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INGREDIENTES  (4 personas)
 4 carabineros
 200 g chipirón
 200gr arroz bomba
 100gr tomate triturado
 1L caldo de pescado
 1 dl aceite de oliva extra virgen
 Una pizca de Colorante
 Una pizca de Pimentón dulce
Una pizca de sal

Se sofríe el chipirón y 
los carabineros, cuando 
están doraditos se sacan 
los carabineros y se de-
jan en un plato.
Se añade el tomate tri-
turado y se rehoga 2 
min, se añade el pimen-
tón dulce y a continua-
ción el arroz.
Se rehoga y se añade 
el caldo de pescado y se 
ponen los carabineros 
previamente sofritos y 
se deja hervir 20 min. 
hasta que se consume 
el caldo.
Importante : Que el fue-
go sea regular en todas 
las partes de la paella.
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Camino Santa Elvira, s/n
Urbanización Plans-Mar
Playa de El Puig de Santa Maria
46540 - El Puig de Santa María
Tel. 96 146 34 89
www.arrocerianoray.com
info@arrocerianoray.com

La Arrocería Noray se caracteriza por sus excelentes platos y servi-
cios. Dispone de una amplia variedad en arroces, carnes y pesca-
dos, típicos de la mejor cocina mediterránea. Sin olvidarnos de los 
deliciosos postres caseros. Todo ello amenizado con unas maravillo-
sas vistas al mar.
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Tourist Info El Puig
961 959 029

elpuig@touristinfo.net
www.elpuigturistico.es

El Puig de Santa María se sitúa a 14 km de la ciudad de Valencia y cuenta con 4 kilóme-
tros de playa; ofrece una perfecta fusión entre su rica gastronomía mediterránea y un 
gran patrimonio cultural.
El Monasterio de Santa María de El Puig, (Monumento Histórico-Artístico Nacional) fue 
erigido por orden de Jaume I en 1237. Entre el patrimonio resaltamos: El Museo de la 
Imprenta y las Artes Gráficas, con una reproducción exacta de la prensa de Gutenberg. 
La Cartuja de Ara Christi (Bien de Interés Cultural), la Torre de Guaita, la montaña de La 
Patà con restos del castillo y los Refugios y Trincheras de la Guerra Civil. 
El Puig de Santa María destaca por su apuesta por la Gastronomía Mediterránea Salu-
dable, con propuestas innovadoras y productos de temporada, que se pueden degus-
tar en los diferentes restaurantes de la población. Las Jornadas Gastronómicas que se 
organizan anualmente en el mes de abril y la Ruta de la Tapa, en el mes de junio, son 
las mejores épocas para conocer de cerca la rica, variada e innovadora gastronomía 
mediterránea local.


