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Tierrade vinoy de bosques que se
extiende por los municipios de:
Camporrobles
Caudete de las Fuentes

Chera Castelld
de la Plana

Fuenterrobles

Requena
Sinarcas Valéncia
Utiel

Venta del Moro

Villargordo del Cabriel

Te proponemos una inmersién en
nuestra cultura, la del vino. En nuestros
pueblos centenarios. En nuestros rios
cristalinos. A menos de una horade la
ciudad de Valencia, en la frontera entre
la meseta castellanay las montanas del
litoral, encontraras Tierra Bobal.

Alacant

La historia de nuestra gastronomia empezé el
diaen que la sal formd parte de nuestra vida.
Descubrimos la sal gracias a una tradicion que
trascendié en forma de salinas. Desde entonces
forma parte de nuestros ritos y desde el siglo XV
es la base de nuestros embutidos. Una larga ristra
de productos como las longanizas, las morcillas,
el perro o el lomo, que han dado lugar a nuestras
fiestas méas populares, declaradas de interés
turistico autondmico.

La cocina tradicional de Tierra Bobal es de alma
manchega. Una cocina sabrosa, contundente y
también sorprendente, que aprovecha todo lo
que la tierra da. Desde hace mas de setenta anos
comemos las migas, las migas ruleras, el ajoarriero
o atascaburras, el morteruelo, el arroz con glienas,
las gachas o almortas o cachuli, la olla o los
gazpachos...

Los sabores dulces vinieron después, con la miel
como endulzante culinario. La miel y las colmenas y
la cera, que dieron lugar a otra de nuestras fiestas y
llenaron la Virgen del Remedio de velas. Deliciosos
postres como el turroncillo o barrueco, el alaju,

el bocaillo o el arrope. Nuestra tierraes saladay
dulce, es de sal y de miel, de salinas y colmenas.



Imprescindibles de Tierra Bobdl

)2 Somos de cuchara

Nos gustan los caldos contundentes vy las salsas de mojar.

Guisos de olla, pucherosy potajes con legumbres, patatas
y carne de orza para plantarle cara al invierno con un buen
vaso de vino.

;Dulce o salado? Prueba los tradicionales bollos de
magras o de sardina de Utiel, o date un merecido
caprichoy llévate dulces: mantecados, tortas de
manteca, pasteles de boniato...

Enninguna cocina de Tierra Bobal falta el tradicional
mortero de barro con sumano de madera.;Cémo
viviriamos sin el ajoaceite, el morteruelo o el ajoarriero?

En Tierra Bobal puedes comprar excelentes aceites
prensados en frio en nuestras almazaras, elaborados con |a
variedad cornicabra o en algunas zonas changlot. Aceites

densos, de color verde intenso y voluptuosos en el paladar.

De nuestro pasado arabe heredamos el gusto por la miel.
Puedes comprar miel artesana y también probar dulces
como el tradicional alaju, los burruecos o los turroncillos.

Elembutido artesano de Tierra Bobal se elabora a la
manera tradicional, con carnes y especias de primera
calidad. Cada carniceria tiene su sazén, ; Cudl te gusta
mas?jUna copa para cada ocasion!

.

Marcas de calidadi "

La Asociacion Embutido Artesano
y de Calidad de Requena

integrada por doce empresas familiares, regula

la marca de calidad “Embutido de Requena”,
asegurando la procedencia de la carne (cerdos
hembra o machos castrados) y la calidad de los
ingredientes. La denominacién incluye siete
productos: longanizas, chorizos, morcilla de cebolla,
salchichones, perros, gliefas y sobrasadas. Cada
producto posee sus especificaciones en cuanto a
sus ingredientes y elaboracion, garantizando asf la
calidad y autenticidad de los productos artesanales.
Enfebrero, no te pierdas la Muestra del Embutido
Artesanoy de Calidad de Requena.

La Asociacion Utiel
Gastronémica

agrupa a diecisiete empresas agroalimentarias

de Utiel y comarca dedicadas a la elaboracién

de embutidos de calidad, artesanos del horno y
artesania en miel. La Marca de Calidad CV incluye
tres productos: el alaju, la morcilleta de carne y la
longaniza magra. La etiqueta garantiza el mas alto
nivel de calidad, tradicion y seguridad.

Enoctubre se organiza la Feria Utiel Gastronémica.
Una oportunidad perfecta para degustar nuestros
platos tipicos, desde los embutidos a los dulces, asi
como productos de la tierra como el vino, la miel, el
aceite y el queso.




Enel mes de febrero Requena celebra la Muestra del
Embutido Artesano y de Calidad, organizada por M.1.
Ayuntamiento de Requenay con la colaboracion del
Organo Rector de la |.G.P. “Embutido de Requena”. Fue
declarada de Interés Turistico Autonémico el 4 diciembre
de 2009.

El Embutido Artesano y de Calidad de Requena es el
reflejo de la tradicion vy la historia de nuestro pueblo.
En esta muestra se pueden degustar y adquirir una
gran variedad de nuestros tradicionales y artesanales
embutidos. Entre ellos encontramos: el chorizo, la

longaniza, el salchichon, la gliena, el “perro”y la morcilla. La oferta gastronémica es muy rica y variada, existen muchos

platos elaborados con carnes de cerdo como la olla, el
potaje, los bollos o tortas con magras y sardinas, los famosos
embutidos y el jamon de esta region. Destacan otros platos
tipicos como el ajoarriero, el arroz a la cazuela o con bajocas,
las patatas en caldo, y otros cocinados con carnes de caza
como el gazpacho y el morteruelo.

Esta muestra se complementa con todo tipo de
actividades culturales: conciertos, obras de teatro,
espectdculos callejeros, exhibiciones de bailes
tradicionales, etc.

Los dulces también tienen su protagonismo en la DO Utiel-Requena,
elaborados con miel, encontramos el alajti -de origen arabe-y los
burruecos, los turroncillos, los pastelitos de boniato, las empanadillas
y tortas de manteca.

Feria organizada por la Asociacion Utiel
Gastronodmica a finales de octubre. El evento
consiste en una degustacion de platos tipicos
como embutidos, aceites, vinos, quesos, tortas
magras, alaju, gazpacho, morteruelo, ajoarriero,
almortas, turrones y burruecos, entre otros.
Ruta del Tapeo, Ruta del Cocktail y otras
actividades culturales y gastrondmicas.

PRODUCTOS TIPICOS CARNICERIAS PANADERIAS

Consulta todas las opciones de productos tipicos, carniceriasy
panaderias en Tierra Bobal escaneando los codigos QR.




El ajoarriero es un plato tipico de la Comarca
Requena-Utiel elaborado a base de patatas, bacalao,
ajo, huevo y aceite.

Unas horas antes desalamos el bacalao. Cocemos las
patatas con piel a fuego suave hasta que estén tiernas
y cuando estén cocidas y calientes las pelamos y las
hacemos puré, sin grumos.

Mientras se cuecen las patatas, cocemos el bacalao,
lo desmigamos eliminando las pieles y las espinasy a
continuacion lo mezclamos con las patatas.

Ingredientes

1 Kg. de patatas

500 gr. de bacalao salado
2 dl. de aceite de oliva

3 huevos

2 dientes de ajo

Anadimos los huevos, los dos dientes de ajo
machacados y los vamos ligando con el aceite de oliva,
anadiendo poco a poco mientras se le van dando vueltas
en el mismo sentido con la maza del mortero.

Las cantidades de ajo y de aceite pueden variar, asi
como el punto de sal que dependeré del tiempo que
hemos dejado el bacalao en remojo.

El morteruelo es un guiso tipico que se hace con higado
de cerdo, especias y pan rallado.

Cocer el higado en aguay sal, cuando esté duro, lo
escurrimos, lo rallamos y reservamos el agua.

Freimos las “tajadillas” a fuego lento junto con unos dientes
de ajo, cuando estén fritas, las extraemos y reservamos el
aceite.

Enunasartén honda con un poco de aceite de las tajadillas,
rehogaremos el higado rallado, sazonandolo con pimienta
negra molida.

Ingredientes

1 kg. de carnes de cerdo (costillas, higado, tocino, magro,...)
2 dl. de aceite de oliva

400 gr. de higado de cerdo

500 gr. de pan duro

100 gr. de pifones

Especias (canela, pimienta clavo, ajo, pimentén y sal)

Anadimos el agua que teniamos reservada (si nos faltase
anadimos agua normal) y el pan duro que habremos rallado
gruesamente. Cuando empiece a hervir, iremos anadiendo
los pifones tostados v las especias citadas, teniendo
especial cuidado con el clavo molido que es muy fuerte.

Conforme se vaya trabando, sin dejar de remover,
iremos afadiendo el aceite de las tajadillas que admita

y seguiremos trabajandolo hasta que el morteruelo se
despegue de las paredes de la sartén, se vayan formando
volcanes y el aceite que le hemos ido afiadiendo suba a la
superficie.

Antes de terminar rectificar de sal y pimientay
opcionalmente le afadiremos 2 dientes de ajo machacados
y crudos.



Lafabricade Harinas de Sinarcas fue construida en 1935 por D. Angel Palomares
Jiménezy tras la Guerra Civil, en el ano 1941, fue adquirida por la familia
Caifizares, con tradicion molinera (desde el siglo XVIII posefan un molino harinero
en el vecino pueblo de Benagéber, hasta su inundacion por el embalse). La fabrica
permanecio en funcionamiento hasta finales de los afos 80.

Actualmente la fabrica esta totalmente restaurada y posee un completo sistema

Venir a Tierra

de audioy video para su visita. Se realizan visitas guiadas durante todo el afo, B BN \ 2 ' Bobal es
contactar con el Centro de Turismo Rural “Las Vifiuelas”. ' o gy .

sentirse dentro
siendo de fuera.

Una visita extraordinaria por su antigliedad y rareza, donde
se puede admirar el aparato destinado a la extracciéon de la
cerade los panales de abeja, practicamente el Unico que se

- ) Consulta todas las Consulta todas las opciones
conserva en el mundo junto con otro de Portugal. Tiene sus

) | siolo XVI| opciones de alojamiento en derestaurantes en Tierra
origenes en elsiglo ) Tierra Bobal escaneando Bobal escaneando este
este codigo QR. codigo QR.

Experiencias Bobal Oficinas de turismo y centros de interpretacion

Catas de vino, rafting, paseos en avioneta, recorridos

historicos... Tu eliges como disfrutar de Tierra Bobal. Oficina de turismo de Requena El Centro de Informacién y la oficina de

gestion del Parque Natural de las Hoces del
Cabriel
parquesnaturales.gva.es/es/web/pn-hoces-
del-cabriel/centro-de-interpretacion

www.utiel.es/pagina/utiel-turismo-0 Teléfono: 963 189 222 / 639 202 112

Teléfono: 962 170 222 Oficina de Informacion del PN de Chera
Centro de interpretacion cultural El Molén Teléfono: 961 839 610/ 606 857 028

turismorequena.es/es/page/tourist-info
Teléfono: 962 303 851
Oficina de turismo Utiel:

Para descubrir todas las experiencias que ofrece
nuestra comarca, escanea el cdédigo QR y consulta la
informacion que necesitas.

E3m

tierrabobal.es/es/espacios-culturales/centro-de-
interpretacion-cultural-el-molon.html

Teléfono: 962 181 006

Mail: parque_cherasotdechera@gva.es



Tiera Sobal

Donde el bosque abraza al vinedo

x
COMUNITAT =
[VATENCIANA VALENCIA

Para méas informacién entray consulta nuestra web: tierrabobal.es




