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JORNADES GASTRONOMIQUES: DEL 30 DE GENER AL 6 DE MAR(

JORNADES DEL PINXQ: DEL 14 AL 30 DE GENER



SALUTACIO DE L'ALCALDESSA

Torna la
Festa de la
Carxofa,
torna la
celebracié
del produc-
te que
tantes ale-
gries, orgull
1 renom ens
porta.
Aquest any
celebrem la
XXIX
edicio
d’aquesta
cita, que
torna amb
més forca
que mai, ja
que els
benicarlan-
dos i
benicarlan-
des tenim
molt que
celebrar.

En primer lloc
que, malgrat les
dificultats que ens
ha suposat la crisi
sanitaria, totes les
persones que hi ha
darrere del mén de
la carxofa s’han
esforcat per sortir
endavant i, junts,
ho han aconseguit.

En segon lloc, el
triomf que suposa
la desestacionalit-
zacio del turisme a
la nostra ciutat. Els
estius estan plens
de visitants, pero
ara I’hivern també
invita als turistes a
venir a Benicarlo
amb la promesa
d’una oferta
gastronomica
exquisida. Aquesta
oferta tindra més

protagonisme que
mai a partir d’en-
guany gracies al
Pla Director de
Turisme Gastrono-
mic, el full de ruta
que guiara la
consolidacié de la
cuina benicarlanda
com a reclam d’un
turisme sostenible
i de qualitat.

I tot aco ho hem
d’agrair, com
sempre, a la
avantguarda de la
lluita pel reco-
neixement: els
llauradors, per una
banda, 1 els restau-
radors, per I’altra.
Uns els responsa-
bles del producte i
els altres per la
seua forma. La
més sincera

enhorabona a
ambdos col-lec-
tius, gracies a la
vostra feina el
nom de Benicarlo
sona cada vegada
més alt i més
lluny.

Enguany, la
Carxofa d’Or
recau sobre un
d’aquests grups.
Un nom reconegut
jano sols ala
nostra regio i al
pais sencer, sind
que a més s’ha

donat a
congixer
arreu del
mon. El
guardonat
no és un
altre que el
cuiner Raul
Resino, el
responsable
del restau-
rant amb el
seu mateix
nom, que
renova
enguany per
setena
vegada la
seua estrella
Michelin i
segueix
portant amb
orgull la
seua deno-
minacid
d’origen
Benicarlo.
Enhorabo-
na, Raul, sabem
que continuaras
sent un ambaixa-
dor extraordinari
per als productes
de la nostra ciutat.

Ens esperen unes
gran jornades de
la carxofa, vora el
trenta aniversari.
Es el moment de
disfrutar el
producte, la cuina
1 la companyia,
sempre, aixo si,
amb responsabi-
litat.

Rosario Miralles Ferrando
Alcaldessa de Benicarlo



Vuelve la
Fiesta de la
Alcachofa,
vuelve la
celebracion
del producto
que tantas
alegrias,
orgullo y
renombre
nos trae.
Este afio
celebramos
la XXIX
edicion de
esta cita,
que vuelve
con mas
fuerza que
nunca,
puesto que
los benicar-
landos y
benicarlan-
das tenemos
mucho que
celebrar.

En primer lugar
que, a pesar de las
dificultades que
nos ha supuesto la
crisis sanitaria,
todas las personas
que hay detras del
mundo de la
alcachofa se han
esforzado para
salir adelante y,
juntos, lo han
conseguido.

En segundo lugar,
el triunfo que
supone la desesta-
cionalizacion del
turismo en nuestra
ciudad. Los vera-
nos estan llenos de
visitantes, pero
ahora el invierno
también invita a
los turistas a venir
a Benicarl6 con la
promesa de una

oferta gastronomi-
ca exquisita. Esta
oferta tendrd mas
protagonismo que
nunca a partir de
este aflo gracias al
Plan Director de
Turismo Gastron6-
mico, la hoja de
ruta que guiaré la
consolidacién de la
cocina benicarlan-
da como reclamo
de un turismo
sostenible y de
calidad.

Y todo esto lo
tenemos que
agradecer, como
siempre, a la
vanguardia de la
lucha por el reco-
nocimiento: los
agricultores, por un
lado, y los restau-
radores, por otro.

Unos los responsa-
bles del producto y
los otros por su
forma. La mas
sincera enhorabue-
na a ambos colec-
tivos, gracias a
vuestro trabajo el
nombre de Beni-
carl6 suena cada
vez mds alto y mas
lejos.

Este afio, la Alca-
chofa de Oro recae
sobre uno de estos
grupos. Un nom-
bre reconocido ya
no solo en nuestra
region y en el pais
entero, sino que

ademas se
ha dado a
conocer en
todo el
mundo. El
galardonado
no es otro
que el
cocinero
Raiil Resino,
el responsa-
ble del
restaurante
con su
mismo
nombre, que
renueva este
ano por
séptima vez
su estrella
Michelin y
sigue llevan-
do con
orgullo su
denomina-
cion de
origen
Benicarl6.
Enhorabuena,
Raul, sabemos
que continuaras
siendo un embaja-
dor extraordinario
para los productos
de nuestra ciudad.

Nos esperan unas
grandes jornadas
de la alcachofa, en
la vispera del
treinta cumplea-
nos. Es el momen-
to de disfrutar el
producto, la
cocina y la com-
paiia, siempre,
€so si, con respon-
sabilidad.

Rosario Miralles Ferrando
Alcaldesa de Benicarlo
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encurtidas
en limén
y TOmMero,
crema
catalana de
foic, pifiones y
elatina de
Armanac

la brasa en
mantequilla de
salvia, cremoso
de queso
e vaca, emul-
sién de hinojo y
rioche tostado

marinadas
en salsa kaba-
yaki, crema
ahumada al
Xerez,
corvina curada
cn citricos y
arandanos

JORNAPES GASTRONOMIQUES

SAN

T

LBREGUR

nantecada
con palomitas
l¢ panceta y
espuma de
patata, lima
y aji

cstofadas en
fondo de ave
/ almendras
con pelota de
1agro 'y
apada de
cerdo

escarchadas,
helado de

scsamo negro

v piha colada

Bebida
no incluida

El menu
se servira
a mesa
completa.

Cami de Sant Gregori, s/n
Reservas / Reserves: 649 302 943.
Es necesaria la reserva previa. / Cal reserva previa.

Horario: De miércoles a domingo, s6lo comidas,

de 13.30 a 15.30 h.

Horari: De dimecres a diumenge, només dinars,

de 13.30 a 15.30 h.

adobades
amb llima 1 manteg:da
romer, crema amb
catalana dc mongetes de
foie, pinyon cansalada
1 gelatina viade
d'Armanyac espuma de
pataca, llima
1 xili
a la brasa
amb mante o2
< estofades en
de salvi
p un fons d'au i
cremos ue
ametles amb
formatge de¢ .
y pilota de
vaca, emuisio maorc i
g (
de fenoll i A a%ia e
1
brioix torrat pap
porc
marinades
, escarxacles,
amb salsa elat d
kabayak | & "
sésam ncore
crema inys
fumada piny
colada
amb xeres,
corbing
curada
amb citrics i
nabius
Beguda
no inclosa
El mena
se servira
a taula
completa.
XXIX
FESTA
DE LA
CARXOFA
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JPasaportes
preparados?
Iniciamos el viaje
anual con nuestra
Alcachofa de
Benicarlo viajera.
Diviértete, disfruta,
déjate llevar... este
aiio no te olvides
de reservar tu
billete, nuestro
aforo es limitado

guachile
campechano
de pulpo
a caduf,
lcachofas de
Benicarlo
marinadas,
melon verde,
aguacate y sal
de jamon

Lengua de res
a baja
temperatura,
alcachofas de
Benicarlo
encurtidas

n mostaza,
shitakes,
pamplinas y
jugo de huesos
y citronela al
estilo Taipéi

Kebab koobi-
deh de cordero
del Maestrat al
azafran con
alcachofas de
Benicarlé
perfumadas en
agua de azahar
y puré de
tupinambo

JORNADES GASTRONOMIQUES

RAFAEL

C. de Mossén Lajunta, 24 baixos

Reservas / Reserves: 964 46 18 80 0 678 62 03 22.

i dissabte de 20.30 a 22.30 h.

Caldereta de
bogavante y
Ucachofas de
Benicarl6 con
caldo chili
crab de galera
y crujiente de
tinta

Bambari de
lorada en
papillote con
tabule de
soliflor y
alcachofa de
Benicarl6
braseada

Mouse de
COCO, compota
le mango,
piia carameli-
zada y bizco-
cho de alca-
chofa de
Benicarl6

Bebida
no incluida
Posibilidad

de take away

Passaports prepa-
rats? Iniciem el
viatge anual amb la
nostra Carxofa de
Benicarlo viatgera.
Diverteix-te,
gaudeix, deixa't
portar...enguany
no t'oblides de
reservar el bitllet,
el nostre aforament
és limitat.

Aguac/ il
campec 1anc
de polp
a caduf,
carxofes de
Benicarlo
marinades,
meld verd,
alvocat 1 sal de
pernil

Llengua de
bou a baixa
temperatura,
carxofes de
Benicarlo
adobades amb
mostass:
xiitake,
pamplines i
caldo d'ossc
1 citronel‘la a
l'estil Taipei

Kebab koobi-
deh de corder
del Maestra
amb safra i
carxofes de
Benicarlo
perfumade
amb aigua ae
flor del taron-
ger i puré de
nyamera

Es necesaria la reserva previa. / Cal reserva previa.

Horario: De lunes a domingo de 13.00 a 15.00 h; viernes y
sabado de 20.30 a 22.30 h.

Horari: De dilluns a diumenges de 13.00 a 15.00 h; divendres

Caldereta d
llamantol i
carxofes ¢
Benicarl6 arb
caldo xili croh
de galera i
cruixent (e
tinta

Bamba
d'orada a |2
papillota amb
tabule de
coliflor 1
carxofa dc
Benicarl6
bresada

Mouse de
COCO, compota
de mangc
pinya
caramel-litzada
1 bescuit d
carxofa dc
Benicar!&

Beguda
no inclosa

El mena
pot ser per
a emportar

XXIX
FESTA

DE LA
CARXOFA
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‘r\ Av. de les Corts Valencianes, 2
~ Reservas / Reserves: 964 405 750
C | P F P — 'Eﬁ ;m Horario: miércoles y jueves de 14.00 a 14.30 h.
~N
/

Horari: dimecres i dijous de 14.00 a 14.30 h
BENICARLO

Texturas Carrillera de Textures d’oli Galtes
de aceite cerdo ibérico OOVE del de porc ibéric
AOVE del — trufa — Baix Maestrat — trufa —
Baix Maestrat pistachos amb maridat- pistatxos
con maridaje ge de pans
de panes artesans
artesanos
La nostra
Nuestra clotxa clotxa
(plato tipico (menjar tipic
de la comarca de les Terres
de Terresde Sorbete de de I’Ebre)

I’Ebre) nango con Sorbet d¢
toque de mango amkt
ilcachofa tocs d¢

\Jcachofa LLos postres Carxofa a.r ° g
e de la pastele- B Les post
con micuit p d’3nec de la
yato ria del CIPFP C
Benicarlé pastisseria
“roqueta Els Croguet del C.IPFI,)
Terrers Petits fours ol Moo Benicarl6
Petit fours
Artesanos
de km 0 Artesan
Arroz mar y R de km (
rpontana muntanya
(Tinenca de (Tinenca de
Benifassa- Benifassa-
3aix Baix
Maestrat) Maestrat Bodega
Bodega Vi blanc:
Vino blanco: Roques negres
Roques negres IGP Castello
IGP Castell6 Vi negre:
Vino tinto: Renaixenca
Renaixenca del vi de Carlon
del vino
Lubina thai de Carlon
\Joas - salsa Llobarro
de cocoy thai
UILy 10j0 Algues - salsa
de coco
1 curri
roig

XXIX
FESTA

DE LA
CARXOFA

15

JORNADES GASTRONOMIQUES



Av. de les Corts Valencianes, 13

7 Reservas / Reserves: 964 826 000 o 691 404 015.
Sélo con reserva previa. / Cal reserva previa.
Horario: De lunes a domingo de 13.00 a 15.30 h;
martes cerrado.
Horari: Dilluns a diumenge de 13.00 a 15.30 h;

dimarts tancat.

Buiiuelo de Bunyol

sacalao con d’abadejo anb

Icachofas y carxofes i
salsa romesco salsa romesc

Canel6n Canelo cruixent

crujiente de de carxofes -
alcachofas y confit d'anec
confit de pato amb emulsio de
con emulsion citrics

de citricos
Carxofes amb

Alcachofas con cloisses
almejas
Arroz meloso Arros melo:
:on langostinos, amb llagostin s,
navajas y navaixes i
alcachofas carxofes
Arroz Arros melds o
meloso o seco sec de llamantol
de bogavante 1 carxofes (suplc-
y alcachofas ment 5 €)
(suplemento 5 €)
Cua de bou
Rabo de toro especialitat de la
especialidad de casa amb carxo-
la casa con fes
alcachofas (suplement 6 €)
(suplemento 6 €)
Pastis de
Tarta de queso formatge ambh
con mermelada melmelada d
de alcachofas carxofes
Bebida Beguda XXIX
no incluida no inclosa FESTA

DE LA
CARXOFA

JORNAPES GASTRONOMIQUES 17
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CRUANET

Aperitivo
de la casa

Ensalada de

alcachofa con

pulpo y foie

Bravas de

alcachofas con

1lsa romescu

Guiso de sepia
con patatas y
alcachofas

Canel6n relle-
no de alcachofa
y pollo de
corral

Arroz con
1lcachofas,
cocochas y
langostinos

Ravaroise
de vainilla,
alcachofa y
rerna de yema,
acompaifiado
con helado de
turron

Bebida
no incluida

El menu
se servira
a mesa
completa.

JORNAPES GASTRONOMIQUES

Av. del Papa Luna, s/n
Reservas / Reserves: 964 471 772

Horario: De martes a sdbado de 13.00 a 15.30 h y de 20.00
a22.30 h; domingo de 13.00 a 15.30 h; lunes cerrado.

Horari: De dimarts a dissabte de 13.00 a 15.30 h i de 20.00
a22.30 h; diumenge de 13.00 a 15.30 h; dilluns tancat.

Aperitiu de
la casa

Ensalada de
carxofa amb
polp i foie

Braves de
carxofes amb
salsa romesco

Guisat de sépia
amb pataques i
carxofes

Canelo farcit

de carxofa i

pollastre de
corral

Arro
amb carxotes,
cocotxes 1
llagostin

Bavaresa
de vainilla,
carxofa i crema
de rovell,
acornpai s
amb gelat de
torro

Beguda
no inclosa

El menu
se servira
a taula
completa. XXIX
FESTA
DE LA
CARXOFA

19



orone
PARADORES

Hoteles & Restaurantes 1928

Flor de
alcachofa con
omesco de
avellanas

Cazuela de
alcachofa y
langostino del
Mediterréneo al
ajillo

Alcachofa rebo-
zada con miel
Las Dehesas

cachofas con
alineias en salsa
narinera

Paclla rot pelat
con alcachofa,
sepionet 'y
langostinos del
Viediterraneo

Crepes de
alcachofa
vy manzana
aramelizada
con crema de
chocolate blanco

Bebida
no incluida

JORNADES GASTRONOMIQUES

Av. del Papa Luna, 5
Reservas / Reserves: 964 470 100

Horario: Todos los dias de 13.30 a 15.30 h
y de 20.30 a 22.30 h.

Horari: Tots els dies de 13.30 a 15.30 h
ide 20.30 a 22.30 h.

Flor de carxofa
amb romesc
d'avellanes

Cassola de
carxofa
1 llagosti del
Mediterrani
amb allada

Carxofa
arrebossada
amb mel
Las Dehesas

Carxofes amb
cloisses amb
salsa marine

Paella tot pelat
amb carxoia.
sepionet
llagostins <ol
Mediterraii

Creps de
carxofa 1 poma
caramel-liizada
amb crema de
xocolate blanc

Beguda
no inclosa
XXX
FESTA
DE LA
CARXOFA



FREXES

insalada de
otoflo con
alcachofas

“roqueton
de alcahofa

Huevos rotos
con jamon
y chips de
alcachofa

Vieira
gratinada de
alcachofa
con marisco

Arroz de pato

1

>on alcahofa
boletus

J

De la
casa

Bebida
no incluida

Minimo 2 personas

JORNAPES GASTRONOMIQUES

Passeig Maritim, 140 — 1 baix 99
Reservas / Reserves: 964 96 82 23

Horario: De lunes a domingo de 11.00 a 16.00 h.
Horari: De dilluns a diumenge d’11.00 a 16.00 h.

Ensalada d
tardor amt
carxofes

Croquetot dc
carxofa

Ous trencats
amb pernil i
xips de carxofa

Petxina de
pelegri
gratinada de
carxofa amb
marisc

Arros d'anec
amb carxofa i
boletu

De la
ca

Beguda
no inclosa

Minim 2 persones XXIX

FESTA
DE LA
CARXOFA

23



NEPTUNO

RESTAURANT l]J BENICARLO

Ensalada de
alcachofas,
‘omate rosa
del Maestrat,
\guacate,
wakame y
queso de
Cati al
10INero con
u vinagreta
de citricos

Canelén
crujiente
de masa
wantodn con
alcachofa
confitada y
calamar
encebollado

Cazuelita de
alcachofas
con gamba
rojay ajos
tiernos al

curry

Medio dia
Arroz
meloso de
alcachofas,
langostino y
vieira

Noches
“rema de
alcachofas y
cangrejo azul
con su huevo
de corral
a baja
temperatura

JORNADES GASTRONOMIQUES

Civet de presa
tbérica de
bellota con
humus tibic de
alcachot:

Brownie de
chocolate y
alcachofas con
helado de
errero Rocher
v crema de
laranja amarga

Bodega a elegir
(botella 2 personas)

Cerveza Artesana
de alcachofa Badum
Vino blanco Verdejo
Vino tinto Seleccion

Cava Brut
Seleccion Especial
Café especial
Ipanema 100%
arabica

y licor de arroz

Passeig Maritim, 94

Reservas / Reserves: 964 460 555

Horario: De viernes a martes de 13.00 a 16.00 h
y de 20.00 a 23.00 horas; miércoles de 13.00 a 16.00 h.

Horari: De divendres a dimarts de 13.00 a 16.00 h
i de 20.00 a 23.00 hores; dimecres de 13.00 a 16.00 h.

Ensalad: de
carxofe
tomaca ros: dci
Maestrat
alvocat,
wakame 1
formatge dc
Cati amb roimer
amb vinagreta
de citrics

Canel6
cruixent de
massa wanton
amb carxofa
confitada i
calamar amb
ceba

Cassoleta de

carxofes amb

gamba roja i
alls tendres
amb curri

Migdia
Arros meld:
de carxoles,

llagosti 1 pcLxi-
na de pelegr

Nits
Crema de
carxofes i
cranc blau
amb ou de
corral a baixa
temperatura

Civet de prcs
iberica de
bellota am'
humus teb1 de
carxofa

Brownie de
xocolate 1
carxofes armb
gelat de Feire-
ro Rocher 1
crema de

taronja amu

Bodega a triar
(botella 2 persones)

Cervesa artesana
de carxofa Badum
Vi blanc Verdejo
Vi negre Seleccid
Cava Brut
Selecci6 Especial
Café especial
Ipanema 100 %
arabica

1 licor d'arros

XXIX
FESTA

DE LA
CARXOFA
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RESTAURANT VERMUTERIA

_rujiente de
semillas

Flan de aceite
de alcachofa

Bombon de
foie

Cioqueta de
langostino y
alcachofa

(Cuajada de
Icachofa,
coco e hinojo
v nuestra
conserva de
cachofas

Alcachofa
confitada y
frita, caldo
reducido de
jamon ibérico
y salsa de
chorizo

Pescado
de nuestra
lonja a baja
temperatura,
crema de
alcachofas,
pesto y
alcachofas
confitadas

JORNADES GASTRONOMIQUES

A1T0Z con
oletus,
alcachofas
y secreto
bérico

Hamburguesa
le kobe y
foie con

bearnesa de

himichurri y

alcachofas
fritas

Sushi
lulce para
compartir

Bebida
no incluida

C. de Valencia, nim. 19, baix A
Reservas / Reserves: 964 044 323

Horario: De martes a domingo de 13.15 a 15.30 h;
sabado noche de 20.30 a 22.30 h.

Horari: De dimarts a diumenge de 13.15 a 15.30 h;
dissabte nit de 20.30 a 22.30 h.

Cruixent de
llavors

Flam d'oli de
carxofa

Bombo de foi

Croqueta
de llagosti
i carxofa

Quallad
de carxof
cocoifeno!l 1
la nostra
conserva e
carxofes

Carxofa
confitada i
fregida, caldo
reduit de
pernil ibéric i
salsa de xori¢

Peix de la
nostra Llotja a
baixa tempera-
tura, crema de

carxofes,
pesto i carxo-
fes confitades

Arros anmb
boletus
carxofes ¢

secret iber i

Hamburguesa

de kobe i
foie amb
bearnesa d¢
chimichurri
1 carxofes
fregides

Sushi
dolg per a
comparti

Beguda
no inclosa

XXIX
FESTA

DE LA
CARXOFA
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Pescadito
frito

Chipirones

alteados con

alcachofa y
gamba

Mejillones a la
marinera

Arroz
de alcachofas,
almejas y
gamba roja

Posires caseros
de alcachofa

Bebida
no incluida

JORNADES GASTRONOMIQUES

Av. del Marqués de Benicarld, 30

Reservas / Reserves: 615 284 844

Horario: De lunes a domingo de 13.00 a 16.00 h
y de 20.00 a 23.00 h.

Horari: De dilluns a diumenge de 13.00 a 16.00 h

ide 20.00 23.00 h.

Peixet
fregit

Calamarets
saltats amb
carxofa i gamnba

Musclos a la
marinera

Pinxo
202

Arros de
carxofes,
cloisse

gamba 162

Postres
CaSOIHUPS uc

c.

carxora

Beguda
no inclosa

XXIX
FESTA

DE LA
CARXOFA
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HOGAR DEL

PESUADUR

Carpaccio
de langostino
sobre
alcachofa
a la brasa
laminada,
codium'y
crujiente de
galera

Buiiuelo
de pulpo
casero
con crujien-
te de alca-
chofa

Una de
bravas con
ienomina-

cion
de origen

“alamar de
lonja ala
plancha
sobre
bechamel de
gamba roja
al ajillo y
torrezno de
bacalao

JORNADES GASTRONOMIQUES

Av. del Marqués de Benicarld, 29
Reservas / Reserves: 964 965 805
Horario menu: Lunes, martes y jueves de 13.00 a 15.00 l{ g/ 618

20.00 a 22.00 h; miércoles cerrado; viernes y sabado de
a 15.30 hy de 20.00 a 22.30 h; domingo de 13.00 a 15.30 h.

Horari menu: Dilluns, dimarts i dijous de 13.00 a 15.00 h i de
20.00 a 22.00 h; dimecres tancat; divendres i dissabte de 13.00

a 15.30 hide 20.00 a 22.30 h; diumenge de 13.00 a 15.30 h.

De dia Carpaccio e
Fideua llagosti sobic
black con carxofa
fangostinos la brasa
le lonja, laminada,
epionet de la codium 1
punxa, cruixent d
squilla mantis galera
7 alcachofas
e Benicarlo Bunyol de
polp casola
De noche amb cruixent
Allipebre de de carxofa
polp a caduf,

cigalitas y
ajoaceite de
alcachofa a la

brasa Una de brzve:
amb denoini-
naci6 d'origen

Calamar d
ingote llotja a lc
de torrija planxa sobie
caramelizada, ~ beixamel fie
base de gamba roja
helado de amb allada 1
urrén y rosta de
alcachofa bacalla
dulce
crujiente
Bebida

no incluida

De dia
Fideua
black amb
llagostir
de llotje
sepionet
de la punxu,
squilla mantis
1 carxofes
de Benicarlé

De nit
Allipebre de
polp a caduf,

escamarlanets
1 allioli de
carxofa a la
brasa

Lingot ce
llesca amb ou
caramel-litza-

da, base
gelat de torro

1 carxofa

dolca
cruixent

Beguda
no inclosa

XXIX
FESTA

DE LA
CARXOFA

31



Av. del Marques de Benicarld, 27

Imprescindible reserva previa a través de
la pagina web www.cordecarxofa.com/menualcachofa

Imprescindible reserva prévia a través de
la pagina web www.cordecarxofa.com/menualcachofa

P4 /////m/ Pueno

‘nsalada
con citricos
v alcachofa

Jegustacion
de citricos
alencianos y
hojas verdes,
alcachofa
laminada y
vinagreta de
frutos rojos

Albondiga
de alcachofa

Combinacion
de alcachofa
y soja texturi-
zada, bafiada
en crema de
calabaza
dulce

Crepe sin
luten de
alcachofa

Elaborado
con harina de
trigo sarrace-
no, relleno de

alcachofa

salteada,

espinacas y

zanahoria

Flor de
alcachofa y
boletus

Alcachofa
cocinada a
baja tempera-
tura, con
suave crema
de boletus
edulis y setas,
con un toque
de trufa negra

En Cor de Carxofa
solo trabajamos
con alcachofas de
nuestros propios
huertos ecoldgicos
o DO Benicarlo.

JORNADES GASTRONOMIQUES

Arroz
negro

Airroz venere
«sin tinta»
cocido a fuego
icnto con

cachofas,
carne de
>0CO y setas
portobello,
ompafiado
de alioli de
guisantes y
brotes de
girasol

Pannacotta
Elaborada con
nata vegetal,
alcachofa
v fruta de
tcmporada,
endulzada
con fructosa
natural

Café o
infusion
Café 100%
arabiga, de
tueste natural
y ecoldgico
o seleccion
de infusiones,
tés y tisanas
ecologicas

Bebida
no incluida

Todos
nuestros
platos
son
libres de
gluten.

Amanida
amb citrics i
carxofz

Degustaci6 de
citrics valen-
cians i fulles

verdes, carxc-
fa laminad: 1
vinagreta de

fruits rojos

Mandonguilla
de carxofa

Combinacid
de carxofa i
soja texturitza-
da, banyada
amb crema de
carabassa
dolca

Crep sense
gluten de
carxofa

Elaborat amb
farina de blat
sarrai, farcit
de carxofa
saltada,
espinacs i
carlota

Flor de
carxofa i
boletus

Carxofa
cuinada
a baixa
temperatura,
amb suau
crema de
boletus edulis
1 bolets, 1 amb
un toc de
tofona negra

En Cor de Carxofa
només treballem
amb carxofes dels
nostres propis horts
ecologics o

DO Benicarlo.

Arros negre
Arrds venere
«sense tinta»
cuit a foc lent
amb carxo’cs.
carn de
coco i bolet
portobello,
acompanyat
d'allioli d:
pesols 1 brots
de gira-sol

Pannacoiia
Elaboraca
amb nat
vegetal
carxofa
fruita de
temporada,
endolcida
amb fructosa
natural

Café o
infusio
Café 100%
arabica, amb
torrat natural
1 ecologic
o seleccio
d'infusions,
tes i tisanes
ecologiques

Beguda
no inclosa

Cap
dels
nostres
plats
conté
gluten.
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Crema
e alcachofa
r calabacin

“nsalada:
rdcula,
carpaccio
de alca-
chofay
gambas

Crujientes

rellenos de

alcachofa
y jamoén
ibérico

Risotto con
langostinos y
Icachofa

Rodaballo con
alcachofa

Escalopines
de ternera con
alcachofa

Tallarines
a la crema
de alcachofa,
panceta y
parmesano

udin de
queso y
\cachofa

Bebida

Vino, agua
0 cerveza

JORNADES GASTRONOMIQUES

Av. del Marqués de Benicarlo, 25
Reservas / Reserves: 964 460 464

Horario: De lunes a domingo de 12.00 a 15.00 h
y de 20.00 a 22.30 h.

Horari: De dilluns a diumenge d’12.00 a 15.00 h
ide 20.00 a 22.30 h.

Crema de
carxofa i
carabassei«

Ensalada:
ruca,
carpaccio d
carxofa i
gambes

Cruixents

farcits de

carxofa i
pernil iberic

Risotto am
llagostins 1
carxofs

Rémol amb
carxofa

Escalopes de
vedella amb
carxofa

Tallarines
ala crema
de carxofa,
cansalada
viada 1
parmesa

Puding
formatge 1
carxola

Beguda

Vi, aigua
o cervesa
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/ASA
7 GOLO

Duo de
croquetas de
alcachofas y

jamon de
bellota

Crema de
cigalasy
galeras con
chips de
alcachofas y
olita de
gamba

Alcachofas
en dos
lexturas

con gambas
y micuit
de foie

(‘alamar de
nuestra lonja
relleno de
alcachofas
y marisco
con salsa
marinera

Salteado de
pulpo del
caduf con

alcachofas y

puerros

JORNADES GASTRONOMIQUES

Av. del Marqués de Benicarl, Port Esportiu, Local 1

Reservas / Reserves: 615982363 y 632736809

Horario: De martes a sabados de 13.00 a 15.30 h y de 20.00 a 22.30 h;
domingos de 13.00 a 15.30 h.
Horaris: dimarts a dissabtes de 13.00 a 15.30 h i de 20.00 a 22.30 h;
diumenges de 13.00 a 15.30 h.

Bacalao
confitado con
crema de
calabaza,
alcachofas
crujientes y
lagrimas de
alcachofa

Carrillera
al vino tinto
a baja
emperatura
con alcachofas

Arroz de erizos
de mar con
colitas de
gambas y
alcachofas
(este arroz se
servira solo a
mesa completa)

T'orrija carame-
lizada sobre
crema inglesa y
nelado de
ainilla de
Madagascar

Café
y chupito
Bebida
no incluida

Duo de
croquetes (¢
carxofes i
pernil de
bellota

Creina
d'escaniarians
i galeres
amb xips e
carxofes
1 coetad
gamba

Carxofes en
dues textures
amb gambes i
micuit de foic

Calamar de !
nostra Llotja
farcit de
carxofes
marisc
amb sal-a
marinera

Saltat de
polp del
caduf amb
carxofes 1
porros

Abadejo
confitat amb
crema de
carabassa
carxofes
cruixents i
llagrimes d
carxofa

Galta amb v!
negre a baix:
temperatur
amb carxofc:

Arros de
capellanets
amb coetes
de gambes i

carxofes
(aquest arros

se servira
nomeés a taula
completa)

Llesqueta en
ou cara-
mel-litzada
sobre creia
angles: |
gelat ae
vainilla de
Madagascar

~Café
i copeta

Beguda
no inclosa
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PI7/ERIA Reservas / Reserves: 564 475 380

Horario: De martes a sdbado de 13.00 a 16.00 h y
de 20.00 a 23.50 h; domingo de 13.00 a 16.30 h.
Horari: De dimarts a dissabte de 13.00 a 16.00 h i

de 20.00 a 23.50 h; diumenge de 13.00 a 16.30 h.

Ensalada amb

carxofes
knsalada con 113
pernil i ceb:
alcachofas i
: caramel-litzada
ramoén serrano
y Ceb(?lla Carxofes amb
caramelizada
salsa de foi
Alcachofas Llagostins del
con salsa de
: terreny saltats
foie
amb carxofes
Langostinos
del terreno
salteados con
alcachofas

Arros melds de
marisc amb
carxofes

Arroz meloso
le marisco con
alcachofas

Flam casola de

carxofes
Flan casero de
alcachofas
Bodega
Vino blanco Valdés Bodega
Vino tinto Valdés Vi blanc Valdés
Vino rosado Valdés Vi negre Valdés
0 agua Vi rosat Valdés
0 aigua
XXIX
FESTA
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Aperitivos
de bienvenida

insalada de
alcachofa foie
micuit y
queso fresco
de Cati

Hojaldre de
corazon de
alcachofa con
gulas del
Delta

Guiso de
alcachofas
con almejas y
langostinos de
Benicarlo

Arrossejat de
alcachofa,
ralera pelada
y carne de
vieira

Paletilla de
cordero al
horno con
acompana-
miento de
alcachofa
guisada en su
propio jugo

Suprema de
merluza a la
espalda al
estilo Cortijo
y corazon de
alcachofa
rebozada

JORNAPES GASTRONOMIQUES

URTIO

Degustacion

Cafés,
pastisset'y
licor de
alcachofa
Bebida
no incluida

Av. de Méndez Nunez, 85
Reservas / Reserves: 964 88 03 33

Horario: De martes a sabado de 13.00 a 16.00 h
y de 20.00 a 23.00 h; domingos de 13.00 a 16.00 h.

Horari: De dimarts a dissabte de 13.00 a 16.00 h
i de 20.00 a 23.00 h; diumenge de 13.00 a 16.00 h.

Aperitius
de benvinguda

Ensalada ¢
carxofa foic
semicuit 1
formatge
fresc de Cati

Degustacio

Pasta de ful
de cor de
carxofa amb
gules del

Delta ;
Cafés,
pastisset
i licor
de carxofa

Beguda
no inclosa

Guisat de
carxofes amb
cloisses 1
llagostins de
Benicarlo

Rossejat
d’arros d
carxofa,
galera pelada
1 carn de
petxina de
pelegri

Espatleta
de corder al
forn amb
acompanya-
ment
de carxofa
guisada amb
el propi suc

Suprema de
llug cuita pel
dors a l'estil

El Cortijo
1 cor
de carxofa
arrebossada XXIX
FESTA
DE LA
CARXOFA
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Crema
de galeras
y chips
crujientes de
alcachofa

Vieira
oallega,
corazén de
alcachofa
y lacon
braseado

Croqueta
morellana
de alcachofa
con jamén
ibérico

‘nsalada con
langostinos de
lonja, alifio de
ruiel y mosta-
za, vy alcachofa

Fish&Carxo-
fa: frito de
alcachofa de
Benicarlo y
calamar

Alcachofa al
horno, huevo
trufado con
patatas y salsa
Oporto

Gamba roja a
la plancha,
alcachofa y

escamas de sal
alalima

JORNADES GASTRONOMIQUES

RESTAURANT

PAL

Solomillo Crema de
le ternera galeres |
I toie Pau Xips crui
Restaurant xents de
2006 carxofa
Petxina d:

pelegri

gallega, cor
de carxofa i

Chocolate en lacon bresat

tres texturas
con avellanas
rameliza-

Croqueta
morellana
das, helado y de carxofa

espiral de amb pernil
tierra iberic

Ensalad:
amb llagos
tins de llotja,
amaniment

de mel
mostassi

carxofa

_iujiente de
chocolate

Fish&Car-
xofa: fregit
de carxofa
de Benicarl6
1 calamar

Bebida
no incluida

Carxofa al
forn, ou
trufat amb
pataques 1
salsa Porto

Gamba roja
a la planxa,
carxofa i
escates de
sal amb
Ilima

Av. del Marqués de Benicarlg, 11
Reservas / Reserves: 964 470 546

Horario: De miércoles a domingo, mediodia, de 13.30 a 15.30 h;
de viernes a sabado, noche, de

Horari: De dimecres a diumenge, migdia, de 13.30 a 15.30 h;
de divendres a dissabte, nit, de 21.00 a 23.30 h.

1.00 a 23.30 h.

Rellom
vedello a
foie P
Restaurant
2006

Xocolate ¢n
tres textures
amb avella
nes caia-
mel-litzadcs,
gelat
espiral
terra

Cruixent de
xocolate

Beguda
no inclosa
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MAR

Yo
&

_a aceituna
y aceite
variedad
canetera

Servicio de
pan

3randada de
alcachofa
con bacalao

Ensalada de

Icachofas en

escabeche y
anguila
ahumada

Alcachofas a
1 carbonara

La alcachofa
a la brasa

Arroz con
alca ‘,hOfaS,
longaniza y
scpia sucia

Faya, porro

Icachofa
con mante-
quilla negra

JORNADES GASTRONOMIQUES

BLAVA

Partida del Riu, 24
Reservas / Reserves: 693 75 35 84.

Es necesaria la reserva previa. / Cal reserva preévia.

Horario: De miércoles a lunes de 13.00 a 15.30 h; viernes y sdbado
de 13.00 a 15.30 h y de 20.00 a 22.00 h.

Horari: De dimecres a dilluns de 13.00 a 15.30 h; divendres i dissabte

de 13.00 a 15.30 h i de 20.00 a 22.00 h.

Secreto
ibérico con

aiteado de
alcachofas

Sorbete de
citricos de
temporada

a alcachofa
cheescake

Bebida
no incluida

L’oliva i oli
varietat
canetera Secret
ibéric ari
Servei de p: saltat de
carxofe
Brandada de
carxofa amb
abadejo
Amanida d¢c
carxofes en
escabetx
anouil Sorbet d
uila .
gura citrics de
fumada
temporaca
Carxofes a la
carbonara
La carxofa a
la brasa
Arros amt
La carxot:
carxofes
. ; cheescale
llonganiss:
sépia bruta
Beguda

) no inclosa
Rajada, porro

1 carxofa amb
mantega
negra
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