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(incluye comida) 50 €

[] JORNADA TECNICA SOBRE TRUFICULTURA
(sin comida) 25€
30€

GRATUITO

GRATUITO
ENTRADA AL RECINTO FERIAL GRATUITO

LUGAR DE INSCRIPCION
AYUNTAMIENTO DE CATI
C/ MAYOR, 2

12513 CATI (CASTELLON)

TEL 964 40 90 81

FAX. 964 4091 54
e-mail: cati_ayt@gva.es

FORMA DE PAGO
BANCAIXA. CC: 2077 0611 15 3100082475
PLAZAS LIMITADAS
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JORNADA GASTRONOMICA FORMATIVA
SOBRE LA TRUFA NEGRA a cargo de D.
Pedro Salas, Hotel Luz de Castellon (con
alta valoracion, actualmente, en las mejores
guias de Gastronomia).

Tendra lugar en un local anexo al recinto ferial.
Visitas a la fabrica “Quesos Vall de Cati”

La Jornada Gastronémica incluye comida
preparada con trufa negra, por el Restauran-
te “El Prigd”

SM /-

ACTO DE PRESENTACION de la VII Mues-
tra de laTrufa Negra de Els Ports- Maestrat.
Apertura del Recinto Ferial, exposicion de
empresas vinculadas al sector de la Trufa.
La trufa en lItalia. Gianluigi Gregori
Caracterizacion ecolégica de la trufa negra y
la trufa de verano por Elena Pulido Biologa y
autora “El origen de las trufas”

Cultivo de la trufa en el Mundo. Marcos Mor-
cillo Serra Bio6logo. Director de Micologia
Forestal & Aplicada

MESA REDONDA. Intercambio de experien-
cias en la gestion de plantaciones truferas.
Con la participacién como moderador de D.
Santiago Reyna, participaran J.M. Serrentill,
Mariano Casas Francisco Mateu, Monfort,
J.Manuel Moliner y Pedro Sanchez

Los asistentes podrén reservar cubierto en
uno de los Restaurantes que durante estas
semanas participan en las Jornadas ofrecien-
do un menu elaborado con trufa negrade Cati.

Z%%f?m/ e

Apertura del Recinto Ferial.
EXPOSICION-CONCURSO de trufas de gran
tamafio. Sera premiada la trufa de mayor
peso. Hora méaxima de recepcion: 13 h.

VIl CONCURSO GASTRONOMICO de la
Trufa Negra de Els Ports-Maestrat. Escuela
de Hosteleria Costa Azahar, de Castellén.
Exposicion de platos preparados con tuber
melanosporum, por restauradores de Els
Ports-Maestrat y alumnos de la Escuela de
Hosteleria Costa Azahar, de Castellon.

VIII CONCURSO DE PERROS BUSCADO-
RES DE TRUFA (se celebrara sélo si se ins-
cribenun minimo de seis participantes).
EXHIBICION de busqueda de trufa con jabalina.
DEGUSTACION de platos preparados con
trufa negra, por alumnos de la Escuela de
Hosteleria Costa Azahar, de Castellon.
SUBASTA de una trufa de tamafio considerable.
ENTREGA DE PREMIOS de la VIII Muestra-
de la Trufa Negra de Els Ports — Maestrat:
VII Concurso Gastronémico

VIII Concurso de Perros buscadores de Trufa
[l Concurso de Trufa de gran tamafo

ACTO DE CLAUSURA de la VIII de muestra
Ports Maestrat.

Tapas elaboradas con trufa

° o

C/Larga, 3
Tapas elaboradas con trufa

BAI BOXO

Mayor, 4 / Tel. 964409011
ALMUERZO

- Huevos fritos trufados
- Conejo Trufado

TAPAS

- Quesos trufados
- Embutidos trufados
- Tapas trufadas especialidad de la casa

. Restawrantes
ONOASOI10]0 '

C/Larga, 59 - C/SanRogue s/n
Tel. 964 409037 - 964 409219

Especialidad en tapas caseras con trufa

MENU

Aperitivo - Quesos de Cati con birutas de trufa
- Espérragos trigueros con aceite de trufa
- Albéndigas de carene con trufa negra
1° Plato - Olla de Cati

2° Plato - Carrillera con trufa

Postre - Pudding de pifa trufado

El Prlgé ) 7@'1‘/{ wrante

MENU

Degustacion

1° Plato

Cortante
2° Plato

(a elegir)

Postre
(a elegir)

C/ Mayor, 9 / Tel. 964409043 : | | | y 2 ”

C/Santa Ana, 33 - 964 409033
Balneario de I’ Avelld - 964 765051

- Ensalada de setas escabechadas, jamén

crujiente y vinagreta de trufa

- Carpaccio de gambas blancas con vinagreta

de trufa y su propio coral

- Carpaccio de ou de rey con vinagreta de trufa
- Tostaditas de mantequilla de trufa y caviar

de salmén

- Crema de calabaza asada y pipas emulsia-

dos con foie y trufa

- Sorbete de mojito con Ron trufado

- Perdiz caramelizada a la naranja con trufa
- Timbal de Rabo de Buey trufado
- Bacalao al pil pil de trufa

- Coulant de naranja con helado de trufa
- Cuajada tipica con miel infusionada de trufa
- Platano flambeado con Ron de trufa y hela-

do de trufa

- Fruta natural osmotizada con moscatel de

trufa y helado de trufa

CATI




