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GASTRONOMIA DE LA MANCOMUNIDAD
ESPADAN-MIJARES

Por todos es conocida la riqueza historica y cultural
del Pargue Natural de la Sierra de Espadan, el vasto
patrimonio medioambiental de la zona y mas
concretamente de los pueblos de la Mancomunidad
Espadan-Mijares. A su belleza y a la de sus gentes
se une la extensa oferta gastrondmica repleta
de infinidad de sabores y aromas que marcan la
diferencia y hacen de su oferta culinaria uno de los
bienes mas preciados de la zona.

Con esta guia nos adentraremos para dar a conocer
la excelentisima gastronomia popular, una cocina
mediterranea de montana cuyas tradicionales
recetas han pasado de generacion en generacion
adquiriendo asi una identidad propia, rica en sabores
y formas, basadas en un excelente producto y con un
protagonista claro: el aceite de oliva virgen.

Elinterior de la provincia de Castellon es una enorme
despensa repleta de productos cultivados en las
huertas y campos de sus tierras que combinados con
el buen hacer del hombre crean platos tradicionales
que satisfacen los paladares mas exigentes.







En pocos lugares del mundo la cocina del arroz
merece tantos elogios y reconocimientos. La
calidad de los productos autoctonos como el
ya nombrado aceite de oliva, las hortalizas y
las carnes, acompanan y enriquecen arroces
detodotipo,alhorno, de bogavante, ibéricos,
caldosos. Pero hay mas actores en la cocina
castellonense, las setas, las verduras, las
carnes de caza o los aromaticos aceites
son algunos de ellos. Todo regado con
aguas de manantial minero-medicinal o con
sorprendentes vinos.

Sabores como las cerezas, la miel artesanal
y los chocolates son materia prima vy
complemento de los platos de caliente y de
cuchara de toda la zona.

Y en la carta de postres de los municipios de
laMancomunidad no pueden faltar dulces tan
tipicoscomolas"Congrets", las "Orelletes”, la
"Coca mal feta", el rosco de San Antonio, las
“Figues Albardaes”, las cocas, los "pastissos
de moniato", entre muchos otros.

Invitamos a nuestros visitantes a disfrutar en
cadaunodelos pueblos dela Mancomunidad
Espadan-Mijares del placer culinario
adaptado al entorno mas exquisito.




OLLA DE JUNID'AIN

INGREDIENTES

(para 4 personas)

* 250 gr. de judias

* 500 gr. de patatas cortadas a
trozos medianos

* Verduras del tiempo: col, judias
tiernas, cardos y acelgas

* 1 cuchardn de aceite de oliva

* Sal

14
Ain
De la gastronomia de Ain destacan platos como la olla con col o arroz

o el puchero y dulces como las orelletes y los bufiuelos de rollo o con
higos.

También son bien conocidas las cerezas de la zona.

ELABORACION

Cocer las judias a fuego lento hasta que estén cocidas. Anadir el
cucharon de aceite de oliva, la col y las verduras y cocinar durante 10
minutos. Anadir las patatas y sal al gusto y dejar hasta que esta todo
cocido.

Antiguamente, si sobraba olla para otro dia y no habia bastante para
todos los de casa, se anadia agua, unos ajos troceados fritos y arroz.



ORELLETES

INGREDIENTES

* 1 huevo

* medida de 1/2 cascara de
huevo de aceite

* medida de 1/2 cascara de
huevo de anis de pastas

* Harina la que admita

* Miel

* Azlcar

* Chocolate

Alcudia de Veo

La gastronomia tipica de Alcudia de Veo sigue las directrices de la
cocina mediterranea de montana tipica de los municipios de esta
zona. Su carne de caza, principalmente el jabali y los tordos, estan
presentes en muchos de sus platos, como la olla de pueblo.

Postres como las tipicas "Orelletes" y los bufiuelos endulzan los
paladares de lugarenos y visitantes.

ELABORACION

Mezclar todos los ingredientes y hacer bolitas del tamano de un
huevo alisandolas hasta que queden bien finas. Freirlas en una sartén
con abundante aceite. Mientras se frien poner en medio de la masa
una cana o palo y hacerla girar para darle la forma. Dejar que se doren
y retirar.

Servir con miel, azuicar o chocolate por encima, al gusto.



ALUBIAS ESTOFADAS

INGREDIENTES
(para 5-6 personas)
* Alubias

* Agua

* Cebolla

* Una cabeza de ajos
* Tomate

* Laurel

* Aceite de oliva

* Pimiento colorado
* Huevos

* Harina de trigo

* Gaseosa (opcional)
* Sal

Argelita

Es tradicional la cocina mediterranea de montana, una gastronomia
muy rica en productos naturales.

Destacan platos fuertes como la olla de col con alubias y patatas, la
olla de cardos, la sopa de caldo y las renombradas paellas valencianas
con protagonistas como las verduras, las carnes y los caracoles.

La poblacién de Argelita endulza sus paladares con pastizos de cabello
de angel y boniato e higas albardas, entre otros dulces tipicos.

ELABORACION

Cocer las alubias a fuego lento en una cazuela con poca agua. Ahadir
un trozo de cebolla, una cabeza de ajos, un tomate, tres hojas de
laurel, un chorro de aceite de oliva, pimiento colorado y un poco de
sal. A medida que las alubias se van secando, afadir agua poco a poco
hasta que se cuezan. Al mismo tiempo hacer una tortilla de harina con
tres o cuatro huevos bien batidos, harina de trigo, un poco de gaseosa
y una pizca de sal. Partir la tortilla en trozos y poner sobre las alubias.

Dejar hervir 2 0 3 minutos mas.



POTAJE DE BACALAO

INGREDIENTES
(para 4 personas)

* 1/2 kg de alubias

* 2 patatas medianas
*250gdearroz

* 4 trozos de bacalao seco
* 4 collejas

* 2 huevos duros

* 3 ajos

* 1litro de agua

* Aceite de oliva

* Sal

Ayodar

La cocina de Ayodar, como otros municipios de montana, se basa
en ricos y abundantes platos en los que predominan las verduras de
sus huertas y las carnes. Son un buen primero el potaje de bacalao, el
estofado de carne de toro o de jabali o el conejo con setas. Las setas
y rebollones que se pueden recolectar en sus bosques son también
un atractivo gastronédmico de primer orden, asi como otras frutas del
bosque.

Las Borrainas o Borrajas son sus dulces mas tipicos.

ELABORACION

Poner agua a hervir en una olla con un poco de sal, no demasiada, y
las alubias. Cuando el agua comience a hervir, romper el hervor tres
veces para conseguir una mejor coccion de las alubias. Ahadir las
patatas troceadas y las collejas limpias. Dejar cocinar unos minutos y
anadir el arroz.

Mientras, en una sartén calentar el aceite de oliva y freir el bacalao
con unos dientes de ajo, pelados y enteros. Una vez hecho el soffrito,
poner el bacalao en la olla junto con las alubias, las patatas y el arroz
para que siga hirviendo. Pasados quince minutos anadir dos huevos
duros picados y retirar la olla del fuego.

Sin duda, un plato sencillo, econémico y facil de preparar.



OLLA DE GARBANZOSY
CARDOS

INGREDIENTES

(para 4 personas)

* 4 trozos de gallina

* 4 trozos de pata de cerdo

* 4 trozos de orejay morro de
cerdo

* 1 hueso de jamoén

* 500 g de garbanzos

* 2 cardos

* 2 patatas medianas

* 250 ml de aceite

* Sal

* 1litro de agua

Espadilla

Como en muchos otros pueblos de esta zona, Espadilla también
presume de una tradicional cocina mediterranea de montana basada
principalmente en productos de la huerta y de la caza. Podemos
degustar platos como la olla descalza, la olla casera, el guisado de
jabaliy la carne de caza.

ELABORACION

Poner los garbanzos en remojo con un punado de sal la noche anterior.
Cortar y arreglar los cardos, ponerlos en remojo aproximadamente
una hora con aguay sal. Cocer en una cazuela los garbanzos, la gallina,
el cerdoy el hueso de jamon. Cuando empiece a hervir anadir el aceite
y la sal y dejar cocinar una hora y media.

Una vez cocido anadir los cardos y la patata cortada a dados. Volver a
poner un poco de sal y aceite. Dejar cocinar durante dos horas a fuego
mas lento removiendo de vez en cuando. Para conseguir un delicioso
caldo espeso y meloso es importante cocinarlo en olla de barro y a
fuego lento.



OLLADECOL

INGREDIENTES

(para 4 personas)

* 250 gr de alubias blancas

* 1 trozo de manita de cerdo
* 1 trocito oreja de cerdo

* 1 cucharada de aceite

* Sal

* 1litro de agua

* Azafran

Fanzara

El plato mas representativo de la cocina popular de Fanzara es la olla
de col. Ademas son platos tipicos de esta localidad la olla de cardos u
otras verduras, la paella de conejo y pollo, la tipica paella valenciana
de interior, la carne asada con aceite, el embutido casero y el arroz al
horno.

Entre los postres tipicos destacan las magdalenas, las clarianas, los
rosigones, la torta de almendra y los "pastissos de moniato" y de
cabello de angel, tipicos de Navidad.

ELABORACION

La preparacion comienza la noche anterior dejando en remojo las
alubias. El remojo es fundamental para que las alubias queden en su
punto en la coccion.

En una olla poner tres cuartas partes de agua, las alubias, la manita y
oreja de cerdo, aceite y sal, y dejar hervir durante una hora. Cuando
las alubias estan cocidas anadir la col troceada y las patatas cortadas
a dados. Una vez que las patatas también han llegado a su punto de
coccion apagar el fuego y dejar reposar quince minutos mas antes de
servir.

La olla de col de Fanzara es un auténtico manjar que vale la pena
conservar y potenciar en la gastronomia local.



HIGAS ALBARDAS

INGREDIENTES
(para 4 personas)

* 2 huevos

* 16 higos secos

* 75 gr de levadura

* 1vaso de agua

* 1 chorrito de anis

* Azucar al gusto

* Ralladurade 1 limoén
* Aceite para freir abundante
* Harina

Fuentes de Ayodar

De entre los platos tipicos de esta localidad destacan la fritura con
ingredientes como la morcilla de cebollay el arroz, las longanizas y las
costillas y el lomo de cerdo.

Entre los dulces tienen un papel protagonista el bollo de migas y las
congretas, pero uno de los postres mas sabrosos y espectaculares de
la cocina tradicional de Fuentes de Ayodar son las higas Albardas.

ELABORACION

Mezclar la harina, el agua y la levadura y amasar hasta obtener una
pasta correosa y espesa. Quitar el pezdn a los higos y abrirlos por la
mitad. Pasar los higos por la pastay freirlos con un buen aceite de oliva
muy caliente. Cuando las higas estén doradas retirarlas y rebozarlas
en azucar.

iSensacionales!



TORTA DE ALMENDRAS

INGREDIENTES

(para 4 personas)

* 6 huevos

* 250 gr azucar

* 300 gr almendra molida

* 1 cucharadita de levadura
royal

* Azucar glas

Ribesalbes

Ribesalbes tiene una rica gastronomia basada especialmente en
productos tipicos de la poblacién como son los tordos con cebolla,
la "olla de penques", el bollo de tomate y verdura, los pasteles de
boniatoy los de cabello de angel, las rosquillas de San Antonio, la torta
de almendras o la mona de Pascua".

ELABORACION

En primer lugar preparar el molde con tiras de papel barba para que la
masa no se pegue durante el horneado.

Separar las claras de las yemas y montarlas a punto de nieve. Ahadir el
azucar, laalmendra molida, lalevaduray las yemas sin dejar de montar.
Verter la mezcla en el molde e introducirlo en el horno previamente
precalentado a 180° durante unos 60 minutos. Sacar del horno y dejar
enfriar antes de desmoldar. Espolvorear con azucar glas y servir.



INGREDIENTES

(para 4 personas)

* Un vaso de agua

* Harina la que admita
* 60 gr de levadura

* Una pizca de sal

Sueras

Entre los platos tipicos de la localidad destacan la tradicional olla de
pueblo, las chuletas a la brasa, la paella valenciana de interior y los
deliciosos bunuelos. Las "orelletes”, las “llesquetes d ou”, la “coca
mal feta” o los “rosegons” son otros dulces tipicos de Sueras.

ELABORACION

Mezclar el agua, la harina, la sal y la levadura y trabajarla hasta obtener
una pasta, no demasiado espesa. Dejar reposar el tiempo necesario.
Poner a calentar aceite de oliva en una paella honda y cuando esté
bien caliente echar los bufiuelos con cuidado. Darles la vuelta para que
queden dorados por ambas caras. Con la ayuda de una espumadera
sacarlos y rebozarlos con azucar o miel de Sueras, a gusto del
consumidor.



ROLLO DE ALMENDRAS

INGREDIENTES

(para 4 personas)

* 150 gr almendra molida
* 150 gr de calabaza

* 3 huevos

* 150 gr de azucar

* Azucar glas

Tales

La tipica olla de pueblo, la paella y el arroz pobre forman parte de la
cocina tradicional mediterranea de Tales, aunque destaca un plato por
encima de todos elaborado con carne de toro y patatas, asi como una
gran variedad de carnes y embutidos a la brasa.

Elrollo de almendra con “carabassat” (fruta confitada que se extrae de
la calabaza), los buiuelos de higo y las “orelletes” forman parte de los
tradicionales dulces que se pueden degustar en Tales.

ELABORACION

Separar la yema de la clara de los tres huevos, apartar las yemas
y montar las claras a punto de nieve. Ahadir el azucar y la almendra
molida. En un bol mezclar la calabaza y las tres yemas. Poner la mitad
de la pasta enun molde redondo y anadir la mezcla de calabaza con las
yemas. Cubrir con el resto de la pasta y hornear durante 15 minutos a
150°(recordar precalentarelhornounosminutosantes). Transcurridos
los 15 minutos sacar del horno, dejar enfriar y espolvorear azucar glas
por encima.



TOMBET DE CARAGOLS

INGREDIENTES

(para 4 personas)

* 4 trozos de conejo

* 4 trozos de costilla de cerdo

* 4 trozos de pollo

* 24 caracoles

* 2 ajos

* 1 vasodevino

* 1 cebolla

* Pimenton

* Especias: romero, tomillo,
pimienta

* 1 bote de tomate triturado

* 1/2 litro de agua

* Aceite

* Sal

Toga

La gastronomia de Toga esta basada en la cocina mediterranea de
montana, platos consistentes y naturales donde las verduras y las
carnes son las protagonistas. Destacan platos tipicos como la olla de
verduras y legumbres y la paella de caracoles.

De entre los dulces merecen mencion las “higas Albardas”, unos
deliciosos buniuelos rellenos con higos secos y los “pastissos”, hechos
de confitura de cabello de angel.

ELABORACION

En primer lugar limpiar bien los caracoles. Es imprescindible lavarlos
3 0 4 veces con agua y sal antes de “enganarlos”. Colocarlos en una
olla o cazuela con agua templada para que saquen toda su carne
fuera del caparazén. A continuacion, poner el agua a hervir y cocer
los caracoles durante 20 o 25 minutos. Durante este proceso es
conveniente cambiar los caracoles de cazuela o bien cambiar el agua
para mantenerlos siempre limpios de espuma.

Para el sofrito de carne lo primero sera freir el conejo, el pollo y la costilla
de cerdo. Cuando esté a medio freir anadir la cebolla y el ajo a laminas.
Rehogar unos minutos y afiadir una copita de vino y el tomate triturado.
Ya por ultimo anadir los caracoles y cocinar durante media hora.



FRITURA EN JARRA

INGREDIENTES

(para 4 personas)

* 4 trozos de lomo

* 4 trozos de costilla de cerdo
* Aceite abundante

* Sal

Torralba del Pinar

La cocinade Torralba del Pinar ofrece gran variedad de platos y postres
como los guisados de caracoles o de jabali, las gachas, el conejo al gjillo,
la fritura enjarray el bollo de Torralba. Tradicionalmente, sumenuesla
olla de matacerdo, olla de col con arroz y patatas y de postre calabaza
“torrada”.

ELABORACION

Salarla costillay ellomo de cerdo con sal finay guardar durante ocho o
diez dias, incluso menos, segun la meteorologia. Pasado este tiempo
la carne se confita. Freirla con aceite de oliva, pero sin que llegue a
dorarse y guardarla en unas orzas o jarras cubiertas de aceite. El frito
era una forma que tenian antiguamente de tener carne todo el ano
en casa, cuando no existian ni neveras ni congeladores. Este plato
de conserva estaba considerado como la base fundamental de su
alimentacion.



ARROZ AL HORNO

INGREDIENTES

(para 4 personas)

* 1 litro caldo de cocido o agua
* 4 trozos de costilla de cerdo
* 400 gr arroz

* 50 gr garbanzos cocidos

* 1 patata a rodajas

* 2 tomates maduros partidos
* 4 morcillas de cebolla

* 4 trozos de panceta magra

» Tomate triturado (opcional)
* 1 ajo seco

* Aceite

* Azafran

* Sal

Torrechiva

Torrechiva mantiene la cocina tipica casera basada en productos
naturales haciendo prioritarias las carnes. Destacan platos como la
olla casera, el arroz al horno y la sopa de ajo.

Destacan dulces como el bollo de chicharrones, el bollo relleno, el
bollo de agosto y el pan bendito.

ELABORACION

Precalentar el horno a 200°C. Poner a calentar el caldo de cocido o el
agua. Sofreir en una sartén con aceite de oliva la panceta, la costilla de
cerdo troceaday las morcillas. Una vez que la carne esté doradaretirar
y sofreir el tomate triturado (opcional), la patata cortada en rodajas
y el ajo, dejando para el final los garbanzos y el arroz. Mantener en el
fuego durante dos o tres minutos. Ahadir el sofrito al caldo y cocinar
en la cazuela con los tomates partidos. Anadir sal y el azafran. Cocinar
en el horno unos 25-30 minutos, hasta que el caldo se consuma.



TARTA DE MIGAS

INGREDIENTES PARA LA
MASA (para 4 personas)
* 1vaso de agua

* 1/2 vaso de aceite

* Levadura

* Harina, la que admita

INGREDIENTES PARA EL
RELLENO

* Harina

* Azucar o miel

* Aceite

Vallat

Lagastronomiade Vallatsiguelasdirectricesdelacocinamediterranea
de montana. Presiden sus mesas productos de la huerta y las carnes
de caza con los que se elaboran platos de fuertes sabores y olores,
contundentes caldos y energéticos pucheros. No hay casas sin olla
casera, conejo o paella.

Son tipicos los rollos dulces que se reparten en sus fiestas.

ELABORACION

Para elaborar la masa mezclar el agua, el aceite, la levadura y la harina
y mezclar hasta obtener una masa compacta. Extenderla de forma
uniforme e ir anadiendo capas de harina y aceite (como si se alinara),
un poco de azucar, otro de harina y un poco de aceite. Cuando esté
rellena la pasta introducir al horno durante unos 20 minutos. Cuando
este cocida, sacarla del horno y espolvorear con azucar o miel.



GUISADO CON PATATAS EN
CALDO DE COLIFLOR

INGREDIENTES
(para 4 personas)

* 4 trozos de costilla de cerdo
* 2 patatas medianas
* 8 trozos de coliflor
* 1/4 de cebolla

* 1 trozo de pimiento
*1ajo

* Laurel

* Perejil

* Almendras

* 1 huevo

* 1litro de agua

* Aceite

Villamalur

Los cimientos de lagastronomiade Villamalur es la dieta mediterranea
de interior basada en productos naturales propios de sus huertas.
Predominan la olla de pueblo, las hortalizas, el aceite de oliva y las
carnes. En temporada de caza utilizan esas carnes para muchos de
sus platos, donde la mas abundante es el jabali.

Sus grandes extensiones de cerezos hacen de su fruto su postre
principal.

ELABORACION

Preparar una picada con ajos, perejil, almendras y huevo duro. Sofreir
las costillas de cerdo (si son de jarra mejor) con la cebolla, el pimiento
y el laurel. A continuacién introducir en una olla las patatas y la coliflor
y cubrir con agua. Dejar cocinar y anadir la picada unos minutos antes
de retirar la olla del fuego.
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Hotel Restaurante Beniali

Calle Seca,12

Tel. 670619019 -964911 420
www.hotelbeniali.com
info@hotelbeniali.com

Tipo de establecimiento: hotel-restaurante
Tipo de cocina: mediterranea

Cooperativa San Ambrosio
Plaza Nueva 3

Tel. 964 629048 - 964 629011
Tipo de establecimiento: bar

Restaurante Moli del Duc

Calle del Agua, 11

Tel. 964636 037 - 653 506 861
www.restaurantemolidelduc.com
restaurantemolidelduc@gmail.com
Tipo de establecimiento: restaurante
Tipo de cocina: mediterranea

ALCUDIADE VEO
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Bar Amparo

Plaza San Miguel, 14

Horario: lunes a domingo de 08 -19hs
Tipo de establecimiento: bar

Bar Asociacion jubilados San Miguel

Calle Santa Barbara, 15

Horario lunes a domingo de 08-14y 17-21 -
Jueves cerrado

Tipo de establecimiento: bar

Bar Asociacién de jubilados Sant Antoni
Plaza Sant Antoni, 11 (Veo)
Tipo de establecimiento: bar



ARGELITA AYODAR

@t | Cafeteria Panaderia Argelita Bar restaurante La Terraza
‘_-P Plaza Pio XII Travesia Fuentes, 6
Tel. 661328951 Tel. 633699 372
Tipo de establecimiento: cafeteriay Tipo de establecimiento: bar
panaderia Bar Restaurante Meson La Torre
. Bar la Calma T‘ gallegllrgen sle Ic.>s I;)esal:nbparados, 17
; Calle Honorato Ros, 27 Ipo de establecimiento: bar
= |Tel.687672857
S oernies ESPADILLA
abarguesjuanmj@gmail.com
Tipo de establecimiento: bar [ Bar Saganta
Tipo de cocina: mediterranea '_'p Calle Horno, 6
Merendero Argelita T.el. 964619 046. :
:ﬁ: . , Tipo de establecimiento: bar
Calle Vallat (junto al rio)
Tel.964612 139
Tipo de establecimiento: merendero
Comidas y cenas por encargo




FANZARA

7~

20

20

Alojamiento Rural El Castellet

Calle Santo sepulcro, 36

Tel.964 619 230 - 660315 265
www.alojamientoruralelcastellet.com
reservas@hotelruralelcastellet.com

Tipode establecimiento: apartamentosrurales

Bar Los Ojales

Calle Santo Sepulicro, 8

Tel. 964619 106 - 642 413 820
Tipo de establecimiento: bar

Bar de Abajo

Calle Santo Sepulicro, 3

Tel. 964 635 153 - 600 064 055
Tipo de establecimiento: bar

FUENTES DE AYODAR
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Hotel Restaurante Vinas Viejas

Carretera de Ayodar s/n

Tel. 964618111 - 620075 657
www.vinasviejas.com
vviejashotel@gmail.com

Tipo de establecimiento: hotel-restaurante
Tipo de cocina: regional tradicional




RIBESALBES
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Bar Cafeteria Noe

Calle Eulogio Oset, 10

Tel. 653228923
noemiguelbarres@hotmail.com
Tipo de establecimiento: bar

Bar Restaurante Al Pla
Avenida Onda, 4

Tel. 964610037

Tipo de establecimiento: bar
Bar Restaurante Els Xops
Calle Eulogio Oset, 38

Tel. 615078 243

Tipo de establecimiento: bar

Bar Deportes

Calle San Roque, 1

Tel. 654 064 845

Tipo de establecimiento: bar

SUERAS
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Hotel Restaurante Verdia

Calle Calvario, 2

Tel. 964613010 - Fax. 964 617 180
www.hotelverdia.com
info@hotelverdia.com

Tipo de establecimiento: hotel

Tipo de cocina: productos tipicos de la dieta
mediterranea con ricas y variadas carnes,
ademas de excelentes verduras y frutas.

Bar Albergue Pla Del Riu
Calle Pla Del Riu, s/n

Tel. 643171 303

Tipo de establecimiento: bar

Bar Palas

Calle Nueva, 36

Tel.964 613028 -677018 248
Tipo de establecimiento: bar

Bar El Raco de la Placa

Plaza Mayor, 7

Tel. 687921 221

Tipo de establecimiento: bar
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Bar Cafeteria Payma 22
Avenida Monti, 7 y
Tel. 634138026

Tipo de establecimiento: bar

Tipo de cocina: tapas, bocadillos y comidas

Bar El Raco S&X

Calle Carlos Armengot, 12 48
Tel. 620308 145 '
Tipo de establecimiento: bar

Tipo de cocina: tapas, bocadillos y comidas

Bar Restaurante Las Piscinas De Tales (144
Avenida de Castellon, 6
Tipo de establecimiento: bar

Restaurante Bodega Antiquari
Avenida de Castellon, 40
Tel.676411 388

Tipo de establecimiento: bar

Tipo de cocina: cocina casera y tapas

TOGA

Bar Hostal Toga
Carretera de Montanejos, s/n
Tel.964 612 548
Tipo de establecimiento: bar

TORRALBA DEL PINAR

Bar-Restaurante El Pinar
Calle Iglesia, 8

Tel. 633561 662

Tipo de establecimiento: bar

Bar Cafeteria Esperanza
CalleIglesia, 3

Tel. 674312 833

Tipo de establecimiento: bar



TORRECHIVA
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Bar Buenos Aires

Calle Calvario

Tel. 964 612 025

Tipo de establecimiento: bar

Bar Las Miguelicas
Calle De Lalglesia, 4
Tipo de establecimiento: bar

Bar Piscina municipal
Ronda Mijares, s/n
Tipo de establecimiento: bar

VALLAT
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Bar De Vallat

Calle Alta, 7B

Tel. 626584111

Tipo de establecimiento: bar

VILLAMALUR

1224

Bar El Hogar

Plaza del Concejo, 2

Tel. 626748988 - 652 112 155
Tipo de establecimiento: bar
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Tienda - Cooperativa Sant Ambros
Calle Placeta Nova, 3

Tel. 964 629 048
Mercado

Calle Plaza José Sorribes Fuster
Todos los jueves, pescaderia y verduleria

ALCUDIA DE VEO

% Tienda

Plaza San Miguel 15
Horario: Lu-Vide 10 a 13:30hs

ARGELITA
Panaderia Argelita
Plaza Pio XII

Tel. 661328951

de17a20hs

Tienda de comestibles "La Tendeta"
Calle Conchita Julian, 29

Tel.964 612 139

Horario: Lu-Vi8:30a 13:30 hs.
S49:30hsal4hs.

o

Horario: Lu-Do de 08:00 a 13:30hs y

AYODAR

Supermercado Maribel

60 |CarreteraFuentes, 2
Tel. 619 588 604
Horno Rural
Calle San Vicente, 4
Tel. 685553967
FANZARA
x4 | Carniceria Pastor - Embutidos
h tradicionales de elaboracion propia
Calle Santo Sepulcro, 1 Bajo Izquierda
Tel. 664733628
Panaderia Quimi
Plaza Del Pozo, 10
Tel. 666 563697 - 671327 153
RIBESALBES
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Alimentacion Carmen Torres

Calle Constitucion, 17

Tel. 964 625 109

Carniceria Manuel Sorolla Balaguer
Plaza Iglesia, 20

Tel. 964 610046

Dicost Supermercados

Calle Castelldn, 20

Tel. 964 625 080



Panaderia y bolleria Corella
Calle Castellon, 24

Tel. 964 625 283
Supermercado Oset Artero
Avenida Alcora, 1

Tel.964 625 251

Panaderia Nuria Mata

Calle Cristo del Calvario, 1
Tel.964 610 004

SUERAS
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Panaderia y bolleria Forn De Felipo
Calle Rector, 18
Tel.964617 173

Panaderia hermanos Garcia Aparicio

Calle Rector, 18

Tel.964617 173

Carniceria hermanos Julian Benajes
Calle Raval, 1

Tel.964 375270

Carniceria Modesta

Calle Nueva, 2

Tel.964 617 265

Tienda de Virginia
Calle Rector, 13
Tel. 660312 351

el
™3
i

¢

Supermercado Casa Antonia
Calle La Pilota, 8

Tel. 964617 168

La Vaquera Suministros
Calle Raval, 15

Tel. 964 613 040

TALES

Forn de paLinares

Plaza Mayor, 30

Tel.964 617 349

Pescaderias Juan Ramos

Plaza Mayor, 9

Tel.964 617 267
Carniceria-autoservicio "La Tendeta”

Calle San José, 12
Tel. 680351 155

Fruteria-verduleria

&
&0 | Avenida Castellon, 35
o Frutas y verduras M? Angeles
@5 Plaza Mayor, 7
Tel. 616 038761
TORRECHIVA
Panaderia Benjamin Salas e hijos

C.B. Especialidad en chocolates y turrones
Calle San Antonio, 5
Tel.964 612 124



Naturalmente

ESPADAN
MIJARES
Mancomunidad Espadan-Mijares
Av. Castellon, 6. (12221) Tales (Castellon)
Tel: 964613000
info@espadan-mijares.es
www.visitespadanmijares.com
Plan de Competitividad Turistica de Espadan-Mijares
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