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

El restaurante se ubica en una centenaria casa restaurada de
la calle Sanhauja de Castelldon que brinda un calido ambiente.

La Cuina de Fernando,

seduccion

n La Cuina de Fernando es el pro-
yecto mas personal de Fernando
Molina, un prestigioso cocinero
castellonense que se inicié en el
mundo de la pasteleria y que, tras

:gna ardua experiencia en el mundo

e la cocina, decidié imprimir su

=¥ sello personal en este célido 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 2una cocina directa, moderna 'y
de mercado, pero, al mismo tiem-
po sencille?, segun explica el coci-
nero. Unos platos exclusivos que
también forman parte del menu
degustacion del restaurante, en el
gue 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
reduccion de vino tinto y aranda-
nos con frutos secos o el chuletdn
de ternerta lechal con crema de
setas y crocant de pistachos.
Todo ello, regado con los mejo-

natural

El cocinero, Fernando Molina.

res vinos nacionales, ya que Molina
€s 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 atencion del
cliente hacen de la Ciuna de Fer-
nando uno de los restaurantes
mas acogedores de Castelldn. Un
lugar ideal en el que disfrutar de
una deliciosa comida o cena con
todos los sentidos. Toda la infor-
macion del restaurante y el contac-
to para reservas estan disponibles
en la pagina web del local, www.-
lacuinadefernando.com.



