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Quique Dacosta, comisario del D*na

“La eleccion de aquello que comemos
condiciona la sosteniblidad, la economia
y el balance de los entornos”

Quique Dacosta, el excelso embajador

delacocinade DéniaylaComunitat

Valenciana, es ademas comisario y“alma mater” del festival D*na, al que

dio vida desde el primer dia y al que ha ac

en su creci

Para el cocinero tres estrellas Michelin el éxito de este certamen reside
enque“laciudadselocreeyaqueinstituciones, empresasylafundacién
estan detras”. Consciente de que el festival debe aspirar a alcanzar la
madurez para avanzar por si mismo, en esta entrevista habla sobre la
sostenibilidad, la alta cocina y los arroces, pero también de las razones
para no dejar escapar la oportunidad de disfrutar de esta cita en la que

la cocina de Dénia y la Marina Alta se fi

los grandes profesionales del sector.

PREGUNTA: El D*narinde home-
naje en esta edicién a lagentey a
los productos del campo. Precisa-
mente en un afio complicado para
laagricultura porlos desajustesdel
climay la falta de lluvia.

RESPUESTA: Por eso mismo con-
sideramos que habfa que dedicar
esta edicién a un sector que pasa
apuros, por cémo esta la situacion
general del campo. Habia que hacer
algun tipo de manifestacion, mas
alla de simplemente hablary hablar.
Creemos que es nuestra manera de
rendirhomenajealagente del campo
y de la huerta y expresar el compro-
miso de los restauradores con los
productores. De una manera u otra,
los restaurantes, sean del estilo que
sean, siempre han tenido una com-
plicidad con los productores porque
es nuestra razén de ser. El campo, la
ganaderia, la pesca, son los colores
conlosque pintamos,y lacomplicidad
con estos sectores debe ser maxima.
Asicomo el afio pasado dedicamos el
festival a la pesca, éste corresponde
ser coherente con nuestro relato y
nuestros valores y trabajar mano a
mano conlos productoresdel campo.

P.: ;C6mo valora los esfuerzos
queseestdn haciendoenlaMarina
Alta por recuperar cultivos y digni-
ficar los productos de proximidad?

R.: Al méximo nivel. Es una de las
cosasquehacequeunterritoriotenga
razén de ser, una vigencia y un valor,
enunmundo cadavezmasglobalizado
que tiende a la uniformidad, es como
cuando algo se balancea y se aferraa
sus tradiciones. Esto viene dado por
unaserie de personas que tienen una
sensibilidad particular para ello, que
conocen los productos, y tiene ade-
mas que ver con la intelectualidad de
unas personas que convencen a otras
parair por ese camino, y es lo que nos
hace diferentes. Por ejemplo, en el
restaurante Quique Dacosta tenemos
claroqueunamaneradeencontrarun
gradodediferenciaciénconelrestode
propuestas gastrondmicas delmundo
es abrazar, tender manos y construir
un relato desde lo nuestro.

P.:Campo, huerta, productosde

con las aportaci de

la tierra... pero siempre presente
el mar, al que el festival y nuestra
cocinasiguen mirando de cara. ;Se
puede pedir mas?

R.:Siempre se puede pedir més, y
exigir més complicidad en todos los
sentidos también. Nosotros miramos
a nuestro alrededor, y la Comunitat
Valenciana es un territorio maravi-
lloso en su conjunto. Pero podemos
pedirporejemploaaquellostalentos,
cocinerasy cocineros, pescadores de
otroslugares del mundo, que vengan
aensefiarnos cémolo hacenellos. En
Dénia, en estos dias del festival, vana
pasar profesionales de distintos pun-
tosdelterritorio espafioly conellosva-
mos a adquirir conocimientosy crear
expectativa. De eso se trata el D*na.
Somosunacelebracién, perotenemos
un componente de aprendizaje muy
importante con nuestra invitacién a
dialogar, ensefiar, aprender, escuchar
y relatar singularidades de la cocina
en el Paseo de la Marineta Cassiana.

P.: Tampoco la pesca atraviesa
sus mejores momentos, y parece
que la despensa se agota. ;Somos
conscientes de lo que tenemos y
de lo que nos jugamos?

R.:Piensoque cadavezhayunasen-
sibilidad mayor portodo elmundo. Los
restauradores, emprendedores, co-
cineros, cocineras, contemporaneos,
con sus sensibilidades y sus retos,
tienen un conocimiento y conciencia-
cién mayor sobre cémo enfocar este
aspecto. Pero es responsabilidad de
todos, nosolo de politicos y cocineros.
La sociedad también tiene algo que
deciry puede decidir cémo quiere ali-
mentarse, dentrodesus posibilidades.
Esta bien que cada cual se alimente a
su manera, pero teniendo en cuenta
que la eleccién del producto condicio-
na la sostenibilidad, la economia y el
balance de los entornos. Por tanto, la
responsabilidad es de todos.

P.:jQuétiemposaquellosen que
te bafiabas en Les Rotes y podias
coger erizos!

R.: Pero es que ahora no se pueden
coger erizos, justamente porque de
tanto capturarlos nos hemos quedado
sin ejemplares. Aquellos tiempos han
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“El arroz es un producto tan
abierto como culturas hay en
este mundo”

pasadoy ahorade lo que setrata esde
preservar las reservas de especies del
marydetodasaquellas quetienenque
ver con el Parque Natural del Montgd.
Preservar las especies con leyes que
surgendelimpulsohumano. Meparece
bienque hayaestasreservasacotadas,
y que estén dando buenos resultados
con otras especies como los atunes
o gambas. Es necesario un control si
queremos proteger las especies.

P.: El arroz fue siempre una co-

mida de pobres hasta que grandes
cocineros como usted lo encum-
braron a lo mas alto de la gastro-
nomia. Llegaron nuevas técnicas,

atrevidas. ;Puede el arroz seguir
deparandonos sorpresas? ;Hay
todavia camino por explorar?
R.:Elarrozesunproductotanabier-
to como culturas hay en el mundo.

(Pasa a la pag. siguiente)
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“El éxito del D*na se debe a
que la ciudad se lo cree y a que
instituciones, empresasy la
fundacién estan detras; yo soy
una pieza mas del conjunto”

(Viene de la pag. anterior)

Vengo de Japén y he comprobado de
lo que son capaces de hacer alli con
el arroz, que no se parece nada a lo
nuestro. También creo que los pro-
ductos no es cuestién de pobres o de
ricos, sino de lo accesibles que sean.
Podriamos hablar del caviar como un
producto caro y resulta que serfa el
primer alimento que se consumia en
ciertoslugaresdelaRusiadeloszares.
Cierto que el precio al final condiciona
lacalidad del producto, comotambién
influyela ofertaylademanda. Recuer-
do haber comprado gambas a 1.400
pesetaselkilo, un producto que ahora
no baja de 120 euros el kilo en tempo-
rada baja. Es una cuestién de ofertay
demanda, y evidentemente cada vez
cuesta mas, porque hay menos ejem-
plares y somos més consumidores, y
cuesta mantener los estandares de
calidad a los que todos querriamos y
deseariamos poder acceder.

P.: Hablar de grandes cocineros
es hablar de innovacién y de inves-
tigacién. Pero, ;cuanto deintuicién
y de poso de la tradicién hay en su
trabajo?

R.: Mucho, por suerte. Y ademés
me considero depositario de un
gran legado como es el de la cultura
gastronémica de este territorio de la
ComunitatValenciana, al cual mesien-
tomuy orgullosoderepresentar.Con
este territorio he cimentado firme-
mente cualquier miradainnovadora,
evolutiva, disruptiva, de investigacion
o simplemente la mitad artistica que
pueda tener mi cocina, y en él estan
nuestra despensa y nuestras tradi-
ciones. Me siento muy orgulloso de
ser abanderado de Déniay la Comu-
nitat Valenciana y proporcionarles
una dimensién internacional, como
supone figurar en el puesto catorce
del mundo de los restaurantes o que
me concedanlallave del Ministeriode
Culturademipais. Llevar miterritorio
por todos los lugares del mundo es
ahora mismo mi gran misién.

P.: ;(Se imaginaba ese chico

extremefio que llegé un dia
aDéniay empezé fregando
platos que algin dia su
restaurantefigurariaentre
los 15 mejores del mundo
en la prestigiosa lista The
World’s 50 Best Restau-
rants?

R.:Cuandoempecéatraba-
jar en Dénia no me daba para
imaginarme cosas que no esta-
bannitansiqueraamialcance.A
lo més que pretendia acceder es
a tener un oficio, aprender de él,
y lo maximo a lo que podia aspirar
era a atender mi propio restaurante.
Todo lo demés ha llegado como fruto
deunaclara convicciénaltrabajo, una
dedicacion al oficio, saber rodearme
de los mejores y de las mejores y, en
un momento dado, trazar una estra-
tegia que ha puesto Dénia, un pueblo
pesquero valenciano, en el top mun-
dial junto a destinos gastronémicos
como Paris, Tokio, Singapur... De eso
también me siento muy orgulloso.

P.:;Quéhasupuesto parausted
su colaboracién en el libro ‘Mirar
la disfagia desde la alta cocina?

R.:Cuandococinolohagodesdeuna
perspectiva muy particulary personal,
teniendo en cuenta algunos valores
que tienen que ver con mi manera de
entender el lenguaje de la alta cocina.
Pero eso no quita para tener sensibi-
lidad hacia todas las personas que se
alimentan. Llevo afios siendo embaja-
dor de Accién Contra el Hambre y he
viajado a varios destinos participando
enalgunasdesuscampafias.Ahorame
ofrecieronlaoportunidad de poneresa
mirada que tengo desde la alta cocina
para colaborar con la asociacién de la
disfagiay, juntoalos mejores profesio-
nalesdeestaespecialidad, nos pusimos
a trabajar para crear este libro que
sirve paradimensionar laenfermedad,
y ayudar a hacer la vida un poco més
brillantealaspersonasquetienen este
problema.

P.:Tenerlo como comisario del
festival parece garantia de éxito.
¢Tenemos D*na para rato?

Dna

Quigue Jacosta

“Una manera de
diferenciarnos con el resto
de propuestas gastronémicas
del mundo es abrazar, tender
manos y construir un relato
desde lo nuestro”

R.: Nadie garantiza nada en un
mundo cada vez mas competitivo, y ni
tan siquiera se conocen las férmulas
paramedireléxito. Loquequedaclaro
es que el D*na es una herramienta
extraordinaria para Dénia y la Comu-
nitatValencianayestafocalizadoenun
momento concreto del afio paralanzar
un mensaje de que somos un destino
masalld delosmesesdelverano.Esun
escenarioparalosproductosyproduc-
tores que no tienen una ventana en el
gran comercio, y también un punto de
encuentro de grandes profesionales.
El D*na se conoce por todo el mundo,

gracias a una gran labor de difusién, y
Déniacuentaconuninstrumentoinico
para promocionarse, con el abrazo de
la Ciudad Creativa de la Unesco.

Creo que el éxito llega porque Dénia
se lo cree y porque hay instituciones,
empresas y la fundacién que estan
detrds, y yo soy una pieza mas del
conjunto. Hayqueaspiraraqueel D*na
tenga la estructura suficiente para que
sea potente yvigente en el tiempo mas
alla de mi persona, sin la necesidad de
que Quique Dacosta tenga que estar
siempre detrds como comisario, aun-
que siempre estard a su lado.

7
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A.E.H.T.M.A.

Asociaciéon de Empresarios
de Hosteleria y Turismo
Denia - Marina Alta

Gracias a todos los restaurantes,

productores, ponentes, patrocinadores,

organizadores y equipo que
hace posible D*na




A U!([“/v/,
S0 (A
5

El desafio de onvertiraslabores

del campo en estilo de vida

El proyecto de Verénica y José -al que
se suma con todo desparpajo la pe-
quefia de cuatro afios- tiene mucho
que ver con las raices, y no solo por
su denominacién de Arrelats. Es algo
mas que un negocio al uso, mas bien
una manera de vivir, la que cada uno
elige, la que ellos han preferido para
si mismos. En plena era de la supina
competitividad potenciada por las

D E L

tecnologias y la globalizacién, esta
pareja de Parcent se atrave con algo
tan rudimentario e insélito en estos
tiempos que corren como vivir del
campo. De momento eso les ha dado
unmotivo para asentarse en Parcent,
para“arrelar”en el que consideran su
hébitat natural.

Todo empez6 en 2022, en la Ulti-
ma fase de la crisis sanitaria, cuando

Xelne

M AR

la idea comenzé a cristalizar. José
Espasa, de Parcent, vivi6 desde siem-
pre rodeado de un ambiente rural
y dedicado a las faenas del campo,
aunque con alguna incursién laboral
enotrossectores; residié unosafiosen
Francia y alli se dedicé a la vendimia.
Verédnica Cortés, biéloga, natural de
Cocentaina, aportala parte cientificaal
proyecto, ysuinquietud por descubrir

Cocas Artesanales

Pata Pulpo Seco
Salazones
Encurtidos

y mds
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El D*na 2024
se ofrece como
un escenario
excepcional
para
reivindicar la
agricultura
ecolégicay de
proximidad

yexperimentar. Ambos, y la chiquilla,
desbordan ilusién.

Enlafilosofiade suproyectofigura
un plan para recuperar variedades
tradicionalesdelahuertadelaMarina
Alta, especies autéctonas, y colabora
con ellos el Instituto Agrario de Car-
caixent, que aportasemillas. Ademds,
sesiguenlos protocolos establecidos
para la agricultura ecolégico, que en-
tre otros obliga al uso de fertilizantes
orgénicos, plaguicidas biolégicos oy
métodos fisicos de control de plagas.

La pareja gestiona un huerto de
cuatro hanegadas y media de super-
ficie. Eran tierras abandonadas que
ahora han cobrado vida. EI campo
de actuacion se amplia con las cesio-
nes de otros terrenos por parte de
vecinos que tampoco explotan sus
propiedades, con lo cual se produce
una simbiosis perfecta. Algunos de
estos campos son de olivos y produ-
cen también aceite. “La gente nos va
conociendo, nos ceden los terrenos
que ellos no pueden mantener para
que los explotemos y nosotros afia-
dimos valor a estas tierras”, sefiala
Verénica. Asi ganan todos.

En esta época, septiembre, se
abre un periodo de transicién entre

(Pasa a la pag. siguiente)

C/ MARQUES DE CAMPO,
57, DENIA
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(Viene de la pag. anterior)

la huerta de verano y la de invierno.
Al cobijo de la sierra del Carrascar
empiezan a asomar los primeros
brotes de lechugas y “cal¢ots”, entre
otras especies.
Peroelentusiasmo no essuficiente
para hacer viable el plan. Hasta la fe-
chatodavia no salenlas cuentas para
hacer frente a las fuertes inversiones
que se han tenido que realizar en los
ultimos afios, principalmente para
recuperar los campos. Los margenes
de beneficios en este sector no dan
para mas, los costes son elevados y
la competencia asfixiante. “Necesi-
tamos crecer un poco mas y reducir
lasinversiones”, aclarala bidloga. “La
verdad es que cada vez se generan
mas ingresos, hay mas demanda, y
la gente esta mas concienciada con
la ecologia y la sostenibilidad; pero
también buscan el sabor més autén-

tico de los de antes”, afiade. El perfil
del cliente suele ser de vecinos de
Parcent, y también muchos residen-
tes extranjeros del puebloy de la Vall
de Pop.

José y Verénica creen en su pre-
sente y apuestan por su futuro. De
momento tienen su propio punto
de venta en Parcent -mas bien de
recogida de aquellos pedidos que se
tramitan via WhatsApp- y también
participan en el Mercat del Riurau de
Jesus Pobre cada domingo -excepto
el primero de cada mes-.

“Laventa directa nos permite apli-
carunpreciojusto”, destacaVerénica,
que satisfaga a cliente y productor,
sin intermediaciones. Ahora el D*na
es una ocasion para darse a conocer,
para aproximarse al gran publico, y
paragenerarsinergias entretodaslas
partes implicadas en la gastronomia
de “la casa”. La hosteleria es todavia
un mercado por explotar.

C/ Sertorio n°24 B
DENIA
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* Comboy con Sobrasada, Encurtidos y Pan.
* Tomate de la Marina con Queso Azul, Trigueros y Aguacate.
* Coca Tradicional de Masa Madre con Escalivada y capellan.
* Arroz meloso de Sepia, Alcachofas, Habitas y Ajos tiernos.
* Postre: Nuestra Milhoja de Crema Pastelera.

MENU D*na

Tel. 96 642 54 16
Bebida a parte

Las manos de la madre y la hija
se “arrelan” a la sandia, cuando
hace apenas unos segundos

la fruta aan permanecia
“arrelada” a la tierra

Endubea tw vida de manewa saludable y natural
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COSECHAMOS NUESTRA PROPIA MIEL
EXPERIENCIAS DE APICULTURA SOSTENIBLES
DETALLES PARA EVENTOS ESPECIALES
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Tel.: 642 689 788 / info@melecamiel.com
C/Torres Ordufa, 22. ADSUBIA (ALICANTE)
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Buenos vinos para
grandes momentos

~

G)MBREDELVINO:BahiadeDénia
BODEGA: Bodegas Xal6
PRESENTACION: Vino blanco de
uva moscatel fermentado en ba-
rrica de roble francés y reposado
8 meses en barrica
VARIEDAD DE UVA: Moscatel
D.O.: Alicante
COSECHA: 2022

TIPO DE VINO: Blanco

ALCOHOL: 12,50%

CRIANZA: 8 meses
TEMPERATURADESERVICIO:8-10°
VISTA: Color amarillo pélido

NARIZ: Aromas citricos y florales asi como notas secundarias de la
fermentacién en barrica

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

QARIDAJE: Arroces, pescados o carne roja

G)MBRE DEL VINO: Les Freses

BODEGA: Les Freses

PRESENTACION: 100% moscatel de
Alejandria cultivado en espaldera a
doble guyot sobre suelos arcillosos,
con una poda en seco, continuas
en verdes y despalillado la primera
semana de agosto.

VARIEDAD DE UVA: Moscatel

D.O.: Alicante

COSECHA: 2021

TIPO DE VINO: Blanco seco
ALCOHOL: 12 ,50%

CRIANZA: Cuatro trasiegos de lias a
lo largo de 8 meses.

TEMPERATURA DE SERVICIO: 9°
VISTA: amarillo pajizo claro y brillante y con reflejos verdes

NARIZ: Flores frescas, jazmin, flor de azahar, manzanilla, rosay polvos
de talco.

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

QARIDA]E: Carnes, pescados y verduras /
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El vino es una excelente eleccién para celebrar grandes momentos, para
disfrutar y compartir, como los que ofrece el D*na. Un total de diez bodegas
y productores se dardn cita en el festival para presentar sus vinos, con todas
sus novedades y variedades.

Vinos de la Vall de Pop, como los de Bodegas Xalé o Bodegas Riko, o de
Dénia, como el Celler Les Freses, o los teuladinos de Bodegas Teulada o
Montesanco i el benisser Joan de la Casa, a los que se unen productores de
otras comarcas de la provincia como La Zafra, Finca Collado, Las Virtudes y
Cup de la Muntanya, todos ellos bajo la denominacién de Vinos de Alicante.

Les dejamos una muestra con las fichas técnicas de algunos de los vinos
que se podrandegustar en estaocasién, para conocerlos antes de degustarlos.

mﬁ)MBRE DEL VINO: Vent de Gregal \

BODEGA: Bodega Teulada

PRESENTACION: Vino blanco de uva mos-
catel defermentacién controlada, macera-
cién conpiel durante 12 horasy elaborado
con mosto flor

VARIEDAD DE UVA: Moscatel

D.O.: Alicante

COSECHA: 2024

TIPO DE VINO: Blanco

ALCOHOL: 11,50%

CRIANZA: Joven

TEMPERATURA DE SERVICIO: 14°
VISTA: Color amarillo palido
NARIZ: Aromético

BOCA: Afrutado

MARIDAJE: Carnes, pescados, verduras e incluso con el aperitivo

NOMBRE DEL VINO: Renaix la Passié

AN

BODEGA: Bodegas Riko

PRESENTACION: Esunvinodeparce-
lajovenseco, el cual buscalafrescura
del mediterraneo en una viticultura
de secano y maximo respeto. La
elaboracién empieza en el campo,
seleccionando las uvas menos tos-
tadas por el soly las més frescas. La
elaboracion se realiza en pequefios
depésitos de acero inoxidable con
minimaintervenciény fermentacién
con sus levaduras autéctonas. No se
realiza niclarificacién niestabilizacién

VARIEDAD DE UVA: Moscatel
D.O.: Alicante

COSECHA: 2023

TIPO DE VINO: Blanco
ALCOHOL:13%

S
TtAIX LA pasSID

CRIANZA: No
TEMPERATURA DE SERVICIO: 9-11°C
VISTA: color amarillo pajizo limpio, ribete claro con reflejos verdosos

NARIZ: Aromas complejos y sutiles que recuerdan a perfumes de
citricos, hinojo, pomelo y boj

BOCA:vinofinoy elegante, con unvolumen medioy larga persistencia
con un agradable amargo final

MARIDAJE: Casa con los tipicos platos tradicionales como la paella, el
Qescado de roca o unas exquisitas gambas rojas de Dénia
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NOMBRE DEL VINO: Cantala Brisado
BODEGA: La Zafra

PRESENTACION: Vino brisado, elaborado con
uvas blancas de la variedad messeguera, de
vifias viejas. Con seis dias de maceracién y
sin crianza en barrica. Muy seco, con gran
estructura, untuosidad y frutas de verano.
Elaborado de forma natural, fermentacién
espontdnea con sus levaduras autéctonasy
minima intervencién en bodega

VARIEDAD DE UVA: Messeguera
D. O.: Alicante
COSECHA: 2022

TIPO DE VINO: brisado, macerado 6 dias
con sus pieles

ALCOHOL:13,5°

CRIANZA: No

TEMPERATURA DE SERVICIO: 8-10°

VISTA: Color dorado con toques dmbar, brillante y vivo

NARIZ: Aroma sutil, a frutas de verano, flores frescas y frutos secos

BOCA: Muy seco, con gran estructura, untuosidad y frutas de verano

QARIDAJE: Mariscos, pescados, verduras, legumbres, pastasycarnessue?
A)MBRE DELVINO: Mon Moscatel \

BODEGA: Montesanco

PRESENTACION: Moscatel seco
elaborado a partir las vifias de 60
afos en ecolégico y biodindmico
en nuestra finca de Teulada
VARIEDAD DE UVA: Moscatel
D.O.: Alicante

COSECHA: 2023

TIPO DE VINO: Blanco seco
ALCOHOL: 12,5

CRIANZA: En lias durante 4 meses

TEMPERATURADE SERVICIO: 14°C

VISTA: Amarillo limpio palido
NARIZ: Frutas tropicales como lichis, pifia

BOCA: Confirmalas notastropicalesy se afiaden notas salinasy de hinojo

mOMBRE DELVINO: Esencia del Mediterréneo
BODEGA: Bodega Las Virtudes

PRESENTACION:Vinoblancoafrutadoenel que
reina una armonia natural con una combina- E
cién de matices florales de la moscatel con el |
exotismo de la Sauvignon Blanc

VARIEDAD DE UVA: Moscately Sauvignon Blanc
D. O.: Alicante

COSECHA: 2023

TIPO DE VINO: Blanco Semiseco Joven
ALCOHOL: 11.5%

CRIANZA: No

TEMPERATURA DE SERVICIO: 12 °C

VISTA: Amarillo muy ligero y transparente

NARIZ: Flores blancas con toque citricoy algiin
matiz de fruta de hueso

BOCA: Conacidezequilibrada, ligeroyuntoque
sutil de dulzor

QARIDAJE: Marisco, ensaladas citricas j

MARIDAJE: Excelente combinacién con carnes blancas, arroces y

Qescados del Mediterraneo
mOMBRE DEL VINO: Delit

BODEGA: Finca Collado

PRESENTACION: Es un vino de una Gnica
parcela, devifias viejas de Monastrell de més
de 50 afios y de baja produccion situada
junto a la laguna de Salinas. El equilibrio
del vifiedo permite una vendimia tardia en
su punto éptimoy su elaboracién pretende
transmitir ese equilibrioy complejidad oun
vino muy elegante

VARIEDAD DE UVA: Monastrell
D.O.: Alicante

COSECHA: 2020

TIPO DE VINO: Reserva
ALCOHOL: 14,5%

CRIANZA: 12 meses en barricas de 500L
y 700L de roble francés junto con sus lias
y las lias de nuestro blanco Chardonnay

TEMPERATURA DE SERVICIO: 16°-18°

VISTA: El color, de intensidad media a alta, denota un compromiso
entre viveza y elegancia

NARIZ: Se funden los aromas terciarios con notas de pasteleriay con
aromas lacteos de frutas rojas, dando lugar a un aroma envolvente
y redondo, muy agradable

BOCA:Tieneunaentrada eleganteyun paso porbocasabroso, dejando
unagratasensacion. Destacan su equilibrada acidezy sustaninos bien
integrados. En el postgusto, largo, se reafirma la sensacién agradable
y un poco lactica, invitando a continuar prolongando el placer

MARIDAJE: Carnes curadas y ahumadas, embutidos, caza menor,

Qmes estofadas, casquerfa, arroces a lefia, guisos de cuchara... J

Tapas
Gamba de Dénia cocida

Esgarrat con anchoa
sobre tosta de pan
de cristal

Platito de sepia
encebollada

En el Mercado Municipal €/ Magallanes, 5 DENIA

Distribuciones
Lull S.L
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SEP. 2024
Festival MARINETA
Dénia DENIA

PROGRAMACION

18:30-20:00 PUESTA DE SOL GASTRONOMICA
CON MUNDO MARINO.
DEGUSTACION DE LICOR DE
HIERBAS CARNOT, COCAS,
PASAS ARTESANALES Y ZUMO DE
GRANADA ECOLOGICO A CARGO
DE ANTONIO FORNES (CARNOT),
ANTONIO CARRIO (MAGRADA), LUIS
SILVESTRE (MELICATESEN) Y
RESTAURANTE MISTICO.
SALIDA DESDE EL PUERTO DE DENIA
(EXPLANADA CERVANTES 23)
RESERVAS: MUNDOMARINO.ES

ESCENARIO DEL MAR

12:00 - 14:00  INAUGURACION

16:30-17:15  VICKY ARRELS,
ARRELS RESTAURANT (SAGUNTO).

17:15-18:00 MASSIMO ARIENTI,
NOMADA (DENIA).

18:00 - 18:45 RODRIGO DE LA CALLE,
RODRIGO DE LA CALLE (MADRID).

18:45-19:30  JAVIER OLLEROS,
CULLER DE PAU (O GROVE).

19:30-20:15 RICARD CAMARENA,

RICARD CAMARENA
RESTAURANT (VALENCIA).

16:30 - 17:15  BEGONA RODRIGO,
LA SALITA (VALENCIA).

17:15-18:00 SUSI DiAZ,
RESTAURANTE LA FINCA (ELCHE).

18:00 - 18:45  LUIS VALLS,
EL POBLET (VALENCIA).

18:45-19:30  RAMON FREIXA,
RAMON FREIXA (MADRID).

Inscripcién gratuita y plazas limitadas en los talleres.

TALLERES ESPACIO
UNIVERSO LIQUIDO

12:00 - 12:45  CATA Y PRESENTACION: CATALOGO
“ES ENOTURISMO 24-25”, MARIA
MINANO, PDTA. DE LA FEDERACION
ENOTURISMO CV, PDTA. DE LA RVA.
BODEGAS MGWINES.

13:15-14:00 CATA'Y PRESENTACION:
FEDERACION ENOTURISMO CV.
RUTA DEL VINO DE VALENCIA.
PABLO GANDIA, PDTE. DE LA RWV.
BODEGA CASA DE LAS VIDES.

14:30 - 15:15  TALLER-CATA: AROMAS DEL |
MEDITERRANEO: DEGUSTACION
DE VERMUT DE UVA MOSCATEL
DE ALEJANDRIA. ANNA SEMPERE Y
NOELIA RODRIGUEZ. BIKINI AZUL.

16:30- 17:15  TALLER: COMO DISFRUTAR
CON LOS CINCO SENTIDOS DE
NUESTRO ACEITE DE OLIVAY
SUS MONOVARIETALES. INAKI
ARACIL, MAESTRO ALMAZARERO Y
COMERCIAL DE LA COOP. AGRICOLA
CATOLICA OLI EL COMTAT.

17:45-18:30  TALLER: CITRICOS CON TODOLI
CITRUS FUNDACIO. TON GJEKAJ.

19:00-19:45 CATA'Y PRESENTACION:
FEDERACION ENOTURISMO CV.
RUTA DEL VINO DE ALICANTE.
JOSEFINA VALLES. BODEGA DE
TEULADA.

12:00-12:45 CATAY PRESENTACIéN:
FEDERACION ENOTURISMO CV.
RUTA DEL VINO DE CASTELLON.
SERGIO GARRIDO, PDTE. DE LA
RVC. BODEGAS Y VINEDOS BARON
D'ALBA'Y CLOS D’ESGARRACORDES.

13:15-14:00 TALLER: COCTELERIA APERITIVA.
HECTOR TALENS. ON TRADE
COCKTAIL GROUP.

14:30 - 15:15  TALLER-CATA: DOS TAPAS
CORDOBESAS CON AOVE
ZUHEROLIVA. JUANMA POYATO,
GRTE. DE ZUHEROLIVA (CORDOBA).

16:30-17:15  TALLER-CATA: TURIA, LA CERVEZA
TOSTADA DE VALENCIA.

17:45-18:30  TALLER: COCTELERIA REBERDE.

DIEGO GODIA. VUELVE CAROLINA,
(VALENCIA).

dnafestivaldenia.com



TALLERES ESPACIO AQUALIA

12:00 - 1245 TALLER: COCINA CON ALBERTO
FERRUZ. BONAMB (JAVEA).

PRESENTACION DEL
LIBRO-RECETARIO “MIRAR

LA DISFAGIA DESDE LA ALTA
COCINA”. MAYKA MAFE, INTERNISTA
DE LA SEMI'Y FACULTATIVA DEL
HOSPITAL DE DENIA Y MARIA

JOSE SAN ROMAN, RESTAURANTE
MONASTRELL (ALICANTE).

13:15 - 14:00

14:30 - 15:15  TALLER: COCINA CON
EMMANUELLE BARON. CASA PEPA
(ONDARA).

16:30-17:15  TALLER: COCINA CON RODRIGO
DE LA CALLE. RODRIGO DE LA
CALLE (MADRID).

TALLER: COCINA CON JOSE
MANUEL LOPEZ. PEIX & BRASES
(DENIA).

17:45 - 18:30

19:00 - 19:45  TALLER: COCINA CON MASSIMO
ARIENTI. NOMADA (DENIA).

12:00-12:45  TALLER: COCINA CON SUSI DiAZ.
RESTAURANTE LA FINCA (ELCHE).

13:15-14:00 TALLER: COCINA CON LUIS VALLS.
EL POBLET (VALENCIA).

14:30 - 15:15  TALLER: COCINA CON BEGONA
RODRIGO. LA SALITA (VALENCIA).

16:30 - 17:15  TALLER: COCINA CON RAMON
FREIXA. RAMON FREIXA (MADRID).

17:45-18:30 TALLER: COCINA CON MARIA JOSE
MARTINEZ. LIENZO (VALENCIA).

19:00 - 19:45  TALLER: COCINA CON NAZARIO
CANO. RITUAL DE TERRA (JAVEA).

English & Valencia

ORGANIZA PROMUEVE

Fundacid ACTITUD, ’ | = | ]
© Gittoea s vrftbown  §vocusy o WM E
s gon S0 i

WSTIUCION  parmociaon
Arconn  PARGEA ™" eathoca
— P
GolRE  Thquaia  purboser eada TURA Sgonsum {06}
cousona

hostelBe QI 3 4CB DENIA

TALLERES ESPACIO COCINA

TALLER: LA MEJOR PAELLA BY
CARMENCITA. PACO LOPEZ,
RESPONSABLE DE ANALISIS
SENSORIAL.

12:00 - 12:45

15:45-16:30  TALLER: ENTRANTES DE PUEBLO
CON MATICES DE AUTOR. JAVIER
ALFONSO. ALFONSO RESTAURANTE
(PINOSO, ALICANTE).

TALLER: TRES APERITIVOS DE
VERDURAS Y UN BLOODY MARY.
BEATRIZ SANCHEZ. RESTAURANTE
EN CASA DE CONSUM.

17:00 - 17:45

TALLER FAMILIAR; PALETAS DE
FRUTA CON NITROGENO. ALVARO
VERDU. HELADERIA VERDU (DENIA).

18:15 - 19:00

TALLER FAMILIAR: ELABORACION
DE COCAS CIDONCHA. JOSE
TORRENS, RESPONSABLE DE
PRODUCCION Y ALMUDENA
SANCHEZ, 1+D CIDONCHA (DENIA).

19:30 - 20:15

12:00-12:45  TALLER FAMILIAR: PALETAS DE
FRUTA CON NITROGENO. ALVARO

VERDU. HELADERIA VERDU (DENIA).

TALLER: LA UVA DEL VINALOPO Y
EL ARROZ, SENAS DE IDENTIDAD
DE NUESTRA TIERRA. DAVID
ARIZA Y ESTHER CASAS. DOP UVA
EMBOLSADA DEL VINALOPO.

13:15 - 14:00

TALLER: TATIN DE BERENJENA

EN SARTEN CON SANGRIA DE
VINO BLANCO. BEATRIZ SANCHEZ.
RESTAURANTE EN CASA, CONSUM.

14:30 - 15:15

16:15-17:00  TALLER FAMILIAR: ;QUE
OCURRE CUANDO DEJAMOS DE
COMER? BUENAS CTICAS
DE RECICLAJE. CECILIA
SANCHEZ Y MIREIA MONTSERRAT,
EDUCADORAS AMBIENTALES.
URBASER.

TALLER: ELABORACION DE
SALMUERAS Y ENCURTIDOS
TRADICIONALES. SALVADOR GAYA,
DIVULGADOR GASTRONOMICO.

17:30 - 18:15

TALLER FAMILIAR: INICIACION AL
MUNDO DEL HELADO CON FRUTA
DE TEMPORADA. MARCO MIQUEL,
HELADERIA MIQUEL GELATER
(DENIA).

18:45 - 19:30

*La organizacion se reserva el derecho de modificar el
programa y realizar cambios de ultima hora.
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Mediterraneo en vena

Alafrescaes elnombre del restaurante
que da la bienvenida al visitante en la
Plaza Dénia es vida de Els Magazinos.
El nombre sugiere una forma de vivir,
mediterranea, como el concepto de
mercadogastronémicoy cultural quela
familia Cervera puso enmarcha haceya
cincoafios. Eslugar deencuentro,dere-
lacionesy de conversacion. Porque salir
a la fresca tiene mucho de acto social.
Pero también es una invitacién a vivir el
Mediterréneo en estado puro, como se
hacia antes al anochecer, sentados en
la calle, ala puerta de casa, disfrutando
del fresco. Para Diana Cervera, el alma
delrestaurante, elnombretienemucho
de evocacion de la familiay de la nifiez,
de momentos de risas y de disfrute
empapadosderecuerdos, olores, ruidos
y sensaciones.

Dealli,de una cocina que habla de
proximidady detemporada, salendos
tapasquebebendelmarydelatierra,
con las que A la fresca participa este
afo en el D*na Festival. Una de ellas,
el Tatin de calabaza con crema de
queso de Callosa, pesto de tomate
seco y turrén salado de pipas de
calabaza, se presenta en primicia.
Concebida como uno de los platos
del programa Cuina de Territori del

£

mes de octubre, es una tapa otofial
ligada a la tierra y al campo.
Precisamente, el festival rinde este
afiotributo aloshombres del campoy
los productos de la tierra. Fiel al D*na
desde sus inicios -A la fresca no ha
fallado nunca-, este afio Diana Cer-
vera asegura sentirse como en casa
“porque su filosofia es la misma que

CANFALI »

marina alta

* Alafrescay el D*na, un binomio

lade muchasdelas acciones querea-
lizamos nosotrosalolargodelafio”. El
protagonismo lo tienen productores
y restauradores, “y la conexién entre
ambos es importantisima”, sefiala.
La Ensaladilla A la fresca, con
mahonesa casera, anchoa y aceite
confitado de attin serd la otra cara de
la moneda, la que sella la alianza entre

que habla del respeto a la tierra
y al producto

tierra y mar de un establecimiento de
ambiente desenfadado que conjuga
tres conceptos: la esencia de un bar
mediterrdneo, de esos que transmiten
proximidad y que invitan a tapear; el
carécter deunrestaurantedondecomer
buenas carnesy pescados;y el sabor de
un chiringuito donde rodearse de bue-
nos amigos para tomar algo y picotear.

Terrazas como La Mediterranea o
La Rosa, para observar una maravi-
llosa puesta de sol con el marco del
castillo de fondo o simplemente para
disfrutar de la vida, confieren a este
establecimiento ambientes distintos
pero conectados entre si. A ellos se
suma laplaza, que indiscutiblemente
nos remite a la vida de barrio.

Todo ello, en un lugar en el que se
puede empezar el dia con un buen
desayuno y acabarlo con un coctel.
No hay que pasar por alto sus pizzas
a lefia, elaboradas con harinas a la
piedraymasamadre, niolvidarqueen
Alafrescase cuidandetallescomolas
intoleranciasylasalergias.Sutartade
pistacho, mascarpone y frambuesa,
sin gluten, esté siendo todo un éxito
y pronto, antes de que lleguen los
citricos, presentara un nuevo coctel:
el de romero.

CULTURA DB VI¥S

VISITANOS EN SALINAS (ALICANTE)
GALENDARIO Y RESERVAS EN:
@ WWWAINGACOLLADO COM/ENOTURISHO

® 607510710

MIQUEL

€EMBOTITS CASOLANS

Avd. Dénia 15.Castell de Castells
Tel.: 96 551 81 97

LA ZAIERA

VINOS HECHOS CON CARINO

LES FRESES

DE JESUS POBRE

www.lesfreses.com / info@lesfreses.com / Tel. 682 53 94 63
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Un toque italiano

Uno de los factores que enriquece y
da singularidad a la gastronomia de
Déniay laMarinaAlta es la diversidad
que abraza la fusién de culturas, es-
tilos y sabores. Massimo Arienti, jefe
de cocina del restaurante Nomada,
en Marina El Portet de Dénia, es una
buena muestra. Tras experimentar
por destinos como Milén, Londres,
Melbourne e Ibiza, se aventuré a in-
tegrar la alta cocinaitaliana en Dénia.
Un proceso desarrollado durante
tres afios en plena armonia y con el
maximo respeto “al territorio y las

tradiciones”, taly como matizael chef.

“La cocina italiana y la espafiola
no son muy diferentes”, destaca
Massimo, lo que ha facilitado “in-
corporar nuestra historia y nuestras
raices y jugar con nuevos sabores”.
Para Arienti, el D*na es un escenario
“fantastico” para darse a conocer y,
sobre todo, compartir experiencias
con otros profesionales del sector.

Elfigatellyla caponata, contoques
italianos, son los ingredientes con los
que Nomada concurre a este festival
gastronémico.

FIGATELL 2.0

Con el figatell 2.0 el restaurante Nomada

rinde tributo a la cocina de Dénia, con un

producto tan propio de la gastronomia
localyvalenciana. Como elementodife-
renciador, lasabrosamezcladecarne
con especias cuenta con el afiadido
del higado de pollo -que no puede
faltar en la cocina de Massimo- para
sustituir al de cerdo. Un figatell que
recurre a sabores italianos, ador-
nado con un jugo de carne que da
melosidad al platoy los pifiones, para
potenciar un contraste mas crujiente
a una propuesta que el restaurante

incluye en su menud degustacion.

CANFALI »
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LA CAPONATA

La caponata es un guiso clsico carac-
teristico de la cocina siciliana que
cuenta entre sus ingredientes con
la berenjena, con la que Nomada
hace un guifio a la huerta de la
comarca. Ademds incorpora apio
verde, aceitunasverdes, pifiones,
salsa de tomate, una mezcla de
albahacay “mucho amor”, segtin
destaca Massimo. Todo ello con
un toque agridulce, con su ligero
bafio de vinagre de vino blanco y
cebolla roca, y que el restaurante
ofrece en su local con una versién
més elaborada y otra vegana.

Costa
Blanca

ALICANTE - SPAIN
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Cinco razones para disfrutar de un buen
helado artesano

Laempresa heladera de Oscar Palacio
tiene sus origenes hacetres décadas,
cuando sus padres, Francisco Palacio
y Maite Tomds, empezaron con la
elaboracién de horchata y graniza-
dos en Pedreguer. Su hijo heredé6 el
negocio y le dio un vuelco en 2005,
con la aparicién de Helados Palacio.
Oscar, experto universitario en ela-

boracién artesanal de Helados, es
el maestro heladero de la empresa.
Como elemento diferenciador de la
marca, en sus creaciones recurre a
productos cercanos como citricos,
nisperos, calabazas, de temporada
y ecoldgicos. Oscar nos da cinco
buenas razones para disfrutar de un
helado artesano.

Oscar
Palacio

Maestro Heladero

I

1.Refrescante y delicioso: El helado es perfecto para re-
frescarse en dias calurosos, proporcionando un alivio instantaneo
mientras disfrutas de su sabor dulce y cremoso.

2.Variedad de Sabores: Existen innumerables sabores de hela-

desde los clasicos como vainilla y chocolate hasta opciones mas
exoticas como mango o matcha, lo que significa que siempre hay
algo nuevo por probar.

:Cual es tu motivo
favorito?

Juegay gana

Un almuerzo o cena para dos
personas con el postre de
Helados Palacio consulta las
bases en el qr

3. Fuente de felicidad: comer helado libera endorfinas, las “hor-
monas de la felicidad”, lo que mejora el estado de animo y te hace
sentir bien.

4.Versatily creativo: el helado puede ser la base de postres
mas elaborados, como sundaes, batidos o helados en cono, permi-
tiendo combinarlo con frutas, salsas, galletas y mucho més.

5.Compartirmomentos especiales:pisfrutar deunhelado
con amigos o familiares es una excelente manera de crear recuerdos
felices y disfrutar de momentos de relajacién juntos.

A0

b o
PALYCIO g

helados naturales




wDna

Vall de Pop

La Vall de Pop es un destino de interior de
la comarca de la Marina Alta que destaca
por sus paisajes y tradiciones, y también
por su gastronomia. Un sector en el que no
pueden faltarlosvinosylos embutidos, que
estaran presentes en el D*na de Dénia con
una seleccionada representacion.

En el estand de la Asociacién Turistico
Empresarial delaVallde Pop (ATEVAP) participa-
ran los productores de embutidos Companatge
Xalé y Carnisseria Miquel, mientras que por los
vinos, y en estand propio, lo haran Bodegas Xald y
BodegasRico. Unasfirmasdereconocido prestigio
que avala la calidad de la gastronomia de la Vall

Ligados al territorio

CANFALI »
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Vinos y embutidos de la

de Pop.

La ATEVAP se creé hace mas de una década
y en la actualidad cuenta con mas de medio
centenar de afiliados, todos ellos profesionales
o empresas vinculadas al turismo, principal-
mente hosteleros alojamientos y el resto de
servicios.
. El objetivo de esta asociacién, que preside
AngelVives, es el de poner en valor los recursos
turisticos de suentornoydarlos aconocer. Entre
sus principales actividades destaca la organi-
zacion de la Feria del Embutido y el Producto
Tradicional delaVallde Pop, quese celebracada
primer domingo de marzo.

EnelRestaurante El Marino dicen que alrededor de
una mesa se comparte y se celebra. Y si “comer es
un acto social”, como dice Bati Bordes Seva, nada
mejor para crear sinergias que un buen arroz, ya
sea seco, caldoso o meloso. Por eso, repetira este
afioenel D*naconsuarrozde pulpoytomate seco,
que tanto éxito ha cosechado en las dos ediciones
anteriores del festival. Es un arroz “diferente” que
tiene dosingredientes bésicos que hablan,y mucho,
de la cocina de la Marina Alta, una cocina de mary
tierra.”El pulpo-explica- absorbe todoslos sabores
y la acidez del tomate invita a dar otra cucharada”,
lo que lo hace irresistible.

Loencontramosenlacarta del Marino-LesRotes,
undiaalasemana o porencargo en el Marino-Port
ytambién en el ment para llevar de los sébados de
Dénia a La Sal, el nuevo establecimiento especiali-
zadoen cocasysalazones quenosinvitaallevarnos
en cada bocado un pedazo de la comarca.

Los platos con personalidad como éste no pre-
cisan de sofisticacién. Simplemente de buenos

ingredientes, técnicay el gusto por probar
combinaciones nuevas. Atentos al arroz
de calabazay morenaqueseanunciapara
la llegada del otofio. Por no hablar del de
cebollacaramelizaday salmonete queya
sesirveenelrestaurante oeldecalamary
gambablanca, todos ellos muy marineros.
PeroenElMarinotienenclaroquelosarro-
ces se nutren de los ingredientes que uno
tieneasualcance en cadamomento, vengan
del mar o del campo. Digno de mencién es su
arros (sense fesols) amb naps o su putxero de
polp, un plato olvidado -o tal vez pasado de moda
en su momento- que el restaurante recuperé y
que nos retrotrae a los tiempos en que se hacia la
matanza. Cuenta Bati que los vecinos del interior
bajaban a la costa tras la matanza a intercambiar
sus productos por productos del mar. Ello dio
origen a este exquisito plato, al que ellos dan un
toque diferente.

En el festival, como contrapunto a los arroces,

El Marino preparard también un fideua negra.
Utilizara un tipo de fideo fino que queda un tanto
meloso y tendrd como base un buen caldo de pes-
cado de roca, como debe ser.

Anguilas en all i pebre y mends del D*na

3 entrantes al centro para compartir

- Tomacat amb bull
- Gambeta amb bleda
- Polp amb penques

Principal a elegir entre:

Paella bruta de sepia o paella bruta de secreto

Postre a elegir entre:

Flan de naranja o tarta de calabaza y chocolate

Explanada del Port s/n Dénia - TEL. 96 578 10 53

PASION POR EL MEDITERRANEO

Laimpor o y colectivo,

desde la siem! € rneado

NOMADA

Marina El Portet de Dénia,
Moll de la Pansa, T
Dénia, Alicante

Restaurante: 34 662 941 887

—

restaurante@nomadagroup

Charter: +34 699 064 360
charter@nomadagroup

'VINOS 2
'WINES=IN

o
%

EVENTOS RESTAURANTE

BARCOS
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Cristin,? Sellés, pt;esidenta AEHTMA

“Ha sido un aiio muy dificil para

los agricultores y merecian este
reconocimiento por parte del sector”

Dna s

Vicent GrimaI'E, alcalde
“Retrem tribut a les mans que
mimen l'horta”

El D*na hace un gesto de
solidaridad con el sector
del campo, tan castigado
desde siempre pero de ma-
neraespecial enlos tltimos
tiempos.Lapresidentadela
Asociacién de Empresarios
de Hosteleria y Turismo
de la Marina Alta, Cristina
Sellés, considera que el re-
conocimiento es merecido
y se muestra expectante.

PREGUNTA: Siete edi-
ciones ya ;Cémo definiria
el presente de este certa-
men?

RESPUESTA: Hemos pre-
parado un programa con
mas experiencia. El objetivo
inicial de acercar la alta co-
cina al ciudadano cobra en
esta edicion mas fuerza, pues los vi-
sitantes podrdnademds participaren
muchos mas talleres y cocinar junto
acocineros y cocineras reconocidos,
ademas de las charlas que serén por
la tarde y muchas mas actividades
para todos los publicos.

P: El festival supone el cierre de
latemporada estival parael sector
turistico ;Con que animo llega el
empresario de hosteleria a este
encuentro?

R.: El empresario de hosteleria
llega contento, por algo somos la
industria de la felicidad. Después
de un verano de esfuerzo y trabajo
la participacién ha sido numerosa,
quedando hosteleros y productores
sin puestos.

P.: Sin dejar de mirar al mar,
este afio el D*na hace un guifio a
la huerta. ;Cudl hasido el motivo?

R.: Ha sido un afio muy dificil

para los agricultores y merecian
este reconocimiento por parte del
sector. Es fundamental la simbiosis
entre agricultores y hosteleros para
conservar nuestro patrimonio agri-
cola, nuestro paisaje y la identidad
de nuestra cocina.

P:Una de las novedades es que
serecupera el programa de ments
delD*naenrestaurantesde Dénia.
¢Cémo hasidolaacogida por parte
de los profesionales?

R.: Muy buena. Y desde aqui
agradezco el esfuerzo de todos por
participar tanto en el evento como
desde el propio restaurante.

P.: La afluencia de publico al
festival ha sido cada afio exitosa.
¢Cudles son las expectativas para
este 2024?

R.: Pues como siempre. Creo que
nos sorprenderemos de nuevo de
recibir tantos visitantes.

TIENDA GOURMET

C/Consolat del Mar, | - Denia
saboreatascaeulalia.com

TASEA EULEA
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Sabeuaixd quediuendeserlaalegria
de la huerta?

Doncs crec que és una frase que
ens defineix molt bé als de Dénia.

Iésqueresultaquasiimpossibleno
gaudir de la vida, des de I'optimisme
iamb un bon somriure a la cara, en
un entorn privilegiat com el nostre,
entre mar i muntanya.

Eixe entorn que celebrem i ho-
menatgem cada any, coincidint amb
l'arribada de la tardor, en un dels es-
devenimentsmésgransiexitosos que
tenenllocaDénia, queshaconvertiten
una citaplenament consolidadaireco-
neguda i que és la major manifestacié
de la nostra prestigiosa gastronomia:
el festival gastronomic D*na.

| entre eixa mar que ens dona la
vida i la muntanya que ens ofereix
recer, LA TERRA, de la que brollen
els productes que ens han regalat
l'excel-léncia com a Ciutat Creativa
de la Gastronomia UNESCO.

Enguany seran els protagonistes
d'este cap de setmana, en qué, a la
voreta de la mar, retrem tribut a les
mans que mimen I'horta; les que han
llauratun paisatgedebancalsdevinyes,
camps de blati marjals d'arros; les que
fan parir a la terra les matéries prime-
res de la nostra cuina, eixa que ens ha
alimentat amb bons plats de cullera i
tambélaque conreaestrelles Michelin.

| és que de I'horta brolla alegria i
poesia, que a foc lent, cuinades per

mans expertes, ens han elevat a la
categoria de Ciutat Unesco.

El festival esta impulsat des de la
Conselleriade Turismeiorganitzat per
laFundaci6 Creativa Dénia, integrada
per I'Ajuntament, CEDMA, AEHTMA i
Balearia. Gracies per fer-ho possible
un any més!

Icom no expressar el meu reconei-
xement a Quique Dacosta, comissari
gastronomicde I'esdeveniment, perla
seuaimplicacié absoluta en el festival
i per haver fet de Dénia un referent.

Vos esperem, com sempre,
a taula, els dies 28 i 29, al pas-
seig de la Marineta.

GRUPO EL RASET '

Acompaiiando al festival

T

Dénia D*NA

Bellavista 7 !)énia T.96 578 5040

wiw.grupoelraset.com

www.grupocidoncha.net
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Ya puedes encargar
tu catering

Okljf;)zf‘ﬁo\

Catering

Tel. 96 576 74 30

Tel. 663 865 207




marina alta

SABADO 28
11:00 - 23:00 H

DOMINGO 29
11:00 - 20:00 H




