DENOMINACIONES DE ORIGEN
MIEL DE LA ALCARRIA

Es un auténtico tesoro natural que cau-
tiva los sentidos y encanta a los paladares
mas exigentes. Es una joya culinaria y un
elixir de salud, utilizandose en Guadalajara
como ingrediente basico en su reposteria.

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 Gua-
dalajara, genera gran variedad de aromas.

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

VINOS DE MONDEJAR

Uno de los vinos mas conocidos de
Guadalajara es el que se produce en
Mondéjar, con Denominacion de Origen
desde el afo 1997. Esta etiqueta, que
engloba vinos tintos, blancos y rosados,
acoge a vinicultores del apéndice suroc-
cidental de la provincia de Guadalajara,
entre el Tajo y el Tajuria. Se trata de vinos
gratos, frutosos y equilibrados. obtenidos
de variedades del uva tinta (Cencibel y
Cauvernet Sauvignon) y blancas (Malvar
y Macabeo). No debemos olvidar la va-
riedad Torrontés, exclusiva de esta zona
por suelo y clima. Su autenticidad, la in-
fluencia de la tierra y la dedicacion de

los viticultores locales se combinan para
crear vinos que deleitan los sentidos y
cuentan una historia tnica de la region.

VINOS FINCA Ri0O NEGRO

Desde 2025 la Finca Rio Negro cuenta
con la Denominacion de Origen Protegida
(DOP) Vino de Pago, la méaxima distincion
en Espafa. Su singularidad reside en su
ubicacion en un enclave montafioso de
Guadalajara a casi 1.000 metros de al-
titud.

ACEITE DE LA ALCARRIA

El aceite de oliva virgen extra de la Alca-
rria, que cuenta con Denominacion de Ori-
gen desde el afio 2006, se elabora exclusi-
vamente a partir de la variedad de aceituna
castellana o verdeja, considerada exclusiva
de la comarca natural que le da nombre.

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

El color predominante es verde limon,
mas 0 menos intenso, dependiendo del
momento de la recoleccion y del grado de
madurez de la aceituna.
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GUADALAJARA, SABORES DE LA TIERRA

La ciudad de Guadalajara goza de una
situacion privilegiada en el centro de la
Peninsula Ibérica. Esta ubicacion geogra-
fica, en la ruta historica entre Madrid y
Barcelona, la convirtio desde tiempos in-
memoriales en tierra de paso de multitud
de pueblos, de los que heredd parte de
su cultura, costumbres y gastronomia.

La provincia de Guadalajara incluye
cuatro comarcas naturales bien defini-
das, con fuertes contrastes paisajisticos
y etnoldgicos. 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 prin-
cipalmente platos castellanos, tradiciona-
les y sencillos, de cuchara y gran aporte
nutritivo para hacer frente a las condicio-
nes naturales y climatologicas, que ca-
racterizan esta tierra.

Especialidades gastronomicas de
nuestra cocina son: la sopa de ajo, las
migas, las gachas, las judias al arrope,
los tradicionales asados de cordero y
cabrito, regados a menudo con breve,
la caza menor, la trucha y las setas. De
postre, el producto estrella de la capital
alcarrefia, 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 den-
tro del sector turistico-hostelero de la
region, contando en la actualidad con
numerosos establecimientos de gran
calidad que trabajan con productos de
kilometro cero de nuestra provincia,
conservando los sabores auténticos
de la region, promoviendo la sosteni-
bilidad y apoyando a los agricultores
locales.

Durante su estancia, el viajero podra
elegir entre una amplia variedad de pla-
tos, asi como lugares de degustacion,

que haran las delicias de los paladares
mas exigentes.

Desde los fogones méas tipicamente
castellanos hasta la nueva cocina, que se
trabaja en numerosos establecimientos;
una constante blsqueda y renovacion de
la carta tradicional.

Guadalajara no es s6lo una ciudad con
una amplia oferta cultural, festiva y de
0Cio, Sino que es una ciudad con sabor,
donde la forma y fondo de su cultura, pla-
tos y celebraciones, hacen de ella un lugar
idoneo para disfrutar de una inolvidable
jornada culinaria.

CALIDAD EN LAS MATERIAS PRIMAS

Si las lluvias acomparian, Guadalajara
es una tierra excelente para la recolec-
cion de setas y hongos. En sus campos
y bosques se pueden encontrar abun-
dantes y variadas especies. Con ellas
se elaboran sabrosas recetas de cocina
tradicional y nuevos platos imaginativos
muy recomendables.

Ademas, son numerosas las veguillas
guadalajarefias que cultivan hortalizas
y legumbres de gran calidad. Dentro de
este Ultimo grupo, las judias y los gar-
banzos son los mas representativos de la
tierra, con los que se confeccionan exqui-
sitos potajes.

Como producto horticola  destacado,
encontramos el esparrago triguero, que
traspasa cada afio nuestras fronteras
gracias a su excelente calidad.
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La trufa negra, conocida como el
“diamante negro de la cocina”, se ha
convertido en uno de los ingredientes
mas preciados en la gastronomia gua-
dalajarefia por su caracteristico aroma
y sabor.

Para un segundo plato, son numero-
s0s los restaurantes de la ciudad que
ofrecen una gran variedad de tipos de
pescado abastecidos a diario por las
mejores lonjas del litoral. Siempre pue-
den degustarse las truchas a la alcarre-
fia que proceden de las piscifactorias
establecidas en la provincia; asi como
multitud de recetas tradicionales, entre
las que reina el bacalao, en su version
alcarrefia, aderezado con hierbas aro-
maticas de la tierra.

Pero sin duda, si hay una materia
prima estrella en la gastronomia gua-
dalajarefia, son las excelentes carnes
de la tierra que poseen una textura y
un 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 restau-
rantes.

De postre, el visitante no puede
dejar de degustar el dulce alcarre-
fio por antonomasia: el bizcocho bo-
rracho remojado en un almibar con
licor. 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 establecimientos es-
pecializados de la ciudad.

Productos ya consolidados se unen
a la lista de los tradicionales, para
completar la oferta, como las cerve-
zas artesanas, 10s vinos reconocidos
nacional e internacionalmente, las
mermeladas caseras de autor o los
productos ecoldgicos, cada vez mas
presentes en la cocina (harinas, le-
gumbres, pan y bolleria, miel, polen,
aceite). Todos ellos vienen a satisfa-
cer la demanda de un publico cada
vez mas exigente que busca com-
binar los sabores de siempre con la
creatividad culinaria y lo dltimo en
tendencias gastronomicas.



