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Javier Moliner Gargallo
Presidente Diputacion de Castellon
Presidente del Patronato Provincial de Turismo

PRESENTACION

Tras el éxito de la primera edicidn, con las “II Jornadas Gastrondmicas de las Carnes,
Aceite y Vino” presentamos otra oportunidad de volver a disfrutar de la mejor
gastronomfa basada en productos autéctonos

Como novedad se incluye la presentacion de diferentes vinos procedentes de bodegas
de la zona, que cuentan también con una larga tradicion en estas tierras y que se
podran degustar en los restaurantes participantes de las jornadas

Elinterior dela provincia de Castellon preserva tesoros inigualables como su tradicion
gastrondmica, que incluye carnes de cordero, aceite de oliva y vinos que junto a otros
productos estrella como la trufa y la almendra, hacen de base y complementan a unos
platos que seguramente hardn las delicias de los aficionados a la buena mesa

Estas “II Jornadas Gastrondmicas de las Carnes, Aceite y Vino” tendran lugar los
fines de semana a partir del 12 de abril hasta el 12 de mayo de 2013 en los municipios
de Atzeneta del Maestrat, Benafigos, Benlloch, Cabanes, La Pobla Tornesa, Les
Useres, Sant Joan de Moro, Sierra Engarceran, Vall d’Alba, Vilafamés, Vistabella del
Maestrazgo y Xodos

Les invitamos a recorrer las calles de estos municipios, descubrir su patrimonio
historico, el entorno natural, comprar los productos autdctonos en sus
establecimientos y finalmente relajarse en el ambiente acogedor de los restaurantes,
que seguro resultara una muy buena opcion tanto para visitantes como para los
propios vecinos

Buen provecho !



Javier Moliner Gargallo
Presidente Diputacion de Castellon
Presidente del Patronato Provincial de Turismo

PRESENTACIO

Després de I’éxit de la primera edici, amb les “II Jornades Gastronomiques de la
Carn, Oli i Vi” presentem una altra oportunitat per tornar a gaudir de la millor
gastronomia basada en productes autoctons

Com a novetat s’inclou la presentacié de diversos vins provinents de cellers de la
regio, els quals compten també amb una llarga tradici6 en aquestes terres i que es
podran tastar als restaurants participants de les jornades

Linterior de la provincia de Castell6 preserva tresors inigualables com ara la seua
tradicid gastronomica, que inclou carn de corder, oli d’oliva i vins que juntament amb
altres productes estrella com ara la tofona i 'ametlla, fan de base i complementen uns
plats que de ben segur faran les delicies dels aficionats a la bona taula

Aquestes “II Jornades Gastronomiques de la Carn, Oli i Vi” es celebraran els caps de
setmana a partir del 12 d’abril fins el 12 de maig de 2013 als municipis d’Atzeneta del
Maestrat, Benafigos, Benlloch, Cabanes, La Pobla Tornesa, Les Useres, Sant Joan de
Mord, Serra d’Engarceran, Vall d’Alba, Villafamés, Vistabella del Maestrat i Xodos

Els convidem a recorrer els carrers d’aquests municipis, descobrir el seu patrimoni
historic, lentorn natural, comprar els productes autoctons en els seus establiments
i finalment relaxar-se gaudint de l'ambient acollidor dels restaurants; de segur
resultara una molt bona opcid tant per als visitants com per als mateixos veins

Bon profit!



CLOS D’ESGARRACORDES
TINTO CRIANZA 2007

Coupage de Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Merlot y

Syrah

Nota de Cata

Color: burdeos, muy cubierto e intenso. Aromas a
frutos negros maduros en compota (ciruela, grosella
negra, mora).

Nariz: Con recuerdos balsdmicos, a cedro, minerales,
con notas torrefactas y especiadas que le aportan gran
complejidad y elegancia.

Boca: aterciopelado, calido, suave; con una acidez muy
bien equilibrada.

Nota de tast

Color: bordeus, molt cobert i intens. Aromes de fruites
negres madures en compota (prunes, grosella negra,
mdéra).

Nas: Amb records balsamics, de cedre, minerals, amb
notes torrefactes i especiades que li aporten una gran
complexitat i elegancia.

Boca: vellutat, calid, suau; amb una acidesa molt ben
equilibrada.

BODEGA BARON D’ALBA. Les Useres
www.barondalba.com



BARRANC DE CINFERN
100% Merlot

Nota de Cata

Vino tinto criado 5 meses en barricas de roble francés.
De caracter frutal (moras, arandanos) con ligeros
recuerdos especiados (pimienta, clavo). Suave y
aterciopelado en el paladar.

Nota de tast

Vi negre criat 5 mesos en bétes de roure francés. De
caracter fruiter (mdres, nabius) amb lleugers records
especiats (pebre, clau despécia). Suau i vellutat al
paladar.

BODEGA VINYA NATURA. Benlloch y Les Useres
www.vinyanatura.com



ESPERIT 2009
100% Syrah

Nota de Cata

De aspecto intenso, en nariz se revela afrutado,
balsamico, y especiado, su paso por boca, es arménico,
flexible y untuoso, dejando en su final una sensacién de
redondez, que a copa agitada va mostrando sutilmente
los 4 meses de barrica francesa de primer afio donde
ha madurado.

Nota de tast

Daspecte intens, en nas es mostra afruitat, balsamic i
especiat; el pas en boca resulta armonic, flexible i untuds,
deixant al final una sensacio de rodonesa, la qual va
mostrant subtilment els 4 mesos de bota francesa de
primer any on ha madurat.

BODEGA EL ROSSO. La Barona - Vall d’Alba
www.labarona.net/bodega.html




FERNANDO DIAGO 2008
Cabernet Sauvignon, Merlot y Syrah

Nota de Cata

Vista: Color granate intenso con ribetes purpura.
Limpio y brillante. Es un vino muy glicérico, con
lagrima viva.

Boca: Untuoso y aterciopelado; amplio en boca con un
post-gusto largo de ahumados y torrefactos. Acidez
equilibrada.

Nota de tast

Vista: Color granat intens amb rivets pirpura. Net i
brillant. Es tracta dun vi molt glicerid, amb llagrima
viva.

Boca: Untuds i vellutat; ampli en boca amb un darrer
gust llarg de fumats i torrefactes. Acidesa equilibrada.

BODEGA SENORIO DE VILLAFAMES. Vilafamés
www.senoriodevillafames.com



FLOR DE CLOTAS
100% Tempranillo, Afiada 2011, 15% Vol

Nota de Cata

Color: cereza picota capa medio alta.

Nariz: balsamico, luego aparecen la trufa, regaliz, cacao
junto con frutos rojos en compota.

Sabor: goloso con un tanino muy redondo con larga
persistencia en boca.

Nota de tast

Color: cirera picota capa mig alta.

Nas: balsamic després apareixen la tofona, regaléssia,
cacau juntament amb fruits vermells en compota.
Sabor: llaminer amb un tani molt rodé amb llarga
persisténcia en boca.

BODEGA VICENTE FLORS. Les Useres
www.bodegaflors.com

Medalla de oro 2013 en la categoria de tintos hasta 6 meses de crianzas de ASUCAP
Medalla dor 2013 en la categoria de TINTOS fins 6 mesos de crianca ¢’ ASUCAP



ILDVM Crianza 2011

Cabernet Sauvignon

Nota de Cata

Color: Rojo ciruela intenso.

Nariz: Aromas de frutos rojos en compota, pimiento
rojo, cedro, notas balsaimicas muy elegantes que le
aportan complejidad.

Boca: Predomina la fruta en compota, la suavidad y a
la vez tiene buena estructura, es redondo, con cuerpo,
con un final muy agradable y muy persistente.

Nota de tast

Color: Roig cirera intens.

Nas: Aromes de compota de fruites roges, pebrot roig,
cedre, notes balsamiques molt elegants que li aporten
complexitat.

Boca: Predomina la compota de fruita, la suavitat i, al
mateix temps, presenta una bona estructura, és rodo,
amb cos, amb un final molt agradable i molt persistent.

BODEGAS CASTILLO DE LA DUQUESA. Benlloch
www.banus.eu



LENCANTERI

Coupage de Garnacha y Cabernet Sauvignon

Nota de Cata

Color: Vino de capa media y color rojo brillante.
Nariz: fresco con aromas a fresas y golosinas.

Boca: goloso, con un cierto punto mineral, de cuerpo
medio y personalidad marcada.

Nota de tast

Color: Vi de capa mitja i color roig brillant.

Nas: Fresc amb aromes de maduixes i llepolies.

Boca: golos, amb un cert punt mineral, de cos mitja i
personalitat marcada.

BODEGA CASTELLS I MONTOLIU
La Torre den Doménech
castellsimontoliu.com



MAGNANIMYVS PLATINO
Cabernet, Merlot y Syrah

Nota de Cata

Color: cereza fresca y capa alta.

Nariz: frutillos negros en licor, toffe, cacao, regaliz y
pimienta, que, al agitar, despierta el toque balsimico
con notas de clavo, nuez moscada y bombon de
chocolate y café.

Sabor: potente, amplio, con recorrido intenso y
redondo. Final largo, envolvente e invitando al trago.

Nota de tast

Color: cirera fresca i capa alta.

Nas: fruites negres en licor, toffee, cacau, regaléssia i pebre
que, en remenar, desperta el toc balsamic amb notes de
clau despécia, nou moscada i bombo de xocolata i café.
Sabor: potent, ampli, amb recorregut intens i rodé. Final
llarg, envoltant i que convida al glop.

BODEGA MAYO GARCIA. Vilafamés
mayogarcia.com



ROQUES NEGRES “Francisco Salvador”
Monastrell (70%) y Syrah (30%).

Nota de Cata

Color: De color intenso a cereza con tonos azulados.
Nariz: Su nariz da fruta madura, recuerdos a especias
(pimienta), intensa.

Boca: En boca es fresco, agradable.

Nota de tast

Color: De color intens de cirera amb tons blaus.

Nas: El nas és de fruita madura, records a espeécies
(pebre), intens.

Boca: En boca és fresc, agradable.

BODEGA EL MOLLET VINO Y CULTURA. Les Useres




TEMPS’08
Cabernet Sauvignon, Merlot y Syrah

Nota de Cata

Color: Rojo Picota, muy cubierto.

Nariz: Se combinan aromas de madera con frutos del
bosque maduros.

Boca: con taninos muy presentes, pero no agresivos.

Nota de tast

Color: Roig cirera Picota, molt cobert.

Nas: Es combinen aromes de fusta amb fruites del bosc
madures.

Boca: Amb tanins molt presents, pero no agressius.

BODEGA MAS DE RANDER. Les Useres
www.masderander.com



86 WINEGROWERS

70% Tempranillo, 30% Cabernet Sauvignon

Nota de Cata

Color: Vino de color intenso. Presenta con tono picota
granate de capa media alta.

Aroma: Nariz intensa, en la que hay algo de caramelo
de cerezas, fruta roja madura y un toque fresco. Con
bastante profundidad.

Boca: Enboca tiene ataque, cuerpo medio, suave tonicidad,
buena acidez y buen recorrido. Vino que perdura en la
boca dejando un vivo recuerdo frutal y fresco.

Nota de tast

Color: Vi de color intens. Presenta un to cirera
cruixalenca granat de capa mitja alta.

Aroma: Nas intens, on es nota la preséncia de caramel
de cireres, fruita roja madura i un toc fresc. Amb bastant
profunditat.

Boca: En boca té atac, cos mig, tonicitat suau, bona
acidesa i bon recorregut. Vi que roman a la boca deixant
un viu record de fruites i frescor.

BODEGA LES USERES. Les Useres
www.bodegalesuseres.es



Carnes, aceite y vino
Del 12 de abril al 12 de mayo

Basadas en productos autoctonos




EL MANGRANAR

Ctra. Xodos, Km 3.4 - 12132 Atzeneta del Maestrat

Tels. 619 80 09 21 - 964 76 68 31

info@elmangranar.com - www.elmangranar.com

ENTRANTES

Ensalada de la casa rociada con aceite virgen extra
Plato de embutidos d’Atzeneta

“Fogasseta” del pueblo tostada con tomate y “allioli”
Albéndigas con salsa de avellanas

Patatas con huevo y jamén

Conejo guisado con caracoles
Chuletas de cordero a la brasa
Codornices escabechadas

Surtido de postres caseros

BoDEGA

LAlcalaten (Bodega Les Useres)
Magnaminvs 3.0 (Bodega Mayo Garcia)
Clos d’Esgarracordes (Bodega Bar6n d’Alba)
Agua de Benassal

Situado en plena naturaleza / Disponemos de hotel y casas rurales
Se ruega reserva anticipada
Posibilidad de realizar actividades para nifios

Precio: 22 € / Nifios: 8 € (IVA incluido)

CELLER

ENTRANTS

Amanida de la casa ruixada amb oli verge extra
Plat dembotits d’Atzeneta

“Fogasseta” del poble torrada amb tomata i allioli
Mandonguilles amb salsa davellanes

Creilles amb ou i pernil

Conill guisat amb caragols
Xulles de corder a la brasa
Guatlles escabetxades

Assortiment de postres casolans

LAlcalaten (Celler Les Useres)
Magnaminys 3.0 (Celler Mayo Garcia)
Clos d’Esgarracordes (Celler Baron d’Alba)
Agua de Benassal

Situat en plena naturalesa / Disposem d’hotel i cases rurals
Es prega reservar anticipadament
Posibilitat de fer activitats per a nens

Preu: 22 € / Nens: 8 € (IVA inclos)



RESTAURANTE CASA RAMON
Avda. Castellon, 74 - 12132 Atzeneta del Maestrat
Tel. 964 37 03 12

restaurantcasaramon@hotmail.com - www.restaurantcasaramon.com

ENTRANTES

Jamon de Vistabella con embutidos de Atzeneta
Revuelto de setas de bosque / Albéndigas de Setas del Penyagolosa
Crujiente de morcilla de pueblo

Chuletas de cordero del Maestrazgo a la brasa
Rabo de toro con Hygrophorus marzuolus (seta de marzo)
Carrilleras de cerdo del Maestrazgo con boletus Edulis (ceps)

Helado de Lepista nuda (pie azul)

Torta de almendra marcona y crema pastelera
Setas de ostra caramelizadas al ponche

Cuajada de Turrén de Atzeneta con leche de oveja

Clos d'Esgarradores (Bodegas y viiiedos Baron d’Alba SL)
Flor de Clotas (Bodega Vicente Flors)

Lalcalaten (Bodegas Les Useres)

Lalcalaten Macabeo-Chardonnay (Bodegas Les Useres)
Barranc de I'Infern (Les Useres)

Magnanimvs (Bodega Mayo Garcia de Vilafamés)
Agua de Benassal

Salén climatizado, gran capacidad. Bodas, banquetes, grupos, etc
Ments para nifios con hinchable gratuito
Almuerzos populares, tipica picaeta a 6,50€ con bebida y carajillo incluidos.

Precio: 20 € (IVA incluido)

ENTRANTS

Pernil de Vistabella amb embotits d’Atzeneta
Qus remenats amb bolets del bosc / Mandonguilles de bolets del Penyagolosa
Cruixent de botifarro de poble

SEGON (A ESCOLLIR)

Xulles de corder del Maestrat a la brasa
Cua de brau amb Hygrophorus marzuolus (bolet margot)
Galtes de porc del Maestrat amb Boletus edulis (ceps)

POSTRES (A ESCOLLIR)

Gelat de Lepista nuda (bolet de peu violeta)
Coca d'ametlla marcona i crema pastissera
Girgoles (bolets Pleurotus ostreatus)
caramel-litzades amb ponx

Quallada de torré d’Atzeneta amb llet d’ovella

CELLER

Clos d’Esgarradores (Cellers i vinyes Barén d’Alba SL)
Flor de Clotas (Celler Vicente Flors)

L'Alcalaten (Cellers Les Useres)

L'Alcalaten Macabeo-Chardonnay (Cellers Les Useres)
Barranc de I'Infern (Les Useres)

Magnanimys Platino (Celler Mayo Garcia, Vilafamés)
Aigua de Benassal

Sald climatitzat, gran capacitat. Casaments, banquets, grups, etc
Menuis infantils amb inflable gratuit
Esmorzars popular, tipica picaeta a 6,50€ amb beguda i ‘carajillo” inclosos.

Preu: 20 € (IVA inclos)



BAR RESTAURANTE ELIAS
Plaga Major, 34 - 12132 Atzeneta del Maestrat
Tel. 964 37 00 11

ENTRANTES

Pan tostado acompanado de ajos, tomates “de
penjar” y aceite Centium de Atzeneta

Tabla de embutidos de la zona y queso de oveja
Croquetas de cordero del Maestrat

Patata rellena de setas

SEGUNDO (A ELEGIR)

Chuletas de cordero a la brasa

Parrillada de carne (chuletas con embutido)
Secreto de ibérico a la brasa

Conejo a la brasa con allioli / Carrilleras al Oporto
Bacalao confitado con salsa de piquillos

POSTRE

Puding de requesén y miel
Teja de almendras con helado de caramelo

BoDEGA

Clos d‘Esgarracordes (Bodega Baron d’Alba)
Syrah (Bodega Mas de Rander)
Magnaminvs 3.0 (Bodega Mayo Garcia)

Obsequio de dulces tradicionales para acompanar
el café

Precio: 20 € (IVA incluido)

ENTRANTS

Pa torrat acompanyat d alls, tomates “de penjar” i
oli Centium, d’Atzeneta

Fusta d’embotits de la zona i formatge d'ovella
Croquetes de corder del Maestrat

Creilla farcida de bolets

SEGON (A ESCOLLIR)

Xulles de corder a la brasa

Graellada de carn (xulles amb embotit)

Secret d’ibéric a la brasa

Conill a la brasa amb allioli / Galtes amb porto
Abadejo confitat amb salsa de piquillos

POSTRES

Piiding de recuit i mel
Teula d'ametlles amb gelat de caramel

CELLER

Clos d Esgarracordes (Celler Barén d’Alba)
Syrah (Celler Mas de Rander)
Magnaminvs 3.0 (Celler Mayo Garcia)

Obsequi de dolgos tradicionals per acompanyar el

café
Preu: 20 € (IVA inclos)



PRIMEROS (A ELEGIR)

Potaje de Cardos con garbanzos
Tombet de cordero con patata de Vistabella
Surtido de embutidos y quesos de la zona

SEGUNDOS (A ELEGIR)

Parrillada de carne y embutidos
Suprema de cordero al horno
Conejo guisado con rovellones

POSTRE (A ELEGIR)

Surtido de postres caseros
Cuajada de “Els Masets”
Flan de huevo casero

L’Alcalatén (Bodega Les Useres)

Flor de Clotas (Bodega Vicente Flors)
Arrels de Bocoi (Coop. Benlloch)
Agua de Benassal

Salon para 40 comensales
Llamar para reservar con antelacion al Tel. 964 37 00 83

Precio: 19 € (IVA incluido)

CELLER

RESTAURANTE ROURES
Ctra. Vistabella, 13 - 12132 Atzeneta del Maestrat
Tel. 964 37 00 83

Potatge de cards amb cigrons
Tombet de corder amb pataca de Vistabella
Assortiment d’embotits i formatges de la zona

Graellada de carn i embotits
Suprema de corder al forn
Conill guisat amb rovellons

Assortiment de postres casolans
Quallada de “Els Masets”
Flam d’ou casola

L'Alcalatén (Celler Les Useres)

Flor de Clotas (Celler Vicente Flors)
Arrels de Bocoi (Coop. Benlloch)
Agua de Benassal

Sald per a 40 comensals
Telefonar per reservar amb temps al Tel. 964 37 00 83

Preu: 19 € (IVA inclos)



CA FELIPO RESTAURANT
C/ Portellas, 2 - 12134 Benafigos
Tels. 964 37 03 61 - 620 98 08 03

APERITIVO

Seleccion de Patés de Aceituna del terreno caseros
y chupito de consomé (detalle de la casa)

ENTRANTE

www.ruralmaestrat.com - info@ruralmaestrat.com

APERITIU

Seleccio de patés casolans doliva del terreny i
xopet de consomé (detall de la casa)

ENTRANT

Cecina de Jabali de Benafigos acompariada de
quesos curados de oveja y cabra

PRIMERO

Fideos fritos con seleccion de Robellones de la
Lloma de Benafigos y Jamén

SEGUNDOS (A ELEGIR)

Costillar al Horno a la miel de romero de la comarca
Secreto de Ibérico a la brasa con patatas de pueblo
Parrilada con carne de cordero y embutidos de la zona

Postre: Pastel de Avellana

BoDEGA

Eixarmet (Coop. Vilafamés)
L'Alcalatén UII de Llebre (Bodega Les Useres)
Temps (Bodega Mas de Rander)

Lugar ideal para disfrutar de una oferta conjunta de alojamiento rural en
“Sol de pico Apartament Rural” y “Mas dels Albis - Turisme Rural”
Se ruega reservar mesas con anticipacion.

Precio: 17 € / Nifios: 7 € (IVA incluido)

Cecina de porc senglar de Benafigos acompanyada
de formatges curats d'ovella i cabra

PRIMER

Fideus fregits amb seleccid de rovellons de la Lloma
de Benafigos i pernil

SEGONS (A ESCOLLIR)

Cap de costella al forn amb mel de romer de la comarca
Secret d’ibéric a la brasa amb creilles de poble
Graellada amb carn de corder i embotits de la zona

Postres: Pastis d’avellana

CELLER

Eixarmet (Coop. Vilafamés)
L’Alcalatén UII de Llebre (Celler Les Useres)
Temps (Celler Mas de Rander)

Lloc ideal per gaudir duna oferta conjunta dallotjament rural a “Sol de pico
Apartament Rural”i “Mas dels Albis - Turisme Rural”
Preguem reservar taules amb temps.

Preu: 17 € / Nens: 7 € (IVA inclos)



PRIMERO PLATO (3 ENTRANTES A ELEGIR)

BRASERIA LA BODEGETTA
C/. Llibertat, 20 - 12181 Benlloch
Tels. 964 33 98 47 - 678 75 24 59

PRIMER PLAT (3 ENTRANTS A ESCOLLIR)

Revuelto de esparragos del terreno con jamoén
Pimientos rellenos de perdiz / Croquetas caseras de pollo
Revuelto de morcilla con ajos tiernos

Ensalada de tomate con quesos variados de la zona
Huevos rotos de Benlloch

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Conejo con ajoaceite / Entrecot de buey
Churrasco de potro / Secreto de cerdo ibérico
Chuletitas de cabritillo con ajos tiernos
Olleta del terreno

POSTRE

Postres caseros variados, acompafniados con
mistela “Mas de Rander Benlloch”

Flan de chocolate blanco

Tarta de galletas con moka / Flan de manzana
Tarta de chocolate con zanahoria / Cuajada

BopEGa

Banus (Bodega Castillo de La Duquesa, Benlloch)
ILDVM (Bodega Castillo de La Duquesa, Benlloch)
Temps (Mas de Rander, Benlloch)

Syrah 10 (Mas de Rander, Benlloch)

Bebida (agua, refresco o cerveza) / Café o infusion

Precio: 24 € (IVA incluido)

Ous remenats amb esparrecs del terreny i pernil
Pebrots farcits de perdiu / Croquetes casolanes de pollastre
Ous remenats amb botifarrd i alls tendres

Amanida de tomata amb formatges variats de la zona
Ous trencats de Benlloch

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Conill amb allioli / Entrecot de bou
Xurrasco de poltre / Secret de porc ibéric
Costelletes de cabrit amb alls tendres
Olleta del terreny

POSTRES

Postres casolans variats, acompanyats de mistela
“Mas de Rander Benlloch”

Flam de xocolata blanca

Pastis de galetes amb moca / Flam de poma
Pastis de xocolata amb carlota / Quallada

CELLER

Baniis (Celler Castillo de La Duquesa, Benlloch)
ILDVM (Celler Castillo de La Duquesa, Benlloch)
Temps (Mas de Rander, Benlloch)

Syrah 10 (Mas de Rander, Benlloch)

Beguda (aigua, resfresc o cervesa) / Café o infusié

Preu: 24 € (IVA inclos)



RESTAURANTE CASA PERITO
C/ San Martirs, 15 - 12181 Benlloch
Tel. 964 33 98 47

PRIMERO PLATO (3 ENTRANTES A ELEGIR)

Revuelto de setas con ajos tiernos

Pimientos rellenos de bacalao con gambas
Croquetas caseras de pollo

Ensalada de frutos secos con queso de cabra y
mermelada de tomate

Jamoén y quesos variados de la zona

SEGUNDO PLATO A LA BRASA (A ELEGIR)
Solomillo de cerdo / Entrecot de buey
Churrasco de ternera / Pollo de corral casero

Chuletitas de cordero

POSTRE

Postres caseros variados, acompanados con
mistela “Mas de Rander Benlloch”

Flan de chocolate / Tarta de galletas con moka
Flan de café / Tiramist

BoDEGA

Banus (Bodega Castillo de La Duquesa, Benlloch)
ILDVM (Bodega Castillo de La Duquesa, Benlloch)
Temps (Mas de Rander, Benlloch)

Syrah 10 (Mas de Rander, Benlloch)

Bebida (agua, refresco o cerveza) / Café o infusién

Precio: 23 € (IVA incluido)

SEGON PLAT A LA BRASA (A ESCOLLIR)

POSTRES

CELLER

PRIMER PLAT (3 ENTRANTS A ESCOLLIR)

Ous remenats amb bolets i alls tendres

Pebrots farcits de bacalla amb gambes
Croquetes casolanes de pollastre

Amanida amb fruites seques amb formatge de
cabra i melmelada de tomata

Pernil i formatges variats de la zona

Rellomello de porc / Entrecot de bou
Xurrasco de vedella / Pollastre de corral casola
Costelletes de corder

Postres casolans variats, acompanyats de mistela
“Mas de Rander Benlloch”

Flam de xocolata / Pastis de galetes amb moca
Flam de café / Tiramisii

Baniis (Celler Castillo de La Duquesa, Benlloch)
ILDVM (Celler Castillo de La Duquesa, Benlloch)
Temps (Mas de Rander, Benlloch)

Syrah 10 (Mas de Rander, Benlloch)

Beguda (aigua, resfresc o cervesa) / Café o infusié

Preu: 23 € (IVA inclos)



ENTRANTES

Ensalada de frutos secos con queso de cabra
Croquetas de bacalao / “Torraeta” de anchoa / Olla

SEGUNDO PLATO A LA BRASA (A ELEGIR)

Churrasco de cerdo con cebolla caramelizada
Chuletas / Conejo con ajoaceite

Combinado de embutidos / Entrecot de ternera
Chuletén de buey / Secreto de cerdo

POSTRE

Flan de almendra

BoODEGA

Temps (Bodega Mas de Rander)
Syrah’10 (Bodega Mas de Rander)
Syrah Merlot (Bodega Mas de Rander)

Café incluido

Capacidad 90-100 comensales.

Precio: 20 € (IVA incluido)

RESTAURANTE CASA CARMEN
C/ Calvari, 36 - 12180 Cabanes
Tel. 964 33 21 16

ENTRANTS

Amanida de fruita seca amb formatge de cabra
Croquetes de bacalla / “Torraeta” d’anxova / Olla

SEGON PLAT A LA BRASA (A ESCOLLIR)

Xurrasco de porc amb ceba caramel-litzada
Xulles / Conill amb allioli

Combinat d’embotits / Entrecot de vedella
Mitjana de bou / Secret de porc

POSTRES

Flam d’ametlles

CELLER

Temps (Bodega Mas de Rander)
Syrah’10 (Bodega Mas de Rander)
Syrah Merlot (Bodega Mas de Rander)

Café inclos

Capacitat 90-100 comensals.

Preu: 20 € (IVA inclos)



HOSTAL RTE. EL RACO DE NAVARRETE

Avda. Espaiia, 1 - Pol. Ind. Pont de Cabanes
Tel. 964 33 20 60 - 12180 Cabanes

elracodenavarrete@gmail.com

ENTRANTES

Ensalada templada con frutos secos y cabrales
Embutidos del maestrazgo

Tostadas con tomate

Cazuela de mejillones a la marinera

Huevos rotos con jamén

Croquetas bechamel

CARNES A LA BRASA (A ELEGIR)

Secreto de cerdo ibérico / Chuletas de cordero
Conejo a la brasa y allioli gratinado
Muslo de pollo / Entrecot de ternera

Postres caseros a eleccion

BoDEGA

Flor de Taronger (Bodega Vicente Flors, Les Useres)
Clos d’Esgarracordes (Bodega Barén d’Alba, Les Useres)
Arrels de Bocoi (Bodega Cooperativa de Benlloch)

Refrescos café y degustacion de Turrones San Luis
de Cabanes

Salon apto para 400personas. Sala reservada con capacidad de 100 personas
habilitado para grupos, posibilidad de musica o baile para después del
evento. Wi-fi gratis y menu nifios los domingos. Disponemos de terraza,
hinchable para los nifios y habitaciones para pernoctar

Precio: 22 € (IVA incluido)

CARNS A LA BRASA (A ESCOLLIR)

CELLER

ENTRANTS

Amanida tébia amb fruita seca i cabrales
Embotits del Maestrat

Pa torrat amb tomata

Cassola de clotxines a la marinera

Ous trencats amb pernil

Croquetes beixamel

Secret de porc ibéric / Xulles de corder
Conill a la brasa i allioli gratinat
Cuixa de pollastre / Entrecot de vedella

Postres casolans a escollir

Flor de Taronger (Celler Vicente Flors, Les Useres)
Clos d’Esgarracordes (Celler Barén d’Alba, Les Useres)
Arrels de Bocoi (Celler Cooperativa de Benlloch)

Refrescs, café i degustacid de torrons San Luis de
Cabanes

Sald apte per a 400 persones. Sala reservada amb capacitat de 100 persones
habilitada per a grups, amb possibilitat de miisica o ball per a després de la
celebracié. Wi-fi gratuit i menii infantil els diumenges. Disposem d'una terrassa,
inflable per als més menuts i habitacions per pernoctar

Preu: 22 € (IVA inclos)



jcondesoto@gmail.com

RESTAURANTE PHOSTAL
Plaga Els Hostals - 12180 Cabanes
Tels. 964 33 10 80 - 636 17 26 87

ENTRANTES SOBRE LA MESA

Pan tostado con tomate y ajoaceite

Queso fresco de San Mateo con anchoas, cherriy
candnigos

Surtido de salazones dels Ports

Tapita de “habas al tombet”

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Chuletas a la brasa

Tombet de cordero del Maestrazgo

Manitas de cerdo

Churrasco de ternera

Conejo con caracoles

Lenguado con salsa de almendra marcona
Lomos de merluza con verduras de temporada

Postre casero a elegir

BoDEGA

Bodega Castillo de la Duquesa
Bodega Les Useres

Bodega Mayo Garcia *con suplemento
Agua, refrescos y café

Posibilidad de men para nifios. Aconsejable reserva.

Precio: 18 € (IVA incluido)

ENTRANTS A LA TAULA

Pa torrat amb tomata i allioli

Formatge fresc de Sant Mateu amb anxoves,
tomatetes cherry i canonges

Assortiment de saladures d’Els Ports

Tapeta de “faves al tombet”

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Xulles a la brasa

Tombet de corder del Maestrat

Peus de porc

Xurrasco de vedella

Conill amb caragols

Llenguado amb salsa d'ametlla marcona
Llom de llug amb verdures de temporada

Postres casolans a escollir

CELLER

Celler Castillo de la Duquesa
Celler Les Useres

Celler Mayo Garcia *amb suplement
Aigua, refrescs i café

Possibilitat de menii infantil. Saconsella reservar.

Preu: 18 € (IVA inclos)



HOTEL LA CAVA
C/ La Cava, 42 - 12180 Cabanes
Tel. 964 33 19 32

ENTRANTES (CENTRO DE MESA)

Olla de Cabanes (individual)
Ensalada de ventresca con crema de quesos de Cati
Huevos con jamén de Segorbe y trufa negra

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Ternasco con patatas a lo pobre
Tombet de cordero

Caldereta de rape con almendra
Zarzuela de pescado

POSTRE

Flan de almendra de la Sra. Pilar
Turrones San Luis

Clos d’Esgarracordes (Bodega Baron d’Alba)
Syrah (Bodega Mas de Rander)
Magnaminvs blanco (Bodega Mayo Garcia)

Agua, café o infusion

Hotel-Restaurante-Cafeterfa. Salon con capacidad para 120 personas
Grupos previa reserva. Se recomienda reservar al tel. 964 33 19 32

Precio: 20 € / Nifos: 12 € (IVA incluido)

ENTRANTS (CENTRE DE TAULA)

Olla de Cabanes (individual)
Amanida de ventresca amb crema de formatges de Cat{
Ous amb pernil de Sogorb i tofona negra

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Anyell amb creilles de pobre
Tombet de corder

Caldereta de rap amb ametlles
Sarsuela de peix

POSTRES

Flam d’ametlles de la Sra. Pilar
Torrons San Luis

CELLER

Clos d’Esgarracordes (Bodega Baron d’Alba)
Syrah (Bodega Mas de Rander)
Magnaminvs blanco (Bodega Mayo Garcia)

Aigua, café o infusio

Hotel-Restaurant-Cafeteria. Salé amb capacitat de 120 persones
Es recomana reservar al tel. 964 33 19 32

Preu: 20 € / Nens: 12 € (IVA inclos)



restaurantegaido@hotmail.com

RAN

Lomo a la sal con vinagreta de mostaza a la antigua
Alcachofas confitadas con jamon
Croquetas caseras de cocido

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Carrillera al vino tinto
Redondo de ternera con manzanay vino

POSTRE (A ELEGIR)

Bizcocho con chocolate caliente
Peras al vino

Café o infusion
Bebida no incluida

Local para 40 comensales

Cualquier cambio realizado por los usuarios en el ment de las jornadas
gastronomicas se abonara segun el precio indicado en la carta. Variedad
de vinos de provincia de Castellon.

Precio: 25 € (IVA incluido)

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

RESTAURANTE MAS DE GAIDO

C/ Fray Gabriel Ripollés, 2 - 12180 Cabanes
Tel. 964 33 15 25

ENTRANTS

Llomello a la sal amb vinagreta de mostassa antiga
Carxofes confitades amb pernil
Croquetes casolanes de carn d'olla

Galta al vi negre
Tall rodo de vedella amb poma i vi

Bescuit amb xocolata calenta
Peres amb vi

Café o infusié
Beguda no inclosa

Local per a 40 comensals

Qualsevol canvi realitzat pels usuaris al menii de les jornades gastronomiques
sabonara segons el preu indicat a la carta. Varietat de vins de la provincia de
Castello.

Preu: 25 € (IVA inclos)



RESTAURANTE BAR TONI
C/ Calvari, 2 - 12180 Cabanes
Tels. 964 33 10 26 - 655 82 61 81

ENTRANTES

tonieldelbar@hotmail.com

Ensalada con jamén de Benassal y queso de Cati
Crujiente de morcilla

Tosta de paté de oliva del Pla de ’Arc

Pan con tomate i allioli

PLATO PRINCIPAL (A ELEGIR)

Chuletas de cordero / Confit de pato con frutos secos
Manitas de cerdo / Merluza confitada con miel
Bacalao a la almendra

Flanes variados / Moca / Tiramist
Tarta de queso / Peras al vino

Macameu / Vino Tinto de Fau (Pla de ’Arc)
o copa de:

Clos d’Esgarracordes (Bodega Baron d’Alba)
Temps (Bodega Mas de Rander)
Magnaminvs (Bodega Mayo Garcia)

Refrescos, cerveza o agua y café

Capacidad para 40 personas.

Precio: 18 € / Nifos: 10 € (IVA incluido)

ENTRANTS

Amanida amb pernil de Benassal i formatge de Cati
Cuixent de botifarré

Torrada de paté d oliva del Pla de I’Arc

Pa amb tomata i allioli

PLAT PRINCIPAL (A ESCOLLIR)

Xulles de corder / Confit d’anec amb fruita seca
Peus de porc / Llug confitat amb mel
Abadejo amb salsa d'ametlles

Flams variats / Moca / Tiramisi
Pastis de formatge / Peres amb vi

CELLER

Macameu / Vi Negre de Fau (Pla de I’Arc)
o copa de:

Clos d’Esgarracordes (Celler Baron d’Alba)
Temps (Celler Mas de Rander)
Magnaminvs (Celler Mayo Garcia)

Refrescs, cervesa o aigua i café

Capacitat per a 40 persones.

Preu: 18 € / Nens: 10 € (IVA inclos)



lafontsecarestaurant@hotmail.com

ENTRANTE

Ensalada de Pato con Frutos Secos

LA FONT SECA
C/ Vilafamés, s/n. - 12191 La Pobla Tornesa
Tels. 964 33 80 65 - 696 53 51 25

ENTRANT

Amanida d’anec amb fruites seques

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Revuelto de esparragos trigueros, setas y ajos tiernos
Caldo de ave de corral con “pilotes” / Olla de la casa
Pimientos del piquillo rellenos con setas y jamoén
Chipirones rellenos de cebolla caramelizada

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Magret de pato a la brasa con salsa de naranja

Estofado de pollo de corral con manzana y uvas pasas
Conejo escabechado / Entrecot a la vinagreta de higos
Chuletas de cordero a la brasa / Tombet de cordero

POSTRE (A ELEGIR)
Flan de almendra marcona /Surtido de brazos de gitano

Buiiuelos de calabaza con helado de frutos secos
Torta de almendra con crema pastelera

BopEGa

Esperit (Bodega El Rosso)

Syrah merlot (Bodega Mas de Rander)

Fernando Diago 2009 (Bodega Sefiorio de Villafamés)
Agua, café y dulces variados

Local climatizado, parque infantil, parking gratuito. Restaurante situado
en plena naturaleza ideal para cualquier tipo de celebraciones.

Precio: 20 € (IVA incluido)

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Ous remenats amb esparrecs silvestres, bolets i alls tendres
Brou d’au de corral amb “pilotes”/ Olla de la casa
Pebrots del piquillo farcits de bolets i pernil
Calamarsons farcits de ceba caramel-litzada

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Magret d’anec a la brasa amb salsa de taronja
Estofat de pollastre de corral amb poma i panses
Conill escabetxat / Entrecot a la vinagreta de figues
Xulles de corder a la brasa / Tombet de corder

POSTRES (A ESCOLLIR)

Flam d’ametlla marcona / Assortiment de bragos de gitano
Bunyols de carabassa amb gelat de fruites seques
Pastis d'ametlla amb crema pastissera

CELLER

Esperit (Celler El Rosso)

Syrah merlot (Celler Mas de Rander)

Fernando Diago 2009 (Celler Sefiorio de Villafamés)
Aigua, café i dolgos variats

Local climatitzat, parc infantil, aparcament gratuit. Restaurant situat en mig de
la natura, ideal per a qualsevol tipus de celebracions.

Preu: 20 € (IVA inclos)



RESTAURANTE MAS DE PICANDO
Tel. 964 76 03 18 - 12118 Les Useres
www.restaurantepicando.com

ENTRANTES

Jamon y queso de Benassal

Pa de Les Useres con tomates de colgar y ajoaceite
Revuelto de gambas setas y esparragos trigueros
Ensalada especial con foie, queso y frutos secos al
Pedro Ximenez

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Parrillada de carnes (chuletas y embutidos de Les

Useres a la brasa) / Tombet de Les Useres

Conejo a la cazadora con robellones y caracoles de montafia
Olla de Les Useres / Crema de almendra marcona

Copa especial de sorbete de mandarina
Requeson casero con frambuesa miel y nueces
Flan de almendra casero

Almendras marconas garrapifiadas

Cuajada casera con miel y nueces

BoDEGA

L’Alcalatén Tempranillo - UII de Llebre
L’Alcalatén Macabeo-Chardonnay

L’Alcalatén Bonicaire Rosé (de Bodega Les Useres)
Aguay café o carajillo de la casa

Especialidad en carnes a la brasa, Tombet de Les Useres y Paellas
Almuerzos tipicos. Comidas para llevar.

Precio: 25 € / Nifos: 10 € (IVA incluido)

ENTRANTS

Pernil i formatge de Benassal

Pa de Les Useres amb tomates de penjar i allioli
Ous remenats amb gambes, bolets i esparrecs silvestres
Amanida especial amb foie, formatge i fruita seca
al Pedro Ximenez

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Graellada de carn (xulles i embotits de Les Useres a
la brasa) / Tombet de Les Useres

Conill a la cagadora amb rovellons i caragols de muntanya
Olla de Les Useres / Crema d ametlla marcona

Copa especial de sorbet de mandarina
Maté casola amb gerd, mel i nous
Flam d’ametlla casola

Ametlles marcones garapinyades
Quallada casolana amb mel i nous

CELLER

L'Alcalatén Tempranillo - UII de Llebre
L’Alcalatén Macabeo-Chardonnay

L’Alcalatén Bonicaire Rosé (de Celler Les Useres)
Aigua, café o “carajillo” de la casa

Especialistes en carn a la brasa, Tombet de Les Useres i Paelles
Esmorzars tipics. Menjars per emportar.

Preu: 25 € / Nens: 10 € (IVA inclos)



margaritacousorios@hotmail.com

ENTRANTES

RESTAURANTE GALLEGO II

C/ Santa Teresa (esquina Padre Vicente) - 12130 Sant Joan de Mor6
Tels. 964 32 84 32 - 606 56 44 90

ENTRANTS

Pan de pueblo con tomate y ajoaceite
Jamoén y queso con embutido de la zona
Ensalada mixta con aceite de Mor¢
Caracoles con salsa de almendras

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Garbanzos con callos
Chuletas de cordero de la zona
Combinado de embutidos
Alcachofas rellenas de carne
Chuleton de ternera

Postres caseros a elegir

BoDEGA

L’Alcalatén UII de Llebre (Bodega Les Useres)
Magnaminvs (Bodega Mayo Garcia)
Vino Cooperativa de Vilafamés

Refrescos, cafés o carajillo de la casa

Salon climatizado. Capacidad para 250 comensales para todo tipo de
celebraciones. Abierto de lunes a domingo. En caso de no querer menu
tenemos carta destacando la especialidad de la casa. El pulpo a la gallega,
chuleton de Galicia y la queimada Gallega.

Precio: 20 € / Nifios: 8 € (IVA incluido)

Pa de poble amb tomata i allioli

Pernil i formatge amb embotit de la zona
Amanida mixta amb oli de Moré
Caragols amb salsa d'ametlles

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Cigrons amb tripa

Xulles de corder de la zona
Combinat d’embotits
Carxofes farcides de carn
Mitjana de vedella

Postres casolans a elegir

(05:)99:):

L'Alcalatén UII de Llebre (Celler Les Useres)
Magnaminvs (Celler Mayo Garcia)
Vi Cooperativa de Vilafamés

Refrescs, cafés o “carajillo” de la casa

Salé climatizar Capacitat per a 250 comensals per a qualsevol tipus de
celebracions. Obert de dilluns a diumenge. Disposem de carta amb lespecialitat
de la casa, en cas de no voler el menii. El pop a la gallega, ‘chuleton de Galicia”
ila ‘ueimada gallega”.

Preu: 20 € / Nens: 8 € (IVA inclos)



MESON LOS ARCOS
C/ Borriol, 5 - 12130 Sant Joan de Mor6
Tel. 964 32 80 40

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Ensalada variada con aceite de la Cooperativa de
San Juan de Mor6

Entremeses con queso de Benassal

Olla de San Juan de Moré

Paella a la lefia, arroz negro o arroz de bogavante
por encargo

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Parrillada de embutido casero de la Carniceria M*
Dolores de San Juan de Mor6 a la brasa

Chuletas de cordero del Maestrazgo a la brasa
Conejo a la brasa / Muslo de pollo a la brasa
Bacalao al horno / Parrillada de pescado

Pan de pueblo hecho de forma tradicional de San
Juan de Mor6

Postre casero a elegir o fruta del tiempo

BopEGA

Vino de casa Cooperativa de Les Useres
Arrels de Bocoi (Coop.Benlloch)
Magnaminvs (Bodega Mayo Garcia)
Magnaminvs Blanco (Bodega Mayo Garcfa)
Agua / Refrescos

Precio: 15 € / Nifios: 6 € (IVA incluido)

sllansola@gmail.com

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Amanida variada amb oli de la Cooperativa de
Sant Joan de Moré

Entremesos amb formatge de Benassal

Olla de Sant Joan de Moré

Paella a la llenya, arros negre o arros de llamantol
per encarrec

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Graellada d’embotit casola de la Carnisseria M*
Dolores de Sant Joan de Moré a la brasa

Xulles de corder del Maestrat a la brasa

Conill a la brasa / Cuixa de pollastre a la brasa
Abadejo al forn / Graellada de peix

Pa de poble fet de la forma tradicional de Sant Joan
de Moré

POSTRES

Postres casolans a escollir o fruita del temps

CELLER

Vi de Les Useres

Arrels de Bocoi (Coop.Benlloch)
Magnaminvs (Celler Mayo Garcia)
Magnaminvs Blanco (Celler Mayo Garcia)
Aigua / Refrescs

Preu: 15 € / Nens: 6 € (IVA inclos)



www.mesonmaestrazgo.com

ENTRANTES

Tosta de calabacin, esparragos trigueros, queso
fresco y aceite de oliva Farga

Ensalada de codorniz con frutos secos

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Olla de garbanzos, cardos, morcilla y manitas de cerdo
Berenjena rellena de jamoén y verduras variadas

con manta de almendra marcona

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Chuletas de cordero a la brasa
Costillar de cerdo con salsa de boletus

POSTRE (A ELEGIR)

Volcan de chocolate con helado de naranja
Tarta de galleta y caramelo

BobEGga
L'Ombrié (Vino de Castellon)

Flor de Taronger (Bodega Vicent Flors de Les Useres)
Syrah (Mas de Rander, Benlloch)

Precio: 20 € (IVA incluido)

MESON MAESTRAZGO
Avda. Maestrazgo, 42 - 12130 Sant Joan de Moré
Tel. 964 32 82 70

ENTRANTS
Torrada de carbassd, esparrecs silvestres, formatge
fresciolid’oliva Farga

Amanida de guatlla amb fruites seques

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Olla de cigrons, cards, botifarrd i peus de porc
Alberginia farcida de pernil i verdures variades
amb cobertura d’ametlla marcona

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Xulles de corder a la brasa
Cap de costella de porc amb salsa boletus

POSTRES (A ESCOLLIR)

Coulant de xocolata amb gelat de taronja
Pastis de galetes i caramel

CELLER
L'Ombrié (Vi de Castell6)

Flor de Taronger (Celler Vicent Flors de Les Useres)
Syrah (Mas de Rander, Benlloch)

Preu: 20 € (IVA inclos)



RESTAURANTE BARREDA

Ctra. Castellon - Villafranca, s/n
12164 Los Rosildos - Sierra Engarceran - Tel. 964 70 67 44

ENTRANTES

Jamon, queso, cecina de la zona
Pan dels Ibarsos asado con tomate
Setas con queso al horno
Pimientos rellenos

Ensalada especial de la casa

PLATO PRINCIPAL A LA BRASA (A ELEGIR):

Chuletas de cordero / Churrasco
Entrecot / Solomillo / Emperador

POSTRE (A ELEGIR):

Flan de almendra
Tarta de queso de Benassal

BoDEGA

ILDVM (Bodega Castillo de la Duquesa)
Banus (Bodega Castillo de la Duquesa)
Clos d’Esgarracordes (Bodega Barén d’Alba)

Agua de Benassal

Ment especial para nifios.

Precio: 28 € (IVA incluido)

info@restaurantebarreda.com

ENTRANTS

Pernil, formatge, cecina de la regid
Pa dels Ibarsos torrat amb tomata
Bolets amb formatge al forn
Pebrots farcits

Amanida especial de la casa

PLAT PRINCIPAL A LA BRASA (A ESCOLLIR)

Xulles de corder / Xurrasco
Entrecot / Rellomello / Emperador

POSTRES (A ESCOLLIR)

Flam d'ametlla
Pastis de formatge de Benassal

CELLER

ILDVM (Celler Castillo de la Duquesa)
Baniis (Celler Castillo de la Duquesa)
Clos d’Esgarracordes (Celler Baron d’Alba)

Aigua de Benassal

Menti especial infantil.

Preu: 28 € (IVA inclos)



restaurantebernardo@hotmail.com

RESTAURANTE BERNARDO

12164 Los Rosildos - Sierra Engarceran
Tels. 964 70 67 36 - 964 70 66 16

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Entremeses variados
Olleta de la casa

SEGUNDO PLATO

Chuletas de cordero a la brasa con matanza de
cerdo y guarnicién

POSTRE (A ELEGIR)
Cassoleta de la casa
Cuajada

Postre de la casa
Helados

Café

BoDEGA

Clos d Esgarracordes (Bodega Baron d’Alba)
Tinto Bodega El Rosso
Barranc de I'Infern (Bodega Vinya Natura)

Local climatizado, parking, zona de juegos para nifios
Nuestros productos son de la zona, siempre frescos y de primera calidad.

Precio: 18 € (IVA incluido)

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Entremesos variats
Olleta de la casa

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Xulles de corder a la brasa amb carn de perol i
guarnicio

Cassoleta de la casa
Quallada

Postre de la casa
Gelats

Café

CELLER

Clos d Esgarracordes (Celler Barén d’Alba)
Vi Negre de Celler El Rosso
Barranc de I'Infern (Celler Vinya Natura)

Local climatitzat, aparcament, zona de jocs infantil
Tots els nostres productes son productes de la zona, sempre frescs i de la millor
qualitat.

Preu: 18 € (IVA inclos)



RESTAURANTE HNOS. SALES
Av. Constitucion, 41 - Tel. 964 70 67 21
12164 Los Rosildos - Sierra Engarceran

www.restaurantesales.com - comercialrosildos@hotmail.com

ENTRANTES

Ensalada con virutas de perdiz en escabeche
Caracoles con salsa de almendras

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Olla / Estofado de jabali

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Parrillada de cordero y embutidos de la zona a la
brasa con “allioli” de aceite de oliva virgen
Paletilla de cordero al horno

Entrecot de ternera del Maestrazgo

POSTRE

Cuajada de leche de oveja o postres de la casa
Surtido de reposteria tradicional de almendra “marcona”

Café y licor

BoDEGA

L’Alcalatén Tempranillo Cabernet
L’Alcalatén UII de Llebre
L’Alcalatén Rosé (de Bodega Les Useres)

Mentis especiales para celiacos y vegetarianos

Precio: 25 € / Nifos: 10 € (IVA incluido)

ENTRANTS

Amanida amb encenalls de perdiu en escabetx
Caragols amb salsa d'ametlla

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Olla / Estofat de porc senglar

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Graellada de corder i embotits de la regio a la
brasa amb allioli d’oli d’oliva verge

Espatlla de corder al forn

Entrecot de vedella del Maestrat

POSTRES

Quallada de llet d’ovella o postres de la casa
Assortiment de rebosteria tradicional d ametlla marcona

Café i licor

CELLER

L’Alcalatén Tempranillo Cabernet
L’Alcalatén UII de Llebre
L'Alcalatén Rosé (de Celler Les Useres)

Mentis especials per a cel-liacs i vegetarians.

Preu: 25 € / Nens: 10 € (IVA inclos)



www.restauranterosildos.com

ENTRANTES

Tosta de pimiento, anchoa y ajo-aceite
Ensalada de queso con frutos secos

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Olla de garbanzos, cardos, morcilla y manitas de cerdo
Conejo en escabeche con escalibada y aceite de
oliva farga

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Chuletas de cordero a la brasa
Secreto de cerdo

POSTRE (A ELEGIR)

Tarta de almendra y flan
Tarta de queso fresco

BoDEGA

L'Ombri6 (Vino de Castellon)
Flor de Taronger (Bodega Vicent Flors de Les Useres)
Syrah (Mas de Rander, Benlloch)

Precio: 20 € (IVA incluido)

RESTAURANTE ROSILDOS
Avda. Constitucio, 23 - 12164 Los Rosildos
Tel. 964 70 68 49

ENTRANTS

Torrada de pebrot, anxova i allioli
Amanida de formatge amb fruita seca

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Olla de cigrons, cards, botifarré i peus de porc
Conill en escabetx amb escalivada i oli d’oliva
varietat Farga

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Xulles de corder a la brasa
Secret de porc

POSTRES (A ESCOLLIR)
Pastis d'ametllai flam
Pastis de formatge fresc

CELLER

L'Ombrié (Vi de Castelld)
Flor de Taronger (Celler Vicent Flors de Les Useres)
Syrah (Mas de Rander, Benlloch)

Preu: 20 € (IVA inclos)



CA FERNANDO
C/ Diputacié, 9 - 12194 Vall d’Alba
Tels. 660 21 85 61 - 964 33 01 28

ENTRANTES

Ensalada de queso de cabra con frutos secos y
balsimico de Médena

Revuelto de morcilla de cebolla del maestrazgo,
ajos tiernos y jamoén / Croquetas caseras de setas y
carne / Hogaza de pan de pueblo asada con aceite
de oliva virgen extra casero

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Secreto a la piedra / Churrasco a la piedra
Solomillo de cerdo a la pimienta / Ventresca de atin
Chuletas de cordero del Maestrazgo a la piedra
Bacalao gratinado al horno con ajoaceite y patata
panadera

Pulpo de roca al estilo Ca Fernando (por encargo)

POSTRE (A ELEGIR)

Cuajada de turrén casera / Pudin de higos
Tarta de calabaza

BoDEGA

Flor de Clotas (Bodega Vicente Flors)
Barranc de LInfern (Bodega Vinya Natura)
Banus (Bodega Castillo de la Duquesa)
Agua Benassal / Cafés

Local climatizado. Capacidad para 56 comensales.

Precio: 22 € (IVA incluido)

barfernando@hotmail.es

ENTRANTS

Amanida de formatge de cabra amb fruita seca i
balsamic de Modena

Ous remenats amb botiffarré de ceba del Maestrat,
alls tendres i pernil / Croquetes casolanes de bolets
i carn/ Fogassa de pa de poble torrada amb oli
d’oliva verge extra artesa

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Secret a la llosa / Xurrasco a la llosa

Rellomello de porc amb pebre / Ventresca de tonyina
Xulles de corder del Maestrat a la llosa

Bacalla gratinat al forn amb allioli i creilles
panadera

Pop de roca a l'estil Ca Fernando (per encarrec)

POSTRES (A ESCOLLIR)

Quallada de torrd casolana / Piding de figues
Pastis de carabassa

CELLER

Flor de Clotas (Celler Vicente Flors)
Barranc de LInfern (Celler Vinya Natura)
Baniis (Celler Castillo de la Duquesa)
Aigua de Benassal / Cafés

Local climatitzat. Capacitat per a 56 comensals

Preu: 22 € (IVA inclos)



julianlabarona@hotmail.com

ENTRANTES

Torraetas de la casa

Ensalada de vieras con foie parmesano, jamén de
pato y vinagreta de frutos secos

Buiiuelos de sepia con crema de pescado
Chipirones con alcachofa y morcilla

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Chuletitas de cabritillo fritas con ajos tiernos
Cordero lechal al horno de lefia

Conejo a la brasa con ajoaceite

Bacalao al horno con ajitos tiernos

Filete de lubina con salsa boletus

Surtido de postres caseros

Clos d’Esgarracordes (Bodega Baron d’Alba)
Magnanimvs Platino (Bodega Mayo Garcia)
Espirit (Bodega El Rosso)

Especialidad en chuletas de cordero a la brasa y cabritillo al horno de lefia
Se ruega reserva previa para solicitar este ment de las jornadas.

Precio: 25 € (IVA incluido)

CASA JULIAN
Plaza La Aldea, 10 - 12193 La Barona (Vall d’Alba)
Tel. 964 32 01 65

ENTRANTS

Torraetes de la casa

Amanida de vieires amb foie, parmesa, pernil
d’anec i vinagreta de fruites seques

Bunyols de sipia amb crema de peix
Calamarsons amb carxofa i botifarré

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Costelletes de cabrit fregides amb alls tendres
Corder lletd al forn de llenya

Conill a la brasa amb allioli

Abadejo al forn amb allets tendres

Filet de llobarro amb salsa boletus

Assortiment de postres casolans

CELLER

Clos d’Esgarracordes (Celler Barén d’Alba)
Magnanimvs Platino (Celler Mayo Garcia)
Espirit (Celler EI Rosso)

Especialistes en costelles de corder a la brasa i cabrit al forn de llenya
Preguem reserven amb temps per sol-licitar aquest menii de les jornades.

Preu: 25 € (IVA inclos)



HOTEL RTE. CERMITA CASA RIPO
Paratge Sant Cristofol, s/n. - 12194 Vall d’Alba
Tel. 964 76 67 47

ENTRANTES (centro de mesa)

Pan de hogaza con tomate
Caracoles del Mallol
Patatas y cebollas al horno
Tomate con ajo picado

PLATO PRINCIPAL (A ELEGIR)

Cordero ala brasa

Costillar de ibérico a la mostaza
Conejo (gazapo) a la brasa
Conejo con tomate y caracoles

POSTRE (A ELEGIR)

Tarta de la casa

Flan

Fruta

Cuajada con nueces y miel

Vinos de la Ruta de Castellon, Agua y Refrescos
Caféy Copa

Local para celebraciones con aforo para 200 personas. Disponemos de
habitaciones. Menus para nifios: consultar. Disponemos de habitaciones
dobles, pudiendo concertar media pension o pension completa.

Precio: 20 € (IVA incluido)

ermita@casaripo.com - Www. casaripo.com

ENTRANTS (centre de taula)

Pa de fogassa amb tomata
Caragols del Mallol
Creilles i cebes al forn
Tomata amb all picat

PLAT PRINCIPAL (A ESCOLLIR)

Corder a la brasa

Cap de costella d’ibéric amb mostassa
Conill (llorig6) a la brasa

Conill amb tomata i caragols

Pastis de la casa

Flam

Fruita

Quallada amb nous i mel

CELLER

Vins de la ruta de Castelld, aigua i refrescs
Café i copa

Local per a celebracions amb un aforament de 200 persones. Disposem
d’habitacions. Meniis infantils: consultar. Disposem d’habitacions dobles, amb
opci6 de mitja pensié o pensié completa.

Preu: 20 € (IVA inclos)



POU DE BECA - ESPAI CULTURAL OBERT
Pou de Beca, s/n. - 12194 Vall d’Alba
Tel. 964 32 04 59

poudebeca@gmail.com

ENTRANTES

Aperitivo fresco de queso de leche cruda de oveja
Guirra y espuma de vino

Tomate seco de Cuarentena, sardina de bota y “olives
sevillenques” / Vino: Copa de Flor de Taronger
Espiral de pollo de corral, cerdo y frutos secos
(almendra Marcona, cacao del Collaret y pasas de
Dénia) / Ravioli de verduras de “riba silvestres”
Vino: Copa de Flor de Clotas

PLATO PRINCIPAL (A ELEGIR)

Cordero ecologico de Castellon al horno con un toque
de miel de brezo / Entrecot de Ternera del Maestrazgo
/ Chuletas de cordero ecoldgico a la brasa

Otros: consultar opcién vegetal y de pescado de la
semana / Vino: Copa de Clotas

POSTRES

Reposteria casera / Infusién digestiva natural o
café de comercio justo

Ment elaborado con aceite ecologico el Maestrat
(Clot d’en Simé Coop. Comarcal de Xert.
Variedad: Arbequina)

BoDEGA

Vicente Flors de Les Useres / Agua, pan

Cocina de proximidad con productos naturales / Sala de exposiciones.

Precio: 30 € / Nifos: 10 € (IVA incluido)

ENTRANTS

Aperitiu fresc de formatge de llet crua d’ovella
Guirra i escuma de vi

Tomata de Quarentena seca, sardina de bota i
olives sevillenques / Vi: Copa de Flor de Taronger
Espiral de pollastre de corral, porc i fruits secs
(ametlla Marcona, cacau del Collaret i panses de
Dénia) / Ravioli de verdures de riba silvestres

Vi: Copa de Flor de Clotas

PLAT PRINCIPAL (A ESCOLLIR)

Corder ecologic de Castell6 al forn amb un toc de
mel de bruc / Entrecot de Vedella del Maestrat /
Costelles de corder ecologic a la brasa

Altres: consultar opcié vegetal i de peix de la
setmana / Vi: Copa de Clotas

POSTRES

Rebosteria casolana / Infusio digestiva natural o
café de comerg just

Menti elaborat amb oli ecologic el Maestrat (Clot
d’en Simé Coop. Comarcal de Xert. Varietat:
Arbequina)

CELLER

Vicent Flors de Les Useres / Aigua, pa

Cuina de proximitat amb productes natural / Sala dexposicions.

Preu: 30 € / Nens: 10 € (IVA inclos)



RESTAURANTE LA BARONA
C/ Major, 4. - 12193 La Barona (Vall d’Alba)
Tels. 964 32 02 42

Ensalada La Barona
Pan con tomate y allioli

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Tabla de embutidos ibéricos
Olleta de la plana

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Chulet6n a la brasa con finas hierbas
Conejo a la brasa con allioli

POSTRES

Sorbete de clemenules
Coqueta y carajillo especial de la casa

BopEGa

Vino tinto de la Bodega El Rosso
Vino de la Bodega Castillo de la Duquesa
Vi Macameu de Vinos Barrachina

Restaurante La Barona dispone de dos amplios salones para albergar hasta 150
comensales. Celebra aqui bautizos, comuniones y todo tipo de eventos. Ment
infantil muy econémico. Restaurante La Barona (’Antic Hostal) Especialidad en
carnes a la brasa y platos tradicionales. Reservas al Tel. 964 32 02 42.

Precio: 23 € (IVA incluido)

ENTRANTS

Amanida La Barona
Pa amb tomata i allioli

PRIMER PLAT (A ESCOLLI

Fusta d’embotits ibérics
Olleta de La Plana

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Mitjana a la brasa amb fines herbes
Conill a la brasa amb allioli

POSTRES

Sorbet de Clemenules
Croqueta i “carajillo” especial de la casa

CELLER

Vi negre del Celler EIl Rosso
Vi del Celler Castillo de la Duquesa
Vi Macameu de Vinos Barrachina

Restaurant La Barona disposa de dos grans salons per sentar fins a 150
comensals. Celebre aci batejos, comunions i qualsevol tipus desdeveniment.
Menti infantil molt economic. Restaurante La Barona (PAntic Hostal).
Especialistes en carn a la brasa i plats tradicionals. Reserves al Tel. 964 32 02 42.

Preu: 23 € (IVA inclos)



RESTAURANTE LA MASIA
Ctra. La Pobla-Vilafranca, Km. 6 (CV-15) - Montalba
Tels. 964 32 00 84 - 606 98 46 17

restaurantelamasia@hotmail.com - www.restaurante-lamasia.com

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Virutas de Jamén y Quesos de la zona
Timbal de escalibada, sardina de bota y huevo
Olleta de la Plana

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Carrillera de cerdo

Chuletas de cordero del Maestrazgo a la brasa
Cordero lechal al horno

Bacalao gratinado al “allioli”

POSTRES (A ELEGIR)
Tarta de cuajada
Flan de almendra

Cuajada de leche de oveja con miel

BoDEGA

Bodega Mayo Garcfa de Vilafamés
Fernando Diago (Bodega Senorio de Villafamés)
Clos d’Esgarracordes (Bodega Bardn d’Alba)

Agua, cervezas y refrescos / Café

Consultar menus de nifios. Cocina tradicional, especialidad carnes a la
brasa, arroces y postres caseros. Carta de vinos con cerca de 50 variedades.

Precio: 22 € (IVA incluido)

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

CELLER

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Encenalls de pernil i formatges de la regid
Timbal d’escalivada, sardina de bota i ou
Olleta de La Plana

Galta de porc

Xulles de corder del Maestrat a la brasa
Corder lleto al forn

Abadejo gratinat amb allioli

Pastis de quallada
Flam d’ametlla
Quallada de llet d’ovella amb mel

Celler Mayo Garcia de Vilafamés
Fernando Diago (Celler Sefiorio de Villafamés)
Clos d’Esgarracordes (Celler Bardn d’Alba)

Aigua, cerveses i refrescos / Café

Consultar menus infantils. Cuina tradicional, especialistes en carn a la brasa,
arrossos i postres casolans. Carta de vins amb prop de 50 varietats.

Preu: 22 € (IVA inclos)



RESTAURANTE HOTEL MAS BLANC
Pol. Ind. Caseta Blanca, s/n. - 12194 Vall d’Alba
Tel. 964 32 40 68

ENTRANTES

Hogaza de pueblo con tomate
Ensalada de codorniz a la vinagreta
Tablas de embutidos de la zona
Caracoles con salsa Mas Blanc

PLATO PRINCIPAL (A ELEGIR)

Cazuela de montafia

Tombet de la casa

Chuletilla de cordero de lechal a la brasa
Costillar ibérico al horno

Judias con almejas y Gambon

POSTRES

Surtidos de postres caseros

BoDEGA

Temps (Mas de Rander, Benlloch)

Syrah (Mas de Rander, Benlloch)

Quatre Vents (Bodega Vinya Natura de Les Useres)
Agua, cafés y licores

Hotel acogedor con habitaciones dobles y triples. Disponemos de amplio
saléon y local para eventos, grupos y celebraciones, aparcamiento,
instalaciones deportivas y zona exterior de juegos para nifios con castillo
hinchable y parque infantil.

Precio: 20 € (IVA incluido)

www.masblancclub.com - rmasblanc@gmail.com

ENTRANTS

Fogassa de poble amb tomata
Amanida de guatlla a la vinagreta
Fustes d’embotits de la zona
Caragols amb salsa Mas Blanc

PLAT PRINCIPAL (A ESCOLLIR)

Cassola de muntanya

Tombet de la casa

Costelleta de corder lletd a la brasa
Cap de costella ibéric al forn
Bajoques amb cloisses i pernil

POSTRES

Assortiment de postres casolans

CELLER

Temps (Mas de Rander, Benlloch)

Syrah (Mas de Rander, Benlloch)

Quatre Vents (Bodega Vinya Natura de Les Useres)
Aigua, cafés i licors

Hotel acollidor amb habitacions dobles i triples. Disposem d'un gran salé i local
per a esdeveniments, grups i celebracions, aparcament, instal-lacions esportives i
zona exterior de jocs infantils amb castell inflable i parc infantil.

Preu: 20 € (IVA inclos)



ENTRANTES

Tombet de cordero
Tombet de toro
Manitas de cerdo

PLATO PRINCIPAL (A ELEGIR)

Ternasco / Carrillada

Entrecot

Embutidos de la zona a la brasa
Chuletas de cordero o cerdo a la brasa
Pollo a la brasa

Conejo a la brasa

POSTRES (A ELEGIR)

Cuajada con almendras
Tarta Cuajada

BoDEGA

Cooperativa de Vilafamés

3.0 (Bodega Mayo Garcia)

Magnanimvs ((Bodega Mayo Garcia)

Fernando Diago (Bodega Senorio de Villafamés)

Capacidad para 120 comensales. Reservas al Tel. 662 35 27 31. Especialidad
carnes a la brasa y embutidos de la zona.

Precio: 18 € / Nifios: 8 € (IVA incluido)

RESTAURANTE GERMAN II
Ctra. La Pobla a Vilafames, 26, 1 - 12192 Vilafamés
Tel. 662 35 27 31

ENTRANTS

Tombet de corder
Tombet de brau
Peus de porc

PLAT PRINCIPAL (A ESCOLLIR)

Anyell / Galtes de porc

Entrecot

Embotits de la zona a la brasa
Xulles de corder o porc a la brasa
Pollastre a la brasa

Conill a la brasa

POSTRES (A ESCOLLIR)

Quallada amb ametlles
Pastis de quallada

CELLER

Cooperativa de Vilafamés

3.0 (Celler Mayo Garcia)

Magnanimvs (Celler Mayo Garcia)

Fernando Diago (Celler Sefiorio de Villafamés)

Capacitat per a 120 comensals. Reserves al Tel. 662 35 27 31. Especialitat carn a
la brasa i embotits de la zona.

Preu: 18 € / Nens: 8 € (IVA inclos)



HOTEL EL ]ARDiN VERTICAL
C/ Nou, 15 - 12192 Vilafamés
Tel. 964 32 99 38

www.eljardinvertical.com - casarural@eljardinvertical.com

Sopa de calabaza, mantequilla de curry y pequena
pasta casera

Bacalao con salsa de queso de oveja, judias verdes
y vinagreta de pifiones

Panceta de cerdo a baja temperatura con toffee de
boniato asado

Cremoso de chocolate emulsionado con aceite de
Vilafamés y quinotos de “la puerta”

BoDEGA

Magnanimvs Oro (Bodega Mayo Garcia)
Magnaminvs Blanco (Bodega Mayo Garcia)
Fernando Diago (Bodega Sefiorio de Villafamés)

Agua

Cocina personal, creativa y respetuosa con los productos del entorno.
Mentis especiales a lo largo del afio.

Precio: 29 € (IVA incluido)

Sopa de carabassa, mantega de curri i pasteta
casolana

Abadejo amb salsa de formatge d’ovella, bajoques
planes i vinagreta de pinyons

Cansalada de poc a baixa temperatura amb toffee
de moniato rostit

Cremds de xocolata emulsionat amb oli de
Vilafamés i cumquats de “la puerta”

CELLER

Magnanimvs Oro (Celler Mayo Garcia)
Magnaminvs Blanco (Celler Mayo Garcia)
Fernando Diago (Celler Sefiorio de Villafamés)

Aigua

Cuina personal, creativa i respectuosa amb els productes de lentorn. Meniis
especials al llarg de lany.

Preu: 29 € (IVA inclos)



HOTEL RTE. EL RULLO

HOTEL RURAL CANTIC PORTAL

C/ La Fuente, 2y 6 - 12192 Vilafamés - Tels. 964 32 93 84 - 651 11 26 15

www.elrullo.es - recepcion@anticportal.com

ENTRANTES (CENTRO MESA)

Tosta de beicon ibérico con ajo aceite
Canapé de paté de olivas verdes y negras con
almendras del terreno / Esqueixada de bacalao

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Olla de casa / Esparragos blancos a la vinagreta
Potaje de garbanzos con jamén

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Frito de carrillera con patatas y cebolla
Tombet de jabali / Escalope de lomo y pimiento

POSTRES

Postre de la casa

BoDEGA

Los vinos no estan incluidos ya que el cliente
podra elegir entre los de la ruta

Bebida (cerveza y agua) / Café

Establecimiento colaborador con la ruta del vino Useras-Vilafamés. Los clientes
que se hospeden durante estas jornadas tendrdn un obsequio de la casa.

Precio: 17 € (IVA incluido)

ENTRANTS (CENTRE TAULA)

Torrada de bacd ibéric amb allioli
Canapeé de paté d’olives verdes i negres amb
ametlles del terreny / Esqueixada de bacalla

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Olla de casa / Esparrecs blancs a la vinagreta
Potatge de cigrons amb pernil

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Fregit de galtes amb creilles i ceba
Tombet de poc senglar / Escalopa de llomello i pebrot

POSTRES

Postres de la casa

CELLER

Els vins no estan inclosos, ja que el client podra
triar entre els de la ruta

Beguda (cervesa i aigua) / Café

Establiment col-laborador de la Ruta del Vi Les Useres-Vilafamés. Els clients que
sallotgen durant aquestes jornades rebran un obsequi de la casa.

Preu: 17 € (IVA inclos)



RESTAURANTE PESPIGOL
Avda. Castellon, 10 - 12192 Vilafamés
Tel. 964 32 98 21

ENTRANTES

Pan de Vilafamés con allioli y tomate
Jamon, quesos y embutidos

Revuelto de setas, morcilla y jamén
Ensalada especial de I'Espigol

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Churrasco a la brasa / Codillo al horno
Manitas a la brasa con allioli

Costilla rustida al horno

Solomillo a la salsa de setas

Chuletas de cordero / Dorada a la espalda
Bacalao gratinado al allioli

Arroces (por encargo)

POSTRES
Reposteria casera
Infusion o café

Licores no incluidos

BoDEGA

Vino blanco de Cooperativa de Vilafamés

3.0 (Bodega Mayo Garcia)

Fernando Diago (Bodega Sefiorio de Villafamés)
Ull de Llebre (Bodega Les Useres)

Precio: 22 € (IVA incluido)

restaurantespigol@hotmail.es

ENTRANTS

Pa de Vilafamés amb allioli i tomata
Pernil, formatges i embotits

Ous remenats amb bolets, botifarrd i pernil
Amanida especial de ’Espigol

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Xurrasco a la brasa / Garré al forn

Peus de porc a la brasa amb allioli

Costella rostida al forn

Rellomello amb salsa de bolets

Xulles de corder / Orada oberta i cuita pel dors
Abadejo gratinat amb allioli

Arros (per encarrec)

POSTRES

Rebosteria casolana
Infusié o café
Licors no inclosos

CELLER

Vi blanc Coop. Vilafamés

3.0 (Celler Mayo Garcia)

Fernando Diago (Celler Sefiorio de Villafamés)
Ull de Llebre (Celler Les Useres)

Preu: 22 € (IVA inclos)



ENTREPANS PAIMA
Plaza de la Fuente, 2 - 12192 Vilafamés
Tels. 695 12 16 27 - 651 38 77 81

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Ensalada de la casa
Olla tipica de Vilafamés
Revuelto de esparragos

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Cordero a la plancha
Lomo a la pimienta
Ternera al roquefort
Secreto ibérico

POSTRES

Tarta de almendra

BoDEGA

3.0 Magnaminvs (Bodega Mayo Garcia)
Magnaminvs Platino (Bodega Mayo Garcia)
Rodeno (Bodega de Vilafamés)

Bebida, café

Tres salones, capacidad de 50 0 60 personas. Sala juegos nifos.

Precio: 15 € / Nifios: 7 € (IVA incluido)

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Amanida de la casa
Olla tipica de Vilafamés
Ous remenats amb esparrecs

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Corder a la planxa

Llomello amb salsa de pebre
Vedella amb formatge rocafort
Secret ibéric

POSTRES

Pastis d’ ametlles

CELLER

3.0 Magnaminvs (Celler Mayo Garcia)
Magnaminvs Platino (Celler Mayo Garcia)
Rodeno (Celler de Vilafamés)

Beguda, café

Tres sales, capacitat de 50 o 60 persones. Sala de jocs infantils

Preu: 15 € / Nens: 7 € (IVA inclos)



TASCA LA ROCA GROSSA
C/ La Font, 17 - 12192 Vilafamés
Tel. 628 01 20 62

ENTRANTES ENTRANTS

Tabla de jamoén y queso Fusta de pernil i formatge

Ensaladilla rusa Ensalada russa

Judias pochas con perdiz escabechada Bajoques seques amb perdiu escabetxada
Olleta de Vilafamés Olleta de Vilafamés

Arroz al horno con costilla adobada Arros al forn amb costella adobada
Ensalada de frutos secos con queso feta Amanida de fruita seca amb formatge feta
Carrilleras estofadas con vino de macameu Galtes estofades amb vi de Macameu
Rabo de toro confitado con vino tinto Cua de brau confitada amb vi negre
Entrecot de ternera Entrecot de vedella

Chuletas de cordero al aroma del romero Xulles de corder amb aroma de romer
Postres caseros Postres casolans

3.0 (Bodega Mayo Garcfa) 3.0 (Celler Mayo Garcia)

Magnaminvs (Bodega Mayo Garcia) Magnaminvs (Celler Mayo Garcia)
Temps (Bodega Mas de Rander) Temps (Celler Mas de Rander)

Syrah (Bodega Mas de Rander) Syrah (Celler Mas de Rander)

Precio: 18 € (IVA incluido) Preu: 18 € (IVA inclos)



MENU DEGISTACION

Setas con morcilla y aceite oliva

Bocaditos de jamén pasado por la brasa y cebollita
Ensalada de attin con sardina de bota
Olla de garbanzos y cardos con careta de cerdo

Conejo guisado con chuletas a la lefia

POSTRES

Muss de café con sorbete mandarina
Café

BoDEGA

Castell de Vilafamés (Bodega Mayo Garcia)
Magnaminvs (Bodega Mayo Garcia)
Fernando Diago (Bodega Sefiorio de Villafamés)

Local climatizado. Acogedor con fuego de lefia. Menis diarios. Menis
especiales. Carta. Buen aparcamiento, con parque delante dellocal. Carnes
alalefia, pescados. Grandes almuerzos fin de semana.

Precio: 24 € (IVA incluido)

POSTRES

CELLER

MESON SANT MIQUEL
Avda. Valencia, 15 - 12192 Vilafamés
Tel. 964 33 51 21

MENU DEGUSTACIO

Bolets amb botifarrd i oli d’oliva

Tastets de pernil brasejat i ceba

Amanida de tonyina amb sardina salada
Olla de cigrons i cards amb careta de porc

Conill guisat amb xulles a la llenya

Mousse de café amb sorbet de mandarina
Café

Castell de Vilafamés (Celler Mayo Garcia)
Magnaminvs (Celler Mayo Garcia)
Fernando Diago (Celler Sefiorio de Villafamés)

Local climatitzat. Acollidor amb foc de llenya. Meniis diaris. Meniis especials.
Carta. Bon aparcament, amb parc davant el local. Carn a la llenya, peixos. Grans
esmorzars els caps de setmana.

Preu: 24 € (IVA inclos)



MESON VILAFAMES
Plaza de la Fuente, 1 - 12192 Vilafamés
Tel. 964 33 50 05

ENTRANTES
Ensalada de la casa
Jamon serrano, queso y embutidos

Revuelto de verduritas con jamon

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Parrillada de carne a la brasa
Arroces por encargo
Lomo de merluza

POSTRES

Tarta casera de queso

Pan, café y bebida (licores no incluidos)

BoDEGA

3.0 (Bodega Mayo Garcia)

Magnanimvs Blanco (Bodega Mayo Garcia)
Magnanimvs Platino (Bodega Mayo Garcia)
*suplemento

Local rustico. Especialidad carnes ala brasa y arroz al horno dentro de la
calabaza. Los arroces especiales tiene un suplemento de 2€.

Precio: 22 € (IVA incluido)

mesonvillafames@gmail.com

ENTRANTS

Amanida de la casa
Pernil serra, formatge i embotits
Ous remenats amb verduretes i pernil

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Graellada de carn a la brasa
Arrossos per encdrrec
Llom de llug

POSTRES

Pastis casola de formatge

Pa, café i beguda (licors no inclosos)

CELLER

3.0 (Celler Mayo Garcia)

Magnanimvs Blanco (Celler Mayo Garcia)
Magnanimvs Platino (Celler Mayo Garcia)
*suplement

Local riistic. Especialitat de carn a la brasa i arros al forn dins de la carabassa.
Els arrossos especials porten un suplement de 2€.

Preu: 22 € (IVA inclos)



ENTRANTES

Plato de ibéricos y jamon serrano / Ensalada con
queso de cabra, frutos secos y vinagreta de trufa
Huevos rotos sobre jamon y patatas de Vistabella

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Olla de garbanzos tipica “El Dau”
Sopa de la casa / Risotto de setas con virutas de foie
Crema de boletus y setas con crujiente de jamén

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Chuletas de cordero a la brasa / Entrecot de
ternera a la brasa / Carrillada de cerdo confitada
sobre compota de manzana / Pierna de pato a la
salsa de naranja

POSTRES (A ELEGIR)

Gran variedad de postres caseros

BopEGA

Flor de Clotas (Bodega Vicente Flors)
L'Alcalatén (Bodega Les Useres)

Café e infusiones

Invitacion de la casa a un chupito de limonchelo

Todos nuestros platos son de elaboracién casera.

Precio: 20 € / Nifos: 7,5 € (IVA incluido)

RESTAURANT EL DAU
Plaza de la Iglesia - 12135 Vistabella
Tels. 964 38 90 25 - 658 09 14 98

ENTRANTS

Plat d’ibeérics i pernil serra / Amanida amb formatge
de cabra, fruites seques i vinagreta de tofona
Ous trencats amb pernil i pataques de Vistabella

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Olla de cigrons tipica “El Dau”
Sopa de la casa / Risotto de bolets amb encenalls de foie
Crema de boletus i bolets amb cruixent de pernil

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Xulles de corder a la brasa

Entrecot de vedella a la brasa

Galtes de porc confitades amb compota de poma
Cuixa d’anec amb salsa de taronja

POSTRES (A ESCOLLIR)

Gran varietat de postres casolans

CELLER

Flor de Clotas (Celler Vicente Flors)
L'Alcalatén (Celler Les Useres)

Café i infusions

Invitacié de la casa a un xopet de limoncello

Tots els nostres plats sén delaboracid casolana.

Preu: 20 € / Nens: 7,5 € (IVA inclos)



ROSTIDOR LALFORI
Font de ’Alfori, s/n - 12135 Vistabella del Maestrat
Tel. 964 76 02 47

ENTRANTES

Ensalada del tiempo con negrillas y trufa de verano
Tostadas con aceite de trufa negra

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Sopa de trufa negra / Olla de garbanzos y trufa negra
Caldereta de cordero y trufa negra

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Cabeza de lomo con trufa negra

Cordero a la brasa con trufa negra

Bacalao al horno con ajoaceite y trufa negra

POSTRES (A ELEGIR)

Cuajada con miel trufada / Requesén trufado
Flan de huevo con caramelo de trufa

BopEGA

L’Alcalaten 2008 tempranillo, Ull de llebre.
(Bodega Les Useres)

L'Alcalaten Guarda 2006, Ull de Llebre Cabernet
Sauvignon. (Bodega Les Useres)

Flor de Taronger. Tinto Joven 2011. Tempranillo.
(Bodega Vicente Flors. D.0.Castellén)

Aguay refrescos incluidos

Precio: 25 € / Nifios: 6 € (IVA incluido)

foresttuber@gmail.com

ENTRANTS

Amanida del temps amb fredolics i tofona d'estiu
Torrades amb oli de tofona negra

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Sopa de tofona negra / Olleta de cigrons i tofona negra
Caldereta de corder i tofona negra

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Cap de llom a la brasa amb tofona negra
Corder a la brasa amb tofona negra
Bacalla al forn amb alioli i tofona negra

POSTRES (A ESCOLLIR)

Quallada amb mel tofonada / Requeson tofonat
Flam d’ou amb caramel de tofona

CELLER

L’Alcalaten 2008 tempranillo, Ull de llebre. (Celler
Les Useres)

LAlcalaten Guarda 2006, Ull de Llebre Cabernet
Sauvignon. (Celler Les Useres)

Flor de Taronger. Vino tinto Joven 2011.
Tempranillo. (Celler Vicente Flors. D.0.Castelln)
Aigua i refrescs

Preu: 25 € / Nens: 6 € (IVA inclos)



BAR RESTAURANT PENYAGOLOSA
C/ Major, 16 - 12135 Vistabella
Tels. 629 98 68 07 - 699 02 06 18

ENTRANTE (CENTRO DE MESA)

ENTRANT (CENTRE DE TAULA)

Ensalada de perdiz escabechada con mango

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Amanida de perdiu escabetxada amb mango

Verduras salteadas con sorbete de manzana y
virutas de queso curado

Ravioli de morcilla de arroz de Vistabella con
higos secos y crujientes de jamon

Potaje de alubias del pla con oreja y chorizo

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Solomillo de cerdo albardado en bacon con setas
salteadas y puré de arandanos

Crujiente de cordero del Maestrat al horno con
“Pataca de Vistabella”

Rodaballo salvaje en salsa de azafran y gambas

POSTRES

Nuestra torrija con helado de turrén y reducciéon
de vino de les Useres

Flor de Tarongers (Bodega Vicente Flors)
L'Alcalatén Tempranillo 2008 - UII de Llebre
Bodega Vinicola de Les Useres

Pan, bebida y café incluidos

Precio: 25 € / Nifios: 6 € (IVA incluido)

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Verdures saltades amb sorbet de poma i encenalls
de formatge curat

Ravioli de botifarré d’arros de Vistabella amb
figues seques i cruixents de pernil

Potatge de fesols del Pla amb orella i xoris

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Rellomello de porc albardat de bacé amb bolets
saltats i puré de nabius

Cruixent de corder del Maestrat al forn amb
“Pataca de Vistabella”

Remol salvatge amb salsa de safra i gambes

POSTRES

La nostra torrada amb gelat de torré i reduccié de
vi de Les Useres

CELLER

Flor de Tarongers (Celler Vicente Flors)
L’Alcalatén Tempranillo 2008 - UII de Llebre
Celler Vinicola de Les Useres

Pa, beguda i café inclosos

Preu: 25 € / Nens: 6 € (IVA inclos)



HOSTAL RURAL CASA ANNA
Plaza de la Fuente, 5 - 12134 Xodos
Tels. 653 08 89 96 - 964 37 01 57

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

www.hostalrural-casaanna.com

Ensalada de la casa / Setas con alcachofas
Escalibada con mojama

Virutas de jamén y queso con pan braseado al
allioli trufado / Olla

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

“Perol” con aceite de las masias de la zona
Cabritillo trufado con ajos tiernos

Rabo de toro a las finas hierbas

Conejo con robellones trufado

Carne del maestrazgo a la brasa

POSTRES (A ELEGIR)

Cuajada casera con leche de oveja

Puding de frutos secos con nuestros huevos de corral
Biscuit de chocolate

BopEGA

Flor de Clotas (Bodega Vicente Flors)
Flor de Taronger (Bodega Vicente Flors)
Bodega Mas de Rander

Es un pequeio local con un aforo de 50 personas, dispone de chimenea
y terraza exterior. Estamos ubicados en un lugar privilegiado al lado de
Penyagolosa i Marinet. La especialidad de la casa es la trufa negra (tuber
Melenosporum) y nuestro huerto ecolégico.

Precio: 22 € (IVA incluido)

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Amanida de la casa / Bolets amb carxofes
Escalivada amb moixama

Encenalls de pernil i formatge amb pa torrat i
allioli trufat / Olla

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Perol amb oli dels massos de la zona
Cabritillo trufat amb alls tendres
Rabo de bou a les fines herbes
Conill amb rovellons trufat

Carn del maestrat a la brasa

Qualla cassolana amb llet d ovella
Puding de fruits secs amb els nostres ous de corral
Bencuit de xocolata

CELLER

Flor de Clotas (Celler Vicente Flors)
Flor de Taronger (Celler Vicente Flors)
Celler Mas de Rander

Es tracta d'un xicotet local amb capacitat de 50 persones. Disposa de xemeneia
i terrassa exterior. Estem situats a un lloc privilegiat al costat de Penyagolosa
i Marinet. Lespecialitat de la casa és la tofona negra (Tuber Melenosporum) i
tenim el nostre propi hort ecologic.

Preu: 22€ (IVA inclos)



RESTAURANTE PORCAR
Enmig, 31 - 12134 Xodos
Tels. 964 37 02 82 - 649 62 65 28

PRIMER PLATO (A ELEGIR)

Trigueros con jamén del Maestrazgo
Escalibada con mojama / Olleta de Xodos
Berenjena rellena

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR)

Garreta de cordero al horno / Manitas de cerdo
Conejo con caracoles y robellones

Carrilleras de cerdo / Codornices en escabeche
Chuletas de cordero a la brasa

Embutidos del terreno a la brasa / Entrecot a la brasa

Tarta de queso / Tarta de chocolate
Flan de huevo / Cuajada natural / Cuajada de turrén

BoDEGA

Magnanimvs (Bodega Mayo Garcia)
Flor de Clotas (Bodega Vicente Flors)
Flor de Taronger (Bodega Vicente Flors)

Refrescos y agua
Café o carajillos

Precio: 18 € / Nifios: 8 € (IVA incluido)

PRIMER PLAT (A ESCOLLIR)

Esparrecs silvestres amb pernil del Maestrat
Escalivada amb moixama / Olleta de Xodos
Alberginia farcida

SEGON PLAT (A ESCOLLIR)

Garreta de corder al forn / Peus de porc

Conill amb caragols i rovellons

Galtes de porc / Guatlles escabetxades

Xulles de corder a la brasa

Embotits del terrenya a la brasa / Entrecot a la brasa

Pastis de formatge / Pastis de xocolata
Flam d’ou / Quallada natural / Quallada de torré

CELLER

Magnanimvs (Celler Mayo Garcia)
Flor de Clotas (Celler Vicente Flors)
Flor de Taronger (Celler Vicente Flors)

Refrescs i aigua
Café o “carajillos”

Preu: 18 € / Nens: 8 € (IVA inclos)
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