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Quique Dacosta,
comisario del D*na
Festival Gastronomico

Dénia vuelve a consolidarse como el gran epicentro gastronémico del Mediterraneo
con la celebraciéon de una nueva edicion de D*na Festival. Al frente del certamen, el
cocinero Quique Dacosta (3 estrellas Michelin y 3 Soles Repsol) ejerce un afio mas
como comisario y anfitrién de una cita que reldne a la vanguardia, a los artesanos

locales y al gran pubilico.

En esta ocasion, el festival sitia en el centro del debate la transmisién del conoci-
miento culinario y el valor insustituible de los libros en la construccién de la cocina
moderna. Dacostareivindica el papel de la gastronomia como motor cultural, reflexiona
sobre la sostenibilidad y la responsabilidad ética del comensal, y celebra con orgullola
participacion histérica de Ferran Adria, quien acompanara a los productores durante
todo el fin de semana para clausurar una cita imprescindible.

PREGUNTA: EIl festival
de este afo esta dedicado
a la transmision del cono-
cimiento y al papel de los
librosenlaconstrucciénde
la cocina contemporanea.
¢Por qué otorgarle este
protagonismo?

RESPUESTA: Es central,
no es solo importante. Este
ano nos hemos centrado
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en el libro como el soporte
original sobre el que se ha
construido la transmisiéon
delsaberenlagastronomia.
Sin conocimiento no hay
evolucién posible, ya sea
empirico, cientifico o aquel
heredadode madresahijos.

La gran revolucién de la
cocina de nuestro pais, y su
impacto en el mundo, nace
precisamente de donar el
conocimiento de manera
altruista, por el bien comun
y por encima de individua-
lidades. En mi caso, al ser
un cocinero autodidacta
sin formacién académica
reglada, mis mentores fue-
ron los libros. Creci mirando
al mundo a través de las pa-
ginas. Hoy existen multiples
canalesdedivulgacion, pero
cuando comencé hace 40
anos, los libros marcaban el
rumbo del aprendizaje.

P.. Como comisario de
D*naFestival, ¢qué hilocon-
ductor ha querido plasmar
en la programacion?

R.: Precisamente ese: el
valordellibroyelactodedo-
nar el conocimiento como
motores de la vanguardiay
de la evolucién de las tradi-
ciones. Todos los cocineros
y cocineras que subiran al
escenario principal a im-
partir clases magistrales

gue han dejado una huella
tangible en la bibliografia
gastrondmica. Han com-
partido generosamente su
experiencia a lo largo de
sus trayectorias. A partir de
esa premisa vertebradora,
elfestivaldespliegatalleres,
ponenciasy unainteraccion
directa y constante entre
chefs, productores y publi-
co.

P.: D*na nacié con la
vocacion de acercar la alta
cocina a la ciudadania.
Con nueve ediciones a sus
espaldas, ¢como valora la
evolucién de ese vinculo?

R.: La evolucidn ha sido
sumamente positivay D*na
ha desempefiado un papel
decisivo. Es un proyecto
gue ha dimensionado lo

En estos anos, la alta co-
cina ha ganado proximidad
socialgraciastambiénalate-
levisionyalasredessociales,
transformando lo que antes
era excepcional en algo ac-
cesible.D*na ha participado
deformaactivay pioneraen
abrirlosescenariosdelaalta
gastronomia a la calle.

“La alta cocina camina
siempre hacia adelante,
en continua mutaciony

evolucioén”

gue somos como pueblo,
proyectando nuestra iden-
tidad al mundo a través de
chefs,expertosy periodistas
internacionales atraidos

P.: Dénia ostenta la dis-
tinciéon de Ciudad Creativa
de la Gastronomia por la
UNESCO.;Quétrascenden-
ciarealtiene estesellomas

R.: Significa trabajar por
la excelencia en todos los
ambitos. La gastronomia
no es coto privado de la alta
cocina ni de las estrellas
Michelin; es una actitud y
unrespetoabsolutohaciael
comensal y el producto. Se
puede hacer gastronomia
de maximo nivel en una
cocatradicional,enuna piz-
za 0 en una hamburguesa
si se seleccionan materias
primas de calidad y se ela-
boran con mimo, ya sea de
forma artesanal o técnica.

Este titulo es un activo
vivo que se defiende con
iniciativas como D*na o el
Concurso Internacional de
CocinaCreativadelaGamba
Roja de Dénia, pero sobre
todo gracias al tejido hoste-
lero,lalonja,los pescadoresy
los agricultores. La UNESCO
representa un aura de res-
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ni al esfuerzo colectivo de
tantas generaciones que
han situado a Dénia y a la
MarinaAltacomoreferentes
internacionales.

P.:Siemprehadefendido
el territorio como motor
creativo. ¢Qué singulariza
a la Marina Alta dentro del
panorama gastronémico?

R.. Absolutamente todo.
Su despensa, su historia y
su condicién de encrucijada
culturallaconviertenenuno
de los grandes epicentros
culinarios del Mediterraneo.
Lo que ha entrado y salido
por nuestros puertos a lo
largo de los siglos define un
recetario popular extraordi-
nario, desde las salazones y
los aceites hasta la riqueza
de la pesca. Para mi, cocinar
laMarinaAltaylaComunitat
Valenciana desde Dénia es
un auténtico privilegio; ha-
bitamos un entorno natural
y cultural excepcional.

P.: Esta edicion cuenta
conlaciudad portuguesade
Matosinhos como invitada.
¢Qué aporta este hermana-
miento internacional?

R.: Refuerzaloslazos que
unen a la red de Ciudades
Creativas de la UNESCO.
Somospocasciudadesenel
mundoconestadistincidony
resulta fundamental gene-
rar puentes que faciliten el
intercambio cultural y gas-
trondmico.Esunviajedeida
y vuelta que nos enriquece
mutuamentey nos permite
aprenderdesusraicesy tra-

diciones, tan ligadas al mar
como las nuestras.

P.. El sector reflexiona
hoy sobre sostenibilidad,
proximidad y respeto am-
biental. ;Qué papel le
corresponde asumir a la
cocina actual ante estos
retos?

R.. Un papel protago-
nista, sin duda, aunque el
consumidor tiene una res-
ponsabilidad aun mayor a
través de sus decisiones de
compra. Cuando alguien
pide una paella repleta
de marisco por 14 euros,
no solo se distorsiona la
cultura gastronémica, sino
gue detras suele haber una
cadena de precariedad. Si
el kilo de gamba roja de
primera categoria cotiza a
precioselevadosenlonja,es
matematicamente imposi-
ble ofrecer ciertos platos a
bajo coste sin que el primer
eslabén —el pescador, el
agricultor o el ganadero—
pague las consecuencias.

La sostenibilidad exige
un compromiso ético tanto
enlosrestaurantescomoen
la cestadelacompradiaria:
pagar el precio justo por el
productolocalyartesanales
un ejercicio indispensable
de responsabilidad social.

P.: ¢Es la gastronomia
una herramienta real de
transformaciéneconémica
y social?

R.: Totalmente. El mejor
ejemploy prueba evidente
de ello es la propia ciudad

de Dénia.

P.: Tras décadas de van-
guardia, ¢hacia dénde se
encamina la alta cocina?

R..Caminasiemprehacia
adelante, en continua mu-
tacion y evolucion. La alta
cocinanaciohistéricamente
vinculada a la aristocracia
y la burguesia como un
lujo exclusivo, pero ha ido
adaptandose a los cambios
sociales, politicos y econo-

Marina
Alta

micos de cada época.

Hoy conviven multiples
formas de expresiéon: no res-
ponde alosmismos codigos
loqueocurreenTokio,Nueva
York, Sudafrica o Dénia. La
alta gastronomia avanza
de la mano de la sociedad,
integrando una dimension
artistica con la sensibilidad
cultural eindividual de cada
cocinero. Es un movimiento
vivo, plural y en constante
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transformacion.

P.: La gran sorpresa de
esta ediciéon es la presen-
cia de Ferran Adria como
cabeza de cartel. (Qué
significa su participacién
en D*na?

R.: Ferran Adria es la fi-
gura mastrascendental de
la cocina contemporanea
mundial; desde Auguste
Escoffier no ha existido
nadie con semejante im-
pacto revolucionario. Mas
alla de su genialidad crea-
tiva, Ferran personifica el
espiritu de este festival: él
transformdel paradigmaal
compartirgenerosamente
sushallazgosen congresos
y libros, desterrando para
siempre laviejacostumbre
de ocultar las recetas.

Ferran siente una pro-
funda estimacion por Dé-
nia y por la Comunitat
Valenciana;ya en su primer
libro, El sabor del Medite-
rraneo, dedicaba palabras
a nuestra gastronomia. Es
un inmenso honor que nos
acompafe durante los dos
dias del festival y clausure
el certamen el domingo
por la tarde. Su presencia
no sera testimonial: estara
recorriendo el paseo, con-
versandoconlosartesanosy
probando los aceites, vinos,
cocas, helados y tapas que
definen nuestra comarca.
Contar con su cercania y
apoyo es el mayor respaldo
posible a la labor de nues-
tros productores.
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Un festival
lleno de
estrellas y sabor
mediterraneo

Lagastronomiavolverdaocuparun
lugar protagonista en Dénia con la
celebraciondelanovenaedicidondel
D*NA Festival, una de las grandes
citas culinarias del Mediterraneo
Yy un encuentro que, ano tras ano,
redneacocineros, productores, pro-
fesionales del sector y amantes de
la cocina alrededor de una misma
idea: poner en valor la cultura gas-
trondmica como parte esencial de
la identidad de un territorio.

Convertido ya en un referente
dentro del calendario gastroné-
mico nacional, el D*NA Festival
regresaconunaprogramacionque
combina talento, conocimiento y
emocién a través de ponencias,
demostraciones culinarias, en-
cuentros y actividades abiertas al
publico. Una edicion que vuelve
a reivindicar la importancia del
producto de proximidad, la riqueza
de la despensa mediterranea y el
papel de la cocina como motor de
creatividad, innovacién y conexion
entre generaciones.

Este ano, el festival contara con
la presencia de algunos de los
nombres mas destacados de la
gastronomiacontemporanea,entre
ellos Ferran Adria, Paco Roncero
y Susi Diaz, tres chefs con trayec-
torias marcadas por la bdsqueda
constante de la excelencia y por
distintas maneras de entender la
evolucidn de la cocina. Sus expe-
riencias, reflexiones y formas de
interpretar los fogones seran uno
de los grandes atractivos de una
edicién que reunirad a profesionales
consagrados junto a nuevas voces
del panorama culinario.

Mas alla de una simple celebra-
cidngastrondmica, el D*NA Festival
se haconsolidadocomounespacio
de encuentrodonde la cocinasirve
de hilo conductor para hablar de
territorio, sostenibilidad, tradicion

e innovacion. Dénia, reconocida
como Ciudad Creativa de la Gas-
tronomia por la UNESCQO, volvera
asi a situarse en el centro de todas
las miradas para celebrar una gas-
tronomia que nace del mary de la
tierra, peroquetambién mira hacia
el futuro.

Con una programacion carga-
da de grandes nombres y nuevas
propuestas, la novena edicién del
D*NA Festival promete ser una
nueva oportunidad para descubrir,
compartirydisfrutardelacocinaen
todassusdimensiones, reivindican-
doelvalordequienestrabajancada
dia para mantener viva la esencia
gastrondmica del Mediterraneo.

La presencia de Ferran Adria en
la novena edicion del D*NA Festival
convierteestacitagastrondmicaen
un acontecimiento especialmente
relevante. Su llegada a Dénia no
supone Unicamentelavisitadeuno
de los chefs espafioles mas reco-
nocidos internacionalmente, sino
el encuentro con una figura que
cambid para siempre la manera de
entender la alta cocinay que abrid
nuevos caminos para toda una ge-
neracion de cocineros.

La cocina mas prdoxima al terri-
torio llega de la mano de Ausias
Signes, de Ausias Restaurant, en
Pedreguer; Bruno Ruiz,de Aticcook,
en Dénia; José Manuel Lépez, de
CaSeko,también en Dénia; Nazario
Cano,de NazarioCano Restaurante,
en Moraira, y Kristian Lutaud, coci-
nerovinculadoalahistoriadeelBulli
ydesde haceafosalagastronomia
de la Marina Alta. El cartel incluye
también otras formas de contar la
gastronomiacon Paola Freire, crea-
dora de Foodtropia, y Anna Terrés,
de Anna Recetas Faciles, que han
encontradoenloscanalesdigitales
otra manera de ensefar y divulgar
la cocina.

f

EL UNIVERSO DE
FERRAN ADRIA

Hablar de Ferran Adria es hablar
de una revolucion culinaria. 48
Al frente de EI Bulli, el res-
taurante situado en Cala
Montjoi que se convirtié en
un laboratorio creativo de
referencia mundial, Adria
rompid las fronteras tradi-
cionales de la cocina para
convertir el acto de cocinar
en una disciplina donde
conviviancreatividad, investi-
gacion, técnicay emocion. Su
trabajo transformd conceptos
como la textura, la presentacion,
la experiencia del comensal y la

idea de menu gastrondmico, situando
espafnola en el centro de la conversacién

propia
la cocina
internacional.

Su aportacién a la gastronomia contemporanea va mucho mas alla de la
creacién de platos icénicos. Adria impulsd una nueva forma de pensar la co-
cina basada en la busqueda constante, la experimentaciéon y el conocimiento
profundo del producto. Técnicas como la deconstruccion, las espumas o las
nuevasinterpretacionesdeingredientescotidianosse convirtieronensimbolos
de una etapa de innovacion que influyd en cocineros de todo el mundoy que
todavia hoy sigue presente en muchos restaurantes de alta cocina.

Por eso, contar con Ferran Adria en Dénia tiene un significado especial. Una
ciudad reconocida por su vinculo con el Mediterraneo, el producto local y la tra-
dicién marinera acoge a un chef que representa precisamente la capacidad de
la gastronomia para evolucionar sin perder sus raices. Su presencia en el D*NA
Festival conecta dos miradas aparentemente diferentes pero profundamente
relacionadas:elrespeto porla memoriaculinariaylavoluntad deimaginarcomo
serd la cocina del futuro.

G _
~ OSCAR MOLINA
Es uno de los chefs que mejor re-
presenta la evolucion de la gas-
tronomia mediterranea hacia
una cocina contemporanea,
-~

creativa y profundamente
ligada al territorio. Al frente
de La Gaia, el restaurante
gastronémico del lbiza
Gran Hotel, ha construido
una propuesta personalen
la que conviven la esencia
delos productoslocalescon
técnicasdevanguardiayuna
miradaabiertaaotrasculturas
culinarias.

Con una trayectoria marcada
labudsguedaconstanteyelaprendizaje junto a
grandes referentes de la cocina internacio- nal, Molina
ha desarrollado un estilo propio en el que el Mediterraneo es el gran pro-
tagonista. Su cocina se nutre del paisaje ibicenco, de sus productos de
temporaday de la tradicidn de la isla, pero incorpora también influencias
asiaticasylatinoamericanasqueaportan nuevos maticesasuscreaciones.

por

Molina acerca a Dénia la visiéon de un cocinero que entiende la gastro-
nomiacomoundidlogoentreculturasyterritorios. Oscar Molina representa
una nueva generacion de chefs que mira al futuro sin olvidar sus raices,
demostrando que la innovacién también puede nacer del respeto por la
identidad mediterranea.
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~ PACO RONCERO ~ SUSI DIAZ
&
Uno de los grandes nombres { S Representa una de las voces
de la cocina de vanguardia ot S mas reconocidas de la gas-
espafiola y uno de los chefs ~ - 7 tronomia valenciana y una
gue mejor representa la Q LT figura clave para entender
unién entre creatividad, % N la evolucidén de la alta
técnica e innovacién. Su ! ; cocina en la Comunitat
presencia en el D*NA Fes- ' Valenciana. Al frente del ; -
tivalaportalamiradadeun n restaurante La Finca,
cocinero que ha dedicado j ,/ en Elche, ha construido !’ q
su trayectoria a explorarlos 7 WH durante décadas una §
limites de la gastronomia y propuesta personal en
contemporanea, siempre la que tradicién, producto
desde el respeto al productoy de proximidad y creatividad
a la busqueda de nuevas expe- conviven en equilibrio. Ly
riencias para el comensal. i
Autodidactay profundamentevin- = < culada a
Formado en la Escuela Superior de Hosteleria y susraices, Diaz ha convertido los recuerdos, los sabores de
Turismode Madrid, Roncerodesarrollédgran partedesucarreraenel Casino la infancia y la despensa mediterranea en el punto de partida de una
de Madrid, donde al frente de La Terraza del Casino consolidd un estilo cocina elegante y emocional. Su trabajo se caracteriza por reinterpretar
propiobasadoenlainvestigacidn,laprecisiéontécnicaylareinterpretacion recetas tradicionales desde una mirada contemporanea, incorporando
de la tradicién. Su trabajo en este espacio le ha valido el reconocimiento técnicay sensibilidad sin perder la esencia de los ingredientes.
de dos estrellas Michelin, convirtiéndolo en uno de los referentes de la
alta cocina madrilena. Ademasdesutrayectoriaentrefogones, Susi Diazse haconvertidoen
unadelasgrandesembajadorasde la gastronomia espafola,acercando
Discipulo de una generacidn de cocineros que transformd la gastro- la cocina de autor a nuevos publicos y reivindicando el papel de la mu-
nomia espanola, Roncero ha llevado la innovacién a través de nuevas jer en la alta cocina. Diaz aporta la mirada de una chef que demuestra
texturas, técnicasy formas de entender la experiencia culinaria. Su cocina gue innovacién y memoria pueden caminar juntas, y que la excelencia
combina el conocimiento cientifico con la emocidén, dando lugar a platos también nace de la conexidn con el territorio y con la historia culinaria
donde la creatividad esta siempre al servicio del sabor. de cada lugar.
. S . S

- DAVID F. JESUS

Uno de los invitados de este afio representa una nueva generacion de
cocinerosqueentiendelagastronomiacomoundidlogoentreterritorio,
producto y creatividad. Nacido en Setubal (Portugal), ha desarrollado
unatrayectoria marcada porelaprendizaje juntoaalgunosdelosgran-
des nombres de la cocina contemporanea, pasando por reconocidos
restaurantes de alta gastronomia como Feitoria, Fortaleza do Guincho,
Quique Dacosta, DiverXO y Frantzén.

Su cocina nace del respeto por la naturaleza y de una profunda co-
nexién con los ingredientes, pero también de la curiosidad por explorar
nuevas técnicasy culturas gastronémicas. Para David F.Jesus, cada plato
es una forma de contar historias y de generar experiencias que van mas
alld del sabor, combinando memoria, emocién y una visién abierta del
mundo.

Al frente de proyectos como Seiva, en
Portugal, ha desarrollado una propuesta
de autor en la que la creatividad y la
sensibilidad hacia el producto son los
grandes protagonistas. Su trabajo
apuesta por una cocina consciente, ('
donde los ingredientes vegetales,
la estacionalidad y la relacién con el
entorno adquieren un papel funda-
mental.David F. Jesus simboliza una (f
gastronomia contempordnea que i
mira al futuro desde la autenticidad, la
investigacion y el respeto por la esencia
de cada ingrediente.
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La Marina Alta es un territorio don-
de la cultura del vino forma parte
de su historia, de su paisajey de la
identidad de sus pueblos. Desde
hace siglos, el cultivo de la vid ha
acompanadolavidadeestacomar-
ca mediterranea, moldeando sus
camposytransmitiendounlegado
de conocimiento, esfuerzoy pasion
porlatierra.Hoy, viticultoresy bode-
gas mantienen viva esta tradicion
conunamiradarenovada,apostan-
do por la calidad, la sostenibilidad
y la puesta en valor de variedades
autoctonasqueexpresanel caracter
Udnico de este territorio.
Losvifledosde la Marina Alta cre-

La singularidad de
lacomarcaenlacopa

cenbajolainfluenciadeunentorno
privilegiado,entre montafasy mar,
con un clima mediterrdneo que
aporta personalidad y equilibrio a
susvinos. La combinacién de sue-
lossingulares, muchashorasdesol
y la brisa marina da lugar a unos
caldosquereflejanlaesenciadela
comarca: frescura, autenticidad y

BODEGA: Bodegas Xalo

barrica.

VARIEDAD DE UVA: Moscatel
D.O.: Alicante

COSECHA: 2022

TIPO DE VINO: Blanco
ALCOHOL: 12,50%

CRIANZA: 8 meses

VISTA: Color amarillo palido.

tacién en barrica.

(NOMBRE DEL VINO: Bahia de Dénia

PRESENTACION: Vino blanco de uva
moscatel fermentado en barrica de
roble francés y reposado 8 meses en

TEMPERATURA DE SERVICIO: 8 - 10°

NARIZ: Aromas citricos y florales asi
como notas secundarias de la fermen-

BOCA: En el paladar, el vino es muy complejo, elegante y untuoso
con notas de salinidad debido al paso por anfora.

QAARIDAJE: Arroces, pescados o carne roja.

~

BAHIA DE DENIA

BODEGA: Bodega Teulada

elaborado con mosto flor.

Alejandria.

D.O.: Alicante

COSECHA: 2025

TIPO DE VINO: Blanco Seco
ALCOHOL: 11,50%
CRIANZA: Joven

VISTA: Color amarillo palido.
NARIZ: Aromatico.
BOCA: Afrutado.

Q incluso con el aperitivo.

(NOMBRE DEL VINO: Vent de Gregal

PRESENTACION: Vino blanco de uva
moscatel de fermentacion controlada,
maceracion con piel durante 12 horas y

VARIEDAD DE UVA:100 % Moscatel de

TEMPERATURA DE SERVICIO: 14°

MARIDAJE: Carnes, pescados, verduras

J
~

 VENIE
"GREGALS

Vino Blance
N S0mi. 2 vel
e

una marcada identidad vinculada
al paisaje que los vio nacer.

La presencia de los vinos de la
Marina Alta en D*NA Festival 2026
supone unaoportunidad para mos-
trar al mundo la excelencia de una
produccidnvitivinicolaque unetra-
diciéneinnovacion.Cadabotellaes
elresultadode un profundorespeto

Dna

por la tierra y del compromiso de
quienes trabajan para conservary
enriquecer un patrimonio gastro-
ndmico que forma parte del alma
mediterranea.

En este encuentro de referencia
para la gastronomia, los vinos de la
MarinaAltacompartiran protagonis-
mo con otros grandes productos del
territorio, reivindicando el valor de lo
local y la importancia de conocer el
origen de aquello que llega a nues-
tra mesa. Una invitacion a descubrir
uNos vinos con historia, elaborados
con Mimo y capaces de transmitir,
en cadacopa, lasingularidad de una
comarca abierta al Mediterraneo.

-

NOMBRE DEL VINO: Atrapat
BODEGA: Celler Les Basses

COSECHA: 2025
TIPO DE VINO: Blanco Seco
ALCOHOL:12 %

VISTA: Amarillo palido

peix, mariscos y pescados

PRESENTACION: Botella Borgofia de 75 cl
VARIEDAD DE UVA: 100% Trepadell

CRIANZA: 6 meses en tinaja de barro
TEMPERATURA DE SERVICIO: 8°C

NARIZ: Fruta de huesoy muy mineral
BOCA: Salina, fresca y muy persistente

MARIDAJE: Arros a banda, llandeta de

~

atrapat

—_— y

\_
-

bajo lias.

VARIEDAD DE UVA: Moscatel
D.O.P.: Alicante

COSECHA: 2017

ALCOHOL: 14,50%
CRIANZA: 12 meses

cristalino.

y sutiles notas de panaderia.

de aves.

\_

NOMBRE DEL VINO: Nimi Tossal Reserva
BODEGA: Joan de la Casa, Viticultor

PRESENTACION: Vino blanco brisado de
uva moscatel fermentado en barrica de
roble y crianza de 12 meses en barrica

TIPO DE VINO: Blanco brisado Reserva

TEMPERATURA DE SERVICIO: 12 °C

VISTA: Color amarillo con notas doradas,

NARIZ: Aromas complejos y densos de
fruta confitada, melén maduro, pifia, piel
de naranja, anis, cacao, toffe, mantequilla

BOCA: Es voluminoso, salino, sedoso,
equilibrado y una persistencia notable.

MARIDAJE: Arroces, pescados, patés, quesos curados y carnes

~N

J
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NOMBRE DEL VINO: Bisserot NOMBRE DEL VINO: Amfora. Premio
BODEGA: Finca Mont Roig de Oro Aspa 2025.

PRESENTACION: Vino blanco natural, BODEGA: Les'Freses
seco. Sin sulfitos afadidos y levadu- PRESENTACION:100% moscatel de
ras autéctonas. Alejandria cultivado en espaldera a

VARIEDAD DE UVA: Coupage de doble guyot sobre suelos arcillosos,

. X con una poda en seco, continuas
Chardonnay (80%), Viognier (10%) y q q lillado | !
moscatel de Alejandria (10%). en verdes y despalifiado fa primera

semana de agosto.
COSECHA: 2025. VARIEDAD DE UVA: Moscatel
TIPO DE VINO: Blanco.

D.O.: Alicante
ALCOHOL: 12,5%. COSECHA: 2025
CRIANZA: Joven.

TIPO DE VINO: Blanco seco
TEMPERATURA DE SERVICIO: 12°. ALCOHOL: 12%

CRIANZA: Cuatro trasiegosdeliasa
lo largo de 8 meses.

TEMPERATURA DE SERVICIO: 9°

i
!
a

VISTA: De color paja muy palidoy
amarillo casi dorado con reflejos roji-
zos, brillante y luminoso.

NARIZ: Se muestra complejo, apor-
tando aromas florales (almendro, VISTA:amarillo pajizoclaroy brillan-
geranio, jazmin) y frutales, manzana verde, pomelo, pera, frutas te y con reflejos verdes.

tropicales, melén.

NARIZ: Floresfrescas,jazmin, florde
BOCA: sabroso, expresivo y vivaz. Con una suave acidez que nos azahar, manzanilla, rosa y polvos de talco.
aporta frescura y cierta salinidad. Largo en boca, sabroso, expresi-
Vo, y vivaz. Con sabor a manzanas verdes, citricos, frutas maduras,
mango y pifa y algo de especias. Con un final largo, limpio y fresco.

BOCA: Seco totalmente, placentero, citrico con limoncillo y
retrogusto largo de hinojo, jengibre y pimienta blanca, salino
y toque a pomelo.

MARIDAJE: Con arroces tipo seforet, arroz a banda, y pescados a la

MARIDAJE: Carnes, pescados y verduras.
plancha.

#cuinaavoramar o Ctra. Les Marines, km 6 ¢ DENIA o T 966 474 107 ¢ restaurantnoguera.com =

®
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Libros y Cocina:
recetas con historia de la Marina Alta

ElD*navade librosy cocina, lo que nos brinda una ocasién para cono-
cer los de casa, los mas cercanos, no solo en espacio sino también en
el tiempo, los de este siglo, que no son pocos. En las ultimas décadas,
diferentes autores han convertido recetas, productos y formas de
cocinar en documentos de memoria colectiva, vinculando la cocina
con el territorio, la agricultura, la pesca, las fiestas y las costumbres.
Desde los recetarios impulsados por la MACMA hasta obras de carac-
ter literario y etnografico, estos libros permiten recorrer la comarca
a través de sus sabores. La selecciéon retne algunas publicaciones
aparecidas en el siglo XXI que ayudan a entender cémo se ha conser-
vado, estudiado y reivindicado una cultura gastronémica que sigue
evolucionando sin renunciar a sus raices. Sus autores y editores son
diversos, desde estudiosos particulares o en equipo, instituciones
publicas o también algunas comisiones de fiestas.

1. Vademécum de cocina de la

Marina Alta. Recetas tradicionales , .
tJa cuina de [a {Marina

Autores: Carlos Llorca Baus y An- el lfegat de fa ti Pepa FHeresa

geles Ruiz
Localizacién: Marina Alta / Dénia
Edicién: 2003

Unodelosgrandesrecetariosde
referencia de la comarca. Recoge
cocina tradicional y plantea la gas-
tronomia como expresion de una
culturacompartida porlosdistintos
municipios de la Marina Alta. La
obra fue concebida para conservar
ydivulgarese patrimonioculinarioy
continUasiendounareferenciapara
conocer los platos tradicionales de
la comarca.

2. La cuina de la Marina, el llegat

de Ia ti Pepa Teresa 3. Rebosteria a la Marina Alta. Els

moriscsde laMarina Alta, 400 anys

. de I'expulsié
Autor: Frederic Cervera P

Localizacion: Dénia

Edicion: 2003-2006 Autores: Vicent Ortuno y Jovi Loza-

no-Seser (coordinacion)
Localizacién: Marina Alta/ MACMA

Unaobrasingularyde caracter Edicidn: 2009

bibliofilo, estructurada en dos vo-
[Umenes, que recupera el legado
culinario de Pepa Teresa, vincu-
lado a la tradicion gastrondmica
familiar de Dénia. El primer volu-
men se publicé entre 2003y 2005
y elsegundo en 2006. El recetario
parte de los productos del mary
de la tierra y recorre salazones,
escabeches, marinados, arroces,
guisos y otras elaboraciones tra-

La reposteria sirve aqui como
puerta de entrada a la historia. El
libronaciddentrodelasactividades
conmemorativas de los 400 anos
de la expulsion de los moriscos
y redne cerca de un centenar de
recetas. La propia publicacion ad-
vierte de que no pretende atribuir
un origen exclusivamente morisco
alaselaboraciones,sino mostrar los

Dna
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intercambios culturales que han
contribuido a configurar la gastro-
nomia comarcal.

5. La cocina marinera de Dénia

Autor: Toni Roderic Tost
Localizacion: Dénia
Edicion: 2007

Editorial: Toni Roderic

El mar, la pescay la cocina de los
pescadoressonlosejesdeestaobra
deToniRoderic,dedicadaarecupe-
rar y divulgar la tradicion marinera
de Dénia. El autor se interesa tanto
por lo que se cocinaba a bordo de
las barcas como por lasrecetas que
las mujeres de los pescadores pre-
paraban en casa y por la evolucion
de esta cocina en los restaurantes
dianenses. El libro redne 146 rece-
tas y recorre salazones, pescados,
gambas y otros crustaceos, erizos,
arroces, pasta, guisos, suquets y
elaboraciones al horno. Masque un
recetario, es un recorrido por una
cultura gastronémica profunda-
mente ligada al puerto, a la pesca
y al Mediterraneo.

4. La cuina de la Marina Alta. Re-
ceptes i histories mediterranies

Autores: Josep Vicent Miralles y
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Marisa Piles
Localizacién: Xabia / Marina Alta
Edicién: 2018

Probablemente uno de los titu-
los que mejor encaja con la idea
de «recetas con historia». Sus 56
recetas clasicas se acompanan de
anécdotas, personajesy referencias
a diferentes pueblos y épocas. El li-
broincorporaademasaportaciones
de Vicent Baydal, Felip Bens, Tono
Fornés, Carles V. Fuster, Pepa Guar-
diolay Toni Sabater, con fotografias

dicionales.
. . . Lafiloxera llega a nuestra comarca, La Marina Alta en 1910, transformando el
paisaje y haciendo desaparecer la vifia que nuestros antepasados hahfan criado.
Nuestro proyecto quiere
devolverle la dignidad a las
L E S F R E S E S variedades autdctonas que
DE JESUS POBRE son més felices en este lugar
SUMINISTROS HOSTELEROS B o elHedierde e
. = participar de este suefio?
Central . Denla Bienvenido a Les Freses.
Avda. de la Libertad, 16. e Isaac Peral, 7.
’ Polj Ind. Salinetas v 03700 Denia (ALICANTE) www.lesfreses.com
03610 PETRER (ALICANTE) (£ 1o > 667 595 049 info@lesfreses.com Tel. 682 53 94 63
Je Rl info@suministrosequipalia.com deb =
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de José Vives.

6. Cocina con historia. Recuerdos
de mi infancia

COCINA CON HISTORIA

RECUERDOS DE
Ml INFANCIA

&/f

““ {f
///

JUAN SALVADOR CAYA SASTRE

Autor: Juan Salvador Gaya Sastre
Localizacién: Marina Alta, especial-
mente el entorno rural y tradicional
de Déniay Pedreguer

Edicion: 2016

Editorial: Autores/Editores de obra
propia

Juan Salvador Gaya recupera en
Cocina con historia. Recuerdos de mi
infancia una forma de cocinar estre-
chamente ligada a la vida cotidiana

delasgeneracionesanteriores.Ellibro
se alejadelasrecetas mas conocidas
debaresyrestaurantesparaadentrar-
seenunacocinadomeéstica,ruralyde
aprovechamiento, basada en lo que
ofrecia cada temporaday en los mé-
todos tradicionales de conservacion.
Cocinar en barro o en hierro colado
sobre el fuego de lefha, colgar los
tomates, conservar las carnes en sal
o aceite, secar verduras, preparar en-
curtidosysalmuerasforman partede
esterecorrido porlamemoriagastro-
noémica dela Marina Alta. El recetario
esta construido desde los recuerdos
personales del autor y reivindica la
cocina como parte de la culturay de
la identidad de un territorio.

7. Cuina de la memoria amb un
pessic d’'anima

Autoria: Comisién de Fiestas de
Alcalali 2023

Localizaciéon: Alcalali (Vall de Pop,
Marina Alta)

Edicién: 2023

Formato: Recetario vinculado a las
fiestas patronales de Alcalali

Cuinadelamemoriaambun pes-
sicd’animarecuperalagastronomia
tradicional de Alcalaliatravésdelas
recetasy los recuerdos de sus pro-
pios vecinos y vecinas. El recetario
redne platos vinculados a la cocina

populardelmunicipioylosacompa-
Aadetestimoniosde personasnaci-
das entre 1928 y 1956, convirtiendo
cada elaboracion en una pequefa
historia de vida. El proyecto, impul-
sado por la Comisidon de Fiestas de
2023,naciécomounainiciativa para
recuperary conservar una parte del
patrimonio gastrondmico y de la
memoria colectiva de Alcalali. Mas
gueunlibroderecetas,esunretrato
de una forma de cocinar y de vivir
transmitida entre generaciones, en
laquelosproductosdelterritorio, las
costumbres familiares y la cocina
cotidianaadquieren protagonismo.

8. Xalé, cuina de tradicié

Autoria: Majorals 2019 de Xaldé
Localizacién: Xald, Vall de Pop,
Marina Alta
Edicion: 2019
Extensiéon: mas de 121 recetas
Xalod, cuina de tradicid es un re-
cetario colectivo que recupera una
parte de la memoria gastronémica
de Xalé a través de las recetas apor-
tadas por sus vecinos y vecinas. El
libroreine masdel2lelaboraciones
caseras,desde arrocesy guisos has-
ta conservas, cocas, bollos, dulces,
platosde pescadoyrecetasconver-
durasyhuevos.Entreellasaparecen
elaboraciones especialmente vin-
culadas a las celebraciones locales,

Marina
Alta

CANFALI

como los tradicionales «bollos» de
la Festa del Romer. Cada receta re-
presenta una pequefia muestra de
lacocinatransmitidadegeneraciéon
en generaciéon y de los productos
habituales de la despensa local.
La publicacién incorpora ademas
propuestas de maridaje con vinos
blancosy mistelade Xal, reforzando
larelacién entre gastronomia, terri-
torio y cultura vitivinicola.

9. Cuinant des del record

Autoria: Ayuntamientode El Verger,
conlaparticipaciénde nuevevecinas
Localizacién: El Verger, Marina Alta
Edicion: 2025

Extension: 22 recetas

Cuinantdesdelrecordrecuperala
memoriagastronémicade ElVerger
a través de 22 recetas tradicionales
aportadas por nueve vecinas del
municipio. Tonica, Conchi, Pepita,
Angeles, Elvira, Rosario, Fani, Maria
delMarelsacomparten platoshere-
dados de madresy abuelas que for-
man partedelacocinacotidianayde
la memoria colectiva local. Entre las
elaboraciones aparecen la pebrera
ensalmorra,elmulladorambespine-
ta,lasang en ceba, el blat, el bescuit
de Fabiola y los rosegons d'ametla.
El recetario incorpora fotografias de
los platos y de sus autoras.

I-IOSDITAL

52 HCB DENIA

PERQUE E@IYIYE) QUE UN HOSPITAL

Formamos parte del Plan de choque quirdrgico de la

% HCB DENIA S

Conselleria de Sanitat de la Generalitat Valenciana.

Urgencias 24H

Hospitalizacion, quirdfanos de ultima generacion y lideres
en Radiodiagnostico

Contamos con la unica UCI privada entre Valencia y Benidorm

Trabajamos con las principales aseguradoras nacionales

Llamanos

(W

+34 966130190

Visita nuestra web
hcbhospitales.com

¢;Donde estamos?
Camino de Gandia, 45

Dénia, 03700 (Alicante)
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Festival

Gastronomic

Dénia

Marina

CAPITOL IX

26-27 Set. 2026
Marineta Cassiana

PROGRAMACION

ESCENARIO
DEL MAR

12.00-14.00
17.00-17.45

17.45-18.30

18.30-19.15

19.15 -20.00

20.00-20.45

16.15-17.00

17.00-17.45

17.45-18.30

18.30-19.15

19.15-20.00

26 Sep.2026

INAUGURACION.

IBIZA, ENTRE RAIGES Y VANGUARDIA:
UNA COCINA CON IDENTID

OSCAR MOLINA,

LA GAIA BY OSCAR MOLINA (Zbiza).

EVOLUCION LO!
PACO RONCERO
RESTAURANTE (Ma

COMO CONVERTIR TU PASION EN
PROFESION. DE ABOGADA A CHEF.
PAOLA FREIRE, @FOODTROPIA.

VIAJE GASTRON! OMICO POR LA
PROVINCIA DE ALICANTE.

ANGELES RUIZ, PERIODISTA
GASTRONOMICA JUNTO CON KRISTIAN
LUTAUD, CONSULTING GASTOEL,
NAZARIO CANO, NAZARIO CAN
RESTAURANTE (Zeulada, Alicante)

Y ALBERTO FERRUZ, BONAMB

(Xabia, Alicante).

DOS MIRADAS, UNA MESA.
ANNA TERES,
@ANNARECETASFACILES
Y QUIQUE DAGCOSTA.

27 Sep.2026

FLORES RARAS: LAS RAICES DE UNA
COCINA PROPIA.

CAROLINA ALVAREZ - FLORES RARAS
(Valencia).

CUINA MEDITERRANIA “LETERN
MOVIMENT”. AUSIAS SIGNES, AUSIAS
RESTAURANT (Pedreguer, Alicante).
TRIBUTO AL VADEMECUM DE COCINA
LTA. JOSE MANUEL
, CA SEKO (Dériia, Alicante).

PANUELOS. SUSI DIAZ. LA FINCA
(Elche, Alicante).

REFLEXIONES EN EL D*NA FESTIVAL
GASTRONOMIC. FERRAN ADRIA,
EL BULLI FOUNDATION.

ESPACIO
UNIVERSO LIQUIDO

12.00 -12.45

13.15-14.00

14.30 -15.15

16.30-17.15

17.45-18.30

19.00 -19.45

20.15 -21.00

12.00 -12.45

13.15 -14.00

14.30 -15.15

16.30-17.15

CATA Y PRESENTACION: FEDERACION
DE ENOTURISMO Y RUTA DEL VINO
ALICANTE. MARIA MINANO.
PRESIDENTA DE LA FEDERACION
ENOTURISMO DE LA

COMUNIDAD VALENCIANA Y
PRESIDENTA DE LA RUTA DEL VINO
DE ALICANTE.

REQUENA, EL PAISAJE QUE SE BEBE.
ROSA VAZQUEZ - REQUENA CIUDAD
ESPANOLA DEL VINO 2026.

CATA Y PRESENTACION: RUTA DEL
VINO UTIEL-REQUENA. EDUARDO
VIVES. PRESIDENTE DE LA RUTA DEL
VINO DE UTIEL-REQUENA.

CATA Y PRESENTACION: RUTA DEL
VINO CASTELLON. SERGIO GARRIDO.
PRESIDENTE DE LA RUTA DEL VINO
DE CASTELLON.

TALLER FAMILIAR: CHUFA, HORCHATA
Y COOKIES. )
ALVARO VERDU - VERDU ARTESANOS.

TALLER: DESCUBRE EL SPRITZ

DE ROYAL BLISS QUE COMBINA
CONTIGO. QUIQUE MARTIN -
BRAND AMBASSADOR ROYAL BLISS,
COCA-COLA EUROPACIFIC PARTNER.

CATA Y PRESENTACION: RUTA DEL
VINO VALENCIA. PABLO GANDIA.
PRESIDENTE DE LA RUTA DEL VINO
DE VALENCIA.

TALLER: EL CAFE TAMBIEN SE TOMA
FRIO. RICHY TORRES - CAFES
PEPETTO.

CATA: EL VERMUT NO ES SOLO
UN APERITIVO. PERE LLINARES -
VERMUT ARTESANO PUIG
CAMPANA.

EL ESMORZARET, REFUGIO DE LA
COSTUMBRE Y DEL RECETARIO
POPULAR VALENCIANO DE
CERVEZAS TURIA, JOAN RUIZ.

SABORES QUE CUENTAN HISTORIAS:
CATA DE AOVES.

ANGELS CAMARASA — ANGELS
OLEUM.

INSGRIPCION GRATUITA Y PLAZAS LIMITADAS EN

LOS TALLERES

La organizacién se reserva el derecho de modificar el programa
y realizar cambios de Gltima hora.

ESPACIO
AQUALIA

12.15-13.00

13.30-14.15

15.45-16.30

17.00-17.45

18.15-19.00

19.30-20.15

20.45-21:30

12.15-13:00

15.45-16.30

17.00-17.45

18.15-19.00

26 Sep.2026

PORTUGAL: MATOSINHOS - CITY OF
GASTRONOMY. ARROZ CREMOSO DE
SARDINAS CON ALBAHACA, RICOTTA
AHUMADA, LIMON Y CIRUELA. JOSE
PEDRO PACHECO. DOCENTE EN

LA ESCUELA SECUNDARIA JOAO
GONCALVES ZARCO.

DOS MANERAS DE TRABAJAR EL ACEITE
DE OLIVA VIRGEN EXTRA.

PACO RONCERO - PACO RONCERO
RESTAURANTE (Madrid).

RECETAS FACILES, SANAS Y RICAS
PARA DIFERENTES OCASIONES.
PAOLA FREIRE - @FOODTROPIA.

LEYENDO ENTRE LINEAS E
INTERPRETANDO EL RECETARIO DE
LA MARINA ALTA. ALBERTO FERRUZ -
BONAMB (Xa licante).

CA SEKO: COCINA CON HISTORIA.
RECUERDOS DE MI INFANCIA.
JOSE MANUEL LOPEZ -

CA SEKO (Dénia, Alicante).

ALMA DE MAR. LA SEGUNDA VIDA

DE LA SAL DE DESALACION EN LA
ALTA COCINA LOCAL. JUAN AREVALO -
AQUALIA EN COLABORACION CON
BRUNO RUIZ - ATICCOOK (Dénia, Alicante).

TALLER FAMILIAR: ;A QUE
FUTURO SOSTENIBLE?
ELIA CARCELLER - DIRECTORA
INSTITUTO MEDITERRANEO DE
ALIMENTACION.

BE UN

27 Sep.2026

ENSALADA DE PEIX SEC, GARUM DE
PULPO Y NIEVE. OSCAR MOLINA -
LA GAIA BY OSCAR MOLINA (Zbiza).

EL ARROZ AL SERVICIO DE SU
ENTORNO. NUEVAS MIRADAS PARA UN
PRODUCTO DE SIEMPRE.

CARO ALVAREZ - FLORES RARAS
(Valencia) Y SANTOS RUIZ (DO Arroz de Valencia).

CRUJIENTES.
SUSIDIAZ - LA FINCA (Elche, Alicante).

PIMIENTOS RELLENOS DE SETAS Y
GAMBAS CON SALSA DE PIQUILLOS.
ANNA TERES -
@ANNARECETASFACILES.

FENT LA M 5 .
AUSIAS SIGNES - AUSIAS RESTAURANT
(Pedreguer, Alicante).

ESPACIO
COCINA

12.00-12.45
13.15-14.00

15.45-16.30

17.00-17.45

18.15-19.00

19.30-20.15

12.00-12.45

13.15-14.00

15.45-16.30

17.00-17.45

ad

s

TALLER FAMILIAR PARA NINOS DE
ESPECIAS.
CARLOS CORREDOR - CARMENCITA.

TALLER INFANTIL: ELABORACION DE
COCAS ARTESANALES. MARIA ROSA
LLOBELL - CIDONCHA.

TALLER: CON NOMBRE PROPIO:
ARTESANfA, TIERRA Y COCINA DE
ORIGEN EN BANCALET.

JOAN FOLQUES - CULT ECO PEGO
Y BRUNO RUIZ - ATICCOOK (Dénia,
Alicante).

TALLER FAMILIAR: MASTERCLASS DE
PLANTAS AROMATICAS PARA USAR,
DISFRUTAR Y CULTIVAR.

FERNANDA ISABEL PEREZ -
VERDECORA.

TALLER: PASTA FRESCA SIN GLUTEN
CON CARBONARA DE GAMBA ROJA DE
DENIA. FERNANDO SANTOS -

NONNA CELIA.

TALLER FAMILIAR: LO QUE
PERMANECE. BEATRIZ RICO
(ILUSTRADORA Y
DOCENTE).

TALLER: EMBUTIDO SALUDABLE
Y TRADICIONAL DE LA MARINA:
ARTESANIA, INNOVACION Y
SOSTENIBILIDAD.

ALFRED MARTINEZ LLOPIS, TONI
ARABI ARABI Y FRAN J. SANCHO
GONZALEZ - ASSOCIACIO DE
XARCUTERS ARTESANS DE LA
MARINA,

TALLER FAMILIAR: HELADOS DULCES,
SALADOS AL NITRONEGO LIQUIDO.
ALVARO VERDU - VERDU ARTESANOS.

TALLER: COMO DIFERENCIAR LA MIEL
PURA Y OTRAS CURIOSIDADES.
JAUME LEYDA - CASA LEYDA.

LOCOS POR EL ARROZ: EXPERIENCIA
EN VIVO SIN GLUTEN. DAVID ARIZA -
RICE & BONES.

SALIDA EN BARCO: i
PUESTA DE SOL GASTRONOMICA
EN CATAMARAN.

+ INFO EN MUNDOMARINO.ES

LQ COOPERATIVO

www.bodegateulada.com

Av. Las Palmas 32
TEULADA

v

FRESCURA
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SABOR LIGERO,
MOMENTOS QUE QUEDAN.

Vino Blanco

750 mi . 129 vo! ?
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AGENDA CULTURAL
Setemlbre 2026

Dijous 3 a les 20h

Exposicio col-lectiva
MEDITERRANIS

Del 3 de setembre al 8 de novembre
Torre dels Ducs de Medinaceli, Carrer Abadia 2

Divendres 4 a les 20h

Exposicio Iris Serrano
TRESCIENTOSTREINTAYTRES

Del 4 de setembre al 11 d’octubre
Sala El Taller Tdria, Els Magazinos, C/ Pont, 19

Dissabte 5 a les 12h

Exposicio Toni Ortola

RATLLADES

Del 5 de setembre al 24 d’octubre

Casa de la Cultura d’Els Poblets, Avda. Mestre Vicent, 7

&nReets SELEEE Dissabte 5 de 19 a 23h
MERCAT  MERCAT D'ART
D A_RT Venda d'obres d'art en diferents formats (pintura, il-lustracio, fotografia...)

05/SET/2gR8 dels artistes que han participat en Persianes amb Art.

/ Placa del Castell, Els Poblets

“!

Dijous 10 a les 19:30h
pf—\ Presentacio dels Llibres Premis de Poesia Adolfo Utor Acevedo 2025
remis
de Poesia BLANCA DE SAIA Magda Anodn

AU | A CASA DE LA LUZ Jacob Lorenzo
Casa de Andalucia de Dénia, Carrer del 9 d'Octubre, 4

Dissabte 19 a les 12h
Exposicio col-lectiva
MATAOMBRES. PUNT I SEGUIT.

Del 19 de setembre al 22 de novembre
Casa de la Cultura, Glorieta de la Creu, 14

www.fundaciobalearia.org FUNDACIO

Llonges de la Cultura BALEAR’A
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¢De verdad podria desaparecer la
tapadelosbares? Aquellasporciones
individualesysencillasqueseservian
enbarquetas.Algunos profesionales
y expertos advierten de su deca-
dencia y reivindican su valor como
atributo de la gastronomia local, a
la vez que apuntan a una evolucion
haciaelaboracionesmassofisticadas
o hacia las raciones compartidas.

El gastronomo Juan Gaya es de
los que advierten de este riesgo, ya
gue la tapa tradicional, al menos tal
y como se ha conocido hasta ahora,
atraviesa un momento delicado. El
estudiosodelacocinavalencianare-
clamamedidasparaevitarlapérdida
de una costumbre tan vinculada a
la cultura gastrondmica valenciana.

Gaya, a partir de sus estudios y
experiencias en el ambito culinario,
considera que durante afos se ha
dejadodereivindicarlacocinapropia
frente a otras ofertas gastronémicas
«invasivasy.

El experto defiende que la gas-
tronomia local debe recuperar
protagonismo y anima a los restau-
rantes a apostar por los productos
de proximidad y por las recetas
tradicionales. Lo hizoen el marcode
un encuentro organizado por Onda
Cero Marina Alta que convocd en el
restaurante El Rall de Benissa a ex-
pertosenrestauraciony productores
locales. «Tenemos nuestra propia
gastronomia y el turista que viene
no tiene que venir a comer pizza o
cosas raras; tenemos que ofrecer lo
nuestro», sefala.

Gaya pone el foco especialmente
en la evoluciéon de la tapa, una tra-
dicién que considera en riesgo de
desaparicion.Recuerdaqueantigua-
mente los bares ofrecian pequefas
elaboracionescomoensaladillaobo-
gueronesenvinagreacompafnando
unabebida,unapracticaque,segun
afirma, se ha ido perdiendo.

LAdios a la tapa
convencional?

Profesionales y expertos
advierten del riesgo de su
desaparicidon y reivindican

su valor como atributo de la
gastronomia local

El gastrénomo critica que la tapa
haya pasado de ser un elemento
habitual de los bares a convertirse,
enmuchoscasos,enunaracion mas
elevada de precio. «La tapa puede
subir de precio, pero no podemos

permitirque desaparezcar,sostiene.

Para Gaya, recuperar este forma-
to gastrondmico supone preservar
una parte de la identidad culinaria
y favorecer que vecinos y visitantes
puedan conocer la cocina autécto-

D
Nna a través de propuestas sencillas,
tradicionales y de calidad.

EVARIST MIRALLES CONFIA
EN SU RETORNO

El cocinero y divulgador Evarist
Miralles también reivindica el valor
delatapatradicionalyconfiaenque,
pese a los cambios en los habitos de
consumo, acabara recuperando su
espacio. El cocinero recuerda aque-
lla manera de entender el tapeo en
la Marina Alta, con una pequefa
barqueta que acompanaba al ver-
mut, al vino o a la cerveza con una
porcion sencilla y econémica. Una
férmula que, ademas de servir para
acompanar labebida,era unaforma
de relacion social.

Mirallesconsideraqueladesapari-
cion de muchas barras de los bares,
sustituidas por mesas para atender
a un publico que prefiere sentarse,
responde también a la evolucidn
econdmica y social. Sin embargo,
esta convencido de que se trata de
un cicloy de que la barra volvera.

El cocinero relaciona este posible
regreso con los nuevos habitosycon
la situacion econdémica de muchas
familias. Frente al costede unacomi-
da convencional en un restaurante,
reivindica un modelo mas informal,
basado en tomar algo, comer una
pequefa tapa y conversar sin estar
sometidoalostiemposde un menu.
«La manera nuestra mediterrdnea
de celebrar siempre estara ahi»,
sostiene.

Para Miralles, la tapa no desapa-
recera, sino que se reinventara y
adoptard nuevas formas, aunque
mantendra su esencia. Confia asien
guevuelvanlasantiguastradiciones
gastronédmicas, desde la barra y
los taburetes hasta esas pequefas
porcionesservidasenunabarqueta,
un modelo que considera genuina-

Ganadores del premio “Innovacién” en
el Campeonato “Mejor bocata de Espaiia”

BOCATA

DE ESPANA
BESTSANDWICHSPAIN
1| CAMPEONATO DE ESPARA DE BOCADILLO:

Rery

La importancia del trabajo diario y colectivo,
desde la siembra hasta el horneado

Av. de Gandia, 25, 03700 Dénia. Tel.: 722 34 89 41
Horario: 8.00 a 19.00 horas de martes a viernes
sabados y domingos de 9.00 a 14.00 horas

mundomarino

catamaranes

www.mundomarino.es

Excursiones y paseos en barco desde el puerto de Dénia

\ Aniversario

Navega, disfruta y conecta.

Tapas
Gambade Déniacocida

Esgarrat con anchoa

sobre tosta de pan de
cristal

C/ Magallanes, 5. Dénia




mente mediterrdneoyquesedeberia
incluso exportar.

BARRAS SIN TABURETES

José Andrés Bisquert regenta
desde hace décadas, junto a su
esposa, Marga, el Bar Imperial de
Xabia, un referente en el Centre
Historic de esta villa turistica en la
gue lagastronomiatambién ocupa
unespacio prominente.Su estable-
cimiento llena cadatarde laamplia
terraza de la Plaga de Baix, donde

centenares de visitantes disfrutan
de la gastronomia junto a la pared
de piedra tosca del edificio del
Ayuntamiento.

Bisquert recuerda que la amplia
barra del local ocupaba todo el fon-
do y lateral del recinto y que tenia
muchamassuperficiequelacocina.
Hoy las proporciones se han inver-
tido: mas cocina y menos barra vy,
ademas, en desuso y sin taburetes.

Elempresariodestacaquelosha-
bitos de consumo han cambiadoy
qgue hoylos platosdevariasraciones

han sustituido completamente a
la tapa, al menos en su estableci-
miento.

ElReiJaumeyelBar Avingudade
Pedreguersonotrosdosescenarios
gueilustranestatransformacién.En
amboscasos,loscambiosse produ-
jerontraslapandemia:mesasysillas
gue se «comen» la barra. Los resul-
tados se presumen satisfactorios
porgue,de momento,se mantienen.

Hay argumentos que apuntan a
gue la presidn de los costes, |a falta
de personal, el turismoy la busque-

Marina
Alta

CANFALIN3

da de una mayor facturacién por
cliente pueden estar empujando
en esa direccion. La pandemia fue,
simplemente,elmomentoescogido
para ejecutar esa revolucion.

En cualquier caso, la barra sigue
ahi. La pregunta es durante cuanto
tiempocontinuarasiendoelcorazén
del bar y no simplemente un ele-
mento mas dentro de un negocio
orientado hacia las mesas.

Pasa a la pagina siguiente

o> VoIl pop

) cada pedro une historio

/" COMUNITAT
VALENCIANA

La Vall de Pop,
mucho mds que turismo ...
~ gastronomia, paisajes,

vinos, fiestas, cultura,
tradicion,...

w Cada phimer domingo de margo...

UTID 0

RODUCTO

Ven (

I Texquisit

LEXQUISIT

Costa
Blanca

=y
T |

BODEGAS

XALOs
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Viene de la pagina anterior

MAS DE UN CUARTO DE SIGLO DE
LA RUTA DE LA TAPA DE DENIA

La Ruta de la Tapa de Dénia es
una iniciativa que pone en eviden-
cia la reconversién de la tapa para
garantizar no solo su pervivencia,
sinotambién paracatapultarlahacia
un espacio prominente dentrode la
gastronomia local. En 2026 celebrd
su vigésimo séptima edicion, entre
febrero y marzo, y la respuesta fue
excelente,tanto por partedel publico
como del sector de la hosteleria.

La iniciativa estd impulsada por
el magazine gastrondmico GuiaME,
gue dirige Manolo Marti,en colabo-
racion con la asociacion AEHTMA. .

El profesional aclara que la idea
funciona, y muy bien. De hecho, son
mas de 40 establecimientos los que
participan y se esfuerzan con tapas
muy elaboradas, nada que ver con
el formato clasico. Se acompanan
CoN ViNo o cerveza y a precios muy
razonables.

El perfil de los establecimientos
gue se dan cita en esta convocato-
ria escapa del clasico bar «de toda
la vida». Se trata mas bien de cer-
vecerias, locales de tapas o incluso
restaurantes. Ademas de ser mas
voluminosas y elaboradas —lo que
permite subir el precio—, se suelen
servir en la mesa.

Dioni Monzonis, del restaurante
el Mosset de Dénia, es uno de los
asiduos a esta cita y también pro-
mueve otras iniciativas que tienen
gue ver con la gastronomia Dioni es
de los que creen que la tapa tiene
recorrido para rato. «<Somos un pais
detapas»,sintetiza,alavezqueavala
su evolucion.

El Palleter, situado en el centro de
Benissa, es otro de los locales que
resiste con las tapas mas clasicas,
aungue no salen a cuenta, reconoce
sugerente, Oscar Gosp.Ofrecertapas
en la barra obliga a tener camareros
atendiendo el servicio, loque genera
un conflicto de personal si, a la vez,
hay que estar pendientes de las
mesas.

Dna
La tapa evoluciona hacia
modelos mas elaborados

.

Unafusién Japo-Valencianade pan bao con figatell del mercat, cebolla
caramelizada y teriyaki y kimchi gané la ultima edicién de la Ruta

de la Tapa de Dénia. Una propuesta muy sofisticada.

7

.

La bebida se cubria con la “tapa” de comida, detalle que sirvié
para bautizarla. (Imagen generada con IA)

TRES DEFINICIONES DE TAPA

La Real Academia Espanola es explicita en su definicion: «pequefa
porcion de algun alimento que se sirve como acompafnamiento de
una bebida». La IA proporciona una definicion mas enrevesada: «des-
de una perspectiva de inteligencia artificial, una tapa se define como
un concepto culinario y cultural interactivo: un bocado de tamano
reducido disefado para potenciar la bebida, fomentar la sociabilidad
y permitir probar multiples sabores en una sola consumiciony.

Y, por ultimo,en la Enciclopedia Larousse de1967 se aporta un curioso
detalle: «Pequena cantidad de comida que se sirve para acompanar
a la bebida, generalmente en aperitivos». En su origen, las tapas eran
rodajas de embutidos o lonjas de jamon que se colocaban sobre las
cafas o chatos de vino.

Aunqgue existen varias versiones sobre su origen, algunas lo sitUa
tradicionalmente en la Edad Media. Una de las mas conocidas cuenta
gue el rey Alfonso X el Sabio ordend que el vino se acompanfara con
algo de comida para evitar que se bebiera con el estdmago vacio.
La comida se colocaba sobre la boca de la jarra o copa, de ahi que
surgiera el término «tapan.

Hotel Dénia Marriott La Sella. Alqueria de Ferrando, S/N, 03760 Jesis Pobre, Alicante

\T(54
Imontgé

RESTAURANT

Menu
Degustacion
todos los dias

Una experiencia gastronémica para
saborear nuestra cocina mas especial
en un entorno Gnico

Por persona
Bebida no incluida

iRESERVA TU MESA AHORA!

Buffet Carvery
de Navidad
+ concierto de Navidad

Este 25 de diciembre ven a celebrar con
nosotros el dia de Navidad en
Dénia Marriott La Sella.

Por persona
Bebida no incluida

A

96 645 40 54 - eventos@lasellagolfresort.com

MARRIOTT[RESORT]

DENIA LA SELLA
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LA COCINA TAMBIEN

VE AL AIRE LIBRE

En Fuego Difusion llevamos el DISENO FUEGO

fuego mas alla de la chimenea. : ,

) ° . Y GASTRONOMIA
ocinas de exterior, barbacoas

premium, kamados y sistemas de PARA DISFRUTAR DEL

coccion que convierten terrazas MEDITERRANEO DE

y jardines en auténticos espacios

para cocinar, reunirse y disfrutar. OTRA MANERA.

- Napoleon

OFYR

- Kamado

» Cocinas de exterior
Preguntanos como

participar en nuestros
talleres de cocina
con barbacoa.

T T

T.96 642 33 30
Madrigueres Sud, 64-B - Dénia
www.fuegodifusion.es




16lCANFALI 52 Dn A

La cocina en las aulas

Evarist Miralles:
“La gastronomia tendria que ser
vehicular en todas las escuelas”

“Si logramos que los ninos entiendan la importancia de alimentarse
bien y de cocinar en las escuelas, tendran un mejor futuro”

La cocina en las aulas no es una realidad, sino mas
bien una reivindicacion que abanderan algunos pro-
fesionales del sector de la hosteleria. Uno de ellos es
el cocinero, empresario, formador y divulgador Evarist
Miralles, quien defiende introducir la cocinay la cultura
gastronémica en el ambito educativo.

La cocina y la gastronomia pueden ser mucho mas
que una cuestion relacionada con la alimentacién. Para
Mirallestambién pueden convertirse en unaherramienta
educativa capazde conectardistintas materias, acercar
alosalumnosalos productos de proximidady recuperar
una relacion mas directa con la cultura gastronémica.
Miralles considera que se ha avanzado en los ultimos
afos, pero entiende que todavia queda mucho camino
por recorrer y apuesta por incorporar la gastronomia
de manera transversal al curriculo educativo.

PREGUNTA: ;Qué presen-
cia tiene actualmente la
cocinay la cultura gastro-
némica en las aulas de la
Comunitat Valenciana?
RESPUESTA:Sientende-
mos la cocinay la gastrono-
mia también como aque-
lo que comen los nifos,

estamos en un momento
delicado. Los habitos han
cambiado y muchos alum-
noscomen actualmenteen
comedores escolares. Si lo
que ven representado alli
es nuestra cultura gastro-
ndémica, creo que tenemos
un problema. Por eso, un

grupo de cocineros de la
comarca pensamos que la
gastronomia tendria que
ser vehicular en todas las
escuelas.

P.: ¢Qué significa exac-

tamente que la gastrono-
mia sea una herramienta
vehicular?

R.. Que se pueda uti-
lizar para aprender otras
materias. Por ejemplo, en

matematicas, en lugar de
trabajar las fracciones con
tornillos, se podrian apren-
der a partir de una receta.

Pasaalapaginasiguiente

DONDE EL MAR NO ES SOLO UN PAISAJE;
ES LA RAZON DE SER DE NUESTRA COCINA.

FIELES A NUESTRA FILOSOFIA KM O Y COMPROMETIDOS CON LOS PESCADORES
LOCALES CONVIRTIENDO LAS CAPTURAS DIARIAS DE LA BAHIA EN

LAS AUTENTICAS PROTAGONISTAS DE NUESTRA MESA.

Carrer Vall de /

a s/n (Hotel SH Javea
Te 059 406 - reser

h-hoteles.com

restaurante_producto_javea

w3

VINOS NATURALES - PEDREGUER (ALICANTE)

[E#alE  info@fincamontroig.es
Tel.: 660 988 367
fincamontroig.es
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Hay experiencias piloto en
Xabiay otrasiniciativas que
seestan haciendomuybien.
Al final, comer es algo que
hacemos todos los diasy, si
conseguimos que los ninos
entiendan la importancia
de una gastronomia de ca-
lidad, de alimentarse bieny
de cocinar en las escuelas,
tendran un mejor futuro
también desde el punto de
vista gastronémico.

P.:Cuandohablamosde
educacién gastronémica,
éa qué nos referimos?

R.:Yocreoquehablamos
de socializar. Socializar no
es solamente comerse un
plato. Es ir al mercado y
comprar el producto,iralas
lonjas, hablar con los agri-
cultores, saber distinguir
un producto auténtico,uno
recién recolectado, un pro-
ductovivodeotroqueviene
en plastico. Evidentemente,
todo el mundo tiene que
poder alimentarse, pero
tenemos que ensenar a los
ninos a desarrollar un espi-
ritu critico para que sepan
distinguir unas cosas de
otras. La industria es muy
lista y muchas veces todo
gira en torno a lo salado o
a lo dulce, sin matices.

P.: ;(Consideras que los
nifos y jévenes conocen
suficientementelagastro-
nomiay los productos pro-
pios de nuestro territorio?

R.: Yo no los conozco su-
ficientemente y ya soy una
persona adulta. Creo que
no se conoce lo suficiente.
Siempre hay nuevos pesca-
dos por descubrir, nuevas
verduras,verdurasantiguas
gue se estan recuperando,
nuevas técnicas de cocina
e incluso nuevas formas de
cortary prepararlos produc-
tos. Hay mucho trabajo por
hacer.

P.: ¢Se ha avanzado
en los ultimos afios en la
introduccién de la gastro-
nomiaen el dAmbito educa-
tivo?

R..Creoquesi.Cuandoyo
empecé con esto, practica-
mente no estaba presente.
Hoy, en la mayoria de las
escuelas que conozco, se
hacen talleres. Hay muchas
accionessocialesy politicas
relacionadascon los nifosy
la gastronomia. En esta co-
marcatenemoslasuertede
contar con muchas inicia-
tivas vinculadas a nuestras
tradiciones y a la voluntad
depreservarlasyensenarlas.
Lo importante es que no
nos quedemos encerrados
enqueesoesl|obueno,sino
guelagenteseaconsciente
deloqueestamoshaciendo.

HISTORIA Y CULTURA DE
UN PUEBLO

P.: ¢Qué papel deberian
tener los colegios e insti-
tutos en la transmisién de
esa culturagastronémica?

R.: Es fundamental, por-
qgue hablamos de historia
y de cultura de un pueblo.
Antes habia institutos con
cantinasdonde podiascom-
prarunbocadilloyhabiauna
relacion humana. Hoy mu-
chasvecesesacantinaoese
comedor se han sustituido
por maquinas de vending.
Ya no existe esa relacion
humana: pagas con dinero
oconunatarjetaytienesun
producto. La escuela debe
ensefar también aquello
gue nos prepara paralavida.
Y comer y socializar estan
muy relacionados.

P.:¢Deberiaconvertirse
en una asignatura?

R.. No sé si tendria que
ser una asignatura, pero si
podria trabajarse dentro de
los comedores, hacer clases
y desarrollar actividades. Ya
hayiniciativasque conectan
a personas de distintas eda-
desyambitos.Loimportante
es que haya continuidad.
No podemos hacer una
actividad hoy y no repetirla.
Tenemos que seguir ense-
Aando para que, al menos,
los nifos sepan distinguir y
después puedan decidir si
guieren una cosa u otra.

P.: ¢Qué beneficios ten-
dria aprender desde pe-
quefiosacocinary conocer
los productos?

R.: Si consideramos que
cocinar es el acto mas inti-
mos que hacemos cada dia
Yy que mas veces repetimos
a diario, deberia ser funda-
mental saber distinguir los
productos e incluso apren-
derasentarseen unamesa.
Nosotros hemos hecho
experiencias con nifosy se
puede observar coémo se
comportanenlamesa.Todo
eso forma parte de nuestra
culturamediterranea:socia-
lizar y comer. Lo considero
fundamental.

P.:Desdetuexperiencia,
cqué dificultades existen
para llevar la cocina y la
gastronomia a las aulas?

R.: El principal obstaculo
sueleserlavoluntad deque-
rer hacer las cosas. Hablo
de los ninos, de los padres,
de los consejos escolares
y también de las politicas
que deberian promoverlo.
Ademas, existen dificulta-
des econémicas. Pero hay
experiencias que demues-
tran que se puede hacer.

Recuerdo una que hici-
mos con padres en la es-
cuela de mi hija. Nos dimos
cuenta de que los ninos no
comian vegetales y monta-
mos un huertoenelquesus
abuelos, que eran agricul-
tores, plantaban lechugas
y zanahorias con ellos. Du-
rante todo el proceso estu-
diaron la biologia y el ciclo
de la tierra. El examen final
consistia en preparar una
ensalada o algun plato con
losingredientesque habian
recogido. La cocina era la
excusa para aprender otras
disciplinas:biologia,lengua,
relevo generacional... Y los
niAos se sentian orgullosos
de que sus abuelos estuvie-
ran alli.

P.: ¢Existe suficiente
conexién entre el mundo
educativo y el sector gas-
tronémico?

R.. Depende de las per-
sonas. Hay personas que

Marina
Alta

tieneninterésporaprender,
conocer y relacionarse, y
otras que estan mas cerra-
das. También ocurre en los
restaurantes: hay profesio-
nales que estan centrados
en su trabajo y consideran
gue ya tienen suficiente
coneso. Perocuandotienes
inquietud por conocer lo
que tienes a tu alcance, se
crean relacionesy vinculos.
Si conoces un producto,
hablas con la persona que
lo produce y compartes un
momento con ella, creas
sinergias y seguramente
también una economia
circular para todos.

P.:Por ultimo,Sipudiera
plantear una propuesta
concreta a los responsa-
bles de Educacién, ;cual
seria?

R.: Que se incluyera la
gastronomiaenelcurriculo.
No necesariamente como
una asignatura, sino como
una manera de educar. Por
ejemplo, que los mayores
ensenaran a los pequenos

CANFALIN7

a poner una mesay que se
generara una especie de
tribu dentro de las propias
aulas. Que ir al comedor
fuera un disfrute y no un
castigo. Y que se intentara
cocinar dentro de la propia
escuela, con personas que
supieran hacerlo y utilizan-
do productos locales y de
proximidad.
Escomplicadoytieneun
coste, pero creo que existe
voluntad para hacerlo. Por-
que si la alimentacion es
buena, sana y equilibrada,
también estd lo que no-
sotros llamamos el «peix
de la memoaria», el sabor.
(Quérecordaranestosnifos
cuando sean mayores?
¢Recordaran una bandeja
cuadrada o recordaran
sentarse a la mesa y comer
en un plato de porcelana?
Evidentemente, tiene un
coste y tenemos que estar
dispuestos a asumirlo.

FOTOS: KARALA
AUDIOVISUAL

LLIBRERIA PUBLICS
Patricio Ferrandiz, 16. Dénia
965780543 / 653539728
info@llibreriapublics.com

Leer la gastronomia,
comportur la vida
iNOS VEMOS EN EL FESTIVAL!

D* n a 26-27 Set. 2026
Marineta Cassiana

CAMARENA ©
Wy SEGUROS ©
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La operadora de
la Marina Alta y la Marina Baixa
de internet,movil y TV.

Internet por antena
HASTA 1GB
Fibra optica

DE1GBY10GB

0 Marqués =
de Campo 6, Dénia

G www.holawifi.net
6353030 30
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Pare Pere,unavida
dedicadaalacarne

Javier Miralles y Paco Isnardo
han convertido su pasion en la
gastrocarniceria de referencia en
Espana con un concepto unico
en el mercado

Detras de cada pieza que llega a las
vitrinasde Pare Pere hay masdetrein-
ta afos de conocimiento, esfuerzo y
pasion. La historia de esta gastrocar-
niceria de Ondara comienza en 1992,
cuandodosjévenesemprendedores,
Javier Miralles y Paco Isnardo, toma-
ronlasriendasdelacarniceriaGarcés,
en Dénia.Suobjetivoeraclaro:ofrecer
una carniceria diferente, basada en
la maxima calidad y en el respeto
absoluto por el producto.

DEL OFICIO TRADICIONAL A UN
CONCEPTO REVOLUCIONARIO

Con los afos, Javiery Paco han sa-
bido evolucionarsin perder laesencia
deloficio.En2024dieronun pasomas
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Paco Isnardo en la zona de de-
gustacion de la gastrocarniceria.

alla conlaaperturadesu Gastrocarni-
ceria en Ondara, un espacio pionero
en Espafagquecombinacarniceriade
autor, maduracién propia, gastrono-
mia, degustacion y formacion.

“Queriamoscrearunlugardonde
lagente pudieraconocer,aprendery
disfrutar la carne como lo hacemos
nosotros cada dia”, explica Paco
Isnardo.

CALIDAD, TRANSPARENCIAY
PASION POR EL PRODUCTO

La seleccion de razas nacionales
e internacionales, la maduracion
controladay el trato cercano con el
clientesonlos pilares de sufilosofia.
En Pare Pere no solo se compra

Javier Miralles muestraunadelas

piezas de carne madurada.
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Javier Miralles y Paco Isnardo, fundadores de Pare Pere Gastrocar-

nisseria.

carne, se vive una experiencia gas-
trondmica completa.

MAS DE 30 ANOS
CRECIENDO JUNTOS

Desde aquel pequefocomienzo
en Dénia hasta convertirse en un
referente nacional,lahistoriade Pare
Pere es la de dos amigos que han
hechodesu pasionsuformadevida.
“Seguimos con la misma ilusion del
primer dia, buscando lo mejor para

nuestros clientes”, afirma Miralles.

EL FUTURO,
SEGUIR INNOVANDO

Con la mirada puesta en el fu-
turo, Javier y Paco contindan via-
jando, formandoseydescubriendo
nuevos productos para seguir
ofreciendolo mejordelacarneyla
gastronomia. Porque en Pare Pere,
la tradicion no esta refida con la
innovacion: es su motor.

PARE PERE EN CIFRAS

« Fundada en 1992
« Mas de 34 ahos de experiencia
« Referente en maduracion y seleccion de carnes
« Concepto Unico en Espafa: carniceria, gastronomia,
degustacion y formacion
» Ubicacion: Ondara (Alicante)
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En una comarca donde la gastro-
nomiaseentiendecomodevocion
al terrufo, hacer helado artesano
trasciende el simple postre vera-
niego. En la Marina Alta, territo-
rio abanderado por la cocina de
proximidad, el obrador de Helados
Palacio en Pedreguer se ha erigi-
do en bastion de la autenticidad
frente al avance implacable de
los procesados industriales y las
franquicias impersonales.

Bajo la batuta del maestro Os-
car Palacio y la premisa irrenun-
ciable «del terreno a la tarrina», la
firma elabora lo que define con
orgullo como Helado Artesano
Mediterraneo. Su secreto radica
en desterrar pastas quimicas y
aire artificial para apostar por la
despensa comarcal: almendra
marcona tostada, turrén de pura
cepa,citricosdel valleeingredien-
tes de temporada cosechados a
escasos kilbmetros. Esta nobleza
en la materia prima logra una
cremosidad densa y un balance
organoléptico limpio que seduce
al paladar mas exigente.

Del terreno a la
tarrina del helado

D

Sobrevivir en este mercado
sin diluir la esencia ha exigido
valentiay rigor profesional. Lejos
de competir en precios o volu-
menes masivos, Helados Palacio
ha blindado su identidad convir-
tiéndose en el aliado predilecto
de la hosteleria de calidad y de
restaurantes que exigen un he-
lado gastrondmico honesto. Su
sello oficial de Artesania de la
Comunitat Valenciana avala una
producciéndiariaquecuidacada
temperatura y respeta los tiem-
pos de maduracion.

La prueba de fuego de esta fi-
delidad al origen se vive cada ano
enel prestigiosofestival gastrono-
mico D*na de Dénia. Alli, entre la
élite culinariay milesdevisitantes
enlaMarineta Cassiana,suestand
levanta una expectacion desbor-
dante. Largascolasde aficionados
buscansuscreaciones,confirman-
do que lavanguardia culinaria no
reside en inventar artificios, sino
en servir, con maestria y en cada
cucharada, la verdad intacta de
nuestra tierra.

Onda Cero | Marina Alta | 102.5 FM
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MAS DE UNO MARINA ALTA

De lunes a viernes de 12:20h a 14:00h

Sergié Denia.
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HostelBe, empresa con mas
de35anosconsedeenBenis-
sa, se ha consolidado como
una firma referencia en el
suministro para la hosteleria
en la Marina Alta, con una
actividad que se extiende
tambiénadiferentes puntos
de las provincias de Alicante
y Valencia. Su propuesta
abarca desde el montaje de
hoteles, cafeterias y restau-
rantes hasta maquinaria,
vajilla, menaje y mobiliario,
con una oferta orientada a
cubrirlas necesidadesde los
profesionales del sector.

Dentro de su estrategia
para darse a conocer, las
ferias y exposiciones ocu-
pan un espacio destacado.
Son una oportunidad para
reunir en un mismo lugar
las principales novedades
y soluciones que pueden
resultar de interés para el
hostelero, facilitando el
acceso a un sector en cons-
tante evolucion.

«Lo que ofrecemos son
todas las novedades del
sector y las acercamos al
maximo posible al hostele-
ropara que notengaqueir
a diferentes sitios», sefiala
Jorge Rodriguez, deldepar-

Vestir a la hosteléria

HostelBe apuesta por las ferias y los
eventos gastronémicos

tamento de Marqueting y
Comunicaciéon. El objetivo
esqueel profesional pueda
conocer en un Unico espa-
cio diferentes propuestas
de maquinaria, menaje,
vajillas y equipamiento,
comparar opciones y des-
cubrirnuevas posibilidades

para su negocio.

La presencia de Hoste-
IBe también se extiende
al ambito de los eventos,
dondelaempresadesarrolla
acciones de patrocinio vin-
culadas especialmente a la
gastronomia. Una apuesta
gue persigue poner en va-
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lor la cocina y la hosteleria
locales y, al mismo tiempo,
favorecerelencuentroentre
profesionales.

La gastronomia se con-
vierte asi en un punto de
conexion. Alrededorde una
mesa surgen conversacio-
nes, relaciones y oportu-

nidades de colaboracién
entrerestaurantes, estable-
cimientos y otros actores
delsector.Esecomponente
de encuentroy networking
forma parte también de la
filosofiaconlaque HostelBe
participa en este tipo de
iniciativas.

“Queremos fomentar el
encuentro relacionado con
lagastronomia,dar prioridad
a nuestra gastronomia, que
es Unica, y apoyar todo ese
poder culinario que redne
ala gente alrededor de una
mesa”,sefalaRodriguez. Las
citas mas inmediatas son
los certamenes del D*na y
Alicante Gastronémica.

Ferias y eventos cum-
plen, por tanto, una doble
funcién: acercar producto
y conocimiento a los profe-
sionalesyreforzarlaimagen
de una empresa vinculada
al dia a dia de la hosteleria.
Una forma de estar cerca
del sector y de transmitir
un mensaje claro: HostelBe
quiereserunaliado paralos
profesionales, tanto en el
equipamientodesusnego-
cios como en las iniciativas
con las que buscan darse a
conocer.

hostelBe

TIENDAS Y SUMINISTROS PARA HOSTELERIA

La gastronomia tambien
se construye en los encuentros

Alicante
Gastroomica 2025

Concurso

Gamba Roja de Dénia

w A

DNA Dénia

Gourmate Race
Moraira

La oferta mas completa del mercado para
el profesional de la hosteleria

Ferias, congresos, showcooking y encuentros
profesionales donde apoyamos la innovacion,
el talento y la cultura gastronémica

Alere Dolia
Moraira

w4

s PARA HOS
UMINISTROS
TIENDAS Y S!
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[SLA MARINA DENIA
UN DES TINO DENTRO DEL

DI ol NORE IS

Cambia de ritmo
vven alsla Marina Dénia
a disfrutar donde el mar
y la gastronomia se encuentran
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Reservas: 34 865 714 357 ‘ Reservas: 966 43 0123 ‘ Reservas: yourmesa.com

B mor e THE

TEAK HOUSE DENIA

Reservas: 34 663 57 75 68

acua
THE FOOD &LOUNGE BAR %%%%, CAVAL

BY REPUBLIC® RESTAURANT & CLUB

THE REDZONE UN MAR DE SENSACIONES
BAR-RESTAURANTE Reservas
Reservas: 965 75 39 47 ‘ Reservas: 62127 94 65 ‘ Reservas: 966 42 50 07 ‘ restaurantecaval.com
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XBBQ COCKTALLS & GOOD VIBES jﬁ* ‘ e s balere
<
RESTAURANTE DENIA %W \ pa——

Reservas: 965 75 39 88 ‘ Reservas: 966 11 45 65 ‘ Reservas: 965 43 97 48 Reservas: 621 06 60 59

www.marinadenia.es mérir,‘a. X
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#turismonautico
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Rafa Carrio, alcalde de Dénia
“Hi ha receptes
que no necessiten
estar escrites

per a contar una

historia”

Les hem aprés mirant les mans
dels nostres avis i avies, les hem
repetides a casa i les hem compar-
tides al voltant d’'una taula. Altres,
afortunadament, algu va decidir
escriure-les. | gracies a eixe gest
tansenzilligenerds, huicontinuem
aprenent d'elles.

D'aix0 parla enguany el D*na
Festival:decompartirelque sabem,
preservar-ho i fer-ho viatjar.

En esta novena edicid, els llibres i
el coneixement gastronomic sén el
fil conductor d'una gran festa que
els dies 26 i 27 de setembre torna
a convertir la Marineta Cassiana
en una enorme taula oberta a la
Mediterrania.

El D*na ha aconseguit una cosa
extraordinaria: reunir en un ma-

teix espai la cuina que naix a les
nostres cases, als camps, a la mar
i als mercats amb l'alta gastrono-
mia i alguns dels grans noms de
la cuina. Aci conviuen el receptari
popularilainnovacio, els produc-
tors i els grans cuiners, la tradicid
i I'avantguarda. | eixa combinacid
parla molt bé de Dénia.

Durant estos dies, la nostra ciu-
tat torna a convertir-se en un gran
aparadorgastronomic, culturalitu-
ristic,capag de projectaralmoénels
nostres productes, el nostre territori
ieixamaneratan mediterraniaque
tenimd’'entendrelavida. Unfestival
gue ha crescut fins a convertir-se
enunadelesgranscites gastrono-
miques del pais, sense perdre les
seues arrels.

Perqueée l'excel-lencia gastrono-
mica no comenca al plat. Comenca
en laterraien la mar, en les perso-
nes que treballen el producte i en
tot el coneixement que hem anat
acumulant i compartint durant
generacions.

Enguanyobrimelsllibres,ence-

nem els fogons i tornem a parar
taula davant de la mar.

Us convidem a gaudir amb no-
saltres. A tastar, descobrir, apren-
dre i compartir. Perquée compartir
ésviure! | el D*na és la nostra ma-
nera de celebrar la gastronomia
davant la mar i oberts al mon.
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SABOR, MUSICA Y BUENA COMPANIA.

RESERVAS

Partida Xara, 101 - 03750 Pedreguer, Alicante +34 634 442 320
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Bahia de Dénia

VINO BLANCO
DI- LA MARINA AlSEA

El Blanco del Mediterraneo

BODEGAS
XALO s

Vive la Experiencia con nuestras

VISITAS GUIADAS Y CATAS www.bodegasxalo.com

info y tienda online




