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1Conoce los
Broches Gastronomicos del

Medio Rural!

José Maria San Roman Aguila
Presidente de la Academia de Gastronomia de
Castilla-La Mancha

La gastronomia es una de las expresiones mas genuinas de la identidad de un
pueblo. En ella se entrelazan la memoria, el territorio, los afectos y la historia
compartida. En Castilla-La Mancha, ese legado encuentra en el medio rural
su raiz mas profunda, su latido mas auténtico y su expresion mas sincera.

Los Broches Gastrondmicos del Medio Rural nacieron con el propdsito de
reconocer a quienes, desde la cercania y el compromiso, han sabido preser-
var y dignificar una cocina que no se aprende unicamente en los fogones,
sino en la vida misma: en las huertas, en los mercados, en las despensas, en
las sobremesas largas y en los oficios transmitidos con paciencia y amor.

Esta guia no es solo un catdlogo de premiados. Es, sobre todo, un mapa emo-
cional de nuestra tierra. Un recorrido por sabores que cuentan historias, por
manos que trabajan con respeto al producto, y por proyectos que entienden
la gastronomia como cultura, como patrimonio y como futuro.

Desde la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha queremos ren-
dir homenaje a todos ellos. A quienes cocinan con memoria, a quienes em-
prenden con raices y a quienes demuestran que el medio rural no es pasado,
sino una forma valiosa y necesaria de mirar hacia adelante.

Espero que puedan disfrutar de los ya cincuenta restaurantes que confor-
man la Red de Broches Gastronémicos del Medio Rural. Si su experiencia
gastronomica les acerca al corazon de Castilla-La Mancha, habremos cum-
plido nuestra mision como Academia y como amantes de nuestra region.

3



Castilla - 14 Ma
BROCHE GAsmo

AL




Qué son los Broches Gastronomicos?

Los Broches Gastrondmicos del Medio Rural se constituyen como premio
que concede la Academia de Gastronomia de Castilla-La Mancha a restau-
rantes situados en poblaciones en zonas escasamente pobladas o en riesgo
de despoblacién por su defensa de la tradicidn y los productos gastrondmi-
cos castellano-manchegos. Es un premio de cardcter totalmente gratuito,
cuya concesion estd enfocada a paliar las graves consecuencias de la despo-
blacion rural y a incentivar el turismo, la cultura y el acervo gastronédmico
de nuestra region.

sComo puedo presentarme?

Ademas de los criterios mas concretos relacionados con diversos aspectos
del restaurante, el criterio fundamental para poder concurrir a estos pre-
mios es el de encontrarse en uno de los municipios considerados en inten-
sa 0 extrema despoblacion de conformidad con lo dispuesto en el Decreto
108/2021, de 19 de octubre, por el que se determinan las zonas rurales de
Castilla-La Mancha, conforme a la tipologia establecida en el articulo 11
de la Ley 2/2021 de 7 de mayo, de Medidas Econdmicas, Sociales y Tri-
butarias frente a la Despoblacion y para el Desarrollo del Medio Rural en
Castilla-La Mancha.

;Cual es el premio de los Broches Gastronomicos?

Los Broches consisten en una pieza realizada en ceramica, siguiendo las
técnicas artesanales tradicionales de Talavera de la Reina y Puente del Ar-
zobispo, cuya forma es la de un puchero tradicional con asas que, volteado,
da como resultado la imagen de un gorro de cocinero. Asimismo, se conce-
de una placa de ceramica del Broche Gastronémico del Medio Rural para
colocar en la puerta del establecimiento galardonado, un diploma acredi-
tativo de la concesidn y se incluye el restaurante en la red de restaurantes
‘Broches Gastronomicos del Medio Rural’ creada por la Academia.
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La Posada de Penarrubia

I Edicion 2021 — Provincia de Albacete

Este restaurante situado en la Sierra del Segura,
es un negocio familiar con treinta y cinco afios
de experiencia. Ofrece un trato muy cercanoy
una carta diversa, que va desde la cocina tipica
de la sierra hasta platos mas novedosos, todos
ellos de alta calidad elaborados con la mejor
materia prima. Destacan la paletilla de cabri-
to celtibérico, las croquetas de cordero segure-
fio y el arroz de ciervo con once tipos de setas.
Cuenta con una nuestra amplia carta de vinos
y licores en cuyas referencias se apuesta por los
productos de nuestra region.

C/ San Bernabé, 21
02486 Penarrubia
Albacete
967 41 46 64

Restaurante Encinas de Yetas

I Ediciéon 2021 — Provincia de Albacete

Restaurante reconocido por la elaboracién de
platos propios de la cocina tradicional de la
Sierra del Segura, que puede verse muy de cer-
ca a través de sus amplios ventanales. Aromas
y sabores de otros tiempos cocinados hoy, en-
tre los que destacan la olla de habichuelas con
pantalones, el estofado de jabali, la olla de tri-
go, los andrajos, la olla de alubias morunas con
trigo, el potaje de garbanzos con guiscanos y
los asados de cordero serrano, asi como dulces
caseros tradicionales.

Pob. Yetas, 21, 02536
Yetas de Abajo
Albacete
687 81 30 68




Café Bar Gabriel ‘Las Mariquillas’

I Edicion 2021 — Provincia de Albacete

Restaurante familiar que va por su tercera gene-
racion situado junto a un coto de pesca fluvial.
Su entorno dispone de rutas de senderismo y
cicloturismo. Predomina la cocina tradicional
propia de la zona con amplio reconocimiento
de arroces, el asado de cordero preparado con
paletilla y patatas de El Salobral, asi como una
selecta carta de los mejores postres y dulces ca-
seros de la zona. Todo ello, acompafiado de su
magnifica bodega, en la que predomina la ofer-
ta de productos de reconocido prestigio de la
DO Almansa, la DO Jumilla y la DO Mancha.

Casa de las
Mariquillas,

B-4,km. 1,5
02150 Valdeganga
967 5201 50

Balneario de Tus

I Edicion 2021 — Provincia de Albacete

El Balneario de Tus se encuentra dentro del
Parque Natural de Los Calares del Mundo y
de la Sima. Desde 1926 el balneario lo gestio-
na una empresa familiar de la zona que va por
la tercera generacion. Algunos de los guisos y
platos tipicos son el potaje de garbanzos, judias
con perdiz, gazpacho manchego, arroz con ca-
racoles, migas con caldo valiente, olla de aldea
o potaje bochero. Todos ellos con claras raices
de la cocina tradicional de la zona. La carta de
vinos da especial importancia a los vinos de la
region y en especial a los de Albacete.
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Carretera Tus, Km 12,
02485, Yeste
Albacete
967 43 68 17




Restaurante Montecristo

I Edicion 2021 — Provincia de Albacete

Este restaurante emplea fundamentalmente ali- Paseo la Libertad, 14
mentos como verduras y hortalizas del terreno, 02326 San Pedro
cordero lechal de La Mancha, caracoles, cebo- Albacete

lla, ajo morado, azafran o melén. Todos ellos,
con origen en Castilla-La Mancha. En su carta
se incluyen distintos platos de cordero man-
chego, tales como paletillas de lechal al horno,
chuletillas de lechal a la brasa, entre otros. Del
mismo modo, la bodega de este restaurante
cuenta con un interesante apartado de vinos de
la tierra con denominacion de origen.

967 36 44 55

Restaurante +Ideas

II Edicion 2022 — Provincia de Albacete

Restaurante situado en la Sierra de Higuerue- Av. de la Libertad, 3
la, su especialidad reside en la llamada “coci- 02694 Higueruela
na de Kmo0”. Utiliza los productos locales y los Albacete

hace interactuar con los comensales, utilizan-
do trampantojos imposibles y juegos donde el
comensal es el protagonista, transformando
platos y recetarios tradicionales con una vision
mas moderna y adaptada a la gente joven. Los
gazpachos, arroces, todo lo que tenga que ver
con el cerdo y varios dulces tipicos manchegos
aparecen en la carta. Su bodega cuenta con vi-
nos de la DO Jumilla y de la DO Almansa.

661 93 81 18
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Las Salegas del Maguillo

II Edicion 2022 — Provincia de Albacete

Restaurante en el corazon de la vertiente atlan-
tica de la Sierra de Alcaraz. Su cocina es ela-
borada diariamente y al momento, de manera
tradicional, casera y a veces artesanal, inten-
tando fusionar la gastronomia serrana con ela-
boraciones mas sofisticadas, con la utilizacién
de productos y vinos de la zona, en acendrado
compromiso con la economia circular. Desta-
can de este restaurante sus ya conocidas jor-
nadas micoldgicas gastrondmicas, que se han
hecho sello distintivo de la cocina de otofio de
su provincia.

Carretera CM-3204

Riopar-Siles, Km 11

02460 Villaverde de
Guadalimar
660 24 96 92

Restaurante Felipe 11

IIT Edicion 2023 — Provincia de Albacete

Establecimiento tradicional situado en pleno
corazén de la Suiza Manchega conocido tanto
por su ambiente acogedor como por su coci-
na regional de calidad. El restaurante pone en
valor los sabores de la gastronomia castellano-
manchega con platos tipicos de la zona como
gazpacho manchego, migas, ajoarriero o atas-
caburras, ademas de guisos con carnes de caza,
arroces, pescados y mariscos. La carta de vinos
destaca por una amplia seleccion de referencias
de la tierra manchega para encontrar el mari-
daje perfecto con los platos tradicionales.
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Av. Manuel Carrera, 9
02125 Ayna

Albacete
967 29 50 83




Restaurante El Segoviano

IV Edicion 2024 — Provincia de Albacete

Mesoén tradicional que destaca por su cocina
regional en un ambiente acogedor y familiar. Su
oferta culinaria combina tradicion y producto
local, con menus que incluyen platos caseros,
carnes a la brasa y especialidades manchegas.
Apuesta por ingredientes de la zona de la Sie-
rra de Alcaraz y la Mancha, con carnes asadas,
platos caseros y guisos tradicionales propios de
la gastronomia albacetefia. Su carta de vinos
incluye vinos locales idéneos para maridar con
los sabores intensos de sus asados y sus platos
caseros.

Paseo la Libertad, 5
02124 Alcadozo
Albacete
600 04 09 45

Restaurante Los Olivos

V Ediciéon 2025 — Provincia de Albacete

Establecimiento gastrondmico en pleno cora-
z6n de la Sierra del Segura, conocido por su
ambiente rustico y acogedor, ideal para comi-
das familiares, de amigos o celebraciones. Des-
taca por las carnes a la brasa como el cordero
segurefo, tapas innovadoras y platos clasicos
como migas, ajoarriero o guisos de tempora-
da. La carta incluye una cuidada seleccion de
vinos de la region que maridan perfectamente
con los platos de carnes, guisos y tapas. Ofre-
ce una experiencia gastrondmica rica y variada
que refleja los sabores de la tierra albacetefa.
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Calle de la Granja, 5
02440 Molinicos
Albacete
661 87 28 76
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Hospederia Santa Elena

I Edicion 2021 — Provincia de Ciudad Real

Restaurante situado en el lado Sur de una de
las plazas mayores consideradas de las mas
hermosas y artisticas de Espana. Estd regen-
tada la Hospederia por una familia de la lo-
calidad, emigrada a Barcelona en su dia, que
ha regresado a sus origenes tras su adecuada
formacion, fomentando las visitas a la pobla-
cidn, y dejando un gratisimo recuerdo entre
sus comensales. Cuenta con un excelente menu
de referencias tradicionales que complementa
con una amplia carta de vinos de la region, asi
como una Sala de Catas alternativa.

P1. Mayor, s/n,
13247 San Carlos
del Valle

Ciudad Real

923 63 00 26
. —

Restaurante La Encomienda

I Edicion 2021 — Provincia de Ciudad Real

Restaurante cercano al Convento de Calatrava.
La aldea de La Alameda (dependiente de Vi-
llanueva de San Carlos), ya indica en su pro-
pio nombre la abundosa frondosidad vegetal
y microclima de su entorno. En cuanto al res-
taurante, desde hace casi cuarenta afios viene
siendo regentado y atendido por su propietaria,
que cuida hasta el limite su seleccién de platos
y vinos de la regidn, en medio de un ambien-
te clasico y confortable, que le hace sin duda
merecedor de un lugar preferente en el sector
gastronomico.
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Calle Alameda, 34
13379 La Alameda
Ciudad Real
926 87 91 69




Restaurante El Cazador

I Edicion 2021 — Provincia de Ciudad Real

Restaurante en las estribaciones de los Montes

de Toledo, en una de las zonas en mayor pe- C/ Modesta Mateos, 11

ligro de despoblacion que viene funcionando 13116 Santa Quiteria
desde hace casi cuarenta afios, estando dirigi- Ciudad Real
do por el matrimonio que lo fundé junto a sus 926 78 52 32

hijos y algunas empleadas locales en funcion
de la demanda. Destacan su buena atencion,
su acogedor salon con chimenea y su amplia
terraza exterior. Estan enfocados en productos
populares de la region, buenas carnes de caza,
precios muy asequibles, y de necesaria y casi
Unica presencia en la zona.

Hotel Sierra Madrona

I Ediciéon 2021 — Provincia de Ciudad Real

Enclavado entre el Valle de Alcudia y la in- Carretera Nacional
tricada Sierra Madrona, se erige este celebra- 420, Km. 102
do establecimiento, dirigido y atendido por el 13130 Fuencaliente

propietario y su familia. Atenciéon familiar y
personalizada desde hace décadas, con gran-
des platos basados en la caza y las setas de la
zona, excelentemente maridados con los mejo-
res vinos de nuestra tierra. Un lugar que ofrece
una agradable coartada para visitar el monta-
noso sur de la provincia de Ciudad Real, con-
templando al paso los antiguos bafios que die-
ron nombre a Fuencaliente.

926 47 01 92
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Restaurante El Bosque

I Edicion 2021 — Provincia de Ciudad Real

A menos de media hora de Puertollano, y tam- Pe Angel Diaz del Castillo
bién de Ciudad Real, junto al Castillo de Ca- s/n
racuel se encuentra, Corral de. Calatr.ava, cuna 13190 Corral de Calatrava
del Cardenal Antolin Monescillo y Viso, quien

669 24 2077

después seria Arzobispo de Toledo. Este res-
taurante esta situado en lo mas frondoso de su
parque municipal, que ofrece un trato cordial
y los platos mas apetitosos de la gastronomia
regional. El restaurante, con total dedicacién
familiar por mas de tres décadas, acompanan
a sus platos con nuestros mejores vinos a un
precio mas que razonable.

Restaurante El Coto de Quevedo

II Edicion 2022 — Provincia de Ciudad Real

Enclave histoérico en Torre de Juan Abad gra-

cias a la presencia de Quevedo. Alli, José An- araje Las fejeras vicjas

tonio Medina, criado en una casa de comidas 13344 Torre de Juan
de sus padres en el vecino pueblo de Puebla del Abad
Principe, ejerce con maestria su labor en los fo- 649 84 29 01

gones y deja una profunda huella con una co-
cina creativa con productos manchegos y gran
predicamento por la caza, ademas de ofertar
una importante bodega con vinos regionales.
El establecimiento cuenta desde 2021 con una
estrella Michelin y Medina ha sido finalista del
Concurso Nacional de Madrid Fusion.
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Meson de Juan

II Edicion 2022 — Provincia de Ciudad Real

Restaurante ubicado en el Campo de Montiel,

en el marco de las Lagunas de Ruidera y en Av. Castilla la Mancha, 45

una zona de alto valor cinegético y turistico. 13249 Ruidera
En pleno centro de Ruidera se ubica el Meson Ciudad Real
de Juan, que abrid sus puertas en 1974. Hoy, 926 52 80 56

casi medio siglo después, el establecimiento si-
gue manteniendo el buen sabor de la tradicion
de los grandes mesones castellanomanchegos.
Cuenta con una amplisima oferta culinaria re-
gional en la que destacan sus carnes ala brasay
una interesante oferta de vinos de la Comuni-
dad Auténoma.

Hermanos Medina

IIT Edicion 2023 — Provincia de Ciudad Real

Restaurante tradicional y familiar ubicado en Av. Emigrantes, 2,
una pequefa localidad manchega de poco mas 13342 Puebla del
de seiscientos habitantes. El establecimiento Principe
ofrece cocina casera manchega de toda la vida. Ciudad Real

Entre sus especialidades destacan las carnes
elaboradas a la brasa con guarniciones genero-
sas, asi como platos de caza y recetas tradicio-
nales como paté de perdiz o perdiz en escabe-
che, reflejo de la gastronomia de la comarca del
Campo de Montiel. La carta de vinos incluye
vinos manchegos que maridan bien con la co-
cina tradicional tipica de la zona.

649 842 901

-
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Villa Isabelica

IV Ediciéon 2024 — Provincia de Ciudad Real

Villa Isabelica ofrece una cocina espafiola y
mediterrdnea variada, con una carta amplia
que combina entrantes clasicos (jamon ibérico,
carpaccios, croquetas) con opciones mas ela-
boradas como mariscos, pescados y carnes a la
brasa. El uso de productos locales destaca en su
carta. También destaca este restaurante por sus
platos tipicos manchegos como gachas, migas
del pastor o revuelto de duelos y quebrantos,
asi como arroces y recetas de temporada. La
carta de vinos incluye importantes referencias
manchegas.

CR-504, Km. 5, 13380
Aldea del Rey

Ciudad Real
678 46 59 51

Gastro Palacio de la Serna

V Edicion 2025 — Provincia de Ciudad Real

Este restaurante se caracteriza por una pro-
puesta culinaria de cocina tradicional man-
chega con toques de autor, elaborada con pro-
ducto local y creatividad, que combina técnicas
actuales con recetas cldsicas de la region. Los
platos suelen incluir versiones modernas de
recetas manchegas como bacalao con ajoarrie-
ro, lomo de cordero con espdrragos trigueros o
postres elaborados e innovadores, presentados
con atencidn al detalle y calidad en el produc-
to. Ofrece este restaurante especial atencion a
interesantes vinos de autor locales.

17

Calle Cervantes, 22

13432 Ballesteros de
Calatrava

Ciudad Real
926 84 22 08
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I Edicion 2021 — Provincia de Cuenca

Restaurante situado en una antigua casa pala-
cio restaurada para hotel y restaurante desde el
afio 2001. En su carta, se combinan la comi-
da de evolucion con los productos de la tierra,
uniendo la calidad de las materias primas con
las técnicas mas actuales de elaboracidn culi-
naria. Su cocina se basa en utilizar las mate-
rias primas de la region, el cordero y la caza, asi
como pescados, carnes y productos de huerta
de temporada. Su bodega tiene como bandera
la mejor oferta de vinos de la tierra, entre los
que destacan los de la DO Uclés.

Calle Angustias, 2,
16452 Uclés
Cuenca
969 13 50 65

Casas de Lujan

I Edicion 2021 — Provincia de Cuenca

Restaurante afincado en una casa de campo
junto al rio Gigiiela, que fue restaurada como
hotel y restaurante. Destaca por su defensa de
la cocina tradicional, en la que se utilizan pro-
ductos de la tierra. Son de destacar entre sus
ofertas gastrondmicas las carnes a la brasa, el
bacalao a la crema de ajos confitados y los me-
nus de degustacion. La bodega del restaurante
cuenta con algunas referencias muy interesan-
tes, entre las que predominan los vinos de las
denominaciones de origen propias de la pro-
vincia.
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Cm - 310 K. 64, 5

16430, Saelices
Cuenca

680 99 09 51




Asador ‘El Perula’

I Edicion 2021 — Provincia de Cuenca

Restaurante ubicado en una casa de campo res-
taurada en el corazdén de la sierra conquense. Su
carta pretende aunar la cocina tradicional con
la innovacién culinaria, valiéndose para ello de
la cocina al vacio, de brasas y de otras técnicas,
asi como de productos de proximidad. Desta-
can por su busqueda de un desarrollo creativo
de las raices culinarias de su zona, lo cual se de-
muestra en sus postres de elaboracion propia
con las ultimas tendencias pasteleras. Cuenta
con una bodega en la que los vinos de nuestra
tierra toman un papel esencial.

C/Virgen del Socorro 34
16879 El Tobar

Cuenca
626 36 87 31

Restaurante ‘El Vasco’

I Edicion 2021 — Provincia de Cuenca

Fue en 1920 cuando Balbina y Silvestre inaugu-
raron una pequeiia Casa de Postas. En 1945, su
hija Juliana y su yerno Esteban adquirieron el
negocio y lo convirtieron en el restaurante ‘El
Vasco. En su carta destacan los platos de co-
cina tradicional elaborados con una cuidada
seleccidon de productos de la tierra. La bodega
de este restaurante mantiene una oferta donde
caben tanto los vinos nacionales como los vi-
nos de tierra. Su carta ofrece platos aptos para
vegetarianos, opciones veganas y, por supues-
to, opciones sin gluten.
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Autovia del Este
km.94

16420 Villarrubio
Cuenca

969 135370




Restaurante ‘La Torrad’

I Edicion 2021 — Provincia de Cuenca

Este restaurante se encuentra en un entorno na-
tural fantastico donde destacan las Chorreras
del rio Cabriel. Mantiene un perfil tradicional,
entre cuyas especialidades destacan las carnes
a la brasa y la cocina tipica de Cuenca, con par-
ticular hincapié en el morteruelo, el ajoarriero
y los platos con verduras recogidas de su propia
huerta. En su bodega, los vinos de Castilla-La
Mancha son una constante que siempre resulta
sugerente al comensal y que nos ofrece un in-
teresante viaje por el maridaje de la tradicion
gastronomica y enoldgica de la provincia.

Meson ‘Sierra Alta’

C. Cuenca, 74
16372 Enguidanos

Cuenca
969 34 46 06

II Edicion 2022 — Provincia de Cuenca

Este restaurante estd situado en Vega del Co-
dorno, lugar donde se encuentra el nacimiento
del rio Cuervo. Paraje de especial belleza por
las formas que adquiere el agua en su manan-
tial. Su carta recoge una interesante diversidad
de platos tipicos conquenses, asi como innova-
ciones por medio de las cuales se incorporan
a la gastronomia regional elementos culinarios
de importancia como la caza, la trufa o los bo-
letus de la produccion local. Ofrece una carta

de vinos selecta, en la que destacan los vinos de
las DO La Mancha y Tierra de Castilla.
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Paraje Prado del Salobral,
s/n,
16150 Vega del Codorno
969 28 32 36




Posada Real de Santa Maria

II Edicion 2022 — Provincia de Cuenca

Restaurante situado en el conocido municipio
de Santa Maria del Campo Rus, cuenta en su
carta con platos como el morteruelo conquen-
se, el ajoarriero, las croquetas de cocido, la sopa
castellana, la sopa de cocido, las alcachofas con
jamon, los guisantes con jamon, los huevos fri-
tos con jamdn o con chorizo casero, asi como
la tortilla de jamon o similar, las migas y las
tablas de quesos de produccidn local. Ademas,
los postres tipicos de temporada son muy inte-
resantes. Tanto como su bodega, en la que los
vinos de la zona tienen un papel predominante.

Hotel Restaurante La Muralla

Av. Dr. Espejel, 5

16621 Santa Maria del
Campo Rus

969 19 63 05

IIT Edicion 2023 — Provincia de Cuenca

Restaurante ubicado en Canete que ofrece una
cocina tradicional espafiola y manchega, con
especial atencidn a platos tipicos de la zona, con
raciones generosas y sabores caseros. Los visi-
tantes resaltan la calidad de la comida, inclu-
yendo especialidades con cordero, guisos tra-
dicionales y carnes elaboradas con productos
locales. También se menciona una seleccion de
vinos de la tierra que acompana bien los pla-
tos, haciendo del lugar una buena opcion tanto
para comidas completas como para celebracio-
nes o encuentros familiares.
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Carretera Valdemeca, 20
16300 Canete
Cuenca
969 34 62 99




Restaurante ‘La Cabana’

IV Ediciéon 2024 — Provincia de Cuenca

Restaurante con encanto situado en Alarcon,
una villa histérica muy conocida por sus mu-
rallas y su impresionante ubicacion sobre el rio
Jucar. El local es una parada gastronémica muy
recomendada tanto para quienes visitan el en-
torno como para viajeros de paso entre Madrid
y Valencia. Ofrece una cocina tradicional man-
chega con toques mediterraneos, centrada en
productos de la tierra, recetas de toda la vida y
sabores caseros, pero con presentaciones cui-
dadas y creativas que realzan los ingredientes
locales. Su bodega es muy fiel a su tierra.

C/ Conde Alvaro de Lara,
50, 16214 Alarcon

Cuenca
969 330 373

La Hospederia

V Edicion 2025 — Provincia de Cuenca

Este restaurante se encuentra en una conocida
hospederia de El Provencio, que le da el nom-
bre. En su oferta gastrondmica, su carta nos
habla de cocina mediterrdnea, espafiola y man-
chega tradicional, con platos elaborados con
productos locales y un estilo que combina tra-
dicién con toques contemporaneos, asi como
alternativas vegetarianas, sin gluten y veganas
disponibles bajo peticion. El restaurante acom-
pafa sus platos con una interesante seleccion
de vinos de la regidn, lo que permite disfrutar
de maridajes tipicos de La Mancha
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Calle Tostado, s/n
16670 El Provencio

Cuenca
969 049 004
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Meson Despenalagua

I Edicion 2021 — Provincia de Guadalajara

Este restaurante es de los mds antiguos del pue-
blo, debiendo su nombre a un precioso salto de
agua del Pico Ocejon. Su cocina es tradicional,
casera y con materia prima de la zona donde
destacan las carnes de ternera y cordero criados
en la Sierra, asi como los quesos, miel y demas
productos de temporada, sobre todo frutas del
valle y hortalizas para conformar ensaladas,
entrantes y primeros platos. Su chuleton y su
tarta de queso con miel son un reclamo. Su bo-
dega cuenta con algunas referencias cuidadas,
con presencia de vinos de la tierra.

Calle Enmedio, 10
19224 Valverde de
los Arroyos

Guadalajara
949 30 74 49

Restaurante ‘Abuela Maravillas’

I Edicién 2021 — Provincia de Guadalajara

Restaurante situado a poco mas de un kilometro
de Recdpolis. Ofrece cocina tradicional elabo-
rada con productos de cercania tanto en carnes
como en frutas, hortalizas, plantas aromaticas,
quesos y postres con miel de la Alcarria. Entre
sus platos mas destacados se encuentran: ensa-
lada de queso de cabra con vinagreta de miel de
la Alcarria, pisto manchego, atascaburras con
miel de la Alcarria y pistachos, ajoblanco con
virutas de jamon, lasafia melosa de corzo con
trufa de verano. Su bodega mantiene algunas
cuidadas con presencia de vinos de la tierra.
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Plaza Diputacion, 1
19119
Zorita de los Canes

Guadalajara
949 37 51 12




Restaurante ‘Casa Parri’

I Edicion 2021 — Provincia de Guadalajara

Ademas de ofrecer alojamiento, este restauran-
te, ubicado en el centro urbano de la pequena Calle Real s/n
localidad de Poveda de la Sierra y cerca del es- | 19463 Poveda de la Sierra
pectacular Salto de Poveda, ofrece una cocina Guadalajara
tradicional basada en productos de la tierra en- 949 81 72 23

tre los que destacan: judias pintas de matanza.
migas de pastor, ensalada con trufa blanca,
queso con trufa y miel, pisto manchego con
huevos de corral y carnes de cordero y de vaca
a la brasa y al horno. Todo ello, maridado con
vinos de la region y en las entrafias de un en-
torno natural absolutamente incomparable.

Restaurante ‘Ballestero’

I Edicién 2021 — Provincia de Guadalajara

‘Ballestero’ cuenta con una cocina con excep-
cional materia prima de proximidad. Cocina
tradicional con buenos productos donde el
cabrito de la sierra asado es sin duda la sefa
de identidad. Entre sus platos destacan los to- 949 8550 34
rreznos del alma, las migas del pastor, el bom-
boén de morcilla, el cabrito asado con ensalada
verde, los esparragos trigueros a la plancha con
mermelada de tomate y la torrija caramelizada
con helado. Su bodega cuenta con sendas refe-
rencias de vinos provinciales y regionales que
cierran una gran experiencia gastronomica.

C/Comercio, 3

19230 Cogolludo
Guadalajara
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Restaurante ‘Mana’

I Edicion 2021 — Provincia de Guadalajara

Este restaurante ofrece un menu diario y car-
ta con una variedad de platos en los que los
productos de temporada y de proximidad for-
man una parte esencial en su elaboracion. El
servicio es bueno y la variedad de los platos,
centrados en las carnes de cordero y vacuno de
procedencia alcarrefia y de la Sierra de Guada-
lajara, asi como los productos de hortaliza de
la Vega del Matayeguas, son un pilar esencial.
Posee una bodega bien surtida en el interior en
la que podemos encontrar variadas referencias
provinciales y regionales.

C/Atanzoén, 16

19152 Aldeanueva de
Guadalajara

609 02 00 49

Qrica Taberna

II Ediciéon 2022 — Provincia de Guadalajara

QRica Taberna es conocido por su cocina case-
ra con ligeros toques de creatividad en algunos
de sus platos, siempre con la base de los pro-
ductos de proximidad y temporada. La carne
de ternera y cordero de proximidad, asi como
la miel de la Alcarria, el queso de Orea, la trufa
y la hortaliza fundamentan esta cocina valien-
te. El pisto, los huevos con trufa, los asados, los
torreznos y las legumbres, son sus principales
apuestas. En cuanto a los vinos, mantiene refe-
rencias regionales en su apuesta por la proxi-
midad, que han sido bien escogidas.
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C/ Ntra. Sra. de la Hoz, 28
19341 Corduente

Guadalajara
64117 90 62




El Cenador de las Monjas

II Ediciéon 2022 — Provincia de Guadalajara

El Cenador de las Monjas esta situado en el co-
razén de la comarca de La Alcarria, en las an-
tiguas dependencias del convento de San José.
Su cocina es tradicional en la base, elaborada
en la ejecucién y presentacion y con gran pre-
sencia de productos de proximidad. Gestionan
sus duefios una huerta en la vega del rio Arlés,
cuyos productos usan en los diferentes platos,
destacando entre ellos las gachas manchegas.
Caza, ternera, quesos de la Alcarria y los pro-
ductos de temporada junto a una bodega es
abundante, de calidad y muy de la region.

Restaurante ‘Bajd’

Travesia de Ines, 1
19100 Pastrana
Guadalajara
949 37 01 01

III Edicion 2023 — Provincia de Guadalajara

Restaurante Baja es un restaurante conocido en
la pedania de Pelegrina (perteneciente al mu-
nicipio de Sigiienza, Guadalajara), ubicado en
un entorno espectacular junto al Barranco del
Rio Dulce y bajo el castillo medieval del pue-
blo. Destaca por sus carnes a la brasa y por sus
productos locales de alta calidad. Su carta esta
centrada en carnes de ternera y vacuno, elabo-
radas al punto justo, acompanadas por verdu-
ras y productos de temporada. Muchos de sus
platos, salsas y postres se elaboran caseros des-
de cero con ingredientes km 0.
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C/ Castillo, 7

19268 Pelegrina-Sigiienza
Guadalajara

630757323




Restaurante ‘El Rincon de la Espe’

IV Edicién 2024 — Provincia de Guadalajara

‘El Rincén de la Espe’ es un restaurante con
fuerte caracter local y gastronémico situado en
Albalate de Zorita (Guadalajara), muy valorado
por su cocina regional artesanal y su ambiente
familiar. En cuanto a su oferta gastronomica,
podemos encontrar en su carta cocina creati-
vay de temporada basada en productos locales
de alta calidad, con riffs creativos sobre platos
manchegos y combinaciones actuales (como
ensalada de caza, bacalao confitado o codorniz
al ajillo). Todo ello, acompafiado de una bode-
ga regional muy bien posicionada por la critica.

Restaurante ‘Corrinche’

Calle Nueva Sierra CX, 200
19119 Albalate de Zorita

Guadalajara
649 91 30 69

V Edicion 2025 — Provincia de Guadalajara

Este restaurante, situado en la pequena locali-
dad de Alcoroches, es especialmente conoci-
do por su cocina castellana, carnes a la parri-
lla y platos de mercado. Ofrece una propuesta
de carnes a la brasa, productos de temporada
y platos bien ejecutados dentro del estilo tra-
dicional espafiol, pero con técnicas modernas.
Es un entorno moderno y elegante, con un en-
foque en la experiencia de parrilla y grill cuya
experiencia se ve mejorada gracias a las refe-
rencias provinciales de su bodega, que es fiel a
la tradicion gastrondmica de la region.
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C/ Diagonal Larga, 21
19310 Alcoroches

Guadalajara
949 83 62 04
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El Rincon del Cojo

I Edicion 2021 — Provincia de Toledo

La carta de este restaurante destacan recetas
tradicionales propias del lugar, con especial
atencion a los asados en su horno de lefia pro- 45460 Manzaneque
pio. En la preparacién de los platos que ofrecen Toledo

se utilizan en especial las carnes y productos 925344776

de la DOP “Montes de Toledo”. Son su especia-
lidad los asados en su horno propio de asar en
el que destaca, por encima de todo, la elabora-
cién del cordero y lechazo. En la carta de vinos
encontramos un protagonismo razonable de
vinos de La Mancha y de bodegas proximas al
restaurante.

C/ Calvo Sotelo, 20

Casa Daviro

I Edicion 2021 — Provincia de Toledo

Restaurante cuya oferta gastronémica apuesta C/ San Alonso de
por una cocina tradicional con toques de autor. Orozco, 40
Destaca por las preparaciones de puchero, coc- 45560 Oropesa

ciones largas, guisopos, marmitas, reducciones,
confitados y estofados, asi como de productos
de la huerta y carne de caza. Todo ello, elabo-
rando recetas cldsicas con raices de la tierra.
Recupera productos de los productores locales
para transformarlos en nuevos platos. Cuenta
con una bodega variada y seleccionada, en la
que tienen especial relevancia los vinos de Cas-
tilla-La Mancha y la limitrofe Extremadura.

Toledo
65298 2575
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Valdolazaro

I Edicion 2021 — Provincia de Toledo

Valdolazaro se sitaa en Los Navalucillos (To-
ledo). En la carta destacan las preparaciones
de asados y carnes al horno originarias de la
provincia. En la variedad de la carta siempre
se encuentran los productos de cercania como
la ensalada de perdiz, las judias con perdiz, el
cabrito de la zona en diversas presentaciones,
la caldereta de cordero o la ternera morena de
la tierra o la carne de caza mayor, con espe-
cial atencion a la de venado. La carta de vinos
cuenta con una cantidad suficien- te de vinos
de la region. Algunos de ellos, de gran calidad.

Carretera a Robledo del
Buey (CM-4155) km 9,9
45130 Los Navalucillos
Toledo
607 94 40 58

—

La Alameda de Navahermosa

I Edicion 2021 — Provincia de Toledo

Destacan de este restaurante recetas tradicio-
nales propias del lugar, pero también cuenta
con una magnifica carta de pescados y ma-
riscos. Las recetas principales son preparadas
en su mayoria con productos de proximidad.
En especial, las carnes y productos de la DOP
“Montes de Toledo”. Apuesta por la cocina tra-
dicional, si bien aplican criterios innovadores y
rompedores que resultan muy acertados y que
van unidos a presentaciones a veces sospren-
dentes. En la carta de vinos encontramos un
protagonismo razonable de vinos de la region.
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C/Corcheros, 2
45150 Navahermosa
Toledo
92541 03 81




I Edicion 2021 — Provincia de Toledo

Casa Wimba es una apuesta clara por la cocina Plaza de Espaiia, 2
tradicional. Algunos de sus platos estrella estan 45640 El Real de San Vi-
preparados en base a recetas tradicionales he-

cente
chas con castafia. Los postres, caseros, cuentan Toledo
con toques innovadores. En la carta destacan

las preparaciones de puchero, cocciones largas,
guisos y uso de recetas tradicionales propias del
lugar. Destacan el cordero talaverano, el cerdo
ibérico, asi como las croquetas de castafas en
temporada. De las cerca de setenta referencias
de vino con que cuenta la carta, una gran parte
de ellas es de vinos de la region.

615194573

Restaurante ‘Los Granados’

II Edicion 2022 — Provincia de Toledo

Restaurante ubicado en la poblacién toledana
de Buenaventura. Una gran parte de los vinos
de la carta son de la regidn y se aconseja en 45634, Buenaventura
funcién de la comida elegida y los gustos del Toledo
comensal. En su carta se encuentra carne de ra- 9258750 30

zas autoctonas, destacando la carne de vacuno
avilefio por su natural cercania, el cordero ta-
laverano o el cerdo ibérico. También destaca el
empleo de alimentos de cercania, canales cor-
tos o venta directa. En la carta destacan las pre-
paraciones de puchero, cocciones largas, guisos
y uso de recetas tradicionales propias del lugar.
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C/ Barranca, 19




Restaurante ‘Casa Apelio’

II Edicion 2022 — Provincia de Toledo

Los Premios regionales de Gastronomia “Mi-
guel de Cervantes 2016” reconocieron la ex-
celente gastronomia, innovacion y la calidad,
siempre unida a la tradicidn, del restaurante
Casa Apelio. Su cocina, muy arraigada al terri-
torio, estd basada en productos regionales y de-
rivados de la caza, todo ello regado con los me-
jores caldos manchegos. Abundan en su carta
los vinos de la region y las carnes de la zona,
destacando las de caza. También destaca el em-
pleo de alimentos de cercania, canales cortos o
venta directa, que se utilizan en sus platos.

C. Real Arriba, 1 45470
Los Yébenes
Toledo
925320419

Restaurante ‘El Andén’

IIT Edicion 2023 — Provincia de Toledo

Restaurante en el corazon de La Jara toledana
con mas de dos décadas de experiencia, que
ofrece cocina casera tradicional con platos
sencillos pero sabrosos, tapas y raciones acom-
pafiadas de buenos vinos y cervezas. Entre lo
habitual en su carta, podemos encontrar tapas
variadas, torreznos, croquetas, carnes y guisos
tradicionales. Es frecuente encontrar en su bo-
dega referencias de vinos manchegos de deno-
minaciones cercanas como la DO La Mancha,
la DO Ribera del Jucar y la DO Almansa, que
ofrecen un maridaje razonable al menu.
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Calle Bernabé Galanda,3
45660 Belvis de la Jara,
Toledo

925 85 87 98




Restaurante ‘Sartenilla’

IV Ediciéon 2024 — Provincia de Toledo

Restaurante tradicional muy apreciado en los
Montes de Toledo, conocido por su cocina ca-
sera, sabores de caza y ambiente acogedor ideal
tras una ruta por la naturaleza o una visita al
municipio. La cocina del Sartenilla se basa en
recetas tradicionales castellanomanchegas, con
especial foco en carnes de caza como venado
y jabali, preparados de diversas formas (a la
plancha, guisados, adobados), asi como platos
montenos clasicos. La calidad de sus produc-
tos, muchos de ellos de proximidad, es uno de
los aspectos mas elogiados de este restaurante.

Avenida Ciudad Real, 19
45127 Las Ventas con Pena
Aguilera
Toledo
92541 80 19

Salones Antonio

V Edicion 2025 — Provincia de Toledo

En el municipio toledano de Lagartera, cuna
y solar del encaje espafiol, Salones Antonio no
es un restaurante tradicional con servicio dia-
rio al publico, sino mas bien un complejo para
eventos y celebraciones con un fuerte compo-
nente gastrondmico, donde se presta especial
atencion a la restauracién durante banquetes,
cdcteles y celebraciones especiales. Oferta co-
cina de mercado y tradicional espafola adap-
tada a eventos, asi como recetas propias de su
comarca. Son especialmente recomendable sus
carnes rojas y sus vinos de la regidn.
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Carretera Antigua de
Extremadura, Km 150,
45560 Lagartera

Toledo
925 430 643




ILos Broches Gastronémicos del Medio Rural nacen con la
vocacion de reconocer y dignificar una forma de entender
la cocina que hunde sus raices en la tierra, en la memoria
colectiva y en el saber transmitido de generacién en ge-
neracion. Esta publicacion recoge los nombres de quienes
han sido distinguidos por los valores que dan sentido a su
labor, por hacer la gastronomia mds comprometida en los
rincones mas despoblados de nuestra region.

En cada Broche se encierra una manera de habitar el terri-
torio, de interpretar los productos, de conservar técnicas
ancestrales y de proyectarlas hacia el futuro con respeto y
creatividad. Son, ante todo, custodios de un patrimonio
vivo: el de la gastronomia rural de Castilla-La Mancha.

Porque en cada receta hay una historia.
En cada plato, un paisaje.
Y en cada Broche, un compromiso con la identidad.
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