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MORELLA - ELS PORTS
DEL 24 DE ENERO
AL 15 DE MARZO



XVII Jornadds
cde |g TRUFA

Es tiempo de saborear uno de los productos mas pre-
ciados que nos ofrece la Madre Tierra. La Tuber Me-
lanosporum, mas conocida como trufa negra, es un
referente en las cocinas morellanas tanto por su tra-
dicion como por su caracter innovador en la gastrono-
mia contemporanea que no cesa en experimentar con
el extraordinario aroma que ofrece el hongo rey por
excelencia.

La trufa negra se recolecta en los meses invernales.
Crece bajo tierra, a unos 15-20 centimetros de profun-
didad, en la base de arboles como las encinas o los
robles con los que convive en simbiosis con sus raices.
Se caracteriza por su aspecto irregular, aspero, glo-
boso y negro. Los perros “truferos”, cuidadosamente
adiestrados en su olfato, son los grandes buscadores
del preciado tubérculo. Cabe destacar que este ano se
prevé una buena campana de este hongo debido a las
tormentas durante el verano y las abundantes lluvias
del otofo que el frio del invierno hara madurar.



Tanto la recoleccion de la trufa como su posterior
comercializacién la convierten en un fruto preciado y
también enigmatico. El mercado de la trufa estd mar-
cado por transacciones directas entre recolectores
y compradores que proceden de diversos territorios
locales y nacionales. Solo las murallas que rodean la
ciudad son testigo de esta actividad que se realiza la
noche de los viernes.

El diamante negro, como lo denominara uno de los
fundadores de la gastronomia moderna Brillat-Sava-
rin, tiene una versatilidad exquisita en las cocinas de
los restaurantes morellanos. Trufa laminada simple-
mente con aceite y sal, cruda para acompanar ensa-
ladas o carpaccios, para aromatizar recetas de cal-
dos o huevos. También enriquece las carnes rellenas,
incluso brilla en los postres. La intensidad de su sa-
bor, el aroma y la versatilidad que ofrece al cocinarla,
convierten este fruto en la joya de la cocina morellana.

Morella y gastronomia son un binomio inseparable.
Durante todo el afo la capital de Els Ports ofrece muil-
tiples opciones para degustar su gastronomia. Ahora
es tiempo de frio, viento, nieve... y nada mejor que
degustar el arte culinario de esta época.

La decimosexta edicion de las jornadas gastronémi-
cas de la trufa ya es una realidad y un aino mas el
diamante negro vuelve a presidir las cocinas de de los
restauradores morellanos.
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Restaurantes dentro de Morella

Cuesta Sunyer,1 - T. 96416 00 46

www.hotelcardenalram.com

Cuesta Sant Joan, 1 - T. 964 16 03 36

WWw.Ccasarogue.com

Callején Carcel, 4 - T.96416 00 71

www.doluan.es

Callejéon Garcia, 21 - T.964 17 3181

www.lafondomorella.com

C/ Sant Nicolay, 12 - T. 964 16 0105

www.lafondamoreno.com

C/ Blasco de Alagén, 21 - T. 964 16 03 87

Cuesta Jovani, 5 - T.964 16 02 49

www.mesondelpastor.com

C/ Blasco de Alagén, 17 - T. 964 16 07 44
www.restaurantevinateo.com

Restaurantes fuera de Morella

C/ Portell, 4 - T.685 85 63 86
VILAFRANCA

Ctra. Iglesuela, 7 - T. 9641810 75
www.elfaixero.net CINCTORRES

C/ Baix de la Plaga,1 - T.673 710418
VILAFRANCA



TODOS LOS MENUS ESTAN ELABORADOS
CON TRUFA NEGRA DE MORELLA Y COMARCA
(Tuber Melanosporum)




Cuesta Sunyer, 1
Morella

T.96416 00 46

Web:
www.hotelcardenalram.com

e-mail: "T_'-'—'T'—"- .iii. ---—--:—---
hotelcardenalram@gmail.com CARDENAL RAM

—— T L - B TALE AN ——

Entrantes:
¢ Snack de mantequilla trufada
¢ Foie micuit casero con un toque de trufado

¢ Pulpo con espuma de sobrasada y viruta de
trufa

¢ Huevo aromatizado de trufa y girgoles de la
comarca

¢ Croquetén trufado

Segundo:
¢ Solomillo de ternera dels Ports madurado
con salsa de trufa negra

Postre:
¢ Helado de trufa de la casa con torrija de la
abuela

34€ - Bebica no incluida - Este mend se serviré o mesa completa




Cuesta Sant Joan, 1
Morella

T.964 16 03 36

Web:
www.casaroque.com
e-mail:
morella@casaroque.com

Show
Cooking

Menu Degustacion “40 Ahos Casa Roque”

Bienvenida
¢ Surtido de canapés trufados caseros

De la tierra a la mesa
¢ Alcachofa de Benicarlo rellena de salsa douxelle

Calentamos el cuerpo
¢ Sopa trufada Casa Roque

La carney la trufa
¢ Solomillo de cerdo trufado al hojaldre

El mar
¢ Bacalao trufado con falso pil-pil

Para terminar postre de la casa

45€ - Bebida no incluida - Mesa Completa - Se necesita reserva

Menu sujeto a la disponibilidad de productos



Callejon Caércel, 4
Morella

T.96416 00 71

Web:
www.daluan.es
e-mail:
info@daluan.es

Show
Cooking

Snaks de bienvenida
* Tosta de farinetes, trufay
aceite AOVE
* Foie, cecina y arrope
Boca bits de sardina de bota
con tomate
e Cecina media curaciony
mojama
¢ Agua de tomate
* Perla de ostra del delta,
remolacha y vinagreta de
trufa
¢ Cromesquis de sardina
ahumada
¢ Croqueta de cremosa de
trufa

La cazay los encurtidos
* Tataki de ciervo, queso,
aceitunas de Aragon y
encurtidos
¢ Perdiz escabechada,
verduras de temporada, trufa
y sSu consomé

El pan
¢ Pan caliente, higado de
pato, trufa y vinagreta de
pinones

La costa y la montana
¢ Alcachofas, sepia y trufa

De la masia
e Canelén de la abuela, trufa
y salsa de gallo

Un viaje al delta
¢ Patatas souflé, yema de
huevo, angulas y trufa

De Morella
¢ Cordero lechal, boniato,
trufa y romero

Los quesos
Postre

¢ Pastel caliente de almendra
tostada

S5€ - Bodega no incluida - Ment sujeto a posibles cambios

por la temporalidad de los productos - Se servird a mesa completa




Callején de Garcia, 21

ﬁ Morella
T. 964 17 3181
2 ﬂﬂfﬁ Web:

5 'I' A U R A MOT
www.lafondamorella.com

e-mail:
restaurantlafondamorella@gmail.com

Empezamos abriendo boca con nuestros snacks negra
e Mascarpone trufado con salmén y eneldo
¢ Tfavaja tibia con pralinés y trufa
¢ Sobrasada trufada sobre su tosta
¢ Chapadillo del Delta del Ebre con datil
¢ Croqueta de pollo trufado

Seguimos con los aperitivos

¢ “Tomate de penjar” con crema de queso
trufado “Pastor de Morella”

¢ Alcachofa de Benicarlé con crema de foie y
trufa

¢ Huevo, Papada, crema de boletus y trufa

Como plato principal
¢ Cuello de cordero al estilo “Marroqui”

Para terminar con algo dulce
¢ Mil hojas con crema trufada y su fruta
Petit four

Precio: consultar en la web - Bebidas y café no incluido

Minimo 2 personas - Bajo reserva y a mesa completa



C/ Sant Nicolau, 12

Morella
T. 964 16 0105 ‘l

Web: 9,
www.lafondamoreno.com “'
e-mail:
info@lafondamoreno.com Iatondamoreno
negra
Entrantes:

e Carpaccio de cecina y queso trufado
¢ Revuelto de setas y trufa

¢ Puré de patata con vieira braseada y trufa

Segundos platos a elegir:
e Solomillo de ternera a la trufa con su
guarnicion

o}

¢ Bacalao con salsa de puerros a la trufa

Postres tipicos a elegir:

¢ Vino de Rioja, agua mineral y café

€ - Vino de Rioja, agua mineral y café - Minimo 2 personas




C/ Blasco de Alagén, 21
Morella

|]j11l’.[iﬂfl]|ﬂ T.964 16 03 87

pslanrant
e-mail:
escoriluismi@hotmail.com

Show
Cooking

e Carpaccio de Bresaola con burrata, brotes de
rucula, nueces de Macadamia con aceite de oliva
Farga milenaria y trufa. Acompanado con foccacia
de trufa (pan de pizza con trufa)

¢ Brandada de bacalao trufada con boletus
edulis

¢ La auténtica pasta carbonara con huevo
trufado

¢ Solomillo de ibérico macerado con salsa
trufada

De postre:

¢ Nuestra Panna Cotta trufada con salsa de
Toffee

32€ - Bebida no incluida
Se recomienda reservar - Minimo 2 personas - Mesa completa



Cuesta Jovani, 5
Morella

T.96416 02 49

Web:
www.mesondelpastor.com
e-mail:
info@mesondelpastor.com

Show
Cooking

Aperitivo: Mini-desayuno morellano (tosta de pan con
laminas de trufa) acompanado de queso trufado de
Morella

e Esparragos con mahonesa trufada y salmén ahumado
noruego salvaje con laminas de trufa

¢ Terrina de foie con bano de trufa negra y brioche de
mantequilla tostada

e Corazones de alcachofas confitados con chocolate
blanco, frutos secos y crema de trufa

¢ Rodaballo a la plancha sobre puré de patata “vitelotte”
trufado acompanado de gamba roja trufada

¢ Carre de cabritillo relleno de duxelle trufada y verduras
de invierno

¢ Nuestra chesecake trufado

e Caneldn crujiente, cremoso de chocolate y helado de
Trufa

45€ - Bodega no incluida - Minimo 2 personas



C/ Portell, 4
12150 Vilafranca

T. 685 856 386

e-mail:
avicusserum@gmail.com

Show
Cooking
4 Aperitivos, 4 elementos:

e Descubre la Trufa a través de 4 técnicas diferentes.

Primer plato:

¢ Brioche mimado con Pescadito de Lonja.

Segundo Plato:
¢ La matanza del Toro y la Trufa.

Pre postres:

¢ Ténic Fizz y queso Vilanosporum.

Postres:
e Guacamole Trufado.

Vilanosporum Experiencias 85 €

Incluye desayuno de productos locales, visita y busqueda
de trufas a plantacién con guia y comida con el menu
Vilanosporum + bebidas.

45€ - s¢lo se serviré a mesa completa.
Incluye servicio de pan. No incluye bebidas ni bodega




Ctra. Iglesuelaq, 7
12318 Cinctorres

T.964 1810 75
Web:

www.elfaixero.net
e-mail:

elfaixero@elfaixero.net e l Fa IXero

Show
Cooking

¢ Tostadas de pan con laminas de trufa y queso trufado
del pastor de morella

¢ Anchoa con trufa negra
e Crema de esparragos blancos con trufa y tartar de atan
e Cardos con crema de castanas y trufa

¢ Alcachofas salteadas con huevo a baja temperatura
trufado

e Papada con membrillo, trufa y cama de patata asada

Postre:
¢ La trufa en el campo

(Tiramisu de mascarpone trufado con tierra de chocolate
y perlas de cava)

Precio segun mercado



C/ Baix de la Plaga, 1
12150 Vilafranca

T.673 710 418

e-mail:
masialamina@gmail.com

Show
Cooking

Aperitivos y snacks

e Carpaccio de gamba blanca de La Rapita, alifio de
trufa negra y crujiente de ortiga.

¢ Micuit, anguila ahumada y trufa.

¢ Huevo trufado, mouse de galera y tosta de puerros y
mantequilla.

¢ Alcachofa trufada 3 texturas.

e Escabeche de capon y trufa.

e Cap i pota trufado con alubias del Mas d’Aznar.
¢ Socarrat de Bahia trufado con pluma ibérica.

¢ Cuajada de caramelo y trufa.

* Remake de nuestro helado de “Orxata” y trufa.

45€ - Bebidas no incluidas

El menU puede variar dependiendo de la disponibilidad de productos




Blasco de Alagén, 17
Morella

T.96416 07 44

Web:

www.restaurantevinatea.com
e-mail:
reservas@restaurantevinatea.com

Consultar el menu en la web:
negra www.restaurantevinatea.com

PRODUCTORES DE TRUFA QUE

COLABORAN EN LAS JORNADAS

¢ Carniceria L'Arc ¢ Sergi Marin
Carrer de Joan Giner,  Ares
39, 12300 Morella T. 637035105

T. 639 890 500

TALLERES

Taller Alcachofa de Benicarlo

Taller de vinos de Castello

Mas actividades, talleres y horarios
consultar en la web morellaturistica.com



SHOW COOKING

e 24 de ENERO 20:00n Show cooking Casa Roque con la
colaboracién de la Fabrica de Solfa

* 31 de ENERO 20:00n Show cooking PEscudella
¢ 7 de FEBRERO 20:00h Show cooking Mesén del Pastor

¢ 21 de FEBRERO 20:00h Show cooking El Faixero i
Pizzeria Lola

¢ 28 de FEBRERO 20:00h Show cooking La Taverna del
Forn

¢ 6 de MARZO 20:00h Show cooking DALUAN

Los Show Cooking se realizaran en la Lonja del Ayuntamiento de Morella a las

20:00h - Entrada Show Cooking 5,00 € - Aforo limitado a 100 personas

Durante los show cookings se realizaran degustaciones de los siguientes vinos:

® Agricola Sant Josep: 7 de febrero - Meson el Pastor
® Celler Batea : 21 de febrer - Faixero i Pizeria Lola
® Celler Cooperatiu Gandesa: 28 de febrer - La Taverna del forn
® Mas de Torubio: 24 de enero - Casa Roque
¢ Vins de Castelld: 6 de marzo - DALUAN
e Mas de Rander: 14,15y 16 de febrero - Morella Negra
L -
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REGALA
LLA

S| Quieres ndacer un suen reGalLo,

REGALA MORELLA

Regala una caja de 25, 50 0 100€, con ella podras eleqir entre centenares de
producios o utilizarlo como un vale regalo en los establecimientos de la ciudad
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14,15y 16 de febrero de 2020

Morella Negra Com la Trufa es un fin de semana Gastro-Li-
terario en el que nos sumergimos en la parte mas oscura y
sabrosa de la gastronomia y, especialmente, de la literatura
a través de la trufa negra de Morella-Els Ports y la Novela
Negra. Con las novelas negras y sus autores nos acercare-
mos a vislumbrar las partes mas oscuras del alma humana
acompanados por el misterio del aroma de la trufa que nues-
tros cocineros interpretan deliciosamente.

En esta V ediciéon tendremos 5 mesas literarias, empezare-
mos con los finalistas de nuestro premio “Tuber Melanos-
porum” con 5 escritores que arrancan con la fuerza de la
primera vez. En las siguientes mesas abordaremos algunos
de los subgéneros que se estan imponiendo dentro de la
novela negra como el True Crime, el Rural Noir o el mundo
negro que nos muestran las distopias. También nos acerca-
remos a ver como el mal quiere apropiarse del arte. Este
ano empezamos el dia de los enamorados, queremos que
la pasion forme parte del festival y que la parte negra de
nuestro ser solo aparezca en las novelas. Corazén Rojo y
Novela Negra.

Presentaciones Morella Negra:

Barcelona: Taller Joieria Gemma Lopez
Castellon: Libreria Argot




PROGRAMA

14/2 Viernes

20:00.- Lonja del Ayuntamiento: Inauguracién de la V
Edicion de Morella Negra Com la Trufa en la Lonja del
Ayuntamiento de Morella con el “Comissari Garcia”, el
periodista y escritor Carlos Quilez, Ruth Sanz Diputada
de Cultura de Castell6 y Rhamsés Ripollés Alcalde de
Morella.

En este acto la Lonja del Ayuntamiento se volvera a con-
vertir en el “Espacio de degustacion Gastro-Literario
Sergio Beser” donde podremos disfrutar de las delicias
gastronémicas de la comarca dels Ports, conversar con
los autores negros y que nos firmen sus libros. Para esta
inauguracion podremos degustar los pinchos de Trufa
Negra elaborados por el restaurante Cardenal Ram y los
vinos negros de las bodegas Mas de Rander.

23.00.- La Nevera: “Masterclass de Cine Negro entre
copas”. Un introduccion al fascinante mundo del cine ne-
gro americano de la mano de Santiago Alvarez, director
de contenidos de Valencia Negra.

MR

Vino negro de la IGP Vins de Castell6

MAL OC RANDER




10:30.- Visita guiada a La Morella Mas Negra

12:00 - 13:15.- Sala del Justicia : “Tubers 2020” Mesa literaria
en la que participaran los 5 finalistas de la IV Edicion del pre-
mio “Tuber Melanosporum”. En la mesa participaran: Joan
Carles Ventura por “Camins Dubtosos”, Roger Rubio por “El
hombre que nunca haria dafio a nadie”, Anna Hernadez por “La
mecedora”, Ana Lena Rivera por “Lo que callan los muertos”,
Eduard Palomares por “No cerramos en Agosto”.

13:30.- Vermut literario

18:00-19:00.- Sala del Justicia : Mesa literaria “Rural Noir, pe-
quehas comunidades, dramaticas historias” con los escrito-
res Jordi Llobregat, Miguel Angel Hernandez y Marto Parien-
te moderados por Paco Atero del Portal Literario especializado
en novela negra “Negra y Mortal” www.negraymortal.com

19:15.- Sala del Justicia : Entrega del IV Premio “Tuber Me-
lanosporum”. Premio a la mejor novela negra de un escritor
novel publicada por una editorial entre el septiembre de 2018 y
el agosto de 2019.

19:30-20:30.- Sala del Justicia : Mesa literaria “Arte de Nove-
la Negra” en la que las autoras Berna Gonzalez Harbour y
Arantza Portabales nos hablaran de sus ultimas novelas en las
que el arte quiere inmiscuirse en las dramaticas representacio-
nes de la muerte. Moderara la mesa la activista cultural Mariola
Nos, alma de la revista cultural www.espaimaiolanos.com

20:30.- Espacio de degustacion Gastro-Literaria Sergio Beser:
Firma de libros por los autores y degustacion de pinchos ne-
gros de trufa elaborados por los restaurantes Fonda Moreno

y Vinatea, acomparados de vino negro de las bodegas Mas
de Rander.



16/2 Domingo

11:00-12:15 .- Sala del Justicia : Mesa Literaria y de ac-
tualidad “True Crime, mas alla de la imaginacion” mo-
derada por el periodista y escritor director de www.elta-
quigrafo.com Carlos Quilez. En la mesa participaran la
juez de instruccion Rosa M. Freire, la crimindloga Paz
Velasco y los escritores-periodistas Luis Rendueles y
Bea Osa que han publicado sus libros “Los ratones de
dios” y “El asesino de Pioz” de serie “Sin Ficcion” de Al-
reves.

12:30-13.30.- Sala del Justicia : Mesa literaria “Distopia
Negra”. Segun la RAE Distopia es e/ término opuesto a
utopia. Como tal, designa un tipo de mundo imaginario,
recreado en la literatura o el cine, que se considera inde-
seable.. y ademas negra... para echarse a temblar

13:30.- Espacio de degustacién Gastro-Literaria Sergio
Beser”: Firma de libros por los autores y degustacion de
pinchos negros de trufa elaborados por el restaurante La
Fonda acompanados de vino negro de las bodegas Mas
de Rander.
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