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L a combinación de la expe-
riencia con la selección de
los mejores ingredientes na-

turales es, además de una garantía
para el comensal, una de las claves
del éxito del Asador 7 de Julio, el
referente en Castellón en cocina
vasco-navarra que ofrece a sus nu-
merosos visitantes los mejores pla-
tos típicos del norte y los más ex-
quisitos manjares.

El prestigioso asador pone a dis-
posición de sus clientes, además
de la carta, una variada oferta de
menús que satisfarán los paladares
más exigentes. Por citar alguna de
sus especialidades, cabe hablar de

los ibéricos, la chistorra de Navarra,
la tortilla de bacalao, el chuletón de
buey o los pescados frescos a la
parrilla, entre otras propuestas. Así,
la carne cuenta con un corte per-
fecto que asegura la textura y el
punto de asado ideal, los pescados
son frescos y eso se nota en el ba-
calao al pil-pil a la vizcaína ±dos de
las especialidades del centro±, que
aterrizan en la mesa con un aroma
embriagador y el suculento sabor a
cocina tradicional tan habitual en
tierras vascas y, desde la llegada
del Asador 7 de Julio, ahora tam-
bién en Castellón.

Las especialidades del asador se
acompañan de sidra asturiana o de
los mejores vinos de afamadas bo-

degas de la Rioja, Ribera del Duero,
Navarra, Priorato, la Mancha y las
de la Comunitat Valenciana. Y si to-
davía existe el pequeño hueco de ri-
gor reservado para el postre, en el
asador pueden degustarse postres
caseros elaborados con recetas tra-
dicionales. Quienes ya conocen el
Asador 7 de Julio no necesitan más
información. Sin embargo, para
aquellas pocas personas que to-
davía no han tenido el placer de de-
gustar sus especialidades, tienen la
posibilidad de acudir a un restau-
rante que cuida cada detalle con
cariño y esmero y convierte en éxito
cada celebración. Una cita ineludi-
ble que puede disfrutarse al máxi-
mo en la avenida Valencia.

Asador 7 de Julio, la
mejor cocina del norte

LA COMBINACIÓN DE EXPERIENCIA CON LA SELECCIÓN DE
INGREDIENTES NATURALES, UNA DE LAS CLAVES DE SU ÉXITO
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El restaurante se ubica en una centenaria casa restaurada de
la calle Sanhauja de Castellón que brinda un cálido ambiente.

P

01

La plantilla del asador cuida cada detalle al máximo para que cada comida
o cena se convierta en una gran celebración. FOTO: MANOLO NEBOT

La Cuina de Fernando,
seducción natural

EL RESTAURANTE OFRECE UNA MODERNA COCINA DE
MERCADO ACOMPAÑADA DE LOS MEJORES VINOS 

n  La Cuina de Fernando es el pro-
yecto más personal de Fernando
Molina, un prestigioso cocinero
castellonense que se inició en el
mundo de la pastelería y que, tras
una ardua experiencia en el mundo
de la cocina, decidió imprimir su
sello personal en este cálido y aco-
gedor restaurante ubicado en una
casa centenaria restaurada del
centro de la capital de La Plana

Ahora, los comensales pueden
disfrutar en la Cuina de Fernando
de ªuna cocina directa, moderna y
de mercado, pero, al mismo tiem-
po sencillaº, según explica el coci-
nero. Unos platos exclusivos que
también forman parte del menú
degustación del restaurante, en el
que se incluyen entrantes como el
mousse de foie con sus tostas y
confitura de mango y pétalos de
violeta o envoltini de morcilla con
confitura de naranja y crema de
chalotas; y platos como el filete de
dorada con verduritas a la proven-
za, la carrillera de cerdo ibérico con
reducción de vino tinto y aránda-
nos con frutos secos o el chuletón
de ternerta lechal con crema de
setas y crocant de pistachos.

Todo ello, regado con los mejo-

res vinos nacionales, ya que Molina
es un gran experto en la materia, e
incluso lleva a cabo un proyecto de
viticultura en les Useres.

La experiencia de Fernando Mo-
lina y la excepcional atención del
cliente hacen de la Ciuna de Fer-
nando uno de los restaurantes
más acogedores de Castellón. Un
lugar ideal en el que disfrutar de
una deliciosa comida o cena con
todos los sentidos. Toda la infor-
mación del restaurante y el contac-
to para reservas están disponibles
en la página web del local, www.-
lacuinadefernando.com.
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El cocinero, Fernando Molina.


