontra-
mos también otras casas localizadas
en el casco antiguo de la poblacion
con una serie de detalles modernistas
que han sobrevivido al paso del tiempo
y las reformas. Cabe destacar entre es-
tas, el edificio Gémez Tortosa, de titu-
laridad municipal, en el cual se ubica la
oficina de turismo .

Pero sin lugar a dudas la visita obliga-
da en Novelda es el Santuario de San-
ta Maria Magdalena a 3km de la ciu-
dad sobre el cerro de La Mola. Otro de
los aspectos que hacen unico a este
lugar es la instalacion en su interior de
un érgano monumental enteramente
en marmol, aun sin finalizar.

Y junto al santuario, no podemos de-
jar de visitar el castillo de La Mola de
origen almohade, en el que ademas de
sus murallas es de destacar sus dos
torres; la cuadrada musulmana del si-
glo Xll y otra de época cristiana, trian-
gular.

M Sorprenda en esta
jornada también
a su paladar

En la ciudad de Novelda, se concentra
la mayor parte de la industria espafiola
dedicada a la elaboracién, envasado y
comercializacién de condimentos, es-
pecias e infusiones.

Esta tradicional actividad se inicia en
Novelda durante el pasado siglo con
el comercio del azafran, que pese a
no cultivarse ni un gramo en la ciudad,
se elabora y comercializa en Novelda,
desde donde se comienza a exportar
a todos los paises del mundo que de-
mandan esta preciada especia.

La gastronomia de Novelda es una
combinacion de la cocina regional de
la zona. Algunos platos tradicionales
son el Gazpacho manchego, las “Fa-
seguras” (relleno de carne picada es-
peciada), la Gachamiga, el arroz con
conejo y caracoles, el “Bollitori de
bacalla” (hervido de patatas, fiora y
bacalao), el “Forment picat” (trigo pi-
cado), el arroz caldoso con verdura o
el puchero.

Pero si hay algo originario de Novelda
es el Xanxullo, un plato de aperitivo
que consiste en una base de patatas
chips sobre la que se vierten berbere-
chos, mejillones, olivas, frutos secos y
otros ingredientes al gusto. No pierda
la ocasién de probarlo cuando se acer-
que a visitarnos.

Novelda también cuenta con un nu-
trido niumero de hornos y pastelerias
de tradicion centenaria que haran las
delicias de los mas golosos y también

www.turismo.novelda.es
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“de los de salado”. No puede dejar de
probar la gran variedad de cocas sala-
das, toias, rollitos y bizcochos idea-
les como desayuno, almuerzo, comida,
merienda o cena.

B Y de postre: la uva
con nombre propio

Si hay algo por lo que se caracteriza
el paisaje que rodea la ciudad es el
de los vifiedos donde se cultiva la uva
de mesa embolsada de la variedad
“Aledo”, que posee su propia denomi-
nacién de origen; Uva embolsada del
Vinalopd, donde la uva es introducida
cada temporada en el interior de unos
sacos de papel que protegen al racimo
de amenazas externas y propicia una
coloracién uniforme, adquiriendo to-
nos amarillos céreos, muy apetecidos
por los compradores. Son ademas las
uvas que tradicionalmente se toman
para celebrar el Afo Nuevo con las
doce campanadas.

Y no podemos acabar este recorrido
sin nombrar otras uvas, pero estas de
vino, que nos ofrece unos caldos ga-
lardonados y que se pueden degustar
con una agradable comida en el res-
taurante que la propia bodega de No-
velda dispone donde ademas se ofre-
cen visitas guiadas diarias haciendo un
recorrido por todo el proceso de ela-
boracién de vino culminando con una
cata.

No espere mas para disfrutar de esta
experiencia para todos los sentidos.




La Uva de Mesa Embolsada del Vinalopé
es una fruta Gnica en el mundo por su
particular proceso de maduracion. A dife-
rencia de otras uvas de mesa, esta crece
protegida bajo un bolso de papel, que
protege todos los granos del racimo hasta
llegar a manos del consumidor. Este pecu-
liar sistema de cultivo confiere a nuestra uva
unas caracteristicas fisicas y gastronémicas
excepcionales, que le han valido para ser la
unica uva embolsada con Denominacion
de Origen. La bolsa protege a los granos
de las inclemencias meteorolégicas, lo que
hace que estos desarrollen una piel mucho
mas fina y coloracién mas uniforme por
no tener que defenderse de las agresiones
de la lluvia, el sol o el viento.

Solo siete variedades de uva pueden ser
amparadas por la DOP: Aledo, Ideal, Do-
minga, Dofia Maria, Rosetti y Victoria en piel
clara; y Red Globe, que tiene piel negra.

Lo

El Unico distintivo que garantiza que es
Uva Embolsada Vinalop6 con Denomina-
cién de Origen Protegida es la etiqueta o
separador numerado que lleva cada caja.
Este sello de garantia resume un proceso
de control de calidad de los racimos, que
deben cumplir las exigencias recogidas en
el Pliego de Condiciones y el Manual de Ca-
lidad de la DOP. Por ello, solo la auténtica
uva del Vinalopé puede estar identificada
con estos distintivos que garantizan su ori-
gen, cultivo embolsado y calidad diferen-

La DOP Uva de Mesa Embolsada del Vina-
lopd, por asegurar la procedencia de toda
su produccién amparada, contribuye al de-
sarrollo territorial de toda una comarca.
Asi, este producto contribuye a la creacién
de mas de 13.000 empleos durante la cam-
pafa en el Valle del Medio Vinalopé, lo que
asegura la ligazoén territorial de este cultivo
y su contribucién al desarrollo de los siete
Términos Municipales que lo conforman:
Agost, Monforte del Cid, Novelda, Aspe,
Hondén de las Nieves, Hondén de los Frai-
les y La Romana.

-
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Nosotros protegemos y cuidamos a la uva.
La uva te cuida y protege a ti. Y td, cuando nos compras,
nos cuidas y proteges a nosotros y a nuestra uva. ;Ves?
Cuando algo es redondo, no hay que darle mas vueltas.

% GENERALITAT

VALENCIANA
Q& Conselleria dAgricultura,

Ramaderia | Pesca

Uva embolsada del Vinalopé. La uva mejor protegida del mundo.
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DESCOBREIX-LO

un destino cercano

| palacio del Marqués de Dos Aguas

se alza en el centro del pueblo, con
sus casi 500 anos de historia, sirve de
telén de fondo a las Fiestas de Moros y
Cristianos que tienen lugar a finales de
abril.

Historia y tradiciéon son también las
que tienen la industria del juguete, es-
pecialmente la de la mufieca, la peque-
fia localidad de Onil ha proporcionado
juguetes a varias generaciones de este
pais y del extranjero con mufecas tan
emblematicas como Nancy o Mariquita
Pérez.

Si lo que se busca es naturaleza, Zona
recreativa Santa Ana, habilitada con
los servicios oportunos para comer un
fin de semana rodeados de un verde
paraje natural, se encuentra junto a un

laberinto de cipreses y la zona de in-
terpretacion del medio ambiente de la
Casa Tapena. Todo esto a menos de 1
kilbmetro del pueblo pero ya en plena
naturaleza, a las faldas de las monta-
fias de la Sierra de Onil, lugar perfecto
para escapadas senderistas y paseos
por la montafa.

Nada como una visita a estos lugares
para terminar con una comida que nos
descubra los productos tipicos y pla-
tos tradicionales que tiene el mismo
encanto que la villa de Onil.

M El aceite de Onil

El aceite de oliva de Onil también es de
gran calidad. La Cooperativa Virgen de
la Salud, dedicada a su elaboracién y
el Museo del aceite, son visitados por
personas de otras localidades, para
poder adquirir este preciado producto,
ademas de informarse de la historia y
costumbres relacionadas con este pro-
ducto. Dicho aceite de oliva esta ela-
borado a partir de la aceituna del tipo
denominado Blanqueta y Valleta. Este
aceite es muy apreciado por su sabor,
fundamentalmente, por su olor y por
su color de oro nuevo, por lo que en la
condimentacion de platos al gusto re-
sulta imprescindible en la elaboracion
de los restaurantes de Onil y uno de
los productos mas reconocidos de la
localidad, tanto a nivel nacional como
en el extranjero.

De esta misma aceituna, se cultiva
una variedad casera para adobo de-

nominada del Cuquillo, realizada con
hierbas aromaticas de la sierra y muy
apreciada como condimento en las
ensaladas o en los platos previos a las
comidas.

M La gastronomia
de Onil

Desde hace unos pocos afos los hos-
teleros de Onil organizan diversas ac-
ciones para promocionar la comida
local, la mayoria de ellas va dirigida a
la elaboracién de tapas con produc-
tos tradicionales, o la reelaboracion de
platos tipicos en bares o restaurantes.

De lo que el visitante puede degustar
en Onil destacan platos para combatir
el frio del invierno como los gazpachos
de la montafa con carne y ‘pebrella’
una de las muchas hierbas que se uti-
lizan para especiar lo platos. Es tipico
encontrar en la oferta gastronémica
diversos arroces, destacando el ‘arros
amb conill’ (arroz con conejo), arroz
al horno con garbanzos; ‘bajoques
farcides’ es decir, pimiento relleno de
arroz; arroz blanco. Entre otras espe-
cialidades podemos probar gachami-
ga, gacha, elaborada con una masa de
harina, agua, ajo, aceite de oliva y sal.
También conocido entre los visitantes
es el ‘puchero de fasedures’ o pelotas
de carne elaboradas con limon rallado,
pifiones un pellizco de perejil y pan ra-

www.onil.es
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llado que se afiade a la sopa de puche-
ro; La oferta ‘borra o borreta’ un nutri-
tivo guisado consistente en patatas,
espinacas, fioras y un pescado salado,
también se le afade huevo escaldado
para cada comensal; y la ‘olleta de fes-
sols’ o cocido de alubias.

Si lo que nuestra visita busca son ali-
flos y acompafamientos para picar, la
hosteleria colivenca ofrece en sus es-
tablecimientos, ademas del reconoci-
do aceite, el ‘allioli’; el “oli groguet” o
aceite amarillo, similar al alioli. También
la ‘pericana’ una mezcla de pimientos
i balacao regado con aceite de oliva y
que se suele comer con pan u otros
platos.

En cuanto a la reposteria destacan:
‘coquetes fregides’ o tortitas fritas, etc.
‘tonyes’, ‘llengletes’, suspiros, mante-
cados, ‘rollets d’anis’, asi como distin-
tas especialidades de coca.

Para terminar una comida, si el visitan-
te lo desea puede probar las bebidas
espirituosas, el célebre Herbero se en-
cuentra en todo establecimiento, he-
cho a base de hierbas aromaticas ex-
presamente seleccionadas maceradas
en una mezcla de anis dulce y seco.
La bebida se comparte con otras po-
blaciones de la Sierra de Mariola, zona
donde abundan las hierbas medicina-
les y aromaticas que se emplean en
la elaboracién de este licor. Es comun
tomarlo tras la comida debido a sus
beneficiosos efectos digestivos.
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RIHUELA

historia del mediterraneo

Descubre Orihuela y disfruta con los
cinco sentidos de todos sus tesoros

| destino Orihuela, ubicado al sur de

la provincia de Alicante, cuenta con
un extenso término municipal, com-
puesto por un casco histérico, donde
alberga una amplia oferta monumental
y museistica y, a unos treinta y cinco
kildbmetros, sus dieciséis kilbmetros
de costa, con sus once galardonadas
playas y veintiséis pedanias o nucleos
rurales repartidos por todo el término.

Orihuela cuenta con siete tipos de
productos turisticos con los que todo
tipo de publico puede disfrutar. Estas
siete lineas comprenden desde el pa-
trimonio histérico monumental, con su

casco historico declarado Conjunto
Histérico Artistico desde 1969, hasta
su patrimonio natural con su huerta, su
Palmeral o sus norias; la oferta de sol
y playa, junto con dos puertos depor-
tivos; el Golf con un total de noventa
hoyos repartidos en cinco campos; sus
Fiestas, declaradas de Interés Turistico
Internacional como la Semana Santa y,
las de Interés Turistico Nacional como
las Fiestas de la Reconquista de Moros
y Cristianos de Orihuela; su rica gastro-
nomia con el arroz y costra, el cocido
con pelotas o los dulces conventuales,
y por supuesto, su poeta mas univer-
sal, Miguel Hernandez.

Orihuela es, sin duda, un destino para
descubrir con los cinco sentidos y de-
leitarse con toda la oferta con la que
cuenta, pudiendo disfrutarla todo el
afo, pero si nos centramos en su gas-
tronomia tenemos que hablar de los
productos de la tierra y el mar con los
que se elaboran desde los platos mas
tradicionales hasta los ultimos de van-
guardia. Desde la alcachofa, el brécoli
0 sus citricos, también sus salazones
como el bonito seco, sardina de bota,
o la hueva, manjares que se extienden
por toda la comarca. Como plato es-
trella de la cocina tradicional, el arroz y
costra, en el que se utiliza el pollo cam-

pero, longaniza roja, blanco, tomates,
huevos, arroz y un buen caldo de pollo.

Por otra parte, el dulce tiene un pro-
tagonismo muy especial, tanto en las
prestigiosas confiterias como en sus
conventos, donde se elaboran produc-
tos de reconocida calidad, destacando
las almojabanas, yemas, caramelos de
guirlache, monas, pasteles de gloria,
zamarras, chatos, gachas con arrope
y calabazate, las mermeladas de las
monjas, tofas, pastafloras y almendra-
dos, entre otros.

www.orihuelaturistica.es
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Planes

Capital de la cereza

y el encanto

lanes y sus pedanias, por su encla-

ve y situacion, por sus habitantes y
sus costumbres, por su historia y mo-
numentos, por sus leyendas y parajes,
deja aténito a todo aquel que tiene el
privilegio de acercase a sus encanta-
das tierras.

En el interior de la provincia de Alican-
te, en la Comarca del Comtat, a unos
400 m. del Nivel del Mar y en un encla-
ve privilegiado se halla Planes con sus
tres pedanias (Catamarruc, Margarida
y Benialfaqui). Dista a 75 Km de la ca-
pital de Provincia y a unos 22 de Alcoi.

M Historia

Nos remontamos a la cultura ibera para
dar consentimiento de los origenes de
la villa de Planes. Continuando la ex-
ploracién por la romanizacién de las
tierras, dejando vestigios sorprenden-

tes de su cultura. Tras ellos llegaron
a Planes las comunidades islamicas,
consideradas como las que dan origen
a la Villa y, seguidas por la conquista
Feudal i el Cristianismo.

M Monumentos

Como pieza Destacable a simple vista
tan solo al acercarse al Municipio, nos
sorprende la fortaleza del Castillo que
data de los Siglos Xl y XIIl.

No menos destacable es el acueducto
de origen musulman, de intacta con-
servacion.

La iglesia de Ntra. Sra. De la Asuncién
del S. XVII, (puede que fuese mas pri-
mitiva, ya que conserva restos de una
mezquita mas anterior) con su campa-
nario en forma de torre prismatica de
planta cuadrada, con cuatro cuerpos y
sin capitel.

Ayuntamiento, que se asienta sobre
una antigua mazmorra.

Sin destacar la Ermita del Smo. Cris-
to que domina el término desde lo alto
de una cima. Data de 1850, pero ante-
riormente fue una pequefia mezquita.
Ahora conserva el altar y la orientacion
con la que adoraban los arabes.

M Pedanias

No restan importancia ni atractivo las
pedanias de Planes. Catamarruc, Mar-
garida y Benialfaqui, todas ellas presi-
didas por una iglesia y callejuelas es-
trechas.

M Fiestas

A principios de febrero de se celebra
la festividad del Patrén San Blas con
un almuerzo popular acompafiado de
bailes populares, a continuacién entre
enero y febrero (sabado de carnaval) se
celebra “L’EIXABEGO” donde los quin-
tos llenan a los planeros de harina. A lo
largo del verano se celebran las fiestas
patronales de las pedanias y el verano
cultural lleno de actividades culturales
y deportivas. Finalmente, el primer fin
de semana de octubre se celebran las
fiestas patronales de Planes, en las
cudles se rinde culto mediante proce-
siones, desfiles musicales acompana-
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das de fuegos artificiales y desfiles de
Moros y Cristianos, mas la romeria a la
Ermita de Stmo. Cristo.

B Gastronomia

Son tipicos el “putxero” y el embutido.
Como fruta dominante la “cereza”. En
los bares - restaurantes del Municipio
se pueden degustar estos manjares de
la montafia. Como los bollos con setas
(esclatasangs o rovellons), son tortas
de harina, aceite, sal y agua sobre las
que se colocan setas. También se pue-
de cubrir el centro con distintos embu-
tidos e incluso con boquerones.

B Alojamiento

De acogedora y calida estancia, situa-
da sobre una antigua almazara, tene-
mos CASA RURAL L’ALMASSERA en
la pedania de Margarida,

www.ajuntamentdeplanes.es
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AJUNTAMENT DE SANT JOAN
D' ALACANT

B Nuestra Historia

Descubre este municipio estratégi-
camente ubicado que combina lo
mejor de la proximidad al mary la mon-
tafia. Sant Joan d’Alacant se presenta
como un destino completo, es posible
disfrutar tanto de caminos y rutas pa-
trimoniales como de la riqueza de su
patrimonio cultural. Se puede recorrer
la histérica pedania de Benimagrell,
con sus casitas coloridas, o descubrir
el centro histérico de Sant Joan, donde
se encuentran edificaciones historicas
como la Casa del Reloj y la Parroquia
de San Juan Bautista, rodeadas de
una vibrante actividad comercial.

B Nuestra Gastronomia
y Cultura: Una
Combinacion Perfecta

En Sant Joan d’Alacant, la gastrono-
mia refleja directamente su cultura y
entorno. Cada plato ofrece sabores
que cuentan historias de conexién con
el mar y la huerta, integrando en nues-
tra gastronomia productos frescos y de
temporada.

Milhoja Mar y Tierra. Showcooking FITUR 2024
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Donde Ila
Gastronomia y
la Cultura se
Encuentran

H Explorando Sant Joan

El municipio de Sant Joan con eventos
durante todo el afio y una oferta culina-
ria que captura la esencia de nuestro
patrimonio, es el destino ideal para los
amantes de la buena mesa y la cultura.

Durante la visita, es esencial explorar
el municipio y aprovechar sus princi-
pales atractivos, que incluyen desde
la degustacion de platos tipicos en los
restaurantes locales hasta rutas por su
patrimonio histérico y natural.

Descubrir Sant Joan es sumergirse en
un lugar donde la tradicion y la moder-
nidad conviven en perfecta armonia,
ofreciendo una experiencia auténtica
y memorable en un entorno acogedor.

Ademas, los talleres culturales, el Fes-
tival del Cine de Sant Joan, los certa-
menes de narrativa y las exposiciones
fotograficas enriquecen la oferta cultu-
ral a lo largo del afio, haciendo de este
un destino donde la gastronomia y la
cultura se entrelazan.

Parroquia de San Juan Bautista

Belleses del Foc. Fogueres de Sant Joan

B Nuestras Fiestas

Sant Joan d’Alacant, destaca por sus
fiestas llenas de historia y tradicion.
Durante el afio, este municipio celebra
numerosas fiestas locales, muchas de
ellas evocan el pasado, mostrando el
importante legado cultural que posee.

Entre estas, las Fogueres de Sant
Joan, celebradas del 20 al 24 de junio,
son las Fiestas Patronales del munici-
pio, ofreciendo un amplio programa de
actos. Las Fiestas Mayores en Honor
al Santisimo Cristo de la Paz son par-
ticularmente significativas, celebradas
cada afno del 12 al 16 de septiembre
y reconocidas como Fiesta de Inte-
rés Turistico Provincial de la Comuni-
tat Valenciana. Todas nuestras fiestas
destacan por integrar musica, historia
y gastronomia, mostrando cémo el pa-
trimonio inmaterial de Sant Joan atrae

tanto a residentes como a visitantes.
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Coca escalivada con capellanes

H La Riqueza Gastronémica
de Sant Joan d’Alacant

La gastronomia de Sant Joan celebra la
union del mar y la tierra. Este enfoque se
exhibe en eventos internacionales como
la Feria Internacional de Turismo (FITUR)
y la Feria Alicante Gastronomica (IFA),
donde Sant Joan destaca mediante
showcookings que muestran la calidad
y creatividad de su cocina. La participa-
cion constante en estos eventos subra-
ya el compromiso del municipio con la
excelencia culinaria. Cada plato es un
reflejo de la historia y cultura local. En-
tre las recetas destacadas estan el Arroz
del Senyoret, que mezcla mariscos con
caldo local, y la Coca de Escalivada con
Capellanes, que combina verduras asa-
das con pescado seco tradicional.

En Sant Joan d’Alacant vive una
experiencia gastrondmica
que no olvidaras.

SANT JOAN

D'ALACANT

TUREMO

turismosantjoan.es
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Latitud 38° 11’ 32” N
Longitud 000° 33’ 20" W

anta Pola es un encantador destino

turistico y pesquero donde las
playas, cultura, los paseos maritimos, el
paisaje, y la gastronomia se unen para
ofrecerte unos dias inolvidables. Con
mas de 300 dias de sol al afio, magicos
atardeceres y una temperatura media
de 18°C, su ubicacién privilegiada a
solo 10 km del Aeropuerto Internacional
Alicante-Elche y a 17 km de Alicante lo
hace aln mas atractivo. Ademas, la
amabilidad de su gente y la frescura de
sus productos locales, como pescado,
frutas y verduras, invitan a volver una
y otra vez.

www.turismosantapola.es

B Gastronomia

Santa Pola destaca por su tradicional
y variada gastronomia basada en el
PEIX DE SANTA POLA, pescados y
mariscos de la bahia: dorada, lubina,
lechola, quisquilla, cigala, gamba roja...
El arroz es uno de los ingredientes
estrella de nuestra cocina, como
demuestran los deliciosos arroces a
banda, arroz negro, paella de marisco
y el “arrés i gatet”. Otros platos tipicos
que no puedes dejar de probar son
el gazpacho de mero, el blanquillo de
rape y el inigualable caldero de gallina
con patatas y allioli.

El PEIX DE SANTA POLA es pescado
fresco que los pescadores de nuestra
localidad desembarcan a diario en la
Lonja pesquera, ubicada en el puerto.
Las especies mas representativas
son: salmonete, pescadilla, gamba
roja, gamba blanca, quisquilla, cigala,
pulpo, sepia, galera, sardina, besugo,
jurel, dorada y rape, entre muchas
otras.

En nuestra pagina web, apartado
gastronomia, podras ver muchas
recetas relacionadas con nuestra
forma de entender la cocina local.

Tu préxima aventura te espera en
#DestinoSantaPola

vo O,

SANTA POLA

www.turismosa
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San Vicente
TURISMO raspeig

San Vicente del Raspeig es un desti-
no turistico lleno de actividad social
y festera, deporte, cultura, servicios,
espacios verdes y arquitectura de inte-
rés. El municipio que combina sus cos-
tumbres y tradiciones con una imagen
cosmopolita y de vanguardia, lo que le
da un atractivo muy singular. Es, ade-
mas, la mayor ciudad universitaria de
la provincia de Alicante. Acoge en su
término municipal uno de los centros
de educacion superior mas importan-
tes del pais, la Universidad de Alicante,
caracteristica que traslada al casco ur-
bano un aire moderno y dinamico. Son
cerca de 40.000 estudiantes los que se
suman cada afio a los mas de 60.000
ciudadanos censados en la localidad
generando un ambiente jovial y par-
ticipativo que invita a pasear por sus
calles y plazas y a visitar sus estable-
cimientos hosteleros disfrutando de la

e g o gy

gastronomia local en espacios interio-
res acogedores o al aire libre. También
se dispone de parques, jardines y equi-
paciones publicas para la practica de
deporte. En esta linea, uno de los obje-
tivos en los que se esta trabajando es
en la consolidacion San Vicente como
uno de los nucleos principales del tu-
rismo deportivo de la Costa Blanca.

La ciudad mantiene un ritmo de creci-
miento continuo debido, también, a su
cercania con las principales autovias y
transportes de larga distancia y con la
capital de la provincia de Alicante. Esta
buena ubicacion estratégica la convier-
te en un lugar ideal para residir, para
visitar, para ir de compras y disfrutar de
todos los servicios de primera calidad
que se ofrecen. Ademas, la pasion de
los vecinos y vecinas por sus arraiga-
das e histéricas fiestas las convierte en

un atractivo turistico de envergadura.
Destacan las Fiestas Patronales y de
Moros y Cristianos, declaradas de Inte-
rés Turistico Autondmico. Se celebran
en primavera con una amplia progra-
macién de actos populares dedicados
al patrén de la localidad, San Vicente
Ferrer, y los tradicionales desfiles de
Moros y Cristianos, de gran vistosidad
y colorido. En el mes de julio, las Ho-
gueras y Barracas de San Vicente del
Raspeig, declaradas de Interés Turis-
tico Provincial, vuelven a convertir el
municipio en un lugar que es impres-
cindible visitar.

Bl Gastronomia

La gastronomia tipica de San Vicente
del Raspeig se centra en la esencia
de la saludable dieta mediterranea,
basada en los productos naturales de
su huerta y los animales de corral. La
existencia de una gran variedad de in-

gredientes frescos de cercania ha dado
lugar a que se consolide una amplia
oferta hostelera que pone todo su es-
fuerzo en mostrar la gastronomia local
para deleitar todo tipo de paladares.

La exquisita variedad de platos tipi-
cos, sus especialidades en reposte-
ria y sus bebidas caseras convierten
la cocina de San Vicente del Raspeig
en un gran reclamo. Destacan platos
como el arroz con conejo y caracoles,
la olleta con verduras, el putxero amb
tarongetes, el cocido con pelotas o el
bollitori. También se pueden degustar
deliciosas tapas como el higado frito,
las habas cocidas, la sangre encebo-
llada y la coca de sardina con tomate
y pimientos. En cuanto a la reposteria,
encontramos las tofias, la coca boba o
los rollos morenos y monas, platos que
nunca faltan en la carta de los mejo-
res establecimientos de la gastronomia
local.

www.turismosanvicentedelraspeig.com
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aTeulada Moraira

/INCREIBLE, PERO CIERTO!

eulada Moraira nos espera durante

todo el afio con una agradable tem-
peratura en torno a los 200. Un desti-
no de vacaciones cercano e ideal para
descubrir en cualquier momento.

A lo largo de sus 8km de costa puedes
elegir entre playas, de fina y dorada
arena, y pequefas calas rocosas, las
limpias y cristalinas aguas no te de-
cepcionaran.

La Cala Llebeig, la Playa de El Portet,
la Cala Portitxol, la Playa de I'’Ampolla,
Les Platgetes, la Cala I’Andragé vy la
Cala Cap Blanc... jatrévete a no repetir!

Agradables bafios, rutas de esnérquel
y buceo, vela, kayak, remo... y muchas
mas actividades para disfrutar de las
aguas del Mediterraneo. Las instala-
ciones del Club Nautico Moraira son el
epicentro de los deportes nauticos.

Los amantes de la naturaleza encon-
traran en Teulada Moraira la oportuni-
dad de disfrutar de senderos locales
sefalizados, de sendas saludables,
y de paseos como la Ruta de los Mi-
radores del Litoral que nos ofrece es-
pectaculares paisajes. El cicloturismo
es también una actividad posible en
nuestras carreteras y caminos rurales.

La Teulada Goética Amurallada (BIC),
el Centro de Estudios Vicentinos o el
Castillo de Moraira son claros ejemplos
de un Patrimonio Histérico de que me-
rece ser descubierto. Un plan diferente
puede ser disfrutar de los espectaculos
culturales del Auditori Teulada Moraira,
magnifico edificio contemporaneo.

En Teulada Moraira ningin buen gas-
trénomo se va a sentir decepcionado.
En nuestros restaurantes se pueden

degustar exquisitos manjares de la ac-
tualizada cocina tradicional, que se fu-
siona con la mejor cocina internacional.

Los excelentes frutos del mar Medite-
rraneo, combinados con el arroz, es-
trella de nuestra cocina, y con los me-
jores productos del mercado nos per-
miten elaborar deliciosos platos como
el “arros a banda”, putxero de polp,
“paella amb sardines y espinacs”, el
“arrds negre” o el “arros amb fessols
i naps”.

Las diferentes salazones, como la mel-
va, el “bull” o la “anxova”, intervienen
en la preparacion de sabrosos guisos
y acompafan a las tradicionales “co-
ques”, como las de “anxova”, tomate
o mullador.

El embutido elaborado tradicionalmen-
te tiene como ejemplos la sobrasada,
el “blanquet”, la “llonganissa” y la “bo-
tifarra”, entre otros.

Tampoco faltan dulces tipicos como la
“Coca Maria” de almendra, los “pas-
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tissets de moniato”, la ‘Dama’ por San
Blas y las “mones” tipicas de Pascua.

Rodeada por vifias de Moscatel de
Alejandria, destinado a su consumo
de mesa y a la produccion de pasas,
vinos y mistelas, Teulada Moraira es
referencia obligada en el mundo de los
caldos.

Esta variedad de uva, la Moscatel, de
gran poder aromatico, el microclima
existente y la brisa marina del Medi-
terraneo, y el buen hacer de nuestros
agricultores, imprime caracter y perso-
nalidad a estos vinos de referencia.

El producto estrella son las Mistelas de
Moscatel y los vinos de licor de Mos-
catel, reconocidos y galardonados con
premios a nivel internacional.

En nuestras bodegas se elaboran tam-
bién otros caldos a partir de esta uva:
vinos blancos, rosados y tintos que
acompafaran nuestra mesa, sorpren-
dentes vermus para abrir el apetito y
procesos de elaboracién Unicos que
congelan todos los aromas y el sabor
de esta variedad Unica, de esta bella
tierra acariciada por el mar.

www.turismoteuladamoraira.com
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Xixona

La mano que mece la cuna del turron

a provincia de Alicante guarda gran-

des tesoros en su interior y Xixona
es, sin duda, uno de ellos. Este pueblo
es famoso a nivel internacional por ser
donde se hace buena parte del turron
que se consume por todo el mundo.

Es tal la identificaciéon de sus habitan-
tes con este manjar que el Ayuntamien-
to, junto con el Consejo Regulador del
Turrén, se han propuesto que la ONU
establezca el 7 de noviembre como Dia
Mundial del Turrén.

Ademas de una recogida de firmas im-
pulsada con el objetivo de recabar el
apoyo de la ciudadania a este recono-
cimiento oficial, el consistorio ha otor-
gado a este dia un caracter festivo y
ludico. En 2021 ya se celebré con una
amplia agenda de actividades destina-
das a todos los publicos.

A finales de verano, Xixona se vuelca
totalmente con la elaboracién del tu-
rron, aunque se hace durante todo el
afno e, incluso, es factible visitar fabri-
cas para ver como es todo el proceso.
Y sorprende, para bien. Los visitantes
suelen coincidir en que es muy recon-

fortante saber que hay alimentos que
todavia se elaboran de una manera tan
natural y artesanal, con total respeto a
la tradicion.

Envolverse en la esencia de esta deli-
cia gastrondémica es uno de los atracti-
vos de la Ruta del Turrén de Jijona, una
propuesta que incluye diferentes reco-
rridos por los rincones mas simbdlicos
de este tesoro de almendra y miel.

Ademas de las visitas a fabricas o al
Museo del Turrén, otro de los trayectos
que seduce a quienes acuden a Xixona
es la senda de los almendros en flor,
un auténtico espectaculo de la natura-
leza que se puede contemplar en los
primeros meses del afio, en el que los
arboles que aportan el principal ingre-
diente del turrén, lucen en la montafa
con todo su esplendor. La imagen de
los arboles cubiertos de color blanco
y rosado, bafiados por la luz del cielo
mediterraneo, es dificilmente mejora-
ble.

El recorrido por la senda de los almen-
dros en flor empieza en la ermita de
Sant Antoni y termina en el alto de la

Carrasqueta, donde hay una especta-
cular mirador que abarca toda la co-
marca de I’Alacanti y un pozo de nieve
que forma parte del recinto de un hotel,
también con unas vistas Unicas.

Por supuesto, la Ruta del Turrén ofre-
ce la posibilidad de ir de compras por
las tiendas y establecimientos de la
localidad. La mejor forma de culminar
un dia de visita en Xixona, porque en
esta localidad hay tiendas de todo tipo
donde se pueden conseguir productos
de gran calidad. También hay diversos
restaurantes en los que disfrutar de
una experiencia gastronémica comple-
ta, con unas cartas que cada vez in-
dagan mas en la cocina moderna con
toques de turrén, pero que conservan
la excelencia en los platos mas tradi-
cionales.

Ademas de buen comer, en verano
Xixona ofrece una gran cantidad de
actividades en torno a las fiestas de
moros y cristianos, que celebran los
dias grandes el tercer fin de semana de
agosto. Se trata de una oferta cultural
y de ocio pensada en que pueda dis-
frutarla publico de todas las edades,
desde los peques de la casa hasta los
mayores.

De cara a final de afo, las calles de
Xixona volveran a adquirir ese olor
tan caracteristico que denota que los
obradores estan a pleno rendimiento,
y llegara la Feria de Navidad. Se ce-
lebra todos los afios a principios de
diciembre, coincidiendo con el puente

www.jijonaturismo.com
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de la Constitucion. Este evento atrae
a miles de personas que aprovechan
para hacer la compra estrella de estas
fechas, el turrén, pudiendo elegir entre
una enorme variedad de marcas y de
especialidades, todas ellas con el se-
llo de calidad que otorga la Indicacion
Geografica Protegida Jijona y Turron
de Alicante.

Pero no solo de turrén llenan sus bol-
sas los visitantes. También vuelven a
sus hogares con los dulces mas tipi-
cos, como los mazapanes, los pasteles
de yema o las almendras rellenas. La
Feria de Navidad de Jijona es, a su vez,
ideal para visitar con los mas peque-
flos de la casa, ya que incluye muchas
actividades infantiles como atraccio-
nes y talleres.

Por todo ello y mucho mas, Xixona
es el mejor lugar para los que tienen
hambre de turrén, de buena gastrono-
mia y de infinita naturaleza y armonia.
Pero también es el rincén ideal para los
que quieren deleitarse con la cultura y
el patrimonio histérico mediterraneo.
Para ellos sera muy gratificante la visita
al castillo, del siglo Xll y origen almoha-
de, que tuvo una gran importancia es-
tratégica en la época de la Reconquis-
ta. Desde la torre mas alta se pueden
contemplar las mejores vistas del mar
y del paisaje mediterraneo.
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De la diversidad de climas, comarcas y variedades, Alicante presenta un catalogo de lo mds surtido en cuanto a tipos de vinos. Lejos de
querer ser una D.0. temética y s6lo con una categoria por imperativos del marketing, aqui somos creativos, diversos y variados como
reflejo del espiritu mediterrdneo que nos ha acompafiado desde siempre. Por eso somos los Viinos Alicante (en plural) y por eso tenemos
estilos de vinos. Curiosamente casi ninguno pasa desapercibido y todos hablan de su origen. Hay un vino alicantino para cada tipo de
consumidor, y eso es una ventaja cultural que no podemos despreciar.

BLANCOS

Los blancos principales en esta zona son
los de moscatel. Inimitables. Y més cuan-
do se trata de la moscatel de Alejandria
de la Marina Alta, en nada comparable
a otras moscateles de zonas cercanas.
Los vinos presentan tonos muy palidos y
limpios, con sus caracteristicas de aromas
a flores blancas: azahar, jazmin, azuce-
na... yenboca son ligeros, persistentes y
con una muy buena acidez, perfecta para
tener un amplio maridaje.

Junto a ella se presentan vinos de mer-
sequera -tan mediterranea y con més es-
tructura- o chardonnay, sauvginon blanc,
etc..... todos muy frutales y frescos.

TINTOS

El principal y més caracteristico de nues-
tros vinos es un vino de monastrell. Sola
0 acompafiada por otras. Jovenes o de
crianza. Siempre intensa, poderosa, con
fruta madura y toques tostados bien
por el sol, bien por las maderas. Pero en
definitiva un vino de capa media o alta,
con aromas a moras, ciruelas, cerezas. In-
tenso en nariz y en boca. Con gran cuerpo
y toques a bosque mediterraneo y algo
mineral (cuando mds sola queda la mo-
nastrell). Una gran experiencia y un vino
sin duda diferente.

También los hay de variedades que tienen
un magnifico comportamiento en la zona,
como la syrah o merlot. Y las cldsicas ca-
bernet, pinot noir, petit verdot... en
todas ellas predomina siempre ese toque
de buena maduracién e intensidad que

tiene el clima de Alicante y los veranos
intensos.

ROSADOS

El rosado que procede de monastrell, por
su carga fendlica, suele ser intenso, muy
rosado frambuesa o gominola, con ligeros
toque aromaticos a fresas y con una muy
buena estructura y cuerpo. Recientemen-
te se han hecho mds ligeros gracias a
coupages con otras variedades tintas y en
todos estd presente su frutay amabilidad.

Nada faciles de realizar, los rosados son
vinos para disfrutar mas, por su combina-
¢i6n de estructura y ligereza y su perfec-
¢ion para maridarse.

VINOS DULCES

Con sol y buena maduracidn es posible
obtener buenos vinos dulces ideales para
disfrutar de una amplia gastronomia me-
diterrdnea.

Presentan aspectos similares a los vinos
de licor. Aunque los tenemos dulces
naturales o naturalmente dulces, vinos
de licor, etc. Una gran diversion para tu
paladar.

VINOS DE LICOR

Especializados en estos vinos, los de
Alicante pueden hacerse con variedades
blancas o tintas. Conocidos como miste-
las, tienen afiadidos vinicos para parar su
fermentacion y quedan a medio camino
de su transformacidn de azdcar en alco-
hol. Por lo que resultan muy interesantes.

De ser blancos: Son fragantes, dulces, con
toques intensos a pasas, dorados como
nuestro sol.

De ser tintos: Presentan ese precioso color
ciruela con toques morados, capa alta,
gran carga aromatica a pasas, frutas del
bosque, caramelo y equilibrio.

VINOS ESPUMOS0S

La dltima incorporacion de Alicante ha
sido perfecta para crear vinos a los que le
ponemos toda la fruta, madurez y buenas
cualidades de nuestras variedades para
fomentar su sabor y particularidad. Aun-
que son vinos de reciente elaboracion,
han dado grandes resultados, y mads si
se elaboran con buenas materias primas.

Burbujas limpias y bien integradas en la
moscatel con la explosion de aromas ca-
racteristica para hacer elegante tu nariz.

FONDILLON DE ALICANTE

Este vino es (nico en todas sus facetas,
pero sin duda en la cata del mismo no-
tards algo especial. Ni seco ni dulce, el
producto tiene una gran intensidad aro-
matica y una potente boca, con un largo
postgusto y un buen equilibrio a pesar de
|a larga crianza.

Destaca su nariz compleja, llena de aro-
mas a fruta madura, frutos secos y toques
balsamicos. Y por su puesto su caracte-
ristico color dmbar o caoba con ribetes
dorados de capa media. Destellos de las
mejores maderas.
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Enoturismo en
bodegas Bocopa

Aprender, visitar y degustar para
disfrutar y tomar las mejores decisiones.

En la visita a Bodegas Bocopa
resuelven todas las dudas, apren-
diendo como se elabora un vino
durante la visita guiada y cata de los
mejores vinos de Alicante.

Visita enoldgica

Otra alternativa es la visita enolé-
gica. Para disfrutar de esta apasio-
nante cata de vinos en Alicante no
es necesario poseer conocimientos
de la cultura vinicola, sélo hay que
asistir a visitar las bodegas, y dejarse
Ilevar por su experto enélogo para
desvelar los secretos que albergan
sus mds preciados vinos mediante
los cinco sentidos. De una manera
divertida y diddctica, se es capaz de
distinguir visualmente si un vino es
joven o tiene crianza, poner a prueba

el olfato con un juego de aromas del
vino, y lo mds importante, pasarlo
genial en un ambiente distendido.

Es una visita que sorprende y que
hay que vivir en primera persona.

Visita Gastronomica

Otra alternativa es la visita gastrond-
mica, a la que se suma a cualquiera
de las otras dos visitas (turistica o
enoldgica) la comida en un restau-
rante que se encuentra al lado de la
bodega o en otros de los excelentes
restaurantes de la zona recomenda-
dos por la bodega en los que desta-
can los arroces alicantinos, el maris-
€0, las carnes o guisos tradicionales.

Para los amantes del vino, y para los
que tienen curiosidad, todas estas
alternativas les ofrecen la posibili-
dad de conocerlo mejor y degustarlo
pasando un rato muy agradable.

Visita turistica

Son varias las alternativas para reali-
zar la visita. La “Turistica” te adentra
en el universo vitivinicola, visitando
las bodegas Bocopa en Alicante. En
ella se descubre dénde y de qué ma-
nera se fermentan los vinos tranqui-
los y espumosos de calidad.

BOCOPA

Petrer
www.bocopa.com
T. 96 695 04 89

Sorprende la impresionante cava
con més de 1.000 barricas de roble,
que queda complementada con la
degustacion de los mejores vinos de
Alicante en su exclusivo showroom.

Bodegas Bocopa enla
gastronomia alicantina

Desde 1987 los vinos de alicante
que elabora Bodegas Bocopa estén
muy presentes en toda la hosteleria
alicantina. Vinos como el blanco
Marina Alta, sus tintos Laudum y sus
espumosos Marina Espumante se
han consolidado y hoy en dia son un
reclamo més a la hora de acompa-
fiar los excelentes platos de nuestra
provindia.

Gaspar P. Tomds
Director y endlogo de Bocopa

EN LO IMPORTANTE
ESTAMOS DE ACUERDO

JUAN CARLOS FERRERO

EXTENISTA Nef DEL MUNDO Y ENTRENADOR

NUESTRO VINO DE ALICANTE “Alicante
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Bodegas Volver: Un Faro de
Reconocimiento Internacional.

Bodegas Volver, situada en el término de Pinoso,
ha puesto a Alicante en el mapa gracias a sus
numerosos reconocimientos tanto a nivel nacio-
nal como internacional. Esta bodega se sostiene
bajo 5 pilares: Cultura, Tradicién, Pasion, Inno-
vacion y Sostenibilidad, valores que se reflejan
en cada uno de sus vinos y en todas sus activi-

dades.

B Enoturismo

La oferta enoturistica de Bodegas Vol-
ver promete una experiencia inmersiva
en el fascinante mundo del vino. Los
visitantes pueden explorar las cepas
cultivadas a pie de bodega, donde se
mantienen vivas hasta ocho variedades
autéctonas que, de no ser por la labor
de la bodega, habrian desaparecido.

El recorrido contintia con una visita de-
tallada a las instalaciones de la bodega,
donde se explican los principales méto-
dos de elaboraciéon empleados. La ex-
periencia culmina con una cata guiada
por expertos sumilleres, que introducen
a los visitantes en una amplia gama de
sabores y aromas. Los vinos se maridan
con embutidos de Pinoso, productos de
calidad reconocida, que complementan
a la perfeccion los vinos intensos y au-
ténticos de la bodega. Esta experiencia
proporciona una vision completa de la
Denominacién de Origen de Alicante en
todo su esplendor.

H Sostenibilidad

Bodegas Volver se destaca por su firme
compromiso con la sostenibilidad y el
medio ambiente, siendo la Unica bode-
ga en Alicante con el certificado “Sus-
tainable Wineries for Climate Protec-
tion”, avalado por la FEV (Federacién
Espafiola del Vino). Este prestigioso
reconocimiento es fruto de un esfuer-
zo continuo por adoptar practicas mas
verdes.

La bodega cuenta con placas solares
en su techo, generando practicamente
toda la energia que necesita durante el
afio. Ademas, recicla todos los residuos
de papel, cartén, plastico y vidrio, y fil-
tra toda el agua utilizada, contribuyen-
do significativamente a un entorno mas
limpio. También cabe recalcar sus es-
fuerzos por haber alcanzado una huella
de carbono neutra. Estas y otras accio-
nes sustentan su posicién de ser la bo-
dega mas verde de Alicante.

www. bodegasvolver.com
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) De nuevo,
el Unico Vino Espanol entre los

10 MEJORES
VINOS DEL MUNDO

Relacion Calidad-Precio

TARIMA
HILL

Monastrell

Wine Spectator
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ESTATE BOTTLED
OLD VINES

bodegasvolver.com
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Bodegas Xalo

Como las raices de las propias cepas, nuestra pasion por la vifia se hunde en la
tierra y en el tiempo. Nuestra distinguida y cuidada produccion conseguida con la
compaginacion de la experiencia artesanal, y los mas avanzados medios técnicos,
hace de la Cooperativa Valenciana Virgen Pobre de Xalé una bodega emblematica
en vinos y licores de alta calidad.

I Vino Blanco Bahia de Dénia
Fermentado en Barrica

Sln duda nuestro mejor vino blgn— g HIA'DEDE!
co, elaborado 100% con las mejo-

res uvas seleccionadas de la variedad o~k -

Moscatel de Alejandria. .

,-'\ - ash ™
DUQUESAVALL

El vino blanco Bahia de Dénia Fermen-
tado en Barrica nace tras descansar
cinco meses en barrica de roble fran-
cés. Es un vino que sorprende por los
matices caracteristicos de un vino blan-
co seco elaborado con la variedad de
uva moscatel, pero con la personalidad
Unica que le confiere la fermentacion en
barrica.

‘ 4 B6AHIA DE DE \

BAHIA DE DENIA

De edicion limitada a 1500 botellas la
cosecha de 2020, y de 3900 botellas la

r
cosecha de 2021. Es un vino que ena- . - : D U UUE S PE VALI. BAH’IA
oportunidad de probario, . —_—_— DE DENIA

y afinado en anfora FERMENTADO EN BARRICA

Vive la Experiencia con nuestras

VISITAS GUIADAS Y CATAS

info, reservas y tienda online \ . fl
1/
www.bodegasxalo.com

= | BODEG
(- B

B XALO:
MOSCATELL
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La Ruta del Vino de Alicante se en-
carga de la promocién del turismo
del vino en las comarcas del interior de
la provincia y la puesta en valor del te-
rritorio, pero ademas, persiguen otros
fines como: la cooperacion del sec-
tor publico y privado, la conservaciéon
del patrimonio, la diversificacion de la
economia, el incremento de la compe-
titividad empresarial, la mejora de las
condiciones de vida, la fijacion de po-
blacién en el medio rural, asi como la
desestacionalizacion de la demanda,
es decir, la distribucion de visitantes de
forma homogénea a lo largo del afio.

Un total de 13 municipios conforman
la Ruta del Vino de Alicante, que de
norte a sur te ofrece una experiencia
que vincula el paisaje vitivinicola y los
vinos DOP Alicante con la gastronomia
local, la cultura, la naturaleza y por su
puesto, las mejores experiencias de la
Costa Blanca.

En las comarcas de La Marina, se si-
than los municipios de I'Alfas del Pi,
Teulada-Moraira, Calpe y la Vall de Pop
(Benigembla, Murla, Parcent, Alcalali,
Xalo, Lliber, Sénija y Benisa). Hacia el
sur, encontramos la zona del Vinalopo,
donde podras descubrir los municipios
de Alguefia, Mondvar, Petrer, Pinoso,
Salinas, Sax, Hondén de las Nieves y
Villena. Finalmente, entre los dos terri-
torios, justo en I'Alacanti, se halla Sant
Joan d’Alacant.

Vive experiencias enogastronémi-
cas como lo haria un local. Descubre
la identidad del territorio vinculada a
nuestras cocinas, saboreando las ela-
boraciones mas tipicas de cada loca-
lidad y maridadas, por supuesto, con
los blancos y tintos de Vinos DOP Ali-
cante.

Déjate seducir por la riqueza de nues-
tros recursos Vvitivinicolas: bodegas,
vifiedos y museos. La Monastrell es
la uva predominante en la zona, pero
ademas cabe destacar la Moscatel de
Alejandria, una variedad muy versatil
con la que cada vez se estan consi-
guiendo vinos de mejor calidad.

Si hablamos de la variedad tinta Mo-
nastrell, hemos de hablar de Fondillén,
un vino producido a partir de esta uva
a partir de una vendimia tardia cuando
la uva esta casi pasificada. Un vino his-
térico en la DOP Vinos Alicante que ha

estado presente en casas reales y pa-
pados, pero también en leyendas y re-
latos literarios. Un tipo de vino Unico y
muy apreciado en el mundo que cuen-
ta con el reconocimiento de la Unién
Europea y protegido por el Consejo
Regulador de la DOP Vinos Alicante.

Son muy pocas las bodegas que conti-
nuan elaborando este vino tan especial
y por eso queremos compartir contigo
los secretos del Fondillon. Descubre
todas las sorpresas que te aguardan
en las bodegas elaboradoras de esta
joya vinicola.

La visita a la bodega va revelando
muchos otros elementos ademas del
proceso de elaboracién del vino, como
pueden ser la arquitectura, la historia
familiar, el ciclo de la vid, la viticultura
biodinamica, etc. Ademas, podras de-
gustar y maridar los vinos con produc-
to local, pasando un rato divertido a la
vez que aprendes las singularidades
del producto en cada sorbo.

Recuerda que la Ruta del Vino ofrece
experiencias para todos los publicos.
La Ruta del Vino con amigos, familia o
escapadas romanticas con tu pareja.

PROVINCIA DE ALICANTE @)

Nuestra apreciada gastronomia me-
diterranea y de interior cuenta con un
gran valor: la pluralidad culinaria y cul-
tural. ElI mejor testigo lo encontramos
en las creaciones de los chefs, quie-
nes con pasién y entrega ofrecen al
comensal un verdadero espectaculo.
Profesionales que se esfuerzan dia a
dia para conseguir la excelencia. Uti-
lizando materias primas de calidad y
proximas. Asi, el producto final es el
resultado del conocimiento y la de-
terminacién en un proceso de mejora
continua. La combinacién perfecta de
sabor, innovacion y salud.

Como es imposible verlo todo en un
dia, te invitamos a descansar en al-
guno de los alojamientos rurales que
ofrece la ruta del vino, donde seguro
te trataran de lujo y podras seguir ad-
mirando el encanto de nuestro entor-
no. Lugares acogedores para reponer
fuerzas, dejarte cuidar y seguir viajan-
do por “la terreta”.

El clima privilegiado de nuestra pro-
vincia durante los doce meses, junto
a su atractivo calendario de fiestas, te
ofrece la posibilidad de disfrutar de la
cultura del vino desde una perspectiva
muy diferente.

Este otofio, brinda con nosotros y dise-
fia tu propia ruta, disfruta de experien-
cias enogastronémicas cerca de ti, en
la Costa Blanca.

Mas informacidn:

www.rutadelvinodealicante.com




Guia Gastronomica de Alicante.

Una exclusiva coleccidon -I 9 23

inspirada en el centenario =
de la marca Carmencita Coleccion

Préximamente, la unica guia llega a la 112 edicién, donde le
ofreceremos la mejor seleccion de restaurantes de Alicante
y Provincia, vinos, productos gourmet y con Denominacion

de Origen, y una tirada de 60.000 ejemplares anuales.

ia Gastronémica d
Alicante 2018.

Gastronomic Guide of
Alicante & LifeStyle
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sastronomie Guide of
Alicante & LifeStyle

wwguiasgasronomicis s

Cuia Castrondamica de

Alwcznie 2004

guia gastronomica de alicante
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www.guiasgastronomicas.es

guiagastronomicadealicante
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