Begudes:
I'Aigua de Valéncia:

. Suc de taronja

. sucre

. Xampany

. Una mica de ginebra
. vodka

|'Orxata se serveix gelada

d'aigua, xufes i sucre,

vrv

ordi (jecmen) ametles(mandle), avellanes (liskovy ofisek)o arros.
Cremaet

Hauriem de distingir tres colors: la capa inferior en la qual veurem el licor de Ron o de Brandy, la
capa intermédia de cafe i la capa superior de crema de café

La cassalla és una beguda tipica valenciana derivada de la destil-lacié de I'anis.

El vi del Pais Valencia es produeix majorment al centre del pais, sobretot a les comarques de I'Alt
Vinalopd i Vinalopd Mitja; a la Marina Alta; a la Vall d'Albaida i la Costera; i a la Plana d'Utiel,
els Serrans i la Foia de Bunyol

El cava es produeix només a dos cellers, un a Requena i I'altre a Toris. La produccid valenciana és
d'escassa quantitat, conformant un 1% del total.

Postres:

Puading d'arros a la taronjaialallima
Es tracta basicament d'un arros molt cuit en llet aromatitzada abans amb corfes de taronja i llima.

Puding Paris-Valéncia

Als darrers anys del Segon Imperi napolénic es féu famos a Paris un dol¢ que portava el nom de
"Valencia", la formula del qual s'atribuia a I'emperadriu Eugenia.

Amb 350 gr. de sucre i aigua es fara un almivar, al punt de boleta, i es treballara amb 250 gr. d'ametla
blanca i ben molta; hi afegirem un ou sencer, sis rovells, |la corfa ratllada d'una taronja i el suc d'eixa
taronja. Tot ben mesclat, ho pastarem amb 125 gr. de midd de bescuit --o farina-- i les sis clares
batudes a punt de neu. S'abocara la pasta en un o en dos motles, untats préviament de mantega de
vaca, i es ficara al forn, fins deixar-ho cristal.litzar o gebrar. Pot servir-se, després de refredada la
massa i separada del motle, amb una capa fina de melmelada de taronja amarga.

Llimes a la crema
* Quatre llimes que siguen boniques,
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* un pot de llet condensada,
* un gotet de llet,
* un parell de cullerades de sucre i un parell d'ous.

Coca al llimd (llet, ous, sucre i corfa de llima)

Els rosegons sén uns dolcos de pasta seca molt pareguts als carquinyolis, tipics del Pais Valencia.
Tenen la forma d'una llesca de pasta dura trencada en trossos i amb miques d'ametlla dins. El nom -
ates la textura dura del rosego - prové de I'accidé de rosegar (o roegar) (del llati *rodicare, mat. sign.),
que té el siginificat de "mastegar" en valencia i altres varietats no centrals del catala.

e Ous
e ametla sencera amb pell
e sucre

¢ llimonada de paperet

e farina

Bunyols de carabassa

La tradicid de la "Mocaora" consisteix en que I'home regali a la dona dolgos fets amb massapa que
representen les diferents fruites i hortalisses de I'horta de Valéncia, embolicats en un mocador (
"mocador" en valencia) que déna nom a aquest costum . Una tradicié molt relacionada amb Ia
gastronomia de Valéncia .

La "Mocaora" es regala el dia de Sant Donis, patrd dels enamorats valencians, que coincideix amb el
9 octubre, el Dia de la Comunitat Valenciana. Aquesta tradicid es practica sobretot a la ciutat de
Valéncia i voltants.

La tradicid ve de quan, en I'edat mitjana

La paella és un guisat d'arros, carn i verdures preparat en un una paella sobre un foc,

siga paeller o fogé. Es originaria de la marjal de I'Albufera de Valéncia, a la comarca natural de

la Ribera del Xdquer, al sud de Valéncia. Es menja en qualsevol ocasié, especialment quan s'ajunten
colles d'amics o families, dissabtes, diumenges o en festes tradicionals i és considerat el plat tipic
del Pais Valencia per excel-léncia.

La paella era, en principi, al Pais Valencia, una menja senzilla que es feia amb les quatre coses que es
tenien a ma, a banda de I'arros: una miqueta de carn de conill, pollastre o fins i

tot anec, verdura (bajoques, fesols o garrofons i tomata), oli, aigua, safra, vaquetes i sal. Amb el
temps ha anat sofisticant-se i entrant en els restaurants, molts dels quals la tracten com a bé turistic
rendible, sobretot si du marisc: llamantol, gambes, llagosta, etc.

El gaspatxo (gazpacho en castella, gaspacho en portugues) és una sopa freda elaborada amb
ingredients crus, tradicional del sud d'Espanya i Portugal. També es coneix com a "gaspatxo andalus'
per diferenciar-lo dels "gaspatxos" que no soén sopes fredes. La paraula "gaspatxo" significa

originalment "barreja".™
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