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AQUESTA GUIA, DE FORNS | COQUES DE CREVILLENT, REUNEIX UNA DE LES ACTIVITATS ECONOMIQUES MES TRADICIONALS DE LA NOSTRA CIUTAT (LELABORACIO
DE PANS, BRIOIXERIA, PRODUCTES NADALENCS | DE SETMANA SANTA), | EL PRODUCTE ESTRELLA DE LA GASTRONOMIA LOCAL: LA COCA DE CREVILLENT EN LES
SEVES DIVERSES VARIETATS. L'ATRACCIO TURISTICA PER A LA COMPRA | EL CONSUM D'AQUEST PRODUCTE ES MANTE DURANT TOT LANY, PERO ES PER SETMANA
SANTA (FESTA DECLARADA D'INTERES TuRisTIC INTERNACIONAL) ON TE EL SEU PUNT MES ELEVAT AL ELABORAR MES DE 12.000 “coQuEes”, D'UN TOTAL DE
50.000 QUE ES PRODUEIXEN A LANY. A LA GUIA HI FIGURA UN iNDEX DETALLAT DELS FORNS DEL MUNICIPI | ELS INGREDIENTS | LES INSTRUCCIONS PER A
ELABORAR LES NOSTRES COQUES EN ELS SEUS DOMICILIS, PERO UN CONSELL:

VaG1 A CREVILLENT, A UN DELS SEUS FORNS | DEMANI ALGUNA DE LES NOSTRES COQUES, ENS ELS AGRAIRA

Esta Guia, bDE HORNOS Y Cocas DE CREVILLENT, REUNE UNA DE LAS ACTIVIDADES ECONOMICAS MAS TRADICIONALES DE NUESTRA CIUDAD (LA ELABORACION
DE PANES, BOLLERIA, PRODUCTOS NAVIDENOS Y DE SEMANA SANTA), Y EL PRODUCTO ESTRELLA DE LA GASTRONOMIA LOCAL: LA COCA DE CREVILLENT
EN SUS DIVERSAS VARIEDADES. LA ATRACCION TURISTICA PARA LA COMPRA Y EL CONSUMO DE DICHO PRODUCTO SE MANTIENE DURANTE TODO EL ANO,
PERO ES EN SEMANA SANTA (FIESTA DECLARADA DE INTERES TURISTICO INTERNACIONAL) DONDE TIENE SU PUNTO MAS ELEVADO AL ELABORARSE MAS DE
12.000 “cocas”, bE un ToTAL DE 50.000 QUE SE PRODUCEN AL ANO. EN LA GUiA FIGURA UN iNDICE DETALLADO DE LOS HORNOS DEL MUNICIPIO Y LOS
INGREDIENTES Y LAS INSTRUCCIONES PARA ELABORAR NUESTRAS COCAS EN SUS DOMICILIOS, PERO UN CONSEJO:

ACErQUESE A CREVILLENT, A UNO DE SUS HORNOS Y PIDA ALGUNA DE NUESTRAS COCAS, NOS LOS AGRADECER.

A

Gastronomia: Hornos y Cocas de Crevillent




COCA DE CREVILLENT

Coca de boquerdn

INGREDIENTES
* 2 capas de masa de 250 grs. c/u.

(Masa elaborada con harina, agua, sal y levadura)
* 300 6400 grs. de boquerén frito
. Cebolla

ELABORACION
*  Hacer la masa
*  Extender una capa de masa
*  Sofreir el boquerdn y la cebolla
*  Extender el frito sobre la capa de masa
*  Cubrir con la otra capa de masa
*  Dejar fermentar durante unos 10 6 15 minutos y meter
al horno a 200 6 220 °C durante unos 30 minutos

Periodo de caducidad:
2 dias (sin conservantes, ni colorantes y sin aditivos)

Coca de boquero

INGREDIENTS
® 2 capes de massa de 250 grs. c/u.
(Massa elaborada amb farina, aigua, sal i llevat)
® 300 6 400 grs. de «boquerd» fregit
® Ceba

ELABORACIO
®  Fer la massa
®  Estendre una capa de massa
®  Sofregir el «<boquerd» i la ceba
®  Estendre el fregit sobre la capa de massa
®  Cobrir amb l'altra capa de massa
®  Deixar fermentar durant uns 10 6 15 minuts i ficar al
forn a 200 6 220 °C durant uns 30 minuts

Periode de caducitat:
2 dies (sense conservants, ni colorants i sense additius)

Gastronomia: Forns i Coques de Crevillent 3




COCA DE CREVILLENT

4  Gastronomia: Hornos y Cocas de Crevillent

Coca de longaniza

INGREDIENTES
* 1 capa de masa de 600 grs.
(Masa elaborada con harina, agua, sal y levadura)

ELABORACION
. Hacer la masa
*  Extender una capa de masa y hacer 4 pliegues con
manteca de aceite de oliva
. Volver a extender la masa
. Meter al horno durante unos 30 minutos a 200 6 220 °C

Periodo de caducidad:
2 dias (sin conservantes, colorantes y sin aditivos)

Coca de llonganissa

INGREDIENTS
® 1 capa de massa de 600 grs.
(Massa elaborada amb farina, aigua, sal i llevat)

ELABORACIO
®  Fer la massa
®  Estendre una capa de massa i fer 4 plecs amb mantega
d’oli d’oliva
®  Tornar a estendre la massa
®  Ficar al forn durant uns 30 minuts a 200 6 220 °C

Periode de caducitat:
2 dies (sense conservants, colorants i sense additius)



COCA DE CREVILLENT

Coca de verdura
INGREDIENTES
* 1 capa de masa de 600 grs.
(Elaborada con harina, agua, sal y levadura)
. Tomate
. Berenjena
. Pimiento
*  Cebolla
*  En pequenos trozos de cada uno de los ingredientes
para cubrir toda la masa. Echar aceite de oliva

ELABORACION

*  Hacer la masa

*  Extender una capa de masa y hacer 4 pliegues con
manteca y aceite de oliva, intercalando entre los
pliegues.

*  Volver a extender la masa

*  Meter al horno a 200 6 220 °C durante unos 30
minutos

Periodo de caducidad:
2 dias (sin conservantes, ni colorantes y sin aditivos)

Coca de verdura
INGREDIENTS
® 1 capa de massa de 600 grs.
(Elaborada amb farina, aigua, sal i llevat)
®  Tomaca
®  Albergina
®  Pimentd
® Ceba
®  En xicotets trossos de cada un dels ingredients per a
cobrir tota la massa. Tirar oli d’oliva

ELABORACIO
®  Fer la massa
®  Estendre una capa de massa i fer 4 plecs amb mantega i
oli d’oliva, intercalant entre els plecs
®  Tornar a estendre la massa
®  Ficaral forn a 200 6 220 °C durant uns 30 minuts

Periode de caducitat:
2 dies (sense conservants, ni colorants i sense additius)

Gastronomia: Forns i Coques de Crevillent 5



COCA DE CREVILLENT

Coca de atin y huevo

INGREDIENTES
* 2 capas de masa de 250 grs. C/u.
(Masa elaborada con harina, agua, sal y levadura)
. Huevos
. Tomate
* Atin
ELABORACION
*  Hacer la masa
*  Extender una capa de la masa
*  Hervir los huevos
*  Mezclar el tomate con el atin y el huevo
(el huevo ha de estar troceado en partes muy pequeiias)
*  Extender la mezcla sobre la capa de masa
*  Extender la otra capa de masa por encima
. Dejar fermentar durante unos 10 6 15 minutos y meter
al horno a 200 6 220 °C durante unos 30 minutos

Periodo de caducidad:
2 dias (sin conservantes, ni colorantes y sin aditivos)

Coca de tonyina i ou

INGREDIENTS
® 2 capes de massa de 250 grs. C/u.
(Massa elaborada amb farina, aigua, sal i llevat)
®  Ous
® Tomaca
® Tonyina
ELABORACIO
®  Ferla massa
®  Estendre una capa de la massa
®  Bullirels ous
®  Mesclar la tomaca amb la tonyina i I'ou (I'ou ha d’estar
trossejat en parts molt xicotetes)
Estendre la mescla sobre la capa de massa
®  Estendre I'altra capa de massa per damunt
®  Deixar fermentar durant uns 10 6 15 minuts i ficar al forn
a200 6 220 °C durant uns 30 minuts

Periode de caducitat:
2 dies (sense conservants, ni colorants i sense additius)
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COCA DE CREVILLENT

Coca de sardina

INGREDIENTES
* 1 capa de masa de 600 grs. c/u.
(Masa elaborada con harina, agua, sal y levadura)
o Sardinas

ELABORACION
*  Amasar los ingredientes
e Extender una capa de masa
*  Afadir las sardinas
e Untar con aceite de oliva
e Dejar fermentar durante unos 10 6 15 minutos y meter
al horno a 200 6 220 °C durante 30 minutos

Periodo de caducidad:
2 dias (sin conservantes, ni colorantes y sin aditivos)

Coca de sardina

INGREDIENTS
® 1 capa de massa de 600 grs. c/u.
(Massa elaborada amb farina, aigua, sal i llevat).
®  Sardines.

ELABORACIO
®  Pastar els ingredients.
Estendre una capa de massa.
Afegir les sardines.
Untar amb oli d’oliva.
Deixar fermentar durant uns 10 6 15 minuts i ficar al
forn a 200 6 220 °C durant 30 minuts.

Periode de caducitat:
2 dies (sense conservants, ni colorants i sense additius)
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COCA DE CREVILLENT

Coca de jamon york y queso

INGREDIENTES
* 2 capas de masa de 250 grs. c/u.
(Masa de hojaldre elaborada con harina, agua, sal y
margarina)
e Jamoén York y Queso

ELABORACION
*  Amasar la harina, agua y sal
*  Afadir la margarina
*  Extender una capa de masa
*  Colocar el jamén y queso
*  Se cubre con otra capa de hojaldre
*  Sepinta de huevo
*  Meter al horno a 200 6 220 °C durante 20 6 25 minutos

Periodo de caducidad:
2 dias (sin conservantes, ni colorantes y sin aditivos)

Coca de pernil york i formatge

INGREDIENTS
® 2 capes de massa de 250 grs. c/u. (Massa de pasta fullada
elaborada amb farina, aigua, sal i margarina)
®  Pernil York i Formatge

ELABORACIO
®  Pastar la farina, aigua i sal
Afegir la margarina
Estendre una capa de massa
Col-locar el pernil i formatge
Es cobrix amb una altra capa de pasta fullada
Es pinta d’ou
Ficar al forn a 200 6 220 °C durant 20 6 25 minuts

Periode de caducitat:
2 dies (sense conservants, ni colorants i sense additius)

Cocas de Crevillent



COCA DE CREVILLENT

Coca de mollitas

INGREDIENTES

. Harina
*  Agua
. Sal

*  Base de hojaldre (Agua, harina, sal y margarina)

ELABORACION
*  Mezclar los ingredientes y repartir por encima de la
masa

. Meter al horno a 200 6 220 °C durante 20 6 25 minutos

Periodo de caducidad:
2 dias (sin conservantes, ni colorantes y sin aditivos)

Coca de molletes
INGREDIENTS

®  Farina
® Aigua
®  Sal
®  Base de pasta fullada (Aigua,farina, sal i margarina)
ELABORACIO
®  Mesclar els ingredients i repartir per damunt de la
massa

®  Ficar al forn a 200 6 220 °C durant 20 6 25 minuts

Periode de caducitat:
2 dies (sense conservants, ni colorants i sense additius)

Gastronomia: Forns i Coques de Crevillent Q




COCA DE CREVILLENT

Coquitas

j INGREDIENTES
' . Harina
| — *  Agua
-

. Aceite
. Levadura

ELABORACION
*  Formar piezas de 30 6 40 grs.
*  Dejar fermentar durante 10 6 15 minutos
. A continuacién se untan con aceite de oliva
. Meter al horno a 200 6 220 °C durante 10 6 15 minutos

Periodo de caducidad:

1 dia
Coquetes
INGREDIENTS

° Farina

®  Aigua

° Sal

*  Oli

. Llevat
ELABORACIO

®  Formar peces de 30 6 40 grs

b Deixar fermentar durant 10 o 15 minuts

® A continuacié s’'unten amb oli d’oliva

b Ficar al forn a 200 6 220 °C durant 10 6 15 minuts

Periode de caducitat:
1 dia
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FORNS DE CREVILLENT

PANADERIA Y BOLLERIA ALONSO

PROPIETARIO: PANADERIA Y BOLLERIA ALONSO S.L.
Direccion: €/ RamoN Y CasaL 11
TeL: 966 68 00 23

EJ;T [=]
Faledy
..\_ P,
E?ﬁ%
ForN DE PA CAMPANERO

PropiETARIO: FORN DE PA CAMPANERO S.L.
Direccion: C/ Ararico L6Pez TeruiL, LA MORQUERA Y SALITRE
Tew: 966 68 07 60 - 966 6813 75 - 966 68 15 16

Hojaldre, magdalenas y cocas.  Jamén York y queso, migas,
verdura.

= =

Pasta fullada, magdalenes i Pernil dolg i formatge,

coques. molletes, verdura.
= =
— —

Lunes/viernes Pan, saladitos, palmeras,
7:30-15:00; 17:00-20:00 lacitos...
Sabado 7:30-15:00

= =

Dilluns/divendres Pa, “saladets”, palmetes i
7:30-15:00; 17:00-20:00 llacets...
Dissabte 7:30-15:00

Pan, coquitas, tonas y pasteles.  Longaniza, boquerdn,
atdn y huevo

= =

Pa, coquetes, tonya i pastissos.  Llonganissa, boquerd,

ou i tonyina.
——— ——
—_— —_—

Lunes/sdbado
7:30-14:00; 16:00-20:00

= =

Dilluns/dissabte
7:30-14:00; 16:00-20:00

Gastronomia: Forns i Coques de Crevillent ] |

Magdalenas, rollitos,
croissant...

Magdalenes, rotllets,
croissant...



HORNOS DE CREVILLENT

PANADERIA BOLLERIA LLEDO

S

fz.’gr_

PropieTARIO: Luis VicenTe LLEDG PLANELLES
Direccion: C/ Estanco, 10
TeL: 966 68 07 34

Coca de boquerén,
empanadillas.

Boquerdn, verdura,
longaniza...

= =

Coca de boquerd Boquerd, verdura,

i empanadetes. llonganissa...
= =
= —
Lunes/sabado Empanadillas,

8:30-14:00; 18:00-21:00 rollos y coquitas...

= =

Dilluns/dissabte
8:30-14:00; 18:00-21:00

Empanadetes,
rotllos i coquetes...

12 Gastronomia: Hornos y Cocas de Crevillent
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Ps CREMAT

ProrieTario: HERMANOS GOMEZ S.L.
DirecciON: AvDA. SAN Vicente Ferrer, 18 pLaNTA B
TeL: 627 87 6570

Suizo, tortetes cabello de
angel.

= =

Suissos, tortetes de cabell

Longaniza, migas, pizza...

Llonganissa, molletes, pizza...

d’angel.
—— —
= —_—
Lunes/sabado Rollos, tonas, palmeras...

7:30-14:00; 17:30-20:00

= =

Dilluns/dissabte
7:30-14:00; 17:30-20:00

Rotllos, tonyes, palmes...



FORNS DE CREVILLENT

PropPIETARIO: MARI CARMEN ViRoLA BALSERA
Direccion: C/ San Anprés, 3
Te: 965 40 4911

Especialidades

Rollos, magdalenas, y cocas.

=

Rotllos, magdalenes i coques.

Horario

——

Lunes/sdbado
6:00-14:00; 17:30-20:30

(=

Dilluns/dissabte
6:00-14:00; 17:30-20:30

Tipo de coca

Atin, tomate y huevo,
verdura...

=

Tonyina ou i tomata, verdura...

Otros productos

—

Tonetes de manteca,
polvorones...

(=

Tonyetes de mantega,
polvorons...

PANADERIA BOLLERIA ANGELINES

PropieTARIO: ALvaRo FraNcisco Gomis QUESADA
Direccion: C/ San Jaime, 3
Tew: 965 40 13 86 - EMAIL: SANJAIMEIA@HOTMAIL.COM

Coquitas y magdalenas. Atidn, huevo y tomate, migas...

= =

Coquetes i magdalenes. Tonyina, ou i tomata,
molletes...
F— F—
— —
Lunes/sdbado Pan, coca variada, coca boba...
6:00-20:00
Dilluns/dissabte Pa, coca variada, coca boba...
6:00-20:00

Gastronomia: Forns i Coques de Crevillent ] 3



HORNOS DE CREVILLENT

PANADERIA BOLLERIA PorrUT

Propietario: DoLores Puic Hurtabo
Direccion: C/ San Pancracio, 5, Puertas be ORIHUELA, 5 Y Corazon DE Jesis, 59
TeL: 965 40 05 87 (Horno) - 965 40 09 71 - 985 40 55 78 (pespacHos)

PropieTario: Josi Luis BoteLLa MoLINA
Direccién: C/ San Caverano, 20
TeL: 634 59 50 80

Especialidades Tipo de coca

I 1
=] =

Tofia y rollitos. Verdura, boquerén, pizza...

= =

Tonya i Rotllets.

Horario Otros productos

Lunes/domingo
8:30-14:00; 16:30-20:30

= =

Dilluns/diumenge
8:30-14:00; 16:30-20:30

14 Gastronomia: Hornos y Cocas de Crevillent

Bunyols, coca variada, pa...

Pasta de full, Boqueré i pizza...

Bufuelos, coca variada, pan...

Coca y tona. Jamoén york y queso,

verdura, pizza...

= =

Coca i tonya. Pernil dolg i formatge,

verdura, pizza...

] ]
— —

Lunes/sabado Magdalenas, ensaimadas,
7:00-14:30; 17:00-20:30 pan...

= =

Dilluns/dissabte
7:00-14:30; 17:00-20:30

Magdalenes, ensaimades, pa...



FORNS DE CREVILLENT

Horno La Purisima

PropiETARIO: M PiLAR GARCiA
Direccién: C/ Purisina, 20
TeL: 965 4019 35

Horno CALIFA

PropiETARIO: JosE MARiA Pons Navarro
Direccion: C/ PERDIGONERA, 44
Ter: 965 40 33 38

Coquitas y tona.

Longaniza, migas, sardina,
pisto...

= =

Coquetes i tonya. Llonganissa, molletes,

sardina, Samfaina...

] ]
= —

Lunes/sdbado
8:00-14:00; 17:00-20:30

Dilluns/dissabte
8:00-14:00; 17:00-20:30

Pan, cocas variadas y rollos...

Pa, coques variades i rotllos...

Coca de boquerén y cebolla. Jamoén york y queso,

migas, verdura.

= =

Coca de boqueré i ceba. Pernil dolg i formatge,

molletes, verdura.

] ]
— —

Lunes/domingo
8:00-14:00; 17:00-19:00

Congrets, almendrados,
coquitas...

Dilluns/diumenge
8:00-14:00; 17:00-19:00

Gastronomia: Forns i Coques de Crevillent 5

Congrets, ametlats, coquetes...



HORNOS DE CREVILLENT

PANADERIA BOLLERIA EsPINOSA

ProrieTario: Rusén EspiNosa MoLINA
Direccién: C/ Pintor VeLAZQUEZ)]
Tew: 965 40 22 97

Horno La RePLACETA

PropiETARIO: LAURA RODRIGUEZ AZNAR
Direccién: C/ Santa Lucia, 6B
Tew: 634 546 977

Tona, rollos caseros, Longaniza, migas, sardina,
magdalenas. pizza...

= =

“Tonya”, rotllos, magdalenes. Llonganissa, molletes,

sardines, pizza...

] ]
— —

Pan, suizos, tarta de manzana,
empanadillas...

= =

Dilluns/divendres
6:00-14:00

Lunes/viernes
6:00-14:00

Pa, suissos, pastis de poma,
“empanadetes”...

16 Gastronomia: Hornos y Cocas de Crevillent

Empanadillas, empanadas
de hojaldre.

= =

“Empanadetes”, empanades

Jamon york y queso,
migas y sardina, boquerén...

Pernil dolg i formatge,

fullades. boquerd, molletes i sardina...
— =
== ==

Lunes/viernes
7:30-14:00; 17:00-20:30

= =

Dilluns/divendres
7:30-14:00; 17:00-20:30

Donuts, coquitas.

Donuts, coquetes.



FORNS DE CREVILLENT

PANADERIA GARRO

PRrOPIETARIO: JAVIER GARRO SANCHEZ
Direccién: C/ Juan pe Juanes. 12
Tew: 652 275 400

PANADERIA QUE VoLs?

PropieTARIO: LiDiA POMARES MARCOS
Direccién: C/ Santisima TriNDAD. 70
Ter: 680 631575

Calabaza, coquitas de aceite...  Sardinas, longaniza,
boquerdn, morcilla y chorizo.

= =

Carbassa, coquetes doli... Sardines, llonganissa,

boquerd, botifarra...

] [
— —

Lunes/viernes
6:00-14:00; 17:00-20:00

Cocodrilos, pan de medio kilo,
bambis, monas de Pascua...

(= =

Dilluns/divendres
6:00-14:00; 17:00-20:00

Cocodrils, pa de mig kilo,
bambis, mones de Pasqua...

Coca y productos para Longaniza, migas, sardina,
diabéticos y celfacos... pizza...

= =

Coca i productes per a
diabetics i celiacs...

Llonganissa, molletes,
sardina, pizza.

] ]
— —

Lunes/viernes 7:00-23:00
Sabado/domingo
8:00-15:00; 17:00-23:00

= =

Dilluns/divendres 7:00-23:00
Dissabte/diumenge
8:00-15:00; 17:00-23:00

Gastronomia: Forns i Coques de Crevillent ] 7

Coquitas, Donuts.

Coquetes, Donuts.



HORNOS DE CREVILLENT

ProrieTario: Francisco Hurtapo EsteLa
Direccién: C/ Docror FLeming, 12
TeL: 965 40 59 57

..;‘\' "‘

Especialidades Tipo de coca
. -

Rollos de almendra, galletas de  Tomate seco, berenjena y
chorizo y aceituna. queso gratinado, bacon y
mozzarella.

= =

Rotllos d’ametla, galetes de
xorico i oliva.

Tomata seca, alberginia i
formatge gratinat, bacon i
mozzarella.

Horario Otros productos
. =

Lunes/viernes
6:00-14:00; 17:00-20:00

Almojavenas, empanadillas de
atdn y huevo y de espinacas.

= =

Dilluns/divendres
6:00-14:00; 17:00-20:00

“Almorjavenes”,
“empanadetes” de tonyina i ou
i d’espinacs.

18 Gastronomia: Hornos y Cocas de Crevillent

PASTELERIA BOMBONERIA SAN JORGE

PropIETARIO: VicENTE FUENTES QUESADA
Direccion: C/ Gurierre D CARDENAS, 2
Tew: 966 68 16 96

Mas de veinte variedades de

Tarta manzana, tarta de frutas
variadas, tarta de chocolate... coca.

(= =

Pastis de poma, pastis de
fruites variades, pastis de

Més de 20 varietats de coca.

xocolata...
— ——
== ==

Lunes/jueves 8-14; 17-21
Viernes/domingo 8-21

Rollos cabello de dngel,
especialidad en hojaldre.

(= (=

Dilluns/dijous 8-14; 17-21
Divendres/diumenge 8-21

Rotllos cabell d’angel,
especialitat en pasta fullada.



FORNS DE CREVILLENT

ProPIETARIO: ANDRES Mas Pons
Direccion: C/ Serrano, 6
TeL: 676 35 23 31- 636 6215 96

Especialidades Tipo de coca
. .

Todo tipo de panes. Verdura, Jamén York y queso.

= =

Tot tipus de pans. Verdura, pernil dolg i formatge.

Horario Otros productos
e .

Lunes/domingo Pastelerfa casera.

6:30-14:00; 17:00-20:00
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Dilluns/diumenge
6:30-14:00; 17:00-20:00

Pastisseria casolana.

PANADERIA EL PARQUET

PropiETARIO: PANADERiA EL PARQUET
Direccion: C/ Puerta DE ORIHUELA, 28 BAJO
TeL:697 179 220

Coquitas, empanadilla, tartas
de manzana, ensaimadas...

Jamoén york y queso, sardina,
huevo, atiin y tomate, migas...
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Coquetes, “empanadeta”,
pastissos de poma,

Pernil dolg i formatge, sardina,
ou i tonyina, molletes...

ensaimades...
—— ——
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Lunes/viernes
5:30-14:30; 17:00-20:30

Mil-hojas,
surtido de pasteleria.
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“Milhoges”,
sortit de pastisseria.

Gastronomia: Forns i Coques de Crevillent ] Q

Dilluns/divendres
5:30-14:30; 17:00-20:30
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Crevillent

AYUNTAMIENTO DE CREVILLENT
Concejalia de Turismo

AJUNTAMENT DE CREVILLENT
Regidoria de Turisme

Patronato Provincial de Turismo
de la Costa Blanca

Tel. +34 965230160

Fax. +34 965230155
turismo@costablanca.org
www.costablanca.org
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Oficina Municipal de Turisme
Council Tourist Information Office
C/ Blasco Ibafiez, 8 - Crevillent

Tel. +34 965401526
infoturisme@crevillent.es
www.crevillent.es

GASTRONOMIA: HORNOS Y
COCAS DE CREVILLENT

GASTRONOMIA: FORNS |
COQUES DE CREVILLENT




