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GUADALAJARA, capital de la provincia a la que
da nombre, goza de una situacion estratégica
en el centro de la peninsula Ibérica. Esta
ubicacion geografica —entre la Campifa y la
Alcarria— en la ruta histdrica entre Barcelona y
Madrid, la convirtid desde tiempos antiguos en
tierra de paso de multitud de pueblos, de los
que hered6 parte de su cultura, costumbres y
gastronomia.

La provincia de Guadalajara incluye cuatro
comarcas naturales bien definidas, con fuertes
contrastes paisajisticos y etnoldgicos: la
Alcarria, la Campifia, la Serrania y el Sefiorio de
Molina. La capital, cuya poblacion procede en
gran medida de las villas y pueblos de la
provincia, sirve de crisol de las tradiciones
culinarias de esas tierras diversas.

El recetario guadalajarefio ofrece principal-
mente platos castellanos, tradicionales y
sencillos, primordialmente de cuchara y gran
aporte nutritivo para hacer frente a las
condiciones naturales y climatoldgicas que
caracterizan esta tierra. Especialidades
gastronémicas de nuestra cocina son: la sopa
de ajo, las migas, las gachas, las judias al
arrope, los tradicionales asados de cordero y
cabrito, la caza menor, la trucha y las setas. De
postre, el producto estrella de la capital
alcarrenia, los bizcochos borrachos; y la miel,
que aporta su sabor a numerosas recetas.

La restauracion en la ciudad ocupa un lugar
cada vez mas destacado dentro del sector
turistico-hostelero de la region, contando en la
actualidad con numerosos establecimientos
de gran calidad.

Gracias al buen hacer e ingenio de los
profesionales hosteleros de la capital, se esta
viviendo un momento brillante en la hosteleria
alcarrefa.

Durante su estancia, el viajero podra elegir
entre una amplia variedad de platos, asi como
lugares de degustacion, que haran las delicias
de los paladares mas exigentes. Desde los
fogones mas tipicamente castellanos, a la
creadora y sorprendente nueva cocina, que se
ofrece en buen nimero de establecimientos,
en los que se depura el tratamiento culinario de
los productos clasicos, se investiga y se busca
larenovacion de la carta tradicional.

En definitiva, esta guia presenta un breve
—pero representativo— panorama de la
gastronomia alcarrefia. Guadalajara no es sélo
una ciudad con una amplia oferta cultural,
festiva y de ocio, sino que se extiende mas allg;
es una ciudad con sabor, donde la forma y
fondo de su cultura, platos y celebraciones,
hacen de ella un lugar idoneo para disfrutar de
unainolvidable jornada culinaria.



SABORES DE
LA TIERRA

CALIDAD EN LAS
MATERIAS PRIMAS

Si las lluvias acompafian, Guadalajara es una
tierra excelente para la recoleccion de setas y
hongos. En sus campos y bosques se pueden
encontrar abundantes y variadas especies:
desde setas de cardo, hasta boletus, niscalos,
senderillas, champifiones, o colmenillas. Con
ellas se elaboran sabrosas recetas de cocina
tradicional y nuevos platos imaginativos muy
recomendables.

Ademas, son numerosas las veguillas guada-
lajarefias que cultivan hortalizas y legumbres
de gran calidad. Dentro de este Ultimo grupo,
las judias y los garbanzos, son los mas
representativos de la tierra, con los que se
confeccionan exquisitos potajes, una buena
opcion para los dias mas frios. Como producto
horticola destacado de la zona, encontramos
el esparrago triguero, que traspasa cada afo
nuestras fronteras gracias a su excelente
calidad. Otro elemento gastrondmico impres-
cindible es el ajo, que aporta su sabor a
muchas recetas.
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No debemos olvidar otros productos repre-
sentativos, como la trufa negra, que va
ganando protagonismo en nuestras cocinas,
con la puesta en marcha de envasadoras que
comercializan este cotizado producto, con su
etiquetado y garantia de calidad.

Para un segundo plato, son numerosos los
restaurantes de la ciudad que ofrecen una gran
variedad de tipos de pescado abastecidos a
diario por las mejores lonjas del litoral. Siempre
pueden degustarse las truchas a la alcarrefia
que proceden de las piscifactorias esta-
blecidas en la provincia; asi como multitud de
recetas tradicionales, entre las que reina el
bacalao.



Pero sin duda, si hay una materia prima estrella
en la gastronomia alcarrefia, son las
excelentes carnes de la tierra que poseen una
textura y sabor inigualables. La ternera de la
Sierra Norte, los corderos y cabritos de la zona
de la Alcarria, la caza menor -cada vez mas
ampliado a la mayor-, son ofrecidos como
apuesta segura en numerosos platos por
nuestros restaurantes.

De postre, el visitante no puede dejar de
degustar el dulce alcarrefio por antonomasia:
el bizcocho borracho. Al tratarse de una tierra
rica en miel, Guadalajara posee un inagotable
repertorio de dulces para todos los gustos;
hojaldres, pastas artesanas, yemas y
rosquillas, son algunos de los productos que el
visitante podra encontrar en los estable-
cimientos especializados de la ciudad.

Productos novedosos se unen a la lista de los
tradicionales, para completar la oferta, como
las nuevas cervezas artesanas que se abren
paso firme en este nuevo mercado, las merme-

ladas caseras de autor o los productos
ecoldgicos, cada vez mas presentes en la
cocina (harinas, legumbres, pan y bolleria,
miel, polen, aceite). Todos ellos vienen a
satisfacer la demanda de un nuevo publico
cada vez mas exigente que busca combinar los
sabores de siempre con la creatividad culinaria
ylo dltimo en moda 'gastro’.
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COCINA
TRADICIONAL

Sopas y caldos
“El caldo de gallina es la
mejor medicina”

En este apartado gastronémico destacan la
sopa de ajo, muy arraigada en tierras
alcarrefias, asi como la sopa castellana, que el
visitante puede degustar en muchos de los
restaurantes de la capital.

En contraposicion a este plato, y durante la
época estival, se sirve el gazpacho campifiero.
La receta mejora si se usan productos
naturales de las huertas cercanas y admite
variaciones de sabor mas o menos intenso,
segun las proporciones del alifio de ajo,
cebolla, aceite y vinagre.



Gachas
“Gachas de almorta al
muerto confortan”

Las gachas fueron comida de pastores que se
consumian tradicionalmente en un corro
alrededor del mismo perol o sartén que se
habia utilizado para la elaboracion, con una
cuchara o con ayuda de un simple trozo de pan.

Las gachas se preparan con harina de almorta,
tostada con tocino o panceta de cerdo, diluiday
cocida con agua, sal y algo de pimentdn hasta
que se forma una masa un poco espesa. En
muchos pueblos de la provincia y en época de
matanza se acompafan con higado de cerdo.

Migas
“Migas del pastor
cuantas mas vueltas mejor”

Tradicionalmente conocidas como migas del
pastor, al haber sido siempre una de las
comidas propias del campo, se hacen
aprovechando las sobras de pan duro, alas que
se afaden torreznos de cerdo, panceta o
chorizo. Es habitual acompaniar este plato con
uvas para buscar el contraste entre el sabor
salado de sus ingredientes con la dulzura de
estos frutos.

En algunas zonas de la provincia existe el mito
de que las migas no toleran el agua durante su
consumo, por lo que se aconseja acompanar-
las de un buen vino. En la actualidad, las migas
han perdido su carécter de comida principal,
pasando a servirse de manera habitual en
forma de tapa o aperitivo.




Carnes

“El que almuerza carne
asada, prepara buena
jornada”

La gastronomia alcarrefa tiene en los asados
de cordero y cabrito uno de sus maximos
exponentes, siendo el plato mas emblematico
de muchos restaurantes de la capital. La
exquisitez de estos asados se debe, en gran
parte, a la excelente calidad y finura de la carne
de los corderos y cabritos que se crian en estas
tierras. Estos platos alcanzan su punto algido al
ser cocinados lentamente en los tradicionales
hornos de lefia, garantizandose de esta
maneraunbocado suave y firme.

El sabor tan caracteristico de muchos asados
de Guadalajara se lo debemos al "breve", un
alifio preparado con hierbas aromaticas
maceradas en vinagre, con el que se riegan las
carnes unavez asadas.

Por otra parte, los platos de caza son también
una de las mejores opciones de la cocina gua-
dalajarefia. La perdiz, la codorniz o la liebre se
encuentran con frecuencia en nuestros
restaurantes, ofreciéndose a menudo en
escabeche o coninnovadoras recetas.



Pescados

“El barbo, la trucha
y el gallo, todo en mayo”

Historicamente las gentes alcarrefias no han
sido muy aficionadas a la pesca con cafia en
sus rios, debido a la dedicacion total que
requerian las labores del campo. A pesar de
elloy aunque no es un plato tan tipico como los
asados, en Guadalajara es posible degustar
finas truchas que se crian por la zona del Alto
Tajo y sus afluentes, el congrio o los sucu-
lentos cangrejos de los arroyos de la zona norte
y del Sefiorio de Molina.

De las recetas mas tipicas que podemos
encontrar es el bacalao a la alcarrefia ofrecido
en numerosas cartas, una combinacion de
hierbas aromaticas con salsa de tomate que le
da un toque muy especial. También la trucha
escabechada o en su version rellena, de jamoén
habitualmente, lo que aporta gran jugosidad y
un sabor inigualable.

Ademas, los restauradores se abastecen de
productos de primerisima calidad para ofrecer
variadas opciones en esta linea a sus
comensales.




Bizcochos Borrachos
“Con esto y un bizcocho
hasta manana a las ocho”

iY son de Guadalajara! Con este eslogan se ha
vendido, durante décadas, el dulce mas
afamado y exquisito elaborado por los
confiteros y reposteros de Guadalajara. Estos
pequefios bocados, junto a la miel de la
Alcarria, identifican la ciudad, de la que son su
principal souvenir; convirtiéndose en un
verdadero recurso turistico y gastronémico de
lamisma.

Como cualquier bizcocho, el "borracho" se
elabora a partir de un batido compuesto de
varios ingredientes —huevo, harina, aztcar,
levadura, agua...— que, por accion del calor
del horno, crece y esponja hasta adquirir su
estado final. Su peculiaridad radica en el
bafiado de almibar —composicion aleatoria de
agua, ron y miel, en proporcion secreta segun
cada repostero— en que se sumerge después
de lacoccion durante, al menos, una hora.
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DE ORIGEN

Miel de la Alcarria

Desde la antigiedad la miel ha sido el
edulcorante por excelencia, utilizandose en
Guadalajara como ingrediente basico en su
reposteria, pudiéndose incluso afirmar que
muchas de las recetas que hoy se hacen a base
de azlcar fueron en origen confeccionadas
paralamisma.

La afamada miel de la Alcarria es la primera en
nuestro pais que cuenta con la etiqueta de
Denominacion de Origen —desde el afio 1992—.
La comarca de la Alcarria, que se extiende por
150 municipios de la provincia de Guadalajara,
generagran variedad de aromas.

Las esencias naturales del romero y del
espliego, asi como otras plantas, definen los
aromas, texturas y sabores de este producto y
garantizan su excelencia en cualquiera de sus
variantes.

DENOMINACION




Vinos de Mondéjar

El vino mas conocido de la provincia de Gua-
dalajara es el que se produce en la zona de
Mondéjar, con Denominacion de Origen desde
el afio 1997. Esta etiqueta, que engloba vinos
tintos, blancos y rosados, acoge a vinicultores
del apéndice suroccidental de la provincia de
Guadalajara, entre el Tajo y el Tajufia. Se trata
de vinos gratos, frutosos y equilibrados,
obtenidos de variedades de uva tinta (Cencibel
y Cauvernet Sauvignon) y blancas (Malvar y
Macabeo). No debemos olvidar la variedad
Torrontés, exclusiva de esta zona por suelo y
clima.

Hay que destacar, ademas, las extensas cartas
de vinos castellano-manchegos, nacionales e
internacionales que ofrecen los establecimien-
tos de la capital. Algunos de estos locales
cuentan con mas de 150 referencias, pudiendo
satisfacer alos visitantes mas exigentes.

Aceite de Ia Alcarria

Elaceite de oliva virgen extra de laAlcarria, que
cuenta con Denominacion de Origen —desde el
afo 2006, se elabora exclusivamente a partir
de lavariedad de aceituna castellana o verdeja,
considerada exclusiva de la comarca natural
que le danombre.

Esta zona cuenta con una produccion
privilegiada, en torno al 95% de la produccion
nacional total de este tipo de oliva, lo que
asegura un producto final con caracteristicas
propias y diferenciadas del resto de aceites del
pais.

El color predominante es verde limén, mas o
menos intenso, dependiendo del momento de
la recoleccion y del grado de madurez de la
aceituna.
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Salon privado Admite pago tarjetas

Aire acondicionado Accesible discapacitados
)
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Bar-Cafeteria m Carta de mends en Braille
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Facilidades para celiacos Facilidades para nifios

*El Ayuntamiento no se responsabiliza de la informacion aportada por cada establecimiento.
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Alcarria

Direccion: G/ Toledo, 39

Teléfono: 949 253 300

Capacidad: 32 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 9 euros men(i del dia y 10 euros
mend de fin de semana
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Arroz y Brasa

Direccion: G/ Teresa de Claramunt, 1

Teléfono: 949 312 582

Capacidad: 90 plazas

Dia de cierre: Domingo tarde, lunes y martes
Cocina: Mediterranea

Precio medio: 25 euros

Especialidad: Carnes a la brasa y diferentes tipos
de arroces hechos al momento

Camerino Backstage
Café

Direccion: C/ Cifuentes, 30

(Teatro-Auditorio “Buero Vallejo”)

Teléfono: 949 221 923

Capacidad: 60 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 10 euros menu y 25 euros carta

Especialidad: Bacalao “Camerino”

Casa Miguelin

Direccion: C/ Sierra, 2
Teléfono: 949 492 780
Capacidad: 121 plazas

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 20 euros menu

—_—— e ——

Especialidad: Cabrito asado y carrillada con boletus
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Casa Palomo

Direccion: Cuesta de San Miguel, 5
Teléfono: 949 230 632

Capacidad: 24 plazas

Dia de cierre: Domingo y lunes tarde
Cocina: Tradicional

Precio medio: 25-30 euros
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Especialidad: Mollejas de cordero y cabrito frito

Casino Club de Campo

Direccion: N-320, Km. 137,8

Teléfono: 687 444 178 / 949 253 845
Capacidad: 321 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Casino Principal

Direccion: C/ Mayor, 22-24

Teléfono: 687 444 178 / 949 253 845
Capacidad: 250 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Nueva cocina

Precio medio: 30 euros



Céltigos

Direccion: Paseo de San Roque, 30
Teléfono: 949 710 024

Capacidad: 72 plazas

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Gallega

Precio medio: 10-15 euros

—_—————

Especialidad: Pulpo, lacon y empanadas

Davalos

Direccion: G/ Francisco de Quevedo, 1
Teléfono: 949 492 895

Capacidad: 70 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 10-30 euros

Especialidad: Rabo de toro estofado, pescados
frescos y bizcochos borrachos

Diego’s

Direccion: C/ Sigiienza, 16

Teléfono: 949 253 634

Capacidad: 90 plazas

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 25-50 euros

Especialidad: Ensalada templada de bacalao y
gambas. Crujiente de oreja de cerdo
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Don Tostajo

Direccion: C/ Capitan Boixareu Rivera, 31-32
Teléfono: 949 214 352

Capacidad: 71 plazas

Dia de cierre: Domingos no festivos

Cocina: Tradicional

Precio medio: 10 euros

Especialidad: Tostajos y raciones alcarrefias

Donoro

Direccion: Avenida de Castilla, 13
Teléfono: 949 218 529
Capacidad: 40 plazas

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 15 euros

Especialidad: Bacalao a la riojana y bacalao al
pil-pil

Dublin House

Direccion: Plaza Mayor, 17

Teléfono: 949 234 160

Capacidad: 195 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: 9,90 euros mend diario y 14,90
euros men fin de semana

Especialidad: Huevos rotos, pulpo y delicias de
morcilla



El Arrabal

Direccion: Bulevar de Entrepefias, 6-8
Teléfono: 949 880 225

Capacidad: 30 plazas

Dia de cierre: Domingo

Cocina: Tradicional

Precio medio: 9 euros

—_——— ——

Especialidad: Migas

El Bodegon de
Sancho

Direccion: Avenida de Venezuela, 17
Teléfono: 949 222 789

Capacidad: 62 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Mercado

Precio medio: 20 euros

—_——— ——

Especialidad: Pescados salvajes

El Cisne

Direccion: Plaza de Bejanque, 12
Teléfono: 949 215 540
Capacidad: 173 plazas

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 18-30 euros

—_——— ——

Especialidad: Asados y raciones




El Corte Inglés

Direccion: C.C. Ferial Plaza.

Avenida Eduardo Guitian, 13-19

Teléfono: 659 054 437

Capacidad: 50 plazas

Dia de cierre: Domingo

Cocina: Tradicional

Precio medio: 30 euros

Especialidad: Arroz meloso de cabrito y setas de
la tierra

El Infantado (Hotel Tryp
Guadalajara)

Direccion: Avenida Eduardo Guitian, 7
Teléfono: 949 209 300

Capacidad: 95 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: 15-25 euros

El Laurel

Direccion: C/ Francisco Aritio, 156-158
Teléfono: 949 203 687

Capacidad: 74 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 12 euros menu diario y 16 euros
menu jueves; 30 euros carta

Especialidad: Arroz con bogavante, arroces y
asados




El Pampa

Direccion: Avenida de Barcelona, 12

Teléfono: 949 254 404

Capacidad: 50 plazas

Dia de cierre: Lunes y martes

Cocina: Argentina

Precio medio: Carnes a partir de 20 euros y menus
hamburguesa a partir de 4 euros

Especialidad: Carnes argentinas, hamburguesas a
la brasay pizza a la piedra

El Rincon del Fogon

Direccion: C/ Cardenal Gonzalez de Mendoza, 8
Teléfono: 949 258 117

Capacidad: 159 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: 10 euros

Especialidad: Arroces, pulpo a la brasa y callos
con garbanzos

El Viejo Meson

Direccion: C/La Barca, 5
Teléfono: 949 231 708
Capacidad: 40 plazas
Dia de cierre: Lunes
Cocina: Tradicional
Precio medio: 4-6 euros

—_—— e ——

Especialidad: Tostas



Hotel AC Guadalajara
by Marriot

Direccion: Avenida del Ejército, 6
Teléfono: 949 248 370
Capacidad: 64 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: 19 euros

—_—————

Especialidad: Carnes y pescados

Hotel Iris

Direccion: C/ Trafalgar, 74
Teléfono: 949 202 080
Capacidad: 130 plazas
Dia de cierre: No cierra
Cocina: Tradicional

Precio medio: 9 euros

Hotel Pax

Direccion: Avenida de Venezuela, 15
Teléfono: 949 248 060

—_—————

Capacidad: 120 plazas

Dia de cierre: Cenas siempre abierto, comidas

bajo peticion
Cocina: Mediterranea
Precio medio: Menus desde 35 euros

Especialidad: Carrilleras al Pedro Ximénez
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Hotel SCH Puerta
Guadalajara

Direccion: C/ Nitra, 103
Teléfono: 949 212 944
Capacidad: 300 plazas

Dia de cierre: No cierra
Cocina: Tradicional

Precio medio: 10-25 euros

icaro

Direccion: Bulevar del Alto Tajo, 71
Teléfono: 949 298 573

Capacidad: 28 plazas

Dia de cierre: Domingo

Cocina: Tradicional

Precio medio: 22 euros

_——— ——

Especialidad: Torreznos

[| Ponte Vecchio

Direccion: Bulevar de Clara Campoamor, 10
Teléfono: 949 257 312

Capacidad: 55 plazas

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Italiana

Precio medio: 20-25 euros

Especialidad: Pasta y pizza



La Mafia

Direccion: Paseo de San Roque, 15 bajo
Teléfono: 949 247 554

Capacidad: 32 plazas

Dia de cierre: Domingo noche (otofio-invierno) y
lunes

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 18-20 euros

_——— e ——

Especialidad: Platos italo-espafioles

La Manduca

Direccion: C/ Rufino Blanco, 8

Teléfono: 949 216 253

Capacidad: 30 plazas

Dia de cierre: Martes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 13 euros mend'y 24 euros mend fin
de semana

Especialidad: Platos caseros

La Nouba

Direccion: Paseo de San Roque, 18

Teléfono: 949 492 972

Dia de cierre: Miércoles

Cocina: Tradicional

Precio medio: 10,90 euros menu diario,

19,90 mend fin se semana, 35 euros menu
especial y 35 euros a la carta

Especialidad: Asados en horno de lefia y carnes
ala parrilla
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La Pasta

Direccion: C/ Capitan Boixareu Rivera, 53
Teléfono: 949 215 868

Capacidad: 90 plazas

Dia de cierre: Martes y miércoles por la noche
(excepto visperas y fiestas)

—_—— e ——

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 15 euros. Desde el domingo noche
hasta el viernes mainana pizza, pasta o ensalada
7,77 euros (excepto visperas y fiestas)

Especialidad: Pizzas, ensaladas y pastas
Disponible menu para grupos

La Perla

Direccion: C/ Francisco Aritio, 20

Teléfono: 949 211 333

Capacidad: 157 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: 10 euros mend y 30 euros menu
degustacion

—_—— e ——

Especialidad: Arroz con bogavante

Las Salinas

Direccion: Avenida de la Salinera, 10

Teléfono: 949 225 027

Capacidad: 40 plazas

Dia de cierre: Domingo

Cocina: Tradicional

Precio medio: 8,50 euros mend y 10 euros men(
fin de semana

—_—————

Especialidad: Asados y paella



La Tasca del Chuleton

Direccion: G/ Doctor Layna Serrano, 20
Teléfono: 695 613 027

Capacidad: 46 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: 16-35 euros

Especialidad: Carnes rojas de Galicia, pulpo a la
brasa, bacalao y escabeches

Lino

Direccion: C/Vizcondesa de Jorbalan, 10
Teléfono: 949 253 845

Capacidad: 60 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Nueva cocina

Precio medio: 30 euros

Los Faroles de Minaya

Direccion: C/ Mayor, 23

Teléfono: 949 849 524

Capacidad: 60 plazas

Dia de cierre: Domingo tarde y lunes
Cocina: Tradicional

Precio medio: 45 euros

—_—— e ——

Especialidad: Pescados frescos y carnes




Los Girasoles

Direccion: A-2, km. 52

Teléfono: 687 444 178 / 949 253 845
Capacidad: 480 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: 30-35 euros

Marma

Direccion: C/ Dos de Mayo, s/n

Teléfono: 949 221 219

Capacidad: 80 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: 9 euros menu y 14 euros mend
especial

Mejilloneria

Direccion: C/ Rufino Blanco, 8

Teléfono: 949 255 086

Capacidad: 48 plazas

Dia de cierre: Miércoles

Cocina: Tradicional

Precio medio: 14 euros mend y 30 euros carta
Especialidad: Arroces, carnes a la piedra y
mejillones



Meson Alcarrefio

Direccion: Travesia de San Miguel, 1

Teléfono: 949 227 893

Capacidad: 38 plazas

Dia de cierre: Domingo tarde y lunes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 8,50 euros menu diario y 22 euros
menu especial

Especialidad: Cabrito al ajillo y rabo de toro

Meson Bejanque

Direccion: Plaza de Bejanque, 12-13
Teléfono: 949 219 797

Capacidad: 40 plazas

Dia de cierre: Martes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 10-25 euros

—_—————

Especialidad: Carnes y asados

Meson El Rancho

Direccion: C/ Prado de Taracena, 9
Teléfono: 949 217 047

Capacidad: 55 plazas

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 15 euros

Especialidad: Raciones caseras




Meson La Vera

Direccion: Plaza Bailén, 4
Teléfono: 949 202 259
Capacidad: 25 plazas

Dia de cierre: Domingo
Cocina: Tradicional

Precio medio: 9 euros

—_———— ——

Especialidad: Revuelto La Vera

Meson Las Cumbres

Direccion: C/ Doctor Layna Serrano, 20
Teléfono: 949 235 034

Capacidad: 65 plazas

Dia de cierre: Domingo

Cocina: Tradicional

Precio medio: 9 euros mend y 20 euros men fin
de semana

Especialidad: Raciones y platos combinados

Miguel Angel

Direccion: C/Alfonso Lope de Haro, 4
Teléfono: 949 212 563

Capacidad: 180 plazas

Dia de cierre: Domingo noche

Cocina: Tradicional

Precio medio: 25 euros mend degustacion y 30
euros menu con marisco

Especialidad: Carnes y pescados a la brasa



Nuevo Albero

Direccion: C/ Capitan Arenas, 17
Teléfono: 949 254 006
Capacidad: 59 plazas

Dia de cierre: Domingo noche
Cocina: Tradicional

Precio medio: 10-25 euros

Especialidad: Rabo de toro

Pachus

Direccion: C/ Francisco Aritio, 22
Teléfono: 949 218 253
Capacidad: 30 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: 9-18 euros

—_———— ———

Especialidad: Pescados

Pedro

Direccion: C/ Federico Garcia Lorca, 7
Teléfono: 949 203 438

Capacidad: 43 plazas

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 12, 15, 18 euros menus

_——— ———

Especialidad: Pescados y mariscos del dia
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Rodilla

Direccion: C.C. Ferial Plaza.
Avenida Eduardo Guitian, 13-19
Teléfono: 949 319 419

RO DI I_. LA

Dia de cierre: No cierra

Especialidad: Sandwiches recién hechos

Star’s Café

Direccion: Avenida de Barcelona, 30

Teléfono: 949 212 469

Capacidad: 80 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Americana

Precio medio: 15-20 euros

Especialidad: Costillas a la barbacoa, hamburgue-
sas y ensaladas

Tommy Mel’s

Direccion: C.C. Ferial Plaza.
Avenida Eduardo Guitian, 13-19
Teléfono: 949 314 821
Capacidad: 178 plazas

Dia de cierre: No cierra

OVWM\(

AMERICAN 50 RESTAURANT Cocina: Americana

Precio medio: 10 euros

Especialidad: Hamburguesas



H
Vip’s

Direccion: C.C. Ferial Plaza.
Avenida Eduardo Guitian, 13-19
Teléfono: 949 761 022
Capacidad: 172 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 13 euros

—_—— e ——

Especialidad: Carnes y sandwiches

Wangping Zhow

Direccion: C.C. Ferial Plaza.

Avenida Eduardo Guitian, 13-19

Teléfono: 949 319 422

Capacidad: 45 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Asidtica

Precio medio: 6,75 euros mend mediodia, 8,75
euros menu noches y fines de semana

Especialidad: Buffet libre

Yoqui

Direccion: C/ Condesa de la Vega del Pozo, 12
Teléfono: 949 220 007

Capacidad: 50 plazas

Dia de cierre: Lunes y mes de agosto

Cocina: Tradicional

Precio medio: 25—30 euros

Especialidad: Asados y carnes a la brasa
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OTROS RESTAURANTES

Brutus

Bulevar de Clara Campoamor, 4
949 894 690

60 plazas

Burger King

C/ Viirgen del Amparo, 51
949 255 611

180 plazas

C.C. Ferial Plaza.

Avenida Eduardo Guitian, 13-19
949 315 496

160 plazas

Bulevar de Entrepeias, 19
949 881 563
270 plazas

China City

C/ Manuel Paez Xaramillo, 4
949 216 892

99 plazas

El Templo de Bambu
C/ América, 1

949 235 044

99 plazas

You

Direccion: C/ Alcarria, 3

Teléfono: 949 313 950

Capacidad: 150 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Asidtica

Precio medio: 8 euros ment del dia

e,

Gino's

C.C. Ferial Plaza

Avenida Eduardo Guitian, 13-19
949 315 549

102 plazas

Hong Kong
Avenida del Ejército, 11
949 218 623

100 plazas

Horus Kebab
Avenida de Burgos, 3
949 253 968

94 plazas

Kebab Parsa

C/ Virgen de la Soledad, 35
949 235 641

20 plazas



La Brasa

C/ Alvar Gomez de Ciudad Real, 13
949 214 013

50 plazas

La Canda

C/ Ledn Felipe, 3
949 202 421

96 plazas

La Herradura
C/ San Quintin, 3
949 208 912
250 plazas

Las Tres Paletas
C/ Julian Besteiro, 4
949 208 862

50 plazas

Mc Donald’s

C.C. Ferial Plaza.

Avenida de Eduardo Guitian, 13-19
949 314712

157 plazas

C/ Francisco Aritio, 90-92
949 207 292
260 plazas

0h Sushi!

C/ Zaragoza, 23
949 875 093
24 plazas

Pizzeria Carlos
Bulevar de Entrepefas, 16
949 493 535

60 plazas

Rio de Piedra

Avenida Eduardo Guitian, 5
949 101 049

182 plazas

San Diego
C/ del Rosal, 8
949 121 644
60 plazas

Sanabrés

C/ Hermanos Fernandez Galiano, 5
949 222 004

60 plazas

Stromboli

Paseo de San Roque, 4
949 214 451

50 plazas

Wok Buffet Libre
C/ Salvador Dali, 3
949 235 755

110 plazas

Yi

Bulevar de Entrepefias, 19
949 880 294

93 plazas

w
@



SABOREAR @©
Y DISFRUTAR @

café de media mafiana, un aperitivo antes de comer o saborear algo dulce de
postre, este apartado ofrece buen nimero de alternativas.

El eje de la plaza y calle Mayor, asi como sus calles aledafias, la plaza de
Santo Domingo y el paseo de San Roque son opciones que nunca defraudan
dada la variedad de establecimientos que se concentrar en estos lugares.
La zona nueva del bulevar de Entrepefias, e incluso el bulevar de Clara
Campoamor a unos minutos del Palacio del Infantado en coche, son
excelentes opciones igualmente. No te las pierdas.

Al Mateo Bar

Direccion: C/ Felipe Solano Antelo, 7
Teléfono: 949 218 789

Capacidad: 50 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: 9,50 euros menu

—_—— e ——

Especialidad: Raciones caseras




Aurum Gastrobar

Direccion: Plaza del General Prim, 4

Teléfono: 949 256 279

Dia de cierre: Domingo noche y martes (invierno)
domingo (verano)

Cocina: Mediterranea y asiatica fusion

Precio medio: 35 euros menu degustacion y

3 euros tapas

—_——— e ——

Especialidad: Tacos crujientes de oreja

Bar Rio

Direccion: G/ Miguel Fluiters, 33
Teléfono: 949 212 278

Especialidad: Tortilla y ensaladilla. Buenos
aperitivos

Bertiz

Direccion: C/ Mayor, 16
Teléfono: 949 235 305
Capacidad: 52 plazas

Dia de cierre: No cierra

—_——— ——

Especialidad: Pan y bolleria

w
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Cafeteria Alcala

Direccion: Avenida de Castilla, 14
Teléfono: 949 232 711
Capacidad: 72 plazas

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 7-9 euros

—_——— ——

Especialidad: Platos combinados y raciones

Cerveceria La Cotilla

Direccion: C/ Ingeniero Marifio, 1

Teléfono: 949 490 846

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Mediterranea

Precio medio: Raciones a 6 euros de lunes a
viernes y 10 euros fines de semana
Especialidad: Croquetas caseras, paella y arroz
negro

Cerveceria Montemar

Direccion: C/ Montemar, 4
Teléfono: 949 231 311

Cocina: Tradicional
Precio medio: 20 euros ment degustacion

—_——— ——

Especialidad: MenUs de grupo, variedad de raciones



Cruz Blanca

Direccion: Bulevar de Entrepefias, 2
Teléfono: 949 492 681

Cocina: Tapas
Precio medio: 15 euros

Especialidad: Cervezas y gran variedad de raciones

El Buen Vivir

Direccion: C/ Capitan Boixareu Rivera, 81
Teléfono: 949 223 839

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 9,90 euros plato tinico
15 euros ment completo

Especialidad: Raciones y tapas creativas

El Motin de Esquilache

Direccion: Paseo de San Roque, 18
Teléfono: 949 491 670
Dia de cierre: Martes

Especialidad: Pinchos, tostas, ensaladas,
huevos rotos y revueltos. Carnes a la brasa para
compartir
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El Perdigacho

Direccion: C/ Bardales, 6B
Teléfono: 949 255 899

Cocina: Tradicional
Precio medio: 9 euros racion y 1 euro tapa

Especialidad: Perdigacho casero, rabo de toro,
carrilleras al vino y ensalada de perdiz
escabechada

El Pico de Oro

Direccion: C/ Doctor Mayoral, 9
Teléfono: 949 228 100

Cocina: Tapas

—_—— e ——

Especialidad: Gran variedad de tapas

Heladeria La Ibense

Direccion: Paseo de San Roque, 26

Teléfono: 949 216 478

Capacidad: 70 plazas

Dia de cierre: Primeros de octubre a primeros
de abril

Especialidad: Helados artesanos, horchata
natural, batidos, yogur, copas y postres



indalo Guada

Direccion: Plaza de Santo Domingo, 12
Teléfono: 949 254 878

Dia de cierre: No cierra

—_—————

Cocina: Tapas

—_—————

Especialidad: Tapas y raciones

La Cava Baja

Direccion: Plaza Moreno, 3
Teléfono: 949 048 517

Dia de cierre: Domingo

Cocina: Mediterranea
Precio medio: 30 euros

Especialidad: Productos de temporada y ahumados

La Curva

Direccion: Bulevar de Entrepefias, 17

Teléfono: 949 880 784

Capacidad: 40 plazas

Dia de cierre: Martes (de enero a abril)

Cocina: Tradicional

Precio medio: 10 euros menu del dia y 20 euros
men fin de semana

Especialidad: Raciones
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Mabara Bar

Direccion: Bulevar de Clara Campoamor, 14-16
Teléfono: 949 313 445

Capacidad: 200 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tradicional

Precio medio: Raciones desde 6 euros
Especialidad: Molletes, croquetas y enrollado
de frankfurt

Menta Canela

Direccion: Paseo de San Roque, 8

Teléfono: 949 873 304

Capacidad: 32 plazas

Dia de cierre: Martes

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 12 euros

Especialidad: Tartar de attn, solomillo
escabechado, zumos naturales, batidos y tartas

Pizzeria Pizca

Direccion: C/ Cardenal Gonzélez de Mendoza, 21
Teléfono: 949 217 154

Dia de cierre: Lunes. Abierto sélo para cenas

el resto de dias a partir de las 19h.

Cocina: Italiana

Precio medio: 8,50 euros

—_—————

Especialidad: Pizzas caseras



Post Post

Direccion: C/ Ingeniero Marifio, 29
Teléfono: 949 710 441

Capacidad: 143 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 13 euros

_——— ——

Especialidad: Costillas asadas

Quiosco de San Roque

Direccion: Paseo de San Roque, 7

Teléfono: 949 210 873

Capacidad: 49 plazas interior y 200 exterior

Dia de cierre: Lunes, martes y miércoles (invierno)
Cocina: Tapas

Precio medio: 15 euros

Especialidad: Barbacoa

Roque

Direccion: Paseo de San Roque, 5
Capacidad: 83 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Tapas

Precio medio: 12 euros
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Summer

Direccion: Paseo de San Roque, 16
Teléfono: 949 895 321

Capacidad: 100 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 15 euros

Taberna La Favorita

Direccion: C/ Miguel Fluiters, 4
Teléfono: 949 876 050

Capacidad: 70 plazas

Dia de cierre: No cierra

Cocina: Mediterranea

Precio medio: 7 euros

Especialidad: Croquetas de sabores y
hamburguesa de buey

Taberna Porta Gayola

Direccion: Plaza de San Esteban, 5

Teléfono: 654 104 305

Capacidad: 70 plazas

Dia de cierre: Lunes

Cocina: Tradicional

Precio medio: 10 euros menu y 20 euros menu
fin de semana

—_—— e ——

Especialidad: Comida casera y raciones



TIENDAS
ESPECIALIZADAS

APAG

C/ Francisco Aritio, 150-152

949 202 840

Horario, de 9 a 14h.y de 16 a 20h.

Sabado tarde y domingo cerrado
Especialidades: Cuidada seleccion de productos
de la tierra, D.0. Miel de la Alcarria, D.0. Vinos
de Mondéjar, D.0. Aceite de la Alcarria, bizcochos
borrachos, dulces de la zona, quesos, embutidos
y legumbres de la provincia. Carnes de la Sierra
Norte de Guadalajara

La Casa del Bacalao

C/ Virgen de la Soledad, 26

949232 112

Horario, de 9 a 14h.y de 17 a 20h. (invierno);
de 17,30 a 20,30h. (verano)

Sabado tarde y domingo cerrado
Especialidades: Miel de la Alcarria y productos
tipicos regionales

Catapan

Avenida de Castilla, 24

949 219 685

Horario, de 8 a 22h.

No cierra

Especialidades: Bizcochos borrachos y miel de
la Alcarria, pasteleria selecta, gran variedad de
panes artesanos, pizzas y comidas preparadas

Seccion de Salados

Avenida de Castilla, 31
949 215 467

—_——— ——

Horario, de 8,30 a 20,30h. de domingo a
viernes de 8,30 a 16h. los sabados. Domingos
tarde cerrado

Especialidades: Comidas preparadas, asados,
catering, mends diarios, encurtidos
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La Flor y Nata

G/ Mayor, 32

949 226 005

Horario, de 9 a 14,55h. y de 17 a 20,50h.

No cierra

Especialidades: Bizcochos borrachos, miel de la
Alcarria, hojaldres, empanadas de hojaldre, dul -
ces y reposteria artesana

Guajardo

C/ Miguel Fluiters, 35
949 211 549

—_—— e ——

Horario, de 9 a 14,30h.y de 17 a 18,30h.,
séabados y domingos se amplia de 9 a 14,55h.
No cierra

Especialidades: Bizcochos borrachos, miel de
la Alcarria, hojaldres, empanadas de hojaldre,
dulces y reposteria artesana

Hernando 17

Paseo del Doctor Fernandez Iparraguirre, 23
949 222 080

Horario, de 7 a 22,30h.

Jueves cerrado

Especialidades: Bizcochos borrachos, miel de la
Alcarria, hojaldritos, dulces y reposteria artesa-
na. Recuerdos y souvenirs tipicos de la ciudad

Pasteleria Marian

C/ Toledo, 16

949 221 648

Horario, de 9 a 21h.

Lunes cerrado

Especialidades: Bizcochos borrachos, secos de
chicharrones, empanadas de hojaldre, pasteleria
artesana. Comidas preparadas, cordero asado,
paellas, pucheros y callos

El Pimentonero

C/ Miguel de Cervantes, 10

949 230 844

Horario, de 9,30 a 13,30h. y de 16,30 a 19,30h.
(invierno); de 17 a 20h. (verano)

Sabado tarde y domingo cerrado

—_——— ——

Especialidades: Embutidos de la provincia y
gran variedad de especias y legumbres

Valentin Moreno e Hijos

C/ Ferial, 25

949 220 003

Horario, de 9 a 14h.y de 17 a 20h.

Sabado tarde y domingo cerrado
Especialidades: Més de 800 referencias de vinos
nacionales e internacionales, asi como comple-
mentos para su servicio. Gran niimero de etique-
tas con Denominacion de Origen



RECETARIO

Bizcocho de Imperial Porter,
foie, trufa y miel

Aurum Gastrobar

Ingredientes
(Para el bizcocho de cerveza)

10 cl. cerveza Arriaca negra Imperial Porter
4 huevos ecoldgicos

150 grs. harina de trigo negrillo de Sigiienza
100 grs. azlcar

1 cucharada de jengibre rallado

(Para la reduccion de cerveza y miel)

1/3 cerveza Arriaca Imperial

4 cucharadas de miel de romero D.0. Alcarria
160 grs. azucar

1 rama de romero

(Para la esponja de miel y romero)

1/2 vaso de miel de romero D.0. Alcarria
2 cucharadas de amaretto
3 hojas de gelatina

(Para el foie micuit de pato y trufa)

1 flautin de foie
1 trufa negra de Molina

Preparacion

Para el bizcocho de cerveza. Mezclamos los
huevos con el azlicar hasta que queden semi-
montados. A continuacion incorporamos la
cervezay loremovemos bien. Afadimos la harina
y laralladura de jengibre. Con la mezcla se cubre
la bandeja del hornoy se horneaa 180° C durante
8 minutos.

Para la reduccion de cerveza y miel. Reducimos
hasta una cuarta parte la cerveza con las cucha-
radas de miel, el azticar y la rama de romero.
Dejamos enfriar y reservamos.

Para la esponja de miel y romero. Calentamos el
amaretto y la miel e incorporamos la gelatina.
Introducimos la mezcla en una amasadora a
mucha velocidad hasta que la esponja quede
montada. Se puede poner la mezcla en un
recipiente y varillar hasta que monte.

Primer Premio del Concurso de Pinchos
“Palacio del Infantado
ide Guadalajara al Mundo!”

Para el foie micuit de pato y trufa. Se ralla la trufa
alrededor del foie y se macera, dejando reposar 6
horas. Emplatamos en orden: la reduccion de
cervezay miel, sobre ella, Ia trufa picada; encima,
el bizcocho de foie y después, la esponja de
amaretto.
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Trucha del Tajo escabechada
sobre base crujiente de
jamon de Atienza y aroma
de miel de la Alcarria

Post Post

Ingredientes

200 grs. jamon serrano

1 lechuga romana

1 trucha de 250 gr. en dos filetes
1 cebolla

1 1. aceite de oliva

1/2 1. vinagre de vino blanco
1 vaso de vino blanco

1/2 vaso de agua

3 hojas de laurel

20 granos de pimienta negra
1 cabeza de ajo

Miel D.0. Alcarria

Sal

Preparacion

Para el crujiente de jamon. Troceamos las lonchas
de jamon en unidades de aproximadamente 20
grs. y las freimos en abundante aceite de oliva
empleando pinzas de rejilla. Dejamos enfriar y
reservamos.

Para la trucha escabechada. Cortamos la cebolla
en juliana fina y sofreimos en un poco de aceite
de oliva hasta que cambie de color. Agregamos la
misma proporcion de aceite de oliva virgen que
de vinagre, el vaso de vino blanco, el agua, el
laurel y la pimienta negra y lo dejamos cocer unos
20 minutos. Sazonamos los filetes de trucha y
los sumergimos en el escabeche dejandolo
cocer entre 7 y 10 minutos; dejamos enfriar y
reservamos.

Lavamos la lechuga, escurrimos, picamos en
juliana muy fina y reservamos. En un recipiente
mezclamos al 50% vinagre y la miel D.0. Alcarria
y reservamos.

Para montar la tapa colocamos sobre el crujiente
de jamén la lechuga picada y sobre ella una
porcion del filete de trucha escabechada con
laminas de cebolla procedente del escabechado.
Regamos con la mezcla de vinagre y miel.

Segundo Premio del Concurso de Pinchos
“Palacio del Infantado
ide Guadalajara al Mundo!”
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Columna del Patio de los
Leones con corazon de pato
y velo de membrillo con
pistacho

El Bistro de Lino

Ingredientes

500 grs. carne de pato

500 grs. membrillo

100 grs. gelatina agar-agar
500 mls. aceite D.0. Alcarria
500 grs. azlcar

100 grs. pistacho

Canela

Sal

Pimienta

Preparacion

Confitamos el pato a baja temperatura en su
propia grasa para después desmigarlo y alifiar
con canela, sal y pimienta. Por su parte,
mezclamos la misma cantidad de membrillo con
azlicar y removemos. Mezclamos la carne de
membrillo resultante con la gelatina agar-agar y
extendemos sobre una bandeja para crear una
laminafina.

Para montar, vamos cortando la lamina y la
rellenamos con la carne de pato, formando un
cilindro similar a una columna. Decoramos con
pistachos.

Tercer Premio del Concurso de Pinchos
“Palacio del Infantado
ide Guadalajara al Mundo!”
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Torrija de sopa castellana

El Corte Inglés

lingredientes

11. caldo de cocido
11. leche

5 dientes de ajo

100 grs. chorizo

100 grs. jamon

5 grs. pimentdn dulce
1 barra pan de torrija
10 huevos

5 cucharadas de miel D.0. Alcarria
Vinagre

Sal

Preparacion

Doramos los ajos y afiadimos el chorizo y el jamén
picado, para rehogarlos, y afadimos a
continuacion el pimentdn. Le damos una vuelta
con cuidado para que no se quemen y afiadimos
el caldo de cocidoylaleche.

Reducimos a la mitad y colamos. Cortamos la
barra de pan en rodajas y mojamos con la sopa
resultante; cuando esté bien empapado el pan lo
pasamos por huevo batido y freimos hasta que
quede dorado. Pochamos un huevo en agua con
vinagre y sal, y lo ubicamos sobre la torrija.
Terminamos de emplatar, regando con una
cucharada de miel.

Primer Premio

Concurso de

“Gastronomia Alcarrefia: Torrijas
Modalidad Innovadora

”




Torrija tradicional a la miel
de la Alcarria

Diego’s

Ingredientes

4 rebanadas de pan de torrija
11.leche

2 huevos

200 grs. azlicar

Canela

Vainilla

Pieles citricas

Aceite de girasol

Miel D.0. Alcarria

Preparacion

Infusionamos la leche con las especias y pieles
citricas. Calamos el pan con la infusion resultante.
Freimos las torrijas en aceite de girasol, rebo- Primer Premio
zadas previamente en huevo.Unavezdoradaslas  Concurso de

pintamos con almibar de miel. “Gastronomia Alcarrefia: Torrijas”
Modalidad Tradicional
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Arroz caldoso guisado con
setas y verduritas salteadas

Lino

Ingredientes

1 cebolla

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

1 diente de ajo

1 kg. setas

600 grs. arroz tipo bomba

1 calabacin

1 manojo de esparragos trigueros
2 zanahorias

1 tomate

1 1.y medio de caldo de pollo y verduras
1/2 vaso de vino blanco

Sal y escamas de sal

Aceite de oliva

Preparacion

Picamos finamente la cebolla, los pimientos y el
ajo. Pochamos. Rehogamos con las setas que
mas nos gusten. Afadimos el arroz, y a
continuacién, el vino blanco. En cuanto le demos
un hervor, ahadimos el caldo de pollo y de
verduras, y ponemos a punto de sal. Dejamos
cocer durante unos 20 minutos. Picamos en
daditos iguales el calabacin, los trigueros, la
zanahoria y el tomate, sin semilla. Salteamos a
fuego vivo por este orden: zanahorias, trigueros,
calabacin y tomate.

Emplatamos utilizando un aro de presentacion.
Disponemos el arroz como base y después las
verduras salteadas encima. Terminamos
coronando con escamas de sal.




Atascaburras
El Infantado (Hotel Tryp Guadalajara)

Ingredientes

300 grs. patatas nuevas

250 grs. bacalao en salazén
30 grs. ajo

250 grs. aceite de oliva virgen
50 grs. nueces peladas
Curcuma molida

Cebollino picado

Nata o leche

Sal

Preparacion

Ponemos a desalar el bacalao, escurrimos y
reservamos en frio. Lavamos las patatas y
cocemos con la piel en agua salada. Pelamos y
pasamos por el pasapurés de manivela.
Reservamos.

Templamos el bacalao en agua, introduciéndolo
al calor. Cuando llegue a 65° C, retiramos y
reservamos, dejando también apartada un poco
de agua. Freimos los ajos en aceite, los ponemos
acontinuacion en el mortero y machacamos.

Mezclamos el puré de patata con los ajos, la
ctircuma molida y afiadimos el bacalao
desmigado evitando la piel. Ligamos con el aceite
de freir los ajos y aligeramos con algo del agua
utilizada para templar el bacalao. Afiadimos un
poco de nata o leche y probamos para ver si es
necesario rectificar con sal. Decoramos con
nueces peladas y cebollino picado. Segin la
tradicion este plato se ha de comer sin cubiertos
tan solo untandolo en rebanadas de pan tostado.
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Taco de bacalao en aceite de
oliva virgen con su pil-pil
costrado a la miel y aroma
de naranja

Casino Principal

Ingredientes

4 tacos de bacalao desalado de unos 200 grs.
Pieles de bacalao

1/2 1. aceite de oliva

1 diente de ajo

1 hoja de laurel

1 dl. de miel D.0. Alcarria

1 naranja

Preparacion

Con el aceite siempre a menos de 100° C
sumergimos las tajadas de bacalao junto con el
ajo cortado por la mitad y la hoja de laurel durante
unos 10 minutos, dependiendo del grosor.

Quitamos casi todo el aceite dejando tan sélo un
poco con la gelatina del bacalao, que quedara al
fondo. Cuando se haya enfriado empezamos con
el vaivén tan caracteristico del pil-pil. Una vez nos
haya ligado, vamos afiadiendo el resto del aceite
despacio, para después afiadir una cucharadita
de miel. Podemos hacer el pil-pil partiendo de una
yema de huevo y ligandolo como si fuera una
mayonesa a la que afadiremos mas tarde la miel
y el zumo de media naranja.

Cubrimos cada tajada de bacalao con una
cucharada de pil-pil, doramos con el soplete y
Sservimos.




Bizcochos borrachos

Confiteria Hernando 17

Ingredientes

(Para el bizcocho)

10 huevos

500 grs. aztcar

600 grs. harina de trigo
100 grs. maicena
Canela

(Para el almibar)

2 kgs. azlicar
21.agua
Vino blanco
Ron

Preparacion

Para el bizcocho, en primer lugar, se separan
las claras de las yemas. A continuacion, batimos
las yemas con el azicar hasta que adquiera
consistencia. Seguidamente se baten las claras
a punto de nieve y se afiaden a las yemas y el
azlicar; se mezcla con una espatula de plastico
suavemente. Afiadimos la harina (previamente
tamizada) y se mezcla de nuevo suavemente con la
espatula, procurando que no forme grumos.

Se prepara un molde para horno cuadrado, de poca
altura. Se unta de mantequilla con un pincel y se
vuelca el batido en el molde, para después
introducirlo en el horo a 160° C durante aproximada-
mente 20 minutos.

Para el almibar, mezclamos 2 I. de agua con 2 kgs.
de azlcar, ademas del vino blanco y el ron, en
cantidad suficiente. Una vez horneado el bizcocho,
lo desmoldamos y lo cortamos en cuadraditos.
A continuacion, introducimos estos bizcochitos
en el almibar, dejando que absorban la mayor
cantidad posible de liquido. Los sacamos y los
dejamos escurrir sobre una rejilla. Finalmente, los
espolvoreamos con canela.
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EVENTOS

GASTRONOMICOS

Coincidiendo con las grandes citas culturales
del calendario, en primavera y otofio, el
Ayuntamiento de Guadalajara ponia en marcha
hace afios esta iniciativa turistica, cultural y
culinaria que cuenta en cada edicion con
excelente acogida, consolidandose como un
referente anual gastronémico. En esta cita se
ofrece al visitante la posibilidad de degustar
nuevas propuestas culinarias confeccionadas
para la ocasion por un precio especial, en
alguno de los miltiples establecimientos
colaboradores, a la par de hacer mas atractiva
la oferta turistica, cultural y de ocio de la
capital. Ademas, los comensales reciben un
recuerdo de su participacion en estas
jornadas.

Para aquellos que prefieran “tapear”, también
en primavera y otofio, pueden disfrutar de la ya
consolidada Ruta de la Tapa, “1 tapa, 1,20
euros”, para degustar tapas clasicas o creativas
de la mejor cocina alcarrefia. Opciones para
todos los gustos.

Secretos

8

Guadalajara




www.guadalajara.es

SERVICIOS

Oficina de Gestion Turistica
Municipal

Glorieta de la Aviacién Militar Espafiola, s/n
949 887 099

Horario

Lunes a domingos, y festivos, de 10,30 a
14h.

Viernes y sabados, ademas, de 16 a 18h.
(invierno) y de 17 a 19h. (verano)

turismo@aytoguadalajara.es
Guadalajara Card

La tarjeta turistica Guadalajara Card, permite
disfrutar de la ciudad de una manera comoda y
por tan solo 3 euros. Ademas de ofrecer el
acceso libre a los monumentos del programa
Guadalajara Abierta —torreones de Alvar Fafiez
y del Alamin, palacio de la Cotilla, capilla de
Luis de Lucena y cripta de San Francisco— son
muchos los descuentos y bonificaciones que
se ofrecen alos visitantes de la capital.

Guadalajara Turismo APP

Disponible de manera gratuita en los market
de [0S y Android.

Tiendas turisticas

Existen numerosos puntos venta de articulos
de recuerdo: postales, camisetas, imanes o
libros son s6lo algunas de las opciones que se
pueden adquirir.

Oficina de Gestion Turistica Municipal
Palacio Multiusos
Teatro-Auditorio "BueroVallejo”

GuadalajaraAbierta

Torre6n deAlvar Fariez
Palacio de la Cotilla
Capillade Luis de Lucena
Torredn del Alamin

Establecimientos colaboradores

El Corte Inglés

Hotel Alcarria

Hotel Tryp

Hotel Iris
LaJugueteraAlcarrefa
Restaurante Lino
Restaurante Los Girasoles

Ademas, existe un servicio de venta on-line, en
la tienda virtual del portal de turismo de
www.guadalajara.es
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RECINTO
FERIAL

Restaurantes

1. Alcarria

2. Arroz y Brasa

3. Camerino Backstage Café
4. Casa Miguelin

5. Casa Palomo

6. Casino Club de Campo
7. Casino Principal

8. Céltigos

9. Davalos

10. Diego’s

11. Don Tostajo

12. Dofioro

13. Dublin House

14. El Arrabal

15. El Bodegdn de Sancho
16. El Cisne

17. El Corte Inglés

18. El Infantado (Hotel Tryp
Guadalajara)

19. El Laurel

20. El Pampa

21. El Rincon del Fogon
22. El Viejo Meson

23. Hotel AC Guadalajara by
Marriot

24. Hotel Iris

25. Hotel PAX

26. Hotel SCH Puerta
Guadalajara

27. icaro

Bares

1. Al Mateo Bar

2. Aurum Gastrobar

3. Bar Rio

4. Bertiz

5. Cafeteria Alcald

6. Cerveceria La Cotilla
7. Cerveceria Montemar
8. Cruz Blanca

9. El Buen Vivir

10. El Motin de Esquilache
11. El Perdigacho

12. El Pico de Oro

13. Heladeria La Ibense

28. Il Ponte Vecchio

29. La Mafia

30. La Manduca

31. La Nouba

32. La Pasta

33. La Perla

34. Las Salinas

35. La Tasca del Chuleton
36. Lino

37. Los Faroles de Minaya
38. Los Girasoles

39. Marma

40. Mejilloneria

41. Meson Alcarrefio
42. Meson Bejanque
43. Meson El Rancho
44. Meson La Vera

45. Meson Las Cumbres
46. Miguel Angel

47. Nuevo Albero

48. Pachus

49. Pedro

50. Rodilla

51. Star’s Café

52. Tommy Mel’s
53.Vip's

54. Wangping Zhow

55. Yoqui

56. You

14. ndalo Guada

15. La Cava Baja

16. La Curva

17. Mabara Bar

18. Menta Canela

19. Pizzeria Pizca

20. Post Post

21. Quiosco de San Roque
22. Roque

23. Summer

24. Taberna La Favorita
25. Taberna Porta Gayola

Tiendas especializadas

1.APAG

2. La Casa del Bacalao
3. Catapan

4. Seccion de Salados
5.LaFlor y Nata

Monumentos

R. Escultura del Conde de
Romanones

1. Alcézar Real

2. Ayuntamiento

3. Capilla Luis de Lucena
4. Concatedral de Santa Maria
5. Convento de la Piedad

6. Convento de San José
7.lglesia de Santiago

8. Palacio de la Cotilla

9. Palacio del Infantado

10. Pante6n de la Condesa
de la Vega del Pozo

11. Torredn del Alamin

12. Torre6n de Alvar Fanez
13. Iglesia de los Remedios
14. Palacio de Davalos

6. Guajardo

7. Hernando 17

8. Pasteleria Marian

9. El Pimentonero

10. Valentin Moreno e Hijos

15. Santuario de la Antigua
16. Iglesia de San Nicolas
17. Convento del Carmen
18. Palacio de la Diputacion
Provincial

19. Palacio de la Condesa

de la Vega del Pozo

20. Puente Califal

21. Puerta de Bejanque

22. Fuerte de San Francisco
y Cripta

23. Iglesia de San Ginés

24. Abside de San Gil

25. Fundacion de la Condesa
de la Vega del Pozo

26. Iglesia de Santa Maria
Micaela

27. Museo Francisco Sobrino






