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Carta de

Guillem Alsina Gilabert

La tricolor por bandera.

Desde el principio de la legislatura, no nos hemos cansado
de repetir un mantra que queremos que, en el buen sentfido
de la palabra, nos acompane durante todo este ejercicio:

el langostino de Vinaros es y tiene que ser nuestra bandera
gastronémica.

Bienvenidas y bienvenidos a una
prueba de fuego que encumbrara
al nuevo embajador del langostino
de Vinaros durante el proximo afrio.
Este es nuestro producto y este es
nuestro concurso.

Tenemos motivos para defenderlo y pensarlo. Su carno-
sidad Unica debido a los bajos niveles de salinidad de la
mar por las aportaciones del rio Ebro y del propio delta,
hacen de este crustdceo un elemento exquisito, diferen-
ciador y Unico en las experiencias gastronédmicas de todo
el estado espariol. Su cola, esa cola tricolor, que recuerda y
rememora la bandera republicana, también lo han hecho
valedor del término «el langostino republicanos.

Es cierto que no tenemos una denominacion de origen que
avale al completo la certificacién territorial de la captura de
este pequefo elemento diferenciador con regusto a mary
Mediterrdneo. Pero lo que tenemos claro los vinarossencs

y vinarossenques es que, la denominacién de origen, no la
necesitamos con una etiqueta, la verdadera denominacién
de origen es la que llevamos en el corazén en defensa,
siempre, del que consideramos nuestro elemento diferen-
ciador.

Bienvenidas y bienvenidos a este festival de colores, olores
y sabores.

Bienvenidas y bienvenidos al escaparate de la creatividad,
de la audacia y del riesgo.

Bienvenidas y bienvenidos a una prueba de fuego que
encumbrard al nuevo embajador del langostino de Vinaros
durante el proximo ano. Este es nuestro producto y este es
nuestro concurso.

Bienvenidas y bienvenidos a la auténtica gastronomia.

iBienvenidas y bienvenidos a Vinaros!

Guillem Alsina Gilabert
Alcalde de Vinaros




El langostino
de Vinaros

En la costa de Vinards existen abundantes y
ricos caladeros que ofrecen gran variedad
de pescados y mariscos. El pescado de este
litoral es capturado por la flota artesanal
con métodos respetuosos que garantizan el
equilibrio ecolégico de nuestras preciadas
reservas pesqueras. Gracias al esfuerzo

de los pescadores, el producto llega al
mercado cada dia en unas condiciones
Sptimas de frescura y calidad.

Es necesario destacar que la calidad y
textura del langostino de Vinaros es dife-
renfe respecto a otras capturas de la costa
mediterrdnea, a causa de las aguas de
baja salinidad del litoral y un clima suave y
atemperado durante todo el afo. Combi-
nacién que da lugar a una elevadisima
CALIDAD. De aspecto, es un langostino
increible, tanto por la elegancia y sutileza
externas, como por su carnosidad. Un
producto incomparable y Unico con una
produccién limitada y localizada en el
litoral mediterrdneo de aguas transpa-
rentes que va desde el Delta del Ebro hasta
Peniscola.

El langostino de Vinaros presenta un
tamano que puede llegar hasta los 20

centimetros en los ejemplares grandes, y
con un grosor muy considerable. Su color
fluctda entre los rosdceos y marrones, con
una serie de bandas transversales en su
abdomen; en su cola se aprecian unas
tonalidades que recuerdan a la bandera
republicana. Estos tonos que se ven
matizados por el brillo de su frescura, que
le proporciona reflejos de color naranja
vivo. Fisicamente tiene unas caracteris-
ticas distintivas, la carnosidad y fuerza de
su cuerpo. En cuanto a su sabor, puede
afirmarse que se trata de uno de los
langostinos mds sabrosos de la Peninsula.
La delicadeza de su sabor se debe a la
riqueza de alimentos de las aguas de esta
costa, enriquecidos por los depdsitos del
rio Ebro, que confieren a sus carnes unas
caracteristicas organolépticas especiales.

Elegante, porque su sabor es exquisito;
incomparable,porque el langostino de
Vinaros es Unico; y sorprendente por la
cantidad de sensaciones que despierta su
degustacién. El langostino de Vinaros es,
pues, un producto de calidad indiscutible
con un futuro prometedor, que dia a dia
estd conquistando un merecido espacio en
la alta gastronomia espafola.




Pesca turismo
tradicional en

Vi-
nAaros

Vinaros se ha convertido en uno de los primeros
destinos de la Comunitat Valenciana en
implementar la actividad de pesca turismo. En
abril de 2017, la Conselleria d'Agricultura, Medi
Ambient, Canvi Climatic i Desenvolupament Rural
de la Generalitat Valenciana aprobé el

decretfo por el cual se regulan las medidas para la
diversificacidn pesquera y agricola de la
Comunitat Valenciana.

Tal y como se apunta en el decreto, "el turismo
pesquero o marinero puede ayudar a diversifcar
la economia en las zonas pesqueras a través de
servicios complementarios del sector pesquero
que generen puestos de trabajo, pongan de
relieve los valores de la actividad y contribuyan a
la proteccién del medio ambiente y el consumo

de productos pesqueros locales. En este sentido,
la actividad de pesca-turismo tiene que permitir
a los pescadores lograr una mejora econémica,
promocionar sus productos y acercarse a la
ciudadania desde perspectivas diferentes, como
la cultural, la gastronémica, la tecnoldgica o la
social. También tiene que servir para revalo-
rizar los productos pesqueros de la Comunitat
Valenciana y los oficios relacionados asi como
promover la recuperacién de la culturg, las tradi-
ciones y el patrimonio vinculados a la pesca”.

Alo largo de todo el afo se han programado
actividades de pesca-turismo tradicional en
Vinaros.

Los interesados en realizar esta experiencia
pueden subir a bordo de una embarcacién para
acompanar al pescador durante una jornada de
pesca tradicional. El itinerario incluye salida de
pesca artesanal (redes tradicionales de “tras-
mallo”) desayuno a bordo, bebidas hidratantes
y un pequefno rancho marinero para llevarse
pescado fresco a casa. La salida se realiza a

las 06.00 h y tiene una duracién de tres horas y
media aproximadamente.

La compra de entradas puede hacerse online en
la pdgina web www.turisme.vinaros.es



Objetivo del
Concurso:

El Concurso Nacional de Cocina Aplicada al
Carme Ruscalleda Langostino de Vinaros trata de incentivar nuevas
Pesienrenie Sent Beuy tendencias culinarias y al mismo tiempo no perder
la esencia de este evento que se celebré por

primera vez en nuestra ciudad en el afo 1964.

No cabe duda de que el producto estrella del
pujante sector hostelero y de la restauracion
vinarocense es el langostino. Precisamente, el

objetivo principal del concurso pasa por trans-
. mitir la necesidad de continuar promocionando
Jordi Roca , . .

una gastronomia de calidad relacionada con los
Restaurante Celler de Can Roca .
productos locales y, sobre todo, con el apreciado

e incomparable langostino de Vinaros.

En lineas generales se pretende prestigiary

aumentar el reconocimiento publico en el dmbito
nacional de los productos y la gastronomia de la
ciudad. Vinaros es un destino turistico que no solo

basa su oferta principal en el sol y playa, sino que
Ricard Camarena ademds, estd realizando esfuerzos para deses-
Restaurant Ricard Camarena tacionalizar la oferta turistica. Prueba de ello es
la creacién de un amplio calendario de eventos
gastronédmicos anual y la inclusién de Vinaros en
el club de producto turistico Saborea Espana.

En la edicion de este afo, la organizacién del

¥ b concurso continda apostando por conformar un
1 L ‘b‘ i | % jurado de reconocido prestigio y también, por
atraer la participacion de restauradores de todo

Mi IB
'guel Barrera el pais. La figura de la Presidencia del jurado ha

Restaurante Cal Paradis .
sido avalada por referentes como Carme Rusca-

lleda presidenta del jurado en 2006, Jordi Roca en
2007, Ricard Camarena en 2008, Kiko Moya en la
edicion del 2014 6 Miguel Barrera en 2016.




Bases del
Concursoy
Premios:

1.8 Ayuntamiento de Vinarods y la Concejalia de Turismo
convocan el XVII Concurso Nacional de Cocina Aplicada al
Langostino de Vinaros.

2. Los inscripciones estdn abiertas a todos los profesiona-
les del sector en representacién de un establecimiento de
hosteleria, empresa o entidad relacionada con la gastro-
nomia, con un mdximo de un participante por negocio que
podrd estar asistido por un Unico ayudante.

3. La preinscripcion se hard efectiva enviando a
turisme@vinaros.es la ficha de preinscripcion oficial. Esta
ficha se puede descargar desde la pdgina web oficial
www.langostinodevinaros.com/inscripcion.pdf

Se deberd adjuntar:

« Ficha debidamente cumplimentada

« Breve curriculum del candidato

« Nombre y receta del plato

« Foto del plato con una calidad minima de 3MP

4, Inscripciones: 26 de junio al 12 de septiembre de 2019.
La inscripcidn es gratuita. Una vez recibida la solicitud se le
confirmard su preinscripcién por correo electrénico en las
siguientes 48 horas.

5. Bl Comité Organizador seleccionard un mdximo de 10
concursantes.

6. La confirmacién de los finalistas se realizard por correo
electrénico antes del dia 17 de septiembre. La aceptacion
de la participaciéon implicard la cesién de los derechos de
uso de fotos y recetas al Ayuntamiento de Vinaros.

7. Alos finalistas se les facilitard por correo electrénico una
lista del material con el que podrdn contar para la realiza-
cién de los platos.

8. El concurso se realizard el dia 23 de septiembre de 2019,
en el Mercado Municipal de Vinaros.

9. Los ingredientes para la elaboracion de los platos los
aportard cada concursante, a excepcién de los langostinos
que los aportard la Organizacion.

10. sers obligatorio preparar 2 raciones del plato ela-
borado con langostinos de Vinards como materia prima
destacable o Unica. De estas, una racidon deberd estar en
plato de presentacién y la otra, en 5 pequenas porciones,
para su degustacion.

11. Lo Organizacién facilitard los delantales oficiales del
Concurso a los cocineros y a sus ayudantes que deberdn
utilizarlos como vestimenta reglamentaria.

12. & plato serd puntuado seguin presentacién, gusto e
importancia del langostino en su elaboracién.

13. La impuntualidad a la hora de presentar los platos al
jurado es motivo de baja puntuacién o incluso descalifi-
cacién, asi como utilizar ingredientes no comestibles en la
elaboracién del plato.

14. Lo Organizacién se hard cargo de la cena posterior al
concurso y del alojamiento y desayuno de los participantes
y de su ayudante.

15. Lo Organizacién contard con la ayuda de un equipo
de comisarios acreditados que velardn por el buen funcio-
namiento del concurso y el cumplimiento de estas bases.

16. Premios. Se establece el siguiente cuadro de premios:

PRIMER PREMIO 1.000€ Langostino de Oro y diploma.
SEGUNDO PREMIO 500€ Langostino de Plata y diploma.
TERCER PREMIO 300€  Langostino de Bronce y diploma.
El resto de participantes recibird diploma de participacion.
A los premios se les aplicard las retenciones fiscales estipu-
ladas en la legislacion vigente.

El ganador del concurso serd invitado a formar parte de
la Seleccién Espanola de Cocina Profesional, organizacién
nacional sin dnimo de lucro que participa en los certdme-
nes infernacionales de alta competicién representando a
Espafa.

17. Las normas y condiciones de este concurso se enten-
derdn aceptadas por el solo hecho de participar. No obs-
tante, para todo aquello que no se encuentre especificado
en estas bases o para cualquier duda que pueda derivarse
de su interpretacion, el Comité Organizador se reserva la

expresa y exclusiva competencia al respecto.

Mds informacion:

Concejalia de Turismo

964 45 52 53
turisme@vinaros.es
www.langostinodevinaros.com
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Historico de

ores

2003. Vicent Guimera 2004. Francisco Javier Adell

Restaurante Casa Santi, Ulldeconaq, Tarragona Independiente

“Dos texturas de langostinos de Vinaros con frutas tibias” “Orientey occidente. Sushi de langostinos de Vinaros con aceitu-
nas negras”

2005. Gerson Ribal 2006. Alberto Moreno y César Lopez
Restaurante La Grava, El Morell, Tarragona Restaurante Dos Hermanos, Madrid
“Langostinos de Vinaros con verduritas, sojay jamoén” “Rollitos de langostinos de Vinaros y acelgas con tomate cherry

confitado”
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2007. Juan Pablo Bassi 2008. Ruben Sanchez y F. Javier Garcia

Restaurante Mirador de Ulia, San Sebastidn Restaurante El Bodegén, Daimiel, Ciudad Real.

“Carpaccio de langostinos de Vinaros” “Langostino de Vinaros, escabeche de verduras y mahonesa de
tempranillo”

2009. Luis Arrufat 2010. Ihigo Almenara
Restaurante Casino Antiguo, Castellé Restaurante Monkey and Grill, Tenerife
“Llagosti d’Or 2009” “Langostino de Vinaros sobre la arena”

ALACC:

A -

2011. German Espinosa y Albert Casas 2012. Ignacio Hernandez

Restaurante Vermell, Sant Cugat, Barcelona Restaurante Oriental Monkey Bar, Tenerife
“Canelon de langostino de Vinaros relleno de verduras de mar, “Paella de langostino de Vinaros”
papada ibérica y emulsion de azafran”




2013. Vanessa Merino

Restaurante Les Magnolies, Arbucies, Girona
“Langostino de Vinaros en jugo rustido de pollo y vermiccelli de
arroz con toque de jengibre”

2014. Federico Guajardo

Hotel Los Angeles, Dénia, Alacant
“Langostino de Vinaros en salazén con crema helada de ajo
tostado, romesco y caviar aceite de oliva”

2015. Daniel Garcia y Eva Moncayo

Hotel Vincci Seleccién Aleysa, Benalmddena, Mdlaga
“Langostinos de Vinaros con plancton, umami y algas.”

2016. Antonio Javier Gonzalez y
Abdelkharin Crhaibi

Restaurante Los Rincones del Marqués, Sevilla
“Langostino de Vinaros con piel de mango, caviar de curry verde,
coco y aire de Vinaros”

2017. Carlos Miralles

Restaurante Tancat de Codorniu, Alcanar, Tarragona
“Langostino de Vinaros, garumy toques mediterdneos”

2018. Joseé Carlos Lopez

Restaurante Origen, Puigcerda, Girona

“Langostino de Vinaros espetado, fondo rocoso autéctonoy
collage marino”



El plato de
Martin
Berasategui

La repercusién e importancia de este
Concurso Nacional de Cocina ha hecho que
cocineros destacados como Martin
Berasategui, que fue miembro del jurado,
haya incluido en la carta de su restaurante
esta receta que les detallamos a
continuacion.

INGREDIENTES

Para el caldo: 8 cabezas de bogavante, 3 kg de galeras, 4
cebollas (paisana), 10 zanahorias (paisana), 3 puerros
(paisana), 30 | de agua, 180 g de sal, aceite, 5 tomates
(tacos), 200 g de brandy, 8 dientes de gjo.

Para los langostinos: 10 langostinos de Vinards grandes, 10
palos de brocheta.

Para el carbdn: 12 bolsa de té ahumado (China Terry).
Para el germen de soja: 1 paquete de germen de soja,
mantequilla noisette, sal fina.

ELABORACION

Para el caldo: dorar las cebollas y los ajos en el aceite;
afadir el puerro, dorar; poner el tomate y dejar pochar
hasta que empiece a pegarse. Poner las cabezas y las
galeras, rehogar todo. Cuando esté seco el fondo, anadir
el brandy y flambear. Ahadir el agua, la sal y cocer cuatro
horas a fuego muy lento. Colar y clarificar.

Para los langostinos: cocer los langostinos y pelar solo el
cuerpo, quitarle el corddén de tripa e infroducir un palo de
brocheta por la cola hasta la cabeza. Cocemenshorno a
1002 C durgntestresiminutos.

Para el carbén: triturar el t¢ ahumado (China Terry). Para el
germen de soja: calentar la mantequilla noisette y saltear
en ella el germen de soja, sazonar y colocar en el fondo de
los platos.

ACABADO Y PRESENTACION

Colocar en el fondo de los platos el germen de soja sal-
teado y, sobre este, colocar los langostinos ya cocinados.
Espolvorear con el polvo de té y servir el caldo en una jarra
aparte.




El Cd curso 2018

José Carlos Lépez

Langostino de Vinaros espetado, fon Restaurante Origen

rocoso autéoctono y collage marino Puigcerdd, Girona




Jurado 2019
Rafa Soler

PRESIDENTE

Rafa Soler nace el 21 de diciembre de 1979 en Valencia. Su
andadura en el mundo de la gastronomia comienza en el
CDT (Centro de Estudios Turisticos) de Dénia durante dos
anos y siendo el primero en su promocidn.

Toda una vida dedicada a la cocina, Rafa entré en el
mundo de la hosteleria muy joven en el restaurante familiar
de la mano de su padre. A partir de aquel momento esta-
bleceria una conexién con la cocina que afos Mds tarde

se volveria inquebrantable. El critico Rafael Garcia Santos
lo incluye en la guia Lo mejor de la gastronomia con una
puntuacién de notable. A partir de ahi su despegue, con la
oportunidad de trabajar con Martin Berasategui durante
dos anos en Lasarte.

Acabado su periplo con Martin, se marcha al restaurante
Drolma (Barcelona) de Fermi Puig en el que aprende a
tratar las materias prima mds preciadas. Poco después
en su camino aparece la oportunidad de ir a trabajar a
Paris con Joél Robuchon, uno de los chefs mds influyentes
de la era moderna, al que Rafa cosiderard a partir de ese

momento su mentor y del que aprenderd la perfeccion que
requiere la alta cocina.

De vuelta a Espafia decide montar el restaurante Joél inequivoca de adaptar el recetario valenciano y abanderar
Bistronémico en Dénia, durante este periodo comienza la cultura y la gastronomia de su territorio para presentarla
a cosechar éxitos tales como, Cocinero Revelacion de la al mundo.

Comunidad Valenciana 2011, Restaurante Revelacién de la Soler es ademds desde el 2010, el director y creador del
Comunidad Valenciana 2011 y Mejor restaurante de tapas famoso concurso de la gamba roja de Denia y también ha
de Espafia en el congreso Lo mejor de la Gastronomia sido el director del concurso de la uva moscatel de Teulada.

en 20710. Tras Joél Bistronédmico, monta en 2012 el primer
restaurante oculto de Espania, en el dtico de una tienda de
interiorismo de lujo de su ciudad. Lo llama Aticoock Joél.

En 2014, a propuesta del legendario chef francés, lo ficha
el grupo hotelero AR Hotels & Resorts y monta Audrey’s

en el hotel AR Diamante Beach en Calpe, que logra el
titulo de Mejor Restaurante de Lujo de Hotel de Europa

en 2017, ademds de una estrella Michelin (2017) y un sol
Repsol (2018). Rafa Soler inaugurd Audrey’s con la voluntad




Paco

Alonso
VOCAL

Caracas, Venezuela (1970). Licenciado en Geografia,
Historia y Derecho por la Universidad de Valencia y poste-
riormente en Comunicacién Audiovisual por la Universitat
Oberta de Catalunya.

Sus estudios le han hecho convertirse en un polifacético
escrifor, periodista y critico gastronémico. Ha trabajado en
SER Radio presentando el magazine de gastronomia De lo
Bueno lo Mejor. Numerosas son sus publicaciones en perié-
dicos, anuarios gastronémicos y revistas especializadas en
salud y gastronomia. En 2003 obtuvo el Premio Nacional
de Periodismo otorgado por la Asociacion Nacional de
Informadores de la Salud, por su programa El Maletin del
Médico. Hasta el 2005 ha sido director de gastronomia del
programa Parar Taula en La2 de TVE. Diversas han sido
sus colaboraciones en programas de TVE: Agrosfera, Canal
24 horas, América en Espafa, La aventura del saber, entre
otros.

Actualmente es redactor de informativos del centro
territorial de TVE Comunitat Valenciana. También se ha
convertido en un popular bloggero gastronémico por sus
blogs pacoalanaranja.es y wikipaella.org, también dirige la
plataforma de informacion. Wikipaella es una asociacion
sin dnimo de lucro de la Comunidad Valenciana, para el
fomento del conocimiento y reconocimiento de la gastro-
nomia tradicional asociada a la Paella. Sus principales
objetivos pasan por distinguir anualmente a los estableci-
mientos que promueven la cultura del arroz y preservan su
legado. Wikipaella también retine todos los datos estadis-
ticos, histéricos, técnicos y culinarios sobre la paella, gracias
al trabajo de sus socios y amigos.

=

Cova

Morales
VOCAL

Esta asturiana de Gijén es conocida en las redes sociales
como Comoju, las silabas iniciales de su nombre y
apellidos. Cova cursd los estudios de Turismo y trabajé con
una agencia de viajes primero y después en las oficinas de
una conocida cadena hotelera.

El afo 2006, cuando, viviendo en la ciudad de Madrid
comenzd su andadura en el mundo gastronémico, cred un
blog en el que publicaba recetas nuevas que iba descu-
briendo y que sus familiares y conocidos le reclamaban.
Esto la motivé a estudiar, buscar y probar distintas recetas.
Su blog gastronémico poco a poco se ha convertido en un
referente en el mundo de la gastronomia.

Su vida dio un giro inesperado cuando, hace un tiempo, le
ofrecieron un espacio semanal en Gestiona Radio, titulado
Café y Cova, que giraba entorno a los eventos gastrond-
micos de la Comunitat Valenciana y donde entrevista a
invitados del sector para conocer las ultimas novedades.

En el ano 2015 fue premiada, durante el VI Concurso de All i
Pebre de El Palmar, Valencia, por su labor en la difusién de
la gastronomia valenciana.



Javier
Andrade

VOCAL

Este joven burgalés de 31 anos estd considerado como uno
de los chefs mds prometedores de su generacién, aunque

este hecho es ya una realidad y dicen las criticas que es un
cocinero de los que hay que seguir la pista.

Javier Andrade componente de la Seleccién Esparnola de
cocina estd formado como técnico de cocina en la Escuela
de Cocina Hurtado De Mendoza en Granada y posterior-
mente obtuvo un grado superior en Dieccién de Cocina

en Burgos. Actualmente es jefe de cocina del restaurante
“Mesén del Cid” en Burgos, un establecimiento
especializado en cocina tradicional castellana.

Alo largo de su corta carrera ha sido segundo chef en
Barttola Braserie en Santiago de los Caballeros (Republica
Dominicana),ha sido fambién segundo Chef en el Restau-
rante Els Brancs, de Javier Cabrera, en Roses (Girona) que
cuenta con una estrella Michelin y un Sol Repsol. Varios
han sido sus stages en restaurantes de estrella Michelin,
como el restaurante Disfrutar (Barcelona) con dos estrellas
Michelin, en Diverxo (Madrid) con tres estrellas Michelin, en
el restaurante El Claustro (Granada), premio Daily Tourist
2011 entre otros.

En su curriculum destacan sus numerosos reconocimientos
que ha ido cosechando desde 2011. Este afo 2019 ha

recibido el primer premio en el concurso de jévenes artistas

de Castilla y Ledn "Arte Joven”. En 2018 medalla de bronce
en la copa del mundo de cocina en Luxemburgo World
Culinary Cup y medalla de plata en la copa internacional
de cocina italiana en Ramini. Y es que numerosas son

sus medallas de plata, bronce e incluso oro en jornadas
de cocina internacionales. Su ultima medalla de oro fue
en 2017 en la copa culinaria de las Américas en Santo
Domingo.

Rebeca

Pérez
VOCAL

Rebeca Pérez Rios es la tercera generacién de una familia
de restauradores de Guardamar que inicié su abuelo. Tanto
su madre como su padre, Maria Teresa Rios y Felipe Pérez,
son grandes cocineros.

Rebeca es jefa de cocina y regenta el restaurante Le Bleu,
en Guardamar del Segura. Se trata de uno de los restau-
rantes mds emblemdticos del sur de la Costa Blanca.
Ademds, es la presidenta de la Asociacién de Restaura-
dores de Guardamar, ha sido ademds jurado en varios
concursos gastronémicos.




Vinaros, destino

turistico

Ciudad mediterranea al norte
de la provincia de Castellon,
Vinaros es privilegiada por
unas caracteristicas propias
que le confieren singularidad.

Sus calas y playas invitan al disfrute y al descanso. La natu-
raleza y el deporte se conjugan en los senderos por la costa
y el interior. Las compras, el entretenimiento y la cultura

se esconden en su centro histérico, descubriendo la parte
mds monumental de la ciudad. La diversidn y, a su vez,

la tradicién residen en sus muchas celebraciones, como
son las fiestas del Carnaval y la Semana Santa, ambas
fiestas declaradas Fiesta de Interés Turistico Autondmico.
La magnifica gastronomia y los excelentes langostinos de
Vinarods son todo un placer inevitable. Vinards supone, sin
duda, una experiencia. ¢Te la vas a perder?

Sumeérgete en sus calasy
playas

Vinaros te ofrece un paisaje Unico y bastante diferente al

de otros lugares de la Comunitat Valenciana, donde calas
ocultas entre rocas se combinan con amplias playas de fina
arena bajo un intenso color azul del cielo y del mar. En sus
doce kilémetros de costa, las aguas cristalinas y de cdlida
temperatura, te invitan al bafo y a la prdctica de deporte
ndutico y de aventura.

La calidad y el respeto por el medio ambiente son las
mdximas en playas y calas, avaladas por la certificacién
ISO 14001 otorgada por AENOR y que garantiza un servicio
Sptimo asi como las mejores condiciones medioambien-
tales.

Destino Familiar

Vinaros es un destino turistico especializado en oferta
familiar. Tanto las empresas como la oferta que genera el
propio Ayuntamiento de Vinarods, siempre fienen en cuenta
este aspecto. Un ejemplo de ello son las audioguias de
destino familiar que permiten realizar un recorrido por lo
mds destacado del patrimonio histérico local.

Destino Gastronomico

La gastronomia es uno de los grandes atractivos de

Vinaros, por el cual se realizan multiples jornadas gastro-
ndmicas a lo largo del afo que ofrecen la posibilidad de
disfrutar de los productos tipicos de la tierra.

Su tradicién marinera, unida a la riqueza de horta-

lizas y verduras de su agricultura, aportan una amplia
variedad de sabores y aromas a su recetario de cocina
mediterrdnea. Los arroces, pescados y mariscos, junto al
langostino de Vinaros, de reconocida fama en el mundo
gastrondémico por su sabor y calidad, son la base culinaria
de los variados y sabrosos platos que pueden encontrarse
en la ciudad.



La frescura en los productos y la tradicién se alian con la
innovacidn en las cocinas de los restaurantes vinarocenses,
que ofrecen la mejor de las experiencias a través de sus
sencillos y a la vez elaborados guisos. El alifio de aceite de
oliva procedente de la zona del Maestrazgo, la calidad de
cada uno de los ingredientes y la buena preparacion de

la cocina conferen ademds un valor afadido a la amplia
cultura culinaria de Vinaros.

Tampoco se puede dejar de lado la elaboracién de una
rica variedad de dulces y pastas saladas tradicionales,
como la coca de sal o el pastisset de tomata i tonyina o los
pastissets de boniato y de cabello de dngel, sin olvidar los
conocidos llepolstins, pastas de té con forma de langostino
elaborados con esencia de naranja y almendra. Vinaros
Llépol o Vinards Al Forn son ejemplos de algunas de las
iniciativas que promueven y ensalzan la prdctica culinaria
de la ciudad, dando la oportunidad al visitante de probar
las especialidades saladas o dulces que ofrecen los esta-
blecimientos que pertenecen tanto al Gremi de Forners de
Vinards como al Grup de Pastisseria de Vinaros.

Durante el afo, ademds de las distintas jornadas de la
Galera, del Langostino de Vinaros, del Rancho Marinero o
de los Arroces, podemos disfrutar de multiples experiencias
gastronémicas como las visitas guiadas gastrondmicas
acompanadas de vermu y tapa, en las que pueden

visitarse los Olivos Milenarios de La Jana y los del Paraje
Natural de la Serra del Puig o asistir a la subasta del
pescado en la Lonja y al Mercado Municipal de Vinaros.

En el Mercado también se celebra el Tast del Territori, un
evento gastrondmico mensual en el que se realizan
degustaciones y presentaciones de productos
agroalimentarios de calidad de Vinaros y su dmbito
comarcal.

El objetivo de estos eventos es acercar el mercado y sus
productos a la poblacién local y a los visitantes, asi como
establecer vinculos entre el producto que se presenta y los
restauradores u otros establecimientos.

Vinarods, ademds de formar parte del club de producto
turistico nacional Saborea Espana, también forma parte
de Castelld Ruta del Sabor, una propuesta que pretende
reconocer los alimentos y sabores elaborados y producidos
dentro de la provincia y que sigan estrictos estdndares

de calidad, con el propdsito de impulsar el consumo de
productos locales y de proximidad de nuestra tierra.
Ambos clubes de producto también promueven la creacion

de experiencias gastronémicas en el dmbito de sus

asociados.




Saborea Vinaros

Un mar de sabores

En la costa de Castelldn la gastro-
nomia vinarocense es una de las
que marca tendencia respecto a
innovacién y calidad. Fruto de ello,
Vinaros presentd su candidatura para
formar parte del club de producto
turistico nacional Saborea Espaia,
proyecto apoyado por la Secretaria
General de Turismo y compuesto por
la Asociacién Espafnola de Destinos
para la promocién del turismo
gastrondmico, la FEHR, FACYRE y
EUROTOQUES.

Tras cumplir los exigentes reque-
rimientos de este club, finalmente

§§_Qo[§§espaﬁa’ saborea-.rinaras’

se aceptd la inclusién del destino
turistico Vinards, en el que destaca
la presencia de otras importantes
ciudades como Madrid, Valenciag,
Zaragoza o Valladolid.

La pertenencia a Saborea Esparia
viene justificada por la gran expe-
riencia y saber hacer que el colectivo
de restaurantes vinarocenses ha
demostrado a lo largo de estos
dltimos anos, siendo uno de los
subsectores turisticos mds impor-
tantes en la economia local.

Los principales beneficiarios de la
participacién de Vinards en Saborea
Espafa son los restaurantes, pero
también lo son los productores de
Vinards y de su comarca. Asi, los
productos de la lonja pesqueraq, las

conservas artesanas, los citricos, el
aceite de oliva o los vinos, también
forman parte de la experiencia
gastronémica que a través de
Saborea Espana, ofrece Vinaros a sus
visitantes. De este modo, el destino
turistico de Vinaros muestra su
apuesta por una cultura de la calidad
que tiene como base la utilizacion

de producto de proximidad y su
tradicién gastrondmica.

Una de las dltimas actuaciones del
club, ha sido la creacién de las Rutas
Sabora Espana, que se localizan en
todos los destinos. Para consultar la
ruta de Vinaros se puede acceder a
través de este enlace.

www.tastingspain.es/rutas-vinaros/



Calendario de eventos
gastronomicos 2019

La cocina de Vinaros, segun la
temporada, tiene diferentes colores y

aromas, es por eso que a lo largo del aho

organizamos una agenda gastronomica

para que puedas disfrutar de Vinaros y su

gastronomia.

JORNADAS DE COCINA DE LA GALERA

Del 15 de febrero al 17 de marzo

JORNADAS DE COCINA DEL LANGOSTINO DE VINAROS
Del 17 de mayo al 16 de junio

FIESTA DEL LANGOSTINO
El 8 de agosto

DiA MUNDIAL DE LA TAPA. DE TAPA EN TAPA
Del 20 de septiembre al 13 de octubre

JORNADAS DE COCINA DEL RANCHO MARINERO
Del 20 de septiembre al 20 de octubre

CONCURSO NACIONAL DE COCINA APLICADA AL
LANGOSTINO DE VINAROS

23 de septiembre

JORNADAS DE COCINA DE LOS ARROCES

Del 1 de noviembre al 8 de diciembre

DURANTE TODO ELANO

VINAROS LLEPOL

Ruta para conocer las exqui-
siteces de las pastelerias
tradicionales de Vinaros.

VINAROS AL FORN

Ruta para conocer las exqui-
siteces de las panaderias
tradicionales de Vinaros.

TAST DEL TERRITORI
Cada mes probamos en
el Mercado Municipal
los mejores productos de
Vinaros y de su

territorio.




Contactos

Informacion

Alcalde:
Concejal de Promocién de la Ciudad
e interés turistico:

Ayuntamiento:

Concejalia de Turismo:

Oficina de Turismo:

Alojamientos

Hotel RH Vinaros Playa ****
Hotel RH Vinarés Aura ****
Hotel Crystal Park **

Hotel Teruel **

Hotel Nou Casablanca**
Hotel Duc de Vendéme **
Hotel La Bolera **

Hotel Roca **

Restaurantes

Bergantin
C’Antonio

El Casino

El Faro

La Brasa de Cha Sisco
La Isla

LErmita

L'Olivera

Los Arcos

Nautic

Nou Parada

Rafel “lo cristalero”
Vinya d’Alos

Casa Lina

El Barco

Miramar

Nou Bar

La Carabassa

Sr. Guillem Alsina Gilabert

Sr. Marc Albella Esteller

Tel. 964 407 700

Placa de Sant Telm, 5 (primera planta) 12500 Vinaros
Tel. 964 455 253 / e-mail: turisme@vinaros.es

Tel. 964 453 334

Tel. 964 402 121 160 hab.

Tel. 964 407 079 46 hab.

Tel. 964 401122 16 hab.

Tel. 964 400 424 20 hab.

Tel. 964 450 425 40 hab.

Tel. 964 450 944 12 hab.

Tel. 964 400 224 28 hab.

Tel. 964 401 312 36 hab.

Tel. 964 455 990 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 964 459 825 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 964 450 033 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 964 456 362 Cocina marinera y de vanguardia
Tel. 964 825 609 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 964 452 358 Cocina marinera

Tel. 964 456 847 Cocina mediterrdnea y paella tipica
Tel. 964 456 978 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 964 455 672 Cocina de mercado y mediterrdnea
Tel. 964 450 904 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 964 826 114 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 964 402 048 Cocina mediterrdnea y de autor
Tel. 964 454 962 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 660 841130 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 964 451 685 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 964 455 111 Cocina marinera y mediterrdnea
Tel. 964 452 772 Cocina de autor

Tel. 964 455 728 Cocina de autor



INAros

Actividades complementarias

Cultural Routes Tel. 630 196 296

Pesca Turismo tradicional Tel. 686 122 846

Paddle Surf (Sélo en verano) Tel. 617 710 350

Club Ndutico de Vinaros Tel. 670 758 653 / 964 451705
Agua Sub (Cursos de buceo) Tel. 964 456 661

Karting Club Vinaros Tel. 964 765 110

Aeroclub Maestrat-Vinaros Tel. 615 036 136 / 964 402 233
Campo de Golf Panoramica Tel. 964 493 072

Centro Ecuestre Ecuvin Tel. 687 86 79 38

Paseos a caballo Tel. 678 50 28 42

Club de Tenis La Closa Tel. 964 451902

Agrupacion profesional de exportadores,
comercio interior de pescado y marisco del puerto de Vinaros

Cofradia de Pescadores San Pedro Pescados Orti SL.

Lonja de Pescado s/n Vinaros Lonja Casilla 12, Vinaros.

Tel. 964 450 077 Tel. 649 908 463

Andrés Polo SL. Pescados y Mariscos Fresquet SL.
Cl. Raimundo De Alos, 8 Vinards. Cl. San Pascual 11-12 D, Vinaros.
Tel. 964 453 072 / 609 762 059 Tel. 964 407 234

Cinta Pescados y Mariscos SL. Pescavina SL.

Cl. Angel, 39 Vinaros.
Tel. 657 970 882

Lonja Pescado, 7 Vinaros.
Tel. 606 430 453

. X Reyes Benicarlé SL.
Francisco Gil SA. Cl. Las Almas, 8 Vinards.
Partida Capsades, 40 Vinaros Tel. 964 400 568

Tel. 964 400 640

Pesca Adell SL.
Cl. Traval, 14 Bajos Vinaros.
Tel. 964 451761




Patrocinadores

/' FUNDACIO

caixa vinaros

CCQARY e

CONSERVAS ARTESANAS VINAROS SL

LA FUNDACIO CAIXA VINAROS
Es una institucion cultural dependiente de la entidad

bancaria Caixa Rural Vinaros. Constituida en abril del

afno 2000, su objetivo primordial es organizar todo tipo

de actos relacionados con la cultura y su promocion y

difusion. La Fundacio realiza sus actividades en las infres-
tructuras que dispones: Espai d'Art y la Casa Membrillera,
rehabilitada y convertida en una interesante sede cultutal

de la localidad.

LA ARTESANIA DEL MAR

Es una industria artesanal dedicada a la elaboracion de
semiconservas de pescado, es la heredera de la antigua
Salazones El Pescador, que con precarias instalaciones

y mucho esfuerzo forjaron los cimientos de su industria.
Hoy dia Conservas Artesanas Vinaros sigue la misma
filosofia de esfuerzo y buen hacer, acumulando la sa-
biduria heredada de sus antepasados. Las instalaciones
estan a un km de la Cofradia de Pescadores San Pedro de

Vinards, lo cual hace que su producto sea de la maxima

calidad, a parte de la ya reconocida calidad que de por si

tiene todo el pescado que es capturado cerca del Delta
del Ebro, por la mezcla de agua salada y dulce y los nu-

trientes que bajan del rio.
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23 de septiembre 2019

En el mercado muncipal

17.00h a 18.30h

Realizacion de las recetas por los
participantes del concurso

18.30h a 20.00h

Degustacion de tapas.
Se acompanard de vino Magnanimus o
agua de Benassal (Precio 3€).

18.30h a 20.00h

Valoracién de las recetas por parte del jurado.

20.30h

Entrega de premios.
Langostino de Oro, Langostino de Plata y
Langostino de Bronce.

XVIl Concurso Nacional de
Cocina Aplicada
al Langostino de Vinaros




XVIlI Concurs Nacional de

Cuina Aplicada dl
LLagosti de Vinaros

MAS INFORMACION TurismeVinaros o

Regidoria de Promocic de la ) :
@turismevinaros
Ciutat i Interés Turistic

96445 52 53 — Vinarbs, Castell @lurisme_Vinaros o
turisme@Evinaros.es
www. turisme.vinaros.es

www.llagostidevinaros.com
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