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Darío Dolz Fernández
Alcalde de Cuenca

Cuenca opta por tercera vez al galardón de Capital Espa-
ñola de la Gastronomía 2023 convencidos, como estamos, 
de que nuestra cocina y nuestros cocineros merecen este 
reconocimiento. 

Somos una de las quince Ciudades Patrimonio de la Hu-
manidad de España, título que nos fue concedido en 1996 
por ser un ejemplo destacado de ciudad medieval fortifi -
cada que conserva su paisaje urbano original, así como la 
confl uencia perfecta con el paisaje natural que la rodea.

Pero Cuenca es también una ciudad de vanguardias des-
de que en los años sesenta acogiera a un nutrido grupo 
de artistas como Saura, Zóbel, Torner, Millares, Feito o 
Canogar abrieran el primer Museo de Arte Abstracto de 
Cuenca en las Casas Colgadas, pared con pared (y no es 
casualidad) con un restaurante;  y dejaron un profundo 
legado.

Arte y cultura son, por tanto, las señas de identidad de 
Cuenca, que reivindica ahora su gastronomía como parte 
de ese tándem perfecto y simbiótico. 

Porque la cocina de Cuenca aúna tradición y vanguardia, 
como lo hace la ciudad paisaje, tomando como base los 
excelentes productos que nos da nuestra tierra, de La 
Mancha a la Serranía: Ajo Morado, queso, vino, aceite, 
azafrán, miel, caza, setas…

Sin duda, este afamado galardón supondrá un reconoci-
miento defi nitivo a la gastronomía conquense y también 
un revulsivo muy importante para una provincia que for-
ma parte de las que últimamente se ha denominado “la 
España vaciada”. 

Cuenca forma parte de esos territorios que, fruto del avance social y económico de las 
últimas décadas, ha sido víctima de los movimientos migratorios del medio rural a la 
ciudad y que ahora intenta, a través de múltiples estrategias, fi jar población. 

No obstante, eso no lo convierte en un territorio “vacío”. Por el contrario, Cuenca está 
repleta de historia, patrimonio, arte, cultura, productos auténticos, sabores únicos y ta-
lento, como el de nuestros cocineros. La concesión de este galardón nos ayudaría a 
situarnos como parte de esa España rural que, lejos de estar “vaciada”, tiene que mucho 
que ofrecer.

Por todo esto, nos embarcamos de nuevo en esta aventura que es la Capitalidad Espa-
ñola de la Gastronomía con un proyecto que, con detalle y mimo, recogemos en este 
documento pero que es una propuesta abierta que va más allá del papel, pues ‘Cuenca, 
Capital Española de la Gastronomía 2023’ es un proyecto participativo que desde el prin-
cipio ha implicado a los ciudadanos de Cuenca y a quienes nos visitan; inclusivo, dando 
cabida a las personas son capacidades diferentes; solidario, igualitario y comprometido 
con la sostenibilidad. 

Espero y confío en que hayamos sido capaces, en estas páginas, de plasmar la ilusión 
que, como conquenses, nos haría ser merecedores de este galardón, y el orgullo y res-
ponsabilidad con las que ostentaríamos el título. 
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Las batallas que no se ganan son aquellas que no se dan. 
Tampoco se puede subir al podio si no se compite en la 
carrera. Es por ello que debemos todos y todas mostrar 
nuestro apoyo a la candidatura de Cuenca como Capital 
Española de la Gastronomía 2023, presentada por el Ayun-
tamiento de Cuenca y el Plan de Sostenibilidad Turística. 
Competir es ya de hecho un triunfo, porque entre otras 
cosas Cuenca muestra y demuestra que tiene ingredientes 
sufi cientes como para ser una fi rme candidata a liderar, 
nominalmente y por un año, todo el esfuerzo nacional por 
hacer de la gastronomía un emblema reconocido y reco-
nocible a nivel internacional. El buen yantar es uno de los 
elementos más característicos de un país que compite, en 
cuanto a destino turístico, con los mejores.

En mi carta de apoyo a la candidatura afi rmaba que “el 
protagonismo de Cuenca en el ámbito de la gastronomía 
es un hecho que conocen bien tanto la Federación Espa-
ñola de Hostelería (FEHR) como la Federación Españo-
la de Periodistas de Turismo (FEPET), y en estos últimos 
años ha dado un nuevo salto de calidad e innovación que 
bien merece este reconocimiento de la ciudad para 2023, 
con lo que signifi ca además de impulso e incentivo para 
todos”. Es imposible no mirar atrás y recordar los tiempos 
en que Cuenca se descubría como lugar de peregrinación 

Emiliano García-Page
Presidente de Castilla-La Mancha

de aquellos capaces de recorrer distancias para disfrutar 
de un buen menú. Los años de El Figón, de Togar, de Las 
Rejas o El Vasco… Pioneros constructores de una oferta 
gastronómica unida a las recetas tradicionales, al entor-
no natural y monumental, a los productos de la tierra. 
Pioneros que entendieron la importancia de la prensa y 
la comunicación, del cuidado y el esmero en el servicio y, 
sobre todo, de la importancia de reivindicar los alimen-
tos de Castilla-La Mancha como un tesoro vivo, como un 
acervo cultural que ya muestra su valor en los escritos 
cervantinos.

Hoy, todo ese esfuerzo tiene continuidad, crecimiento 
constante, inversión y futuro. Los profesionales de Cuenca 
son conscientes de que un destino turístico como esta 
capital exige una atención diversa, de calidad y acoplada 
a la oferta general de una provincia que ofrece naturaleza, 
monumentalidad, ocio y cultura como muy pocas ciuda-
des en el mundo pueden.

Cuenca, Ciudad Patrimonio de la Humanidad, juega un 
importante papel en el ámbito del turismo asociado a la 
Cultura y a la Gastronomía de Castilla-La Mancha. Y eso 
es motivo de orgullo para todos y todas.
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Me complace mostrar a través de esta carta 
el apoyo total tanto por parte de la Delega-
ción del Gobierno de España en Castilla-La 
Mancha, como de la propia Subdelegación 
del Gobierno en Cuenca, a la candidatura 
de Cuenca a Capital Española de la Gastro-
nomía de 2023. 

Desde la Delegación del Gobierno es una 
satisfacción poder contribuir a través del 
Plan de Sostenibilidad Turística de Cuenca, 
en el que participa el Gobierno de Espa-
ña, en la dinamización, mejora y moderni-
zación del sector turístico de la ciudad, y 
ahora también poder colaborar a través del 
mismo apoyando acciones promocionales 
en la candidatura gastronómica de la capi-
tal conquense.

Estoy convencido de que esta ciudad ofre-
ce todas las ventajas para que Cuenca sea 
fi nalmente elegida como Capital de la Gas-
tronomía, tanto por los servicios culinarios 
que ofrece, cada vez más numerosos y de 
innegable altura gastronómica, como tam-
bién por la variedad en la magnífi ca ma-
teria prima que abunda en la tierra con-
quense.

Innumerables productos elaborados y ma-
terias primas como el ajo, el aceite, el que-
so, el azafrán, la miel, el cordero o los innu-
merables caldos que se elaboran con una 
calidad sobresaliente, hacen de Cuenca 

Francisco Tierraseca Galdón 
Delegado del Gobierno en Castilla-La Mancha

una tierra indispensable a la hora de ofrecer y disfrutar 
de una gastronomía moderna, vanguardista y creativa sin 
olvidar la tradición de sus platos más representativos y 
que plasman la cultura culinaria de esta tierra.

Precisamente la producción de materia prima y su posterior 
uso en la provincia de Cuenca hacen de la gastronomía 
conquense un ejercicio claro de economía circular, dando 
empleo en todas las zonas de la provincia a través de su 
producción y permitiendo con ello que el sector pueda con-
tribuir a fi jar población en zonas rurales productoras más 
despobladas.

Cuenca es una ciudad histórica de numeroso patrimonio 
y gran riqueza paisajística que le permitió ser declara-
da Ciudad Patrimonio de la Humanidad en el año 1996, 
característica que, además, contribuirá a desarrollar los 
eventos de la candidatura en lugares incomparables por 
su enclave natural y patrimonial. Por último, cabe subrayar 
la unanimidad que el apoyo a esta candidatura ha des-
pertado entre las instituciones de ámbito local, provincial 
y regional, así como del sector empresarial y social de 
Cuenca.
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Álvaro Martínez Chana
Presidente de la 

Diputación Provincial de Cuenca

Por todos es sabido que Cuenca posee múltiples bondades 
que la hacen especial y única. Es sinónimo de naturaleza 
y también de historia y cultura. Su capital, merecidamente 
nombrada Patrimonio de la Humanidad, es una realidad 
urbana sorprendente, donde se enlazan los tiempos del 
pasado y los de presente, donde el patrimonio cultural y 
el patrimonio natural se complementan a la perfección y 
ofrecen al visitante una oportunidad para sorprenderse y 
una carta de presentación única.

Tan única como la oferta gastronómica que también te-
nemos la suerte de poseer y es que Cuenca también es 
sinónimo de tradiciones, de productores auténticos, de 
prestigiosas denominaciones de origen y materias primas 
que dan lugar a una gastronomía exquisita: nuestros que-
sos manchegos, vinos, aceites, la trufa, el champiñón, el 
ajo morado, el azafrán o el cordero manchego. Productos 
que, sumados al buen hacer de nuestros cocineros, dan 
lugar a una de las gastronomías más ricas y variadas de 
España, con un sinfín de platos excepcionales capaces de 
conquistar cualquier paladar.

La gastronomía conquense une tradición y origen a la van-
guardia en lo referente a la cocina del siglo XXI, sin perder 
la técnica de una gastronomía tradicional, que ha pasado 
de padres a hijos y que, sin duda, ha jugado un papel fun-
damental en la imagen y el posicionamiento de la ciudad 
como destino turístico.

Por todos estos motivos que la avalan, desde la Diputa-
ción Provincial de Cuenca mostramos públicamente nues-
tro apoyo, sumamos nuestras fuerzas y nos ponemos a 
disposición del Ayuntamiento de la capital para lograr 
convertir a Cuenca en la Capital Española de la Gastrono-
mía de 2023. 

Para esta institución es un honor formar parte y colaborar 
de forma activa para conseguirlo. Sabemos que el turis-
ta específi camente gastronómico conoce nuestra tierra y 
sabe lo que le espera cuando viene a visitarla, ahora es 
el momento de mostrárselo a todos aquellos que vienen 
hasta Cuenca para disfrutar de sus otras bondades y que 
no se esperan todo lo que nuestra gastronomía es capaz 
de ofrecerles.
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José Julián Garde 
López-Brea
Rector de la Universidad de 
Castilla-La Mancha

Hablar de Cuenca y mostrar nuestro apo-
yo a los proyectos vinculados a la ciudad 
resulta fácil desde nuestra visión insti-
tucional como universidad. Cuenca, y su 
campus universitario, son ya desde hace 
tiempo entes indisolubles y cómplices de 
una visión conjunta de municipio y entor-
no provincial abierto, intercultural, artísti-
co, turístico y moderno.

Esta visión se ha visto refrendada por los numerosos y recientes proyectos en los que 
la Universidad de Castilla-La Mancha ha sido fi el compañera, aportando nuestra visión 
académica a cuantos retos hemos afrontado junto a las administraciones locales, provin-
ciales y regionales que actúan en pro del desarrollo de Cuenca. 

Estamos plenamente convencidos del tremendo impulso que este proyecto de Capital 
Española de la Gastronomía puede suponer para Cuenca, no solo para los sectores más 
directamente implicados, sino para toda la ciudad y su entorno rural más cercano. Nues-
tros estudios ofi ciales de grado, máster y doctorado en las áreas de Turismo, Marketing 
en Empresas Turísticas, Humanidades, Nuevas Tecnologías asociadas a Destinos Turísti-
cos Inteligentes son solo algunas muestras de nuestro compromiso como institución de 
educación superior de referencia en nuestra región para seguir posicionando a Cuenca 
como un destino turístico nacional e internacional.

En base a lo anterior, como rector de la Universidad de Castilla-La Mancha y en represen-
tación de esta, quiero mostrar nuestro más fi rme apoyo a la candidatura de Cuenca como 
Capital Española de la Gastronomía en 2023, convencidos de la idoneidad y momento 
adecuado del proyecto presentado, “Cuenca deliciosa”.

David Peña López

Presidente de la Confederación de empresarios de Cuenca 

Por medio de esta carta quiero dejar claro el apoyo incon-
dicional por parte de la Confederación de Empresarios de 
Cuenca a la candidatura de Cuenca como Capital Españo-
la de la Gastronomía. 

Son muchos y variados los méritos de la ciudad para con-
seguir este premio que va a permitir mostrar a un mayor 
número de ciudadanos el buen trabajo que se está ha-
ciendo en el sector desde hace muchos años, tanto por 
parte de los establecimientos como de sus cocineros y 
chefs.

Como presidente de la CEOE CEPYME Cuenca muestro 
mi respaldo a esta candidatura en nombre de todos los 
empresarios de la provincia, apoyando un sector que sin 
duda es origen de crecimiento y riqueza para la ciudad y 
en el que este nombramiento puede suponer un paso vital 
en la línea de crecimiento que nuestros productos y nues-
tra gastronomía está mostrando en los últimos tiempos.

Reiterando este apoyo y confi ando en que esta vez poda-
mos celebrar nuestra elección, recibid un cordial saludo.
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José Manuel Abascal

Presidente de la Agrupación Provincial de Hostelería 
y Turismo de Cuenca

La Agrupación Provincial de Hostelería y Turismo de Cuen-
ca, como no puede ser de otra manera, apoya incondicio-
nalmente la candidatura de Cuenca para convertirse en 
Capital Española de la Gastronomía 2023.

Desde esta organización empresarial sabemos que con-
tamos con un enorme equipo de profesionales. Tenemos 
cocineros y chefs que dejarán a nuestros visitantes to-
talmente encantados, ya que cada día se esfuerzan por 
poner el listón en niveles más altos.

De esta manera, agradecemos a nuestros gobernantes 
la ayuda que siempre han brindado a nuestro sector, un 
apoyo que merece, y por ello necesitamos que nos sigan 
respaldando para convertirlo en lo que todos queremos. 

El objetivo de esta iniciativa es llegar a convertirnos en 
esa gran industria que hace feliz al mundo, que es el turis-
mo; y en este sentido la provincia de Cuenca tiene todos 
los ingredientes para demostrar que es única.

Me despido deseando la mayor de las suertes en esta 
nueva candidatura y creyendo a pies juntillas que a la 
tercera va la vencida.

Atentamente, reciban un cordial saludo

Andoni Luis Aduriz

Presidente Nacional de Euro-Toques Espa-
ña. Dos estrellas Michelin

Kiko Cerro Flores
Selección Española de Cocina Profesional
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Mª Paz Marlo
Restaurante Marlo

Miguel Escutia 
Rest. Raff -San Pedro

José Luis Adán
Restaurante El Torreón

Miguel Ángel Bailén 
Parador de Cuenca

José Miguel Castellano
Jefe cocina ASPADEC

Fran Martínez
Restaurante 5 Sentidos

Nacho Ruiz
Restaurante Natura

Daniel Peña
Profesor de cocina. Natu-
ra, Escuela de Hostelería

Hubert
Paranoia y Casu Terraza

Juan Pedro Romera
Restaurante Romera Bistró

Jesús Segura
Restaurante Trivio
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José Luis Perales
Cantautor.

Los Secretos
Grupo Musical

Revolver
Grupo Musical

Rozalén
Cantante

Tanxugueiras
Grupo musical.
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Diana Navarro
Cantante

Yolanda Marín
Soprano

Carmen París
Cantante y compositora

Ismael Serrano
Cantautor

Judith Mateo
Violinista

Estrella Morente
Cantaora
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Carlos Faemino y 
Javier Cansado
Cómicos

Aníbal Gómez Cortijo 
Actor y músico 
Cantante de Ojete Calor

Javier Coronas. 
Presentador y humorista

Mª de los Ángeles
García García

‘Boticaria García’

David Fernández Ortiz
Actor

Antonio Pérez
Coleccionista de arte
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Julián López
Actor

Alberto San Juan
Actor
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María Vicente Ruíz
Atleta, plusmarquista

absoluta heptatlón 

Joaquín Caparrós Camino
Entrenador de fútbol

José Antonio Camacho Alfaro
Futbolista

ARTE Y CULTURA

José Luis Perales, cantautor

Rozalén, cantante

Diana Navarro, cantante

Estrella Morente, cantaora

Ismael Serrano, cantautor

Carmen París, cantante y compositora

Revólver, grupo de música

Los Secretos, grupo de música

Tanxugueiras, grupo musical

Yolanda Marín, soprano

Judith Mateo, violinista

Juan Carlos Aguilar, director de la Banda 
de Música de Cuenca

Marco Antonio de la Ossa Martínez, direc-
tor de Estival Cuenca

Joven Orquesta de Cuenca

Coro de Cámara Alonso Lobo

Coro del Conservatorio de Cuenca

Escuela Municipal de Música

Miriam Castellanos López, Cuenca Sax

Carlos Faemino y Javier Cansado, cómicos

Aníbal Gómez Cortijo, actor y músico

Julián López, actor

Javier Coronas, presentador y humorista

David Fernández Ortiz, actor

Mª de los Ángeles García García, 
‘Boticaria García’

Susana Pérez, editora del blog ‘webos 
fritos’

Pedro Piqueras, periodista

Gustavo Torner, pintor y escultor. Medalla 
de Oro al Mérito en las Bellas Artes

Antonio Pérez, coleccionista de arte

Roberto Polo, coleccionista de arte

Rubén Adrián Navarro Valverde, ceramista

Luis Castillo, ceramista

Tomás Bux, escultor

Keiko Mataki, pintora

Carlos Codes Herráiz, pintor

Diego Forriol, pintor

Juana Ródenas, galerista

Museo Español de Arte Abstracto 
(Fundación Juan March) 

Catedral de Cuenca y Museo Tesoro de la 
Catedral 

Listado de apoyos a la candidatura de Cuenca 

a Capital Española de la Gastronomía
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Museo de Ciencias de Castilla-La Mancha

Museo de Paleontología de Castilla-La 
Mancha

Fundación Antonio Pérez

Museo Espacio Torner

Museo Casa Zavala

Museo de la Semana Santa de Cuenca 

Miguel Romero, historiador y Cronista 
Ofi cial de la Ciudad de Cuenca 

Kuan Peng Lee, representante de la 
Ofi cina Económica y Cultural de Taipéi 

Esther Bendahan, directora cultural del 
Centro Sefarad-Israel

Itzjak Benabraham, coordinador del 
Centro de Documentación y Estudios 
Moisés de León

DEPORTE 

María Vicente Ruíz, atleta, plusmarquista 
absoluta Heptatlón

José Antonio Camacho Alfaro, futbolista

Joaquín Caparrós Camino, entrenador de 
fútbol

Borja Herráiz de Castro, Club Deportivo 
“Cuenca a Caballo” y organizador del 
Concurso Nacional Hípico de Cuenca

Asociación de Clubes Deportivos de 
Cuenca

UB Conquense

REBI Balonmano Cuenca

Club Baloncesto Cuenca

Club Piragüismo Cuenca

COCINEROS

Andoni Luis Aduriz, presidente nacional 
de Euro-Toques España. Dos estrellas 
Michelin 

Antonio Enrique Cerro Flores, Selección 
Española de Cocina Profesional

José Francisco Atienza Matas, cheff  y 
socio de Euro-Toques

Miguel Martínez Blanco, jefe de Cocina 
del Parador de Cuenca

Mª Paz Martínez López, Restaurante Casa 
Marlo

Juan Antonio Aguilar Fernández, 
Asociación de Cocineros de Paradores

Juan Pedro Romera Martos, Restaurante 
Romera Bistró

Jesús Segura, jefe de cocina de 
Restaurante Trivio. Una estrella Michelín

Miguel Escutia, jefe de cocina de 
Restaurante Raff 

Francisco José Martínez Manzanares, 
Restaurante 5 Sentidos

Adán Israel Aguilar, presidente Asociación 
Profesional de Sumilleres Manchegos-
ASUMAN

Instituto de Cultura Gastronómica de 
Castilla-La Mancha

CIFP Escuela de Hostelería San José.

Natura Escuela de Hostelería y Turismo 
de Cuenca

Federación Provincial de Turismo y 
Hostelería de Guadalajara

Asociación Hostelería y Turismo de Toledo

Asociación Provincial de Empresarios de 
Hostelería y Turismo de Albacete

Hostelería y Turismo Ciudad Real

REPRESENTANTES 
INSTITUCIONALES 

Ex alcaldes de Cuenca:

Manuel Ferreros Lorenzo

José Manuel Martínez Cenzano

Francisco Javier Pulido Morillo

Juan Ávila Francés

Ángel Mariscal Estrada 

Emiliano García-Page, presidente de 
Castilla-La Mancha

Pablo Bellido, presidente de las Cortes de 
Castilla-La Mancha

Francisco Tierraseca, delegado del 
Gobierno de España en Castilla-La 
Mancha

José Luis Martínez Guijarro, vicepresiden-
te de Castilla-La Mancha

Patricia Franco, consejera de Economía, 
Empresas y Empleo de Castilla-La 
Mancha

Álvaro Martínez Chana, presidente de la 
Diputación Provincial de Cuenca

Luis Carlos Sahuquillo, diputado nacional 
del PSOE

Gracia Canales, diputada nacional del 
PSOE

Carmen Torralba, senadora del PSOE

Alfonso Escudero Ortega, senador del 
PSOE

Ángel Tomás Godoy, diputado regional del 
PSOE y secretario primero de la Mesa de 
las Cortes de Castilla-La Mancha

Francisco J. Núñez Núñez, presidente del 
Partido Popular de Castilla-La Mancha

Mª Ángeles Martínez Hernández, delega-
da provincial de la JCCM en Cuenca

José Luis Merino Serrano, comisario-jefe 
provincial de la Comisaría de la Policía 
Nacional

José Vidal Tejeda Noheda, jefe de la 
Policía Local de Cuenca

PSOE de la provincia de Cuenca

Agrupación Local del PSOE de Cuenca

Agrupación de Electores Cuenca Nos Une. 

Partido Popular de Cuenca

Grupo Popular en la Diputación Provincial 
de Cuenca

Podemos Cuenca

Ciudadanos Cuenca

ORGANIZACIONES
PROFESIONALES,
SINDICATOS, ETC

Confederación Regional de Empresarios 
de Castilla-La Mancha (CECAM)

Federación Regional de Hostelería y 
Turismo de Castilla-La Mancha

Asociación de Jóvenes Empresarios de 
Castilla-La Mancha (AJE CLM) 

Unión de Profesionales y Trabajadores 
Autónomos de Castilla-La Mancha (UPTA)

CEOE CEPYME Cuenca

Cámara de Comercio e Industria de 
Cuenca 
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Agrupación Provincial de Hostelería y 
Turismo de Cuenca

Asociación Provincial de Productores 
Agroalimentarios de Cuenca

Asociación de Jóvenes Agricultores 
(ASAJA) de Cuenca

Asociación Provincial del Pequeño y 
Mediano Comercio de Cuenca 

Asociación de Mujeres Empresarias de 
Cuenca

Asociación de la Prensa de Cuenca

Cuenca Diseño, asociación de profesiona-
les y empresas del diseño de Cuenca

Comisiones Obreras de Cuenca

Unión General de Trabajadores de Cuenca

Sindicato Independiente Agropecuario de 
Cuenca

UNIVERSIDAD

Universidad de Castilla-La Mancha 
(UCLM)

Universidad Nacional a Distancia (UNED)

Universidad Internacional Menéndez 
Pelayo (UIMP)

COLEGIOS 
PROFESIONALES

Colegio Ofi cial de Arquitectos de CLM 
(COACM CUENCA)

Colegio de la Abogacía de Cuenca

Colegio Ofi cial de Médicos de Cuenca

Colegio Ofi cial de Enfermería

Colegio Ofi cial de Farmacéuticos de 
Cuenca

MEDIOS DE COMUNICACIÓN

Ente Público Televisión CMM y delegación 
provincial de CMMedia

Agencia Europa Press en Castilla-La 
Mancha

Periódico digital Encastillalamancha.es 

Unidad Informativa de RTVE en Cuenca

Cadena Ser Cuenca  

Onda Cero Cuenca

Las Noticias de Cuenca 

La Tribuna de Cuenca

Voces de Cuenca

Revista Ocio y Negocio

El Liberal de Castilla

Informaciones de Cuenca

Radio Tarancón Cadena Ser

Tarancón Digital

ASOCIACIONES

Cruz Roja

Asociación Española Contra el Cáncer

Banco de Alimentos

ONCE 

Fórum de la Discapacidad

COCEMFE (Confederación Española de 
Personas con Discapacidad Física y 
Orgánica)

Unión Democrática de Pensionistas

ADACE (Asociación de Daño Cerebral de 
Castilla-La Mancha)

Asociación ACUAPRENDE

ATELCU (Asociación del Trastorno 
Especifi co del Lenguaje y otros Trastornos 
del Desarrollo de Cuenca)

Asociación Párkinson Cuenca

Asociación Cultural de Sordos de Cuenca

Asociación de Familiares y Enfermos de 
Alzheimer de Cuenca (AFYEDALCU)

ASPADEC (Asociación de Padres y Amigos 
de Personas con Discapacidad Intelectual 
de Cuenca)

Asociación Fibrocuenca

Fundación Secretariado Gitano

Hogar Cristo del Amparo

Asociación de Peñas Mateas

Asociación Cuenca [in]

Asociación Cultural de Divulgación 
Histórica Medieval CONCA

Asociación El Canto del Gallo

Asociación Cultural Torremangana

Asociación Luna Cuenca

Asociación Cultural Poesía y Acordes

Asociación Cultural 6+1

Asociación Amigos Moteros de Cuenca

Grupo de Teatro Desahucio Teatro

Grupo Trastos Teatro

Federación de Asociaciones de Vecinos, 
Consumidores y Usuarios de Cuenca 
(FAVECU)

Asociación de Vecinos de Buenavista

Asociación de Vecinos de Las Cañadillas

Asociación de Vecinos de Casablanca

Asociación de Vecinos del Casco Antiguo 
de Cuenca

Asociación de Vecinos de Cerro de la 
Horca

Asociación de Vecinos de Mohorte

Asociación de Vecinos de Grupo la Paz

Asociación de Vecinos de Las Quinientas

Asociación de Vecinos de El Salvador

Asociación de Vecinos de San Fernando

Asociación de Vecinos de Tiradores Altos

Asociación de Vecinos de Villa Román

ENTIDADES LOCALES

Grupo de Ciudades Patrimonio de la 
Humanidad de España

Milagros Tolón Jaime, alcaldesa de Toledo

Emilio Sáez Cruz, alcalde de Albacete

Alberto Rojo Blas, alcalde de Guadalajara

Ayuntamiento de Algarra 

Ayuntamiento de Aliaguilla

Ayuntamiento de Almódovar del Pinar

Ayuntamiento de Almonacid del 
Marquesado

Ayuntamiento de Barajas de Melo

Ayuntamiento de Belmonte

Ayuntamiento de Buenache de la Sierra

Ayuntamiento de Cañaveruelas

Ayuntamiento de Cañete



29

Dossier candidatura de Cuenca a Capital Española de la Gastronomía

28

Ayuntamiento de Cañizares

Ayuntamiento de Cardenete

Ayuntamiento de Casas de Benítez

Ayuntamiento de Casas de Garcimolina

Ayuntamiento de Casas de Guijarro

Ayuntamiento de Casas de Haro

Ayuntamiento de Chillarón de Cuenca

Ayuntamiento de Enguídanos

Ayuntamiento de Fuentenava de Jábaga

Ayuntamiento de Graja de Iniesta

Ayuntamiento de Los Hinojosos

Ayuntamiento de El Hito

Ayuntamiento de Iniesta

Ayuntamiento de Las Majadas

Ayuntamiento de Minglanilla

Ayuntamiento de Montalvo

Ayuntamiento de Motilla del Palancar

Ayuntamiento de Moya

Ayuntamiento de Osa de la Vega

Ayuntamiento de El Pedernoso

Ayuntamiento de Las Pedroñeras

Ayuntamiento de La Pesquera

Ayuntamiento de Piqueras del Castillo

Ayuntamiento de Portilla

Ayuntamiento de Poyatos

Ayuntamiento de Priego

Ayuntamiento de Quintanar del Rey

Ayuntamiento de San Clemente

Ayuntamiento de San Lorenzo de la 
Parrilla

Ayuntamiento de San Martín de Boniches

Ayuntamiento de Santa Cruz de Moya

Ayuntamiento de Santa Mª de los Llanos

Ayuntamiento de Sotorribas

Ayuntamiento de Talayuelas

Ayuntamiento de Tarancón

Ayuntamiento de Tragacete

Ayuntamiento de Uña

Ayuntamiento de Valeria

Ayuntamiento de Vara de Rey

Ayuntamiento de La Vega del Codorno

Ayuntamiento de Villaescusa de Haro

Ayuntamiento de Villagarcía del Llano

Ayuntamiento de Villamayor de Santiago

Ayuntamiento de Villanueva de la Jara

Ayuntamiento de Villar del Humo

Ayuntamiento de Villar de Olalla

Ayuntamiento de Villarejo Periesteban

Ayuntamiento de Villares del Saz

Ayuntamiento de Villarrubio

Alcaldesa pedánea de Cólliga, Teresa 
García Vergaz

Alcalde pedáneo de Colliguilla, Agustín 
Cañada Abanades

Alcalde pedáneo de La Melgosa, Marco 
Antonio Oliva Torres

Alcaldesa pedánea de Mohorte, Esther 
Bayo Simón

Alcalde pedáneo de Nohales, José García 
Cañas

Alcalde pedáneo de Tondos, José Luis 
Muñoz Muñoz

Alcalde pedáneo de Valdecabras, Eduardo 
Soto

Alcalde pedáneo de Villanueva de los 
Escuderos, Ricardo Martínez Ortega

OTROS APOYOS

Junta de Cofradías de la Semana Santa 
de Cuenca.

Fundación Globalcaja 

Caja Rural de Albacete, Ciudad Real y 
Cuenca S.C.C.

Consorcio de la Ciudad de Cuenca

Jesús Arteaga, coordinador del proyecto 
UFIL Cuenca 

Centro Penitenciario de Cuenca

Grupo de Acción Local ADESIMAN

Asociación para Desarrollo Integral de la 
Manchuela Conquense (ADIMAN)

Asociación para el Desarrollo Integral El 
Záncara

Grupo de Acción Local CEDER Alcarria 
Conquense

Consejo Regulador DO Azafrán de la 
Mancha

Denominación de Origen Uclés

Organización Interpretación Vitivinícola 
DOP Manchuela

EMPRESAS

Abadía de Jábaga

Aceites Barambio

Aceites El Barrancón

Apartamentos Rurales La Tinaja en 
Cardenete Cuenca

Arroyo de La Miel

Arte_Facto Diseño

Asador de Antonio

Asesoría Asconta

Atperson Formación

Bar Boni. Landete

Bar Restaurante Buendía. Honrubia

Bar Restaurante Marco. Minglanilla

Bar Restaurante Ruiz de Miguel. Landete

Bodegas Mont Reaga

Bodegas Sucro

Bogart

Cabañas Rurales Los Barrancos

Cárnicas Araceli

Carnicería Cinegética Zervux

Carnicería Moreno

Casa Eladio

Centraldevacaciones.com

Centro Comercio ‘El Mirador’

Cervezas Cuenca

Cg Procal

Cines Odeón Cuenca

Cisternas Químicas

Confi tería Marisol

Construcciones Carrascosa de Cuenca

Construcciones Sarrión

Coronado, Vinos y Bodega

Cuencaxa

Cyrasa Seguridad
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Distribuciones Moneda (Monedacvr)

Droguerías y Perfumerías Pepe

Dulciman

El Cuco Encantado

Estacionamientos de Cuenca

Fábricas Agrupadas Muñecas Onil 
(FAMOSA)

Fdh Aove

Gas Cuenca

Gastro_Facto, innovación para la gastro-
nomía

Gráfi cas Cuenca

Grupo Avícola Rujamar

Harinas Félix Saiz

Hidromiel Bellator

Hispanas 

Horno de pan ArteSANAS

Hostería de Cañete. Cañete

Hotel Mesón Don Quijote

Hotel Restaurante La Noguera. Palomera

Hotel Restaurante Moya. Landete

Hotel Restaurante Uña. Uña

Inmobiliaria Eurolar

Jamonería y Chacinas Nicolás Bermejo

La Casa del Secretario. Mariana

La Edad de Oro

La Jara Alimentación

La Licorería

La Venta de los Montes. Cañada del Hoyo

Lanave50

Maxitoro

Mela� e-Coff ee-&-Brunch

Mesón Delicias. Quintanar del Rey

Moneda Inversión 

Natura Restaurante y Bistró

Nómadas de La Miel

Olivares Altomira

Parador Nacional de Turismo

Pequeños Sueños

Peteranne

Posada San José

Quesería Villa Dharo

Quesos La Ermita

Restaurante cafetería Alexis

Restaurante Casas Colgadas y Casa de la 
Sirena

Restaurante Castilla. Montalbo

Restaurante Cervecería Lúpulo

Restaurante el Enebral. Cañete

Restaurante El Refugio. Masegosa

Restaurante El Sotanillo

Restaurante El Torreón

Restaurante Enebro

Restaurante Joni

Restaurante Juite. El Provencio

Restaurante La Barrica de Miguel

Restaurante la Cocina del Torremangana

Restaurante la Martina.Tarancón

Restaurante la Muralla. Cañete

Restaurante La Terraza del Hotel 
AlfonsoVIII

Restaurante Raff .

Restaurante Real

Restaurante San Fermín. Cervera del 
Llano

Restaurante San Nicolás

Restaurante Stop. Tarancón

Restaurante Stop. Valverde de Júcar

Saneamientos San Antonio

Sat Herlo

Setas Meli

Soluciones IP Hispanas

Taberna El Albero

Taberna Jovi

Tahona La Golondrina

Talleres Hernansanz

Tecnicoa

Trivio

Toro Verde Adventure

Trufa De La Vega

Villar Motion

Vinos Artesanos Altomira
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La sociedad civil de Cuenca apoya mayoritariamente la candidatura. Como muestra estas 
fotos y muchas más siguiendo el código QR de la página 43.

La candidatura de la gente

CEIP El Carmen

CEIP Isaac Albéniz
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Unión Balompédica Conquense

. San José Obrero.

C.B. Cuenca Feme

 REBI Cuenca de Balonmano
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Somos patrimonio

Al formar parte de la Red de Ciudades Patrimonio de España, conseguido por la 
declaración de Patrimonio de la Humanidad el 6 de diciembre de 1996, gracias 
a sus valores patrimoniales, históricos y naturales, bien contrastados.

Somos raíz

Unos valores del paisaje conquense defi nido por la belleza y calidad de su en-
torno orográfi co, geológico y paleontológico, con tres comarcas bien diferencia-
das (Alcarria, La Mancha y Sierra), despensa base de culturas gastronómicas 
ancestrales: somos raíz por paisaje, historia y tradición.

Somos legado

Conscientes de ser eslabón de una cadena que bebe de recetarios tradicionales 
con el encargo generacional de trasladar, alimentar y acrecentar dicho legado 
a las generaciones futuras.

Somos magia

Una ciudad creativa abierta al mundo, que vibra en esa interdisciplinariedad 
que provoca su red museística y su industria cultural (música, danza, teatro, 
literatura, bellas artes y diseño por doquier) provocando una simbiosis donde 
la gastronomía participa de una creatividad desbordante.

Somos cercanos

Geográfi camente ubicados en el centro de la península, a 60 minutos de ae-
ropuertos internacionales a través de la red de Alta Velocidad, enlazados con 
Madrid, Valencia, Alicante, Murcia, Málaga, Santander o Gijón.  En una ciudad 
que se cruza andando en 30 minutos, bien conectada por autovías.

1.3 Decálogo de las razones para 
la concesión de la capitalidad

Somos escenario

Un entramado de calles y callejas, rincones de leyenda, rascacielos urbanos 
medievales, conventos y casonas o palacios que marcan el sello de identidad 
histórica de una ciudad hecha para la fantasía y el regocijo, sin olvidar las pro-
piedades en las que los cinco sentidos tienen clara expresión. Lugares donde 
la gastronomía se puede manifestar en su tradición y modernidad. 

Somos internacionales

Ciudad mundialmente conocida por su cultura, también son reconocidas nues-
tras materias primas y productos: los vinos de todas y cada una de nuestras 
comarcas, el queso manchego, afamado y premiado, el azafrán, la miel alcarre-
ña o el ajo morado, dando lugar a una excelencia avalada por las principales 
entidades del universo gastronómico a nivel internacional.

Somos humanos

Un paisaje signifi cativo por la generosidad y hospitalidad de sus gentes, muy 
dadas a recibir civilizaciones, razas y culturas a través de los siglos, generando 
ese distintivo de ciudad abierta. 

A través de la gastronomía pretendemos profundizar en las vertientes sociales 
para construir un mundo más solidario.

Somos sostenibles

En el camino hacia la obligada sosteniblidad, la gastronomía circular tendrá 
un papel fundamental en el proyecto, apoyada en el Parque Científi co y Tecno-
lógico de Economía Circular de Castilla-La Mancha que se está implantando 
en Cuenca. 

Somos realidad

Una programación sólida, de acción divergente y convergente, en la capital 
y provincia, involucrando las tradiciones como Alma del Pueblo, las fi estas 
populares y el recio costumbrismo de cada lugar, de cada comarca, de cada 
punto en el que adecuar los mecanismos de un turismo cultural y otro turismo 
gastronómico.

La constancia, el tesón y la confi anza son los tres valores que defi nen a la ciudad de Cuenca 
en su pretensión de conseguir ser elegida CAPITAL ESPAÑOLA DE LA GASTRONOMÍA por-
que lo sigue demostrando con su nuevo intento por alcanzar tal nombramiento y lo hace 
confi ada en sus valores: patrimoniales, culturales, naturales, sociales y gastronómicos.



2. Perfi l gastronómico de la ciudad

2.1. Cuenca Deliciosa

2.2. Actividades realizadas 2022

2.3. Propuesta programa de actividades 2023

2.4. Destinos y productos de turismo gastronómico

2.5. Marcas de garantía alimentaria
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2.1 Una cocina 
diferente y 
deliciosa

Este mosaico de rincones gastronómicos 
está adaptado a un paisaje urbano don-
de los espacios de bella traza popular se 
mezclan con monumentos urbanos de 
evolución arquitectónica, edifi cios conven-
tuales, casas palaciegas y rincones tradi-
cionales donde la leyenda alterna con la 
historia.

A su vez, lleva implícito entre sus aromas 
esa cocina visual que le aporta el paisaje 
natural de sus hoces, profundas depre-
siones del terreno donde la roca alterna 
entre el cromatismo de verdes, marrones 
y ocres, buscando en sus huertas sensa-
ciones oníricas.

Profundos olores e intensos sabores en-
mascarados por la luz de un sol diferente, 
el cromatismo de fachadas, sus edifi cios 
patrimoniales: Casas Colgadas, Catedral, 
Plaza de Mangana, Puente de San Pablo,  
Ayuntamiento, barrios de San Miguel o 
San Gil, iglesias y conventos, calles y ca-
llejas de leyenda; luego, la variada y selec-
tiva vegetación de sus hoces, el reclinar 
de sus fogones tradicionales y la huella de 
civilizaciones diversas que nos han mar-
cado un camino y estilo diferente. Cuenca 
sabe a añejo.

Aquí, la ganadería defi nió una trashuman-
cia de peso para enriquecer una selectiva 
carne y una leche de sabor inconfundible; 
el cerdo y sus variantes reescribieron pá-
ginas de una cocina de la abuela, calóri-
ca por necesidad y personal en su jugo 
de elaboración a fuego lento; la caza nos 
indicó el camino para regenerar ese ne-
cesario equilibrio ecológico que necesita 
una naturaleza privilegiada; el aceite y la 
salazón nos adornaron platos que sin la 
brisa marina convencieron a un paladar 
exigente; y todo ello, con buen ajo, exqui-
sita miel y elaborado aceite, se riegan con 
un vino cuya textura es verdaderamente 
legendaria.

Crisol de paisajes como fruto de una re-
población medieval de tierras diferen-
tes; noblezas perdidas e hidalguías de 
recio abolengo popular y judeoconver-
so; virreyes que navegaron para traernos 
productos diferentes cuya magia involu-
cró nuevos sabores y olores; y todo ello 
nos ha de llevar a una cocina defi nida 
por ese eslogan de ‘Cuenca Deliciosa’.

Un canto de sirenas, como voz de una mi-
tología clásica, reverdece entre la roca de-
fi nida de sus Hoces, la masa pinar de sus 
montes y el chirriar de esa agua, fresca y 
transparente, de sus ríos Júcar y Huécar. 
Todo junto, en un mosaico de colores y sa-
bores, nos trae la razón de vida en fogón 
y mesa.
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Línea de un tiempo gastronómico

Morteruelo

Este plato pastoril por excelencia es el ico-
no de una cocina singular y diferente. En 
ese contraste del Alma del Pueblo. Su tra-
dición te envuelve entre lo sencillo y lo ge-
nérico, cuya singularidad la marcarán los 
encantos de la tierra y sus avatares de esa 
economía de subsistencia. Hogazas, llares 
y tinadas serán su hábitat.

En la Serranía, los crudos inviernos de 
“antaño” exigieron necesidad y, ante ello, 
las familias ofrecieron esa singularidad 
marcada por los platos de fogón bajo, con 
migas, ajoarriero, zarajos, gazpacho pastor 
o morteruelo. Y este último será el plato 
por excelencia, el mismo que incumplien-
do las leyes de la creatividad gastronómi-
ca sobrevive de generación en generación 
y abre tanta variedad como comarca pro-
ductora.

Este plato, rey de la cocina conquense, 
es un paté caliente hecho con carne de 
caza menor y bien aderezado con especias 
como el clavo y la alcaravea especialmente 
y que ya bien lo defi niese el poeta madrile-
ño, Tomás Luceño, en el siglo XIX.

Terrina de caza especiada al mor-
teruelo, vinagreta de uva y pistachos 
manchegos. Chef: Miguel Escutia.

Elaboración cuidada, productos de calidad, 
ternura en el trato, fuego lento y manos 
curtidas entre la bondad culinaria y el es-
fuerzo serán las premisas del éxito.

La tradición de un plato habitual y nece-
sario reconvertido en el emblema de los 
sabores de una cocina encantada ha he-
cho que restauradores de la contempora-
neidad envuelvan en esa receta de bande-
ra un morteruelo peculiar donde la nueva 
culinaria en aderezos y decoración invite a 
un sabor de incalculables aromas.

La reina de la caza menor campa 
a sus anchas por las tierras de 

Cuenca dando sabor a sus guisos.

El monte como despensa con 
toda la profusión de aromá-

ticas del sotobosque.
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Trucha

Y caminas buscando el agua. Ahí está la 
vida y en civilizaciones perdidas de tiem-
pos ancestrales los ríos encurvan sus te-
rritorios donde yacimientos de poblados 
eternos hacen jeroglífi co secular del tiem-
po histórico.

En esta tierra, los ríos forman el enjam-
bre de riqueza: Tajo, Júcar, Cabriel, Bedi-
ja, Záncara, Turia, Escabas, Guadalaviar o 
Guadiela entre una red hidrográfi ca afor-
tunada. Y en esas aguas, de arriba a aba-
jo, rápidas y revoltosas entre quebradas 
y andenes torrenciales, circulando entre 
cañones de rocas areniscas rodenas y pai-
sajes de dolomías del Triásico, se pasean 
sus pescados de agua dulce, destacando 
la reina del paisaje acuífero por excelencia: 
la trucha.

La salmo tru� a o trucha común en nuestra 
tierra es asalmonada y brillante, con me-
nos ácidos grasos que el resto del pescado 
dulce, siendo reconvertida por la mano de 
cocineros y cocineras, verdaderos maes-
tros, en un plato exquisito, especial y de 
fuerte personalismo en nuestras comarcas 
conquenses sirviéndose fresca, a la plan-
cha, a “la navarra”, ahumada o al horno, 
sin olvidar la trucha en escabeche como 
conserva de fi no cuidado.

En ese plato, nada difícil de elaborar y que 
antaño cocinaran nuestras abuelas, se 
hace revivir el placer del “buen comer”; la 
nueva cocina –creativa y de autor- inventa, 
con su exquisita carne blanca, un plato de 
reconocido prestigio entre aderezos y de-
coraciones especiales.

 Trucha ibérica en papillo-
te y velou� e de champiñón. 

Chef: Juan Pedro Romera.
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Cordero

Es el rey de la mesa y lo es, en La Mancha, 
en La Alcarria y en la Sierra, porque en 
cada comarca el encanto de su rica natu-
raleza, en pastos, climatología y cuidado, 
permite que el cordero sea esa peculiar 
bandera de una gastronomía popular y 
de trabajo, trayéndonos una cocina de 
sartén, ascuas, caldero o plancha, con el 
sarmiento de rápida hechura o la madera 
a fuego lento y convirtiendo la tradición 
de vida en una habitual cocina que baila 
entre lo sencillo y lo genérico.

Lo hicieron los romanos, los cristianos 
repobladores, los constructores de cate-
drales, los nobles conversos, los conquis-
tadores de América y los monarcas de an-
taño y de ahora, creyendo en la particular 
transformación de una economía rural en 
economía de producción.

Cordero manchego a baja tem-
peratura con demiglas de setas 
silvestres. Chef: Mª Paz Marlo.

El ganado como actividad defi nirá du-
rante siglos el porvenir de un pueblo, el 
conquense, cuya industria lanera defi nió 
el acontecer de una Castilla poderosa a 
camino entre La Mesta y sus veredas de 
trashumancia, y en esa tradición de raza 

se hará universal todo plato donde el cor-
dero sea “el señor de la mesa”. 

Porque esa trashumancia, nacida en ese 
tiempo del Medievo, afi anzó un necesario 
proceso económico para el cuidado y la in-
dustria de la lana, pero a su vez refi nó –y 
lo sigue haciendo en pequeñas dosis- la 
carne y la leche de un ganado que bien 
resaltase en sus “cuitas” el espigado Alon-
so Quijano y su escudero Sancho Panza, 
remarcando líneas de un Quijote universal. 
Hay raza manchega, serrana y alcarreña, y 
las tres tienen el distintivo de alta calidad.

Demostración de cordero en es-
peto del chef Rodolfo Guzmán del 

Restaurante Boragó, Chile, en el 
Congreso CulinariaCLM 2021. 
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Caza mayor

En la Tierra de Cuenca hay montes, ondula-
dos y aserrados, elevados y bajos, picudos 
y bien poblados de vegetación –de monte 
alto en pinar cuidado o de monte bajo en 
extensión variada-, donde ya hubiera una 
rica fauna en tiempos de un Neolítico que 
permitiera al cáprido y al cervus servir de 
alimento y arte. Tierra afortunada en fl ora 
y fauna selecta, hábitat de una caza mayor 

donde el jabalí o sus scrofa y el corzo dan 
vida a una fauna ibérica selecta.

Pero los tiempos han defi nido una selec-
ción y un hábito, entre esa caza mayor y 
esa caza menor selectiva y jugosa. Ahí, 
los cocineros del monte, los expertos en 
el trato de la carne fi brosa, bien tratada y 
aderezada, con adobo y al oreo, nos pre-
sentan platos diferentes, bien defi nidos 

Tierra afortunada en fl ora y fauna selecta, hábitat 
de una caza mayor donde el jabalí o sus scrofa 
y el corzo dan vida a una fauna ibérica selecta.

y condimentados, en el que las especias, 
el buen aceite, el ajo morado o blanco, e 
incluso las mieles y sus fl ores, adintelan 
platos exquisitos y bien cuidados en esa 
caza mayor; mientras que conejos, liebres, 
perdices, codornices y torcaces sirven 
para dar el toque especial y fi rme en los 
platos de esa cocina de fogón, popular y 
de tradición, rural y sabrosa.

Ya lo hicieron nuestros reyes en una Edad 
Media convulsa, escribiendo libros donde 
los Tratados de Caza en Alfonso XI o el Ars 
Cisoria en Enrique de Villena fueran guía 
del “buen yantar” en una Tierra de Seño-
ríos, Marquesados o dependencias feuda-
les que la Castilla conquense supo defi nir 
en causa de elegante cocina. Es también 
una cocina del paisaje.
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El alajú y otros postres

Toda la provincia es refugio ideal para las abejas, con 
grandes espacios de fl oración de múltiples especies melí-
feras que permiten ofrecer gran cantidad y calidad de 
mieles únicas en el mercado.

Los íberos, olcades y lobetanos conocieron los efectos 
benefi ciosos con propiedades terapeúticas de esa pro-
ducción generada cuando las abejas liban, transforman 
y combinan sus sustancias específi cas propias después 
de pasear incansablemente nuestros montes bajos en los 

Mosaico de la Villa Romana de Noheda, re-
presentando a Baco, que a duras penas 

se mantiene  erguido sobre un asno.

que la fl oración permite miel de romero, 
mil fl ores, de tomillo, de brezo o de salvia.

La intensidad de su sabor, el afi nado color 
y la esmerada presencia servirán también, 
junto a la almendra especialmente, la nuez 
o la avellana, conformar unos postres dife-
rentes y únicos.

Una perla de fulgurante luz como Cuenca 
tiene que tener excelencias en su repos-
tería. Los dulces, especialidad del mundo 
árabe, asentaron también en esta ciudad 
rocosa su reconocido alajú, postre de dio-
ses, que supieron elaborar en la antesala 

del Medievo árabes conquenses. Una deli-
ciosa pasta de miel y nueces, ahora con al-
mendras y obleas, que ya probase Alfonso 
VI y la mora Zaida.

Admirarlo, olerlo y degustarlo provoca sensa-
ciones de porte divino y lo hace estrella de esa 
parte que sobremesa la comida más exigente.

En el recuerdo quedan “los bartolillos de 
Morante”, confeccionados con pan, aceite 
y anís; “las rosquillas del tío Jacinto”, con 
harina y azúcar; “las rosquillas de yema” 
en tiempo semanasantero; los hojaldres, 
tortas de aceite o bocaditos de nata.
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CUENCA DELICIOSA

Ahora, nuestros restauradores saben ela-
borar una cocina exclusiva y personal que 
va en consonancia con las particularida-
des patrimoniales, históricas y naturales 
de nuestra ciudad, utilizando las mismas 
materias primas de sus antepasados, los 
condicionantes de una modernidad exi-
gente a un turismo que pretende signifi car 
sus gustos y deseos a esa simbiosis entre 
ocio, conocimiento y paladar; con la pues-
ta en valor de técnicas culinarias adap-

tadas a un paisaje, paisanaje e identidad 
vanguardista.

En el morteruelo, la terrina como nove-
dad en esencia, las exquisitas croquetas 
de renombre internacional, las gyozas (fu-
sión de nuestras cocinas universales con 
nuestra elaboración icónica) y las broche-
tas con uva sirven para dignifi car el plato 
estrella.
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llo; los asados en tiempo y forma con ese 
adobo al ajo morado de Las Pedroñeras y 
regado con vino blanco de la Ribera del 
Júcar; sin olvidar el cordero rustido a la 
brasa con sarmientos secos de nuestra vi-
des de La Manchuela o bien cocinado a 
baja temperatura –embolsado al vacío- y 
adintelado con leche fresca de oveja alca-
rreña.

La caza remarca una cocina cada vez más 
admirada para paladares de hombres y 
mujeres asidos al paisaje, y nuestra fauna 
en perdices y codornices facilita la cocina 
de autor ofreciendo escabeches,  estofados 
al gusto.  A su lado, los hermanos mayores 
en esa caza de montaña, jabalí, gamos y 

En la trucha, la misma que convive entre 
las aguas bravas y transparentes de nues-
tros ríos, adaptando su color al plateado 
de la luna conquense –diferente por sus 
dolomías de hoces y requiebros rocosos- o 
al ocre de sus chopos –bailando al lado 
del Júcar, como diría Gerardo Diego-, el 
cocinero conquense invita con un tartar, 
unos ceviches o ese escabeche (elabo-
ración magistral y de difícil alquimia de 
ejecución)  guarnecido según el gusto in-
novador del chef. Delicias de la reina del 
agua dulce.

Pero no se queda atrás nuestro cordero, 
sea de la zona que sea, con esa caldereta 
tan recurrente al hinojo, romero o tomi-

cabras se queda para paladares algo más 
exigentes por condimento y fi bra.

Y nos quedarían los postres, reconvertidos 
en nuevos elementos de origen y calidad 
en un recorrido donde la cultura culinaria 
de vanguardia, el arte clásico catedralicio, 
la plástica abstracta y la música religio-
sa servirán para alinear nuevos decorados 
culinarios que cierren la mesa más exigen-
te como las aéreas cremas fi nas o el hela-
do de alajú, pestiño, natillas conventuales 
al aroma de azafrán o bombones de ajo 
negro y miel.

Así es la cocina conquense: mosaico de rin-
cones gastronómicos adaptados al paisaje 
urbano en los que los espacios de bella 
traza popular se mezclan con monumen-
tos urbanos, edifi cios conventuales, casas 
palaciegas y rincones tradicionales, con 
una amplia variedad en museos de pasa-
do y vanguardia, donde el arte, la música 
y la cultura tienen amplia representación. 
La historia, la tradición, el paisaje natural 
y el paisanaje han defi nido los sabores del 
tiempo y el paladar de cada momento.

Copita de Ajoarriero con albaricoque, teja de 
pan y  microbrotes. Chef: Jose Miguel Caste-
llano y el equipo de cocina de ASPADEC.
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La gastronomía es uno de los pilares 
fundamentales de la ciudad de Cuenca. 
Desde fi nales de agosto el Ayuntamiento 
de Cuenca, a través del Plan de Sosteni-
bilidad Turística, ha conseguido que 
organizaciones públicas, privadas y ciuda-
danía se volcaran en conseguir un objeti-
vo común: que Cuenca sea la próxima 
Capital Española de la Gastronomía. Para 
ello, se ha reunido a los y las chefs más 
destacados de la ciudad para que sirvie-
ran sus mejores platos en los lugares 
más emblemáticos y destacados. Además 
se han realizado diferentes actividades 
culinarias para que toda la ciudadanía 
sea partícipe de un objetivo hasta ahora 
nunca conseguido y por el que desde 
todos los ámbitos y estamentos se han 
realizado como muestra de unión y 
trabajo en equipo.



6564

©
Fo

to
vi

de
o

©
Fo

to
vi

de
o

Vi
si

ta
 g

ui
ad

a 
‘N

at
ur

al
ez

a’
 

Pa
rk

in
g 

de
 E

l C
as

til
lo

Ce
na

 e
n 

el
 P

ue
nt

e 
de

 S
an

 P
ab

lo
 

Pu
en

te
 S

an
 P

ab
lo

. 
1 

de
 s

ep
tie

m
br

e 
de

 2
02

2 

El Puente de San Pablo muestra la evolución de la ciudad 
y el constante cambio que la mantiene viva, pasando de 
ser un elemento constructivo de piedra desde el siglo XVI 
hasta la reciente etapa en la que se sustituyó por el 
actual puente de hierro, fruto de la evolución arquitectó-
nica y siempre adaptada a la naturaleza. De frente a las 
Casas Colgadas, símbolo de la ciudad, que es el enlace y 
unión entre el patrimonio que representa algo tan 
simbólico como el Parador de Turismo y la Ciudad 
Patrimonio, el menú se integra perfectamente en ese 
espacio que sabe a Cuenca y representa a Cuenca.

Chef Miguel Ángel Martínez

Jefe de Cocina del Parador de Cuen-
ca. Delegado en la provincia de 

Cuenca de la asociación de cocine-
ros Euro-Toques. Secretario general 

de la asociación de Cocineros de 
Paradores.

Chef Jesús Segura

Cocinero condecorado con * Estrella 
Michelín con más de 20 años de 

experiencia en los fogones.

Propietario de los restaurantes 
conquenses Trivio y Casas Colgadas.



6766

Menú

Snack de bienvenida:
- Polvorón de escabeche. Jesús Segura.

Platos principales:
- Brocheta de pino y setas. Jesús Segura.
- Foie en escabeche de cibarius. Jesús 
Segura.
- Tartar de trucha del Júcar, queso de ajo 
negro. Miguel Ángel Martínez.
- Cordero manchego, salsa de azafrán 
manchego. Miguel Ángel Martínez.

Postre:
- Chocolate de la Abadía de Jabaga, 
frambuesas de Valdemeca. Miguel Ángel 
Martínez
- Café o infusión y pipas garrapiñadas de 
Chillarón. Miguel Ángel Martínez.

Descripción

El menú está basado en productos que 
nos otorga Cuenca y su provincia. Tene-
mos la mejor despensa de España y 
nosotros, como cocineros, estamos en la 
obligación de ensalzarlos y fomentarlos, 
todo gracias a nuestros productores con 
los que vamos de la mano buscando la 
mejora continua y la innovación, sin 
perdernuestro carácter tradicional y 
único.

Producto

Trucha del Júcar, queso de ajo negro, Cor-
dero Manchego, Azafrán de La Mancha, 
chocolate y pipas garrapiñadas, todos 
productos típicos de Cuenca y su provin-
cia.

Los fondos recaudados irán destinados a la 
Asociación Parkinson Cuenca.

¿Viste sueños y rostros y caminos
y muros de dolor que el aire azota?

¿Viste la grieta azul de luna rota
que el Júcar moja de cristal y trinos?

¿Han besado tus dedos los espinos
que coronan de amor piedra remota?

Federico García Lorca
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El lugar escogido muestra la evolución de la ciencia y 
nosotros, como queremos demostrar la evolución de la 
gastonomía conquense, lo hacemos poniendo en valor la 
naturaleza a través de la ciencia. 

El edifi cio forma parte de la zona de la judería y de la 
alcazaba musulmana, culturas que tanto han aportado a 
la gastronomía conquense.

Menú

Primer plato: 
Trucha en escabeche tradicional, huevas y puerros 
asados.

Segundo plato: 
Terrina de caza especiada al morteruelo, vinagreta de uva 
y pistachos manchegos.

Tercer plato: 
Ajoarriero en kokotxa, espuma de ajo negro y crujiente 
de ajo perejil.

Cuarto plato: 
Chuleta de corzo marinada a la sierra y cremoso de 
apionabo.

Postre: 
Superluna de cremoso de resoli y tierra de alajú.

Chef Miguel Escutia

Jefe de Cocina de Restaurante 
Raff  durante más de 6 años
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Descripción

El evento se realizó en el 
Museo de las Ciencias de 
Castilla-La Mancha, en el 
salón de la entrada, frente 
a la máquina del tiempo, 
pues también la gastrono-
mía tiene el poder de 
hacer viajar en el tiempo.

Así, partiendo de una 
selección de productos de 
cercanía conquense, el 
chef Miguel Escutia, del 
Restaurante Raff , ofrece 
un menú de alta innova-
ción basada en el receta-
rio tradicional conquense 
elevada a contemporánea.

Los fondos recaudados irán 
destinados a la Asociación 
Española Contra el Cáncer de 
Cuenca.
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La cocina es el laboratorio donde se muestra la creativi-
dad, la innovación e investigación culinaria abriendo 
nuevos caminos a la cultura y el turismo, pero también 
puede (y debe) ser un laboratorio de innovación social, 
como en este evento organizado por Gastro_facto se 
demuestra.

Descripción

Evento gastronómico para acercar la candidatura de 
Cuenca como Capital Española de la Gastronomía a la 
ciudadanía articulada en dos partes: una expositiva y 
una muestra/degustación para todos los públicos.

En la primera parte se trabaja con la responsabilidad en 
torno a la gastronomía, incluyendo la diversidad y la 
nutrición consciente, así como el producto de Cuenca:

Cuencafé. Demostración participativa de un combinado 
creado específi camente para el evento de la Capitalidad. 
A cargo de Daniel Peña.

Ponencia de presentación proyecto ‘Donde Nacen los 
Sabores’, la plataforma de difusión y valor del producto 
conquense.

Showcooking con diversidad: Evolución gastronómica del 
ajoarriero. Elaboración de este plato icónico de la tradi-
ción conquense desde sus orígenes hasta la actualidad, 
contemplando parámetros que incluyan la diversidad 
cognitiva. El showcooking está organizado y ejecutado 
por el equipo de cocina de Aspadec*, compuesto por sus 
usuarios y dirigido por su chef titular, José Miguel 
Castellano.Jo
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* Asociación para la Atención a Personas con 
Discapacidad Intelectual o del Desarrollo y 

sus Familias de la Provincia de Cuenca.

En la segunda parte se realizará una 
degustación de productos conquenses:

- Mojete conquense
- Morteruelo
- Albóndiga de ciervo de la Serranía con 
puré de patata de Mariana y su jugo
- Alajú
- Resolí
- Bodega:
     Agua Fuente Liviana
     Vinos Bodega Alto Landón

José Miguel Castellano

Formado en la Escuela de Hostelería de Cuen-
ca, desde hace más de 30 años ha desarrolla-

do su actividad profesional en las mejores 
cocinas de Cuenca, como el Restaurante Raff  
y el Mesón Nelia. Ha colaborado como asesor 

gastronómico en Raíz Culinaria CLM y en la 
actualidad es el maestro en el Taller de 

Cocina de Aspadec.

& Cocineros de ASPADEC

Los participantes del taller de cocina de 
ASPADEC harán una evolución del ajoarriero 

a la vanguardia.

Daniel Peña Alonso

Profesor de cocina en Natura Escuela de 
Hostelería. Cocinero en varios restaurantes de 

Castilla-La Mancha. Cocinero en varios 
restaurantes de Madrid.
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El tradicional  ajoarriero, 
elaboración que unía a toda la 

familia alrededor del abuelo y el 
mortero . Plato de paciencia 

trufado de elocuencia.

El evento, se convirtió en el acto 
de apoyo popular a la candida-
tura.
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El MUPA, fi el a su concepto de museo regional, busca 
ser un centro al servicio de toda la ciudadanía de Casti-
lla-La Mancha. Con una fuerte intencionalidad lúdica e 
investigadora este museo, ubicado en un cerro que vigila 
la ciudad, acogía este evento como algo único y diferente 
donde la paleontología permite la adopción de un 
recetario singular donde el chef revive los espacios 
milenarios entre plato y cazuela.

Menú

Snacks (alimentación):
- Herbívoros: taco vegetal
- Carnívoros: steak tartar de ciervo con oreja de cerdo 
crujiente
- Omnívoros: espuma de ajoarriero

Entrante (degustación 1: huevo)
- Huevo de Compsognathus longipe: yema de gallina 
ecológica, migas manchegas y crema de champiñones y 
boletus

Primero (degustación 2: dinosaurios voladores o ptero-
saurios)
- Dumpling de Pterodáctilo: gyoza de pollo de corral, 
tosta de paté de sus higaditos y jugo de pato

Principal pescado (degustación 3: dinosaurios marinos)
- Tiradito de Ampelosaurus: trucha ahumada, ajoblanco- 
manzana ácida, leche de tigre-algas

Principal carne (degustación 4: depredadores)
- Tira de concavenator corcovatus: tira de ternera glasea-
da con parmentier de zanahoria y comino

Postre (degustación 5: legado)
- Torrija brioche con toff ee de crema de resolí y helado 
de pistacho
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Descripción

Poder saborear el plato en combinación 
con la terraza del Museo de Paleontología 
de Castilla-La Mancha es una traducción 
de lo que signifi ca Cuenca y su gastrono-
mía, es decir, el menú con el fondo de la 
ciudad y su patrimonio, los dinosaurios 
del propio museo y esa evolución presen-
te en los platos desde épocas pleistoce-
nas hasta la actualidad, con un toque de 
vanguardia.

Chef Nacho Ruiz

Jefe de Cocina del Restaurante Natura Bistrot 
Asesor culinario en Masterchef. Asesor 

culinario independiente. Profesor de cocina 

Chef Huber
Propietario de Restaurante PARANOIA

 y de la GastroTerraza CASU Terrace
Producto

En cada plato del menú se utilizan 
productos locales o elaboraciones tradi-
cionales de la tierra. Carnes como el 
ciervo, cerdo o ternera, aves como pollo 
de corral o pato, pescado como la trucha 
y elaboraciones como el ajoarriero o las 
migas manchegas. 

Los fondos recaudados irán destinados a Cáritas 
Diocesana de Cuenca.
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El Palacio Provincial es el “ayuntamiento 
de los ayuntamientos”. Con esta cata 
ponemos en valor el producto provincial: 
sus vinos, sus quesos y sus aceites. Esta 
es la candidatura de la ciudad y de la 
provincia: el mejor marco para esta 
actividad es este bello palacio y sus 
jardines.

Menú

Bocado nº1: 
Taco de hojas tiernas, pimientos asados y 
perdiz escabechada con pistacho ecológico.

Bocado nº2: 
Picada de ciervo curado y berenjena de 
Almagro.

Bocado nº3: 
Cremoso de chocolate de ajo negro, pan, 
aceite y sal.
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Chef José Luis Adán

Chef ejecutivo del Restaurante El Torreón. 
Miembro de la Selección Española de 
Cocina de Competición.

Descripción

Esta actividad se inició con una visita 
guiada al interior del Palacio Provincial de 
la Diputación, recorriendo los espacios 
más emblemáticos, así como sus salones. 
El maridaje de queso manchego, vino y 
aceite se realizó en los exteriores del 
Palacio.

Objetivos

Poner en valor la calidad de los productos 
agroalimentarios de la provincia de 
Cuenca en combinación con el buen 
hacer de los chefs de nuestra tierra, 
combinado con la belleza del Palacio de 
Diputación, tanto de su interior como de 
sus jardines.
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El Museo de Paleontología de Castilla-La Mancha 
(MUPA) es uno de los museos más representativos de la 
ciudad. El edifi cio en sí es una obra de arte de la arqui-
tectura contemporánea, integrado en plena naturaleza 
en un promontorio natural a modo de cubos-catalejos 
que miran a la ciudad con un toque de admiración. 

De igual manera, el menú elegido se adapta a la van-
guardia del edifi cio, mostrando ese respeto hacia el 
producto de Cuenca, la naturaleza y la propia evolución 
gastronómica de la misma. 
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Chef Daniel Peña

Profesor de cocina en Natura Escuela de 
Hostelería. Cocinero en varios restaurantes de 
Castilla-La Mancha. Cocinero en varios 
restaurantes de Madrid. Profesor de Cocina en 
la Escuela Superior de Hostelería y Turismo de 
Madrid. Empresario de cafetería/pastelería.

Taller Infantil de cocina

1º plato: 
Hojaldre de setas, queso y miel

2º plato: 
Brocheta de morteruelo y uva

3ºplato: 
Focaccia de la huerta

4ºplato:
Tortitas con crema de cacao

5ºplato:
Bombón de ajo negro y miel

Con la participación de los productos de 
‘Donde Nacen los Sabores’ se elabora un 
menú pensado para niños de 6 a 12 años 
en el que se juega con una gran variedad 
de sabores no muy comunes para los más 
pequeños pero a la vez elaborados de 
forma atractiva y divertida.

Descripción

Taller de cocina infantil en el que se 
pretende que aprendan las diferentes 
formas y métodos de cocinado, a la vez 
que se les educa sobre los buenos hábi-
tos de una alimentación sana, utilizando 
unos productos cercanos, variados y de 
calidad. ¡Todo ello con la mayor diversión 
en este juego entre fogones!

Producto

Aprovechando la cercanía de ‘Donde 
Nacen los Sabores’, se trabaja con 
productos como aceite de oliva virgen, 
queso semicurado, miel, setas deshidrata-
das, ajo negro, elaborados de caza y 
preparado de tortitas: todos de Cuenca.
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2 Esta actividad se inicia con una visita guiada al entorno 
natural del río Júcar, poniendo en valor la fl ora y fauna, 
así como el patrimonio histórico de esta parte de la 
ciudad. Un espacio inigualable en el que por primera vez 
se ofrece un menú por parte del prestigioso cocinero 
Fran Martínez del Restaurante 5 Sentidos. Un menú que 
contará con los productos de kilometro O de los produc-
tores de ‘Donde Nacen Los Sabores’.

Chef Fran Martínez

Participante de Masterchef 9. Chef y 
propietario de Restaurante 5 Sentidos.
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Menú

Primer plato:
Tartar de trucha del río Júcar sobre hoja de sisho, crema de mango y cítricos.

Segundo plato: 
Migas ruleras con uvas y huevo campero de Motilla del Palancar a baja temperatura.

Tercer plato: 
Lomo de bacalao al horno con crema de pisto manchego de hortalizas del Huécar, 
gominola de miel de Cañizares y crema de queso al romero.

Cuarto plato: 
Pan bao negro con costillas a baja temperatura deshuesadas y salsa BBQ serrana al 
estilo Fran Martínez.

Quinto plato: 
Magret de pato marcado en plancha y terminado en el horno, lana de trufa y patata de 
Mariana.

Sexto plato: 
Tarta de queso de Villarejo, puré de frambuesas de Valdemeca y tierra de galletas 
artesanas.

Descripción

Poner en valor la calidad de los productos 
agroalimentarios de la provincia de 
Cuenca en combinación con el buen 
hacer de los chefs de nuestra tierra, 
maridado a la excelencia del espacio en 
el que se desarrolla que permite deleitar 
al comensal del entorno natural.

Producto

Se utilizarán productos de la asociación 
‘Donde Nacen los Sabores’ tales como la 
trucha, migas manchegas, huevos campe-
ros, pisto manchego, miel, queso manche-
go, ajo negro, patata o frambuesas, todos 
típicos de Cuenca y su provincia.

Los fondos recaudados irán destinados a 
AFYEDALCU (Asociación de Familiares y Enfermos 
de Alzheimer y otras Demencias de Cuenca).



8988

Vi
si

ta
 g

ui
ad

a 
y 

ce
na

 ‘E
nt

re
 e

l A
rt

e 
En

co
nt

ra
do

’ 
Fu

nd
ac

ió
n 

A
nt

on
io

 P
ér

ez
12

 d
e 

se
pt

ie
m

br
e 

de
 2

02
2

En la Fundación Antonio Pérez se mantienen los olores 
de una convina conventual bajo el espectro de aquella 
comunidad carmelita que ocupara el espacio que ahora 
mantiene el peso de una simbiosis de arte vanguardista 
y escenario patrimonial.

Claustro y cocina; maridaje e historia.

Menú

Primer plato: 
Mojete 2.0

Segundo plato: 
Ajoarriero, bacalao ahumado, mango y huevas.

Tercer plato: 
Trucha ibérica en papillote y velou� e de champiñón.

Cuarto plato: 
Cordero laqueado con parmentier de patata y hongos.

Postre: 
Falsa trufa de queso manchego y aire de resolí.

El menú es un paseo por el recetario tradicional de la 
capital, actualizándolo con técnicas modernas de cocina 
y utilizando productos de cercanía o kilómetro O. Un 
maridaje perfecto con un espacio como la Fundación 
Antonio Pérez y su increíble colección de arte contempo-
ráneo.
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Descripción

El evento comenzará con una visita 
guiada por la Fundación Antonio Pérez 
para después dar paso a una cena en la 
zona del claustro donde se servirán los 
cinco pases del menú degustación.

Producto

Para la elaboración del menú utilizaremos 
los productos de ‘Donde Nacen los 
Sabores’: quesos, aceites, cordero, pan, 
licores, champiñón, etc.

Tambiénun producto al que se le da 
versatilidad porque forma parte de 
Cuenca y de su propia naturaleza como la 
trucha.

Los fondos recaudados irán destinados a ATELCU 
(Asociación de Transtorno Específi co del Lenguaje y 
otros Transtornos del Desarrollo de Cuenca).

Chef Juan Pedro Romera

Jefe cocina y propietario del Restaurante 
Romera-Bistrot. Jefe de cocina en 
diversos restaurantes de Cuenca.



92



9594

Vi
si

ta
 g

ui
ad

a 
y 

ce
na

 ‘L
os

 in
ic

io
s 

de
l 

A
rt

e 
Co

nt
em

po
rá

ne
o’

 
Ca

sa
 Z

av
al

a.
13

 d
e 

se
pt

ie
m

br
e 

de
 2

02
2

Esta casa-palacio, edifi cada por una de 
las familias ganaderas de mayor abolengo 
de la Tierra de Cuenca, acoge entre sus 
rincones la magia de una cocina tradicio-
nal y contemporánea a la vez, provocando 
emoción y sensaciones al gusto.

Menú

Primer plato: 
Palomitas de manitas de cerdo Marlo.

Segundo plato: 
Bombón de foie con turrón de Jijona.

Tercer plato: 
Hojaldre de sardina con cebolla confi ta-
da.

Cuarto plato: 
Tartar de trucha con yuzu.

Quinto plato: 
Rodaballo con pilpil de azafrán.

Sexto plato: 
Cordero Manchego a baja temperatura 
con demiglas y setas silvestres.

Postre: 
Tarta árabe.
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Descripción

El evento se realizó en la Casa Zavala 
junto a la exposición del ‘Grupo el Paso’, 
perteneciente al galerista Fernando 
Fernán Gómez.

La convivencia del arte, el patrimonio y la 
gastronomía ha sido y será una constante 
en la ciudad. Este espacio permite sabo-
rear la misma en el marco de un edifi cio 
señorial conquense y vinculado al arte 
más representativo de la transición 
española.

Producto

Basado en el producto autóctono y 
tradicional, pero aportando la vanguardia 
que dan los años de experiencia y sobre 
todo los sabores de la ciudad y la provin-
cia, que tiene tanto por explorar.

Los fondos recaudados irán destinados a la 
Asociación Banco de Alimentos de Cuenca.
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Chef Mª Paz Marlo

Jefa de Cocina y propietaria 
de Restaurante Marlo

Embajadora gastronómica de 
Cuenca 2016. Finalista 

TOPCHEF en 2015.
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Gracias a la ilusión, el compromiso y la perseverancia de Cuenca en su conjunto, 
en 2023 nuestra ciudad dará un paso más para abrirse al mundo. Patrimonio de la 
Humanidad en su esencia: elegante, coqueta, histórica, vanguardista, cercana, alegre y 
acogedora.

Las instituciones, las empresas, los agentes culturales, los ciudadanos, etc., estamos 
preparados y unidos para conseguir que esta ciudad brille y ocupe su lugar como desti-
no sostenible en su amplio espectro: social, cultural, económico, turístico y ambiental.

Y todo ello de la mano de un elemento aglutinador que no sólo completa el círculo, 
sino que pone en marcha una espiral ascendente de posibilidades y realidades maravi-
llosas: su gastronomía.

Gastronomía que, a fuego lento, ha ido generando su mejor versión gracias a grandes 
dosis de producto verdadero y magnífi cos equipos multidisciplinares, sazonados 
siempre con ilusión y creatividad. Enmarcados en un apoyo institucional real y una gran 
confi anza de la sociedad conquense.

La propuesta de actividades busca ensalzar y dar a conocer las joyas gastronómicas de 
una manera amable, respetuosa y sobre todo integradora. Persiguiendo pinceladas de 
exclusividad y grandes dosis de apertura. Todo ello maridado con nuestras señas de 
identidad: la cultura, el arte y la naturaleza.

Un tándem perfecto para que en 2023 se vivencien actuaciones muy variadas y 
enriquecedoras que pongan en valor productos, interpretaciones, cocineros y equipos, 
parajes y museos, festejos y tradiciones y que reine el “buen comer” como experiencia 
completa, no sólo culinaria, porque en  Cuenca la gastronomía es belleza, aprendizaje, 
consciencia, disfrute y unión.
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CALENDARIO MENSUAL

ENERO 2023

Presentación de la Capital Española de la Gastronomía
Elaboración de un menú “modelo” co-diseñado por prestigiosos 
cocineros de Cuenca con productos de origen que sirva de punto de 
partida y referencia a las distintas propuestas.

Edición de guía anual dirigida al turista con todas las actividades, 
recursos y eventos gastronómicos de 2023.

Fitur 2023. Showcooking con un chef de reconocido 
prestigio con producto de origen
Día de Cuenca en el stand de Castilla-La Mancha Turismo.

Madrid Fusión, exposición de la capitalidad 
Presentación de las actividades programadas por la capitalidad de 
Cuenca en el marco de la principal feria de gastronomía del país, 
Madrid Fusión, con la participación de numerosos agentes involucra-
dos en el programa 2023.

Jornadas cocina y tapas de caza
Nuestra provincia es muy rica y variada en carne de caza. Este mes 
de enero, restaurantes de nuestra ciudad ofrerán menús de caza.

Fiestas de Moros y 
Cristianos de Valverde de 
Júcar y de Valera de Abajo
Joya gastronómica: El Moje 
del Santo Niño. Actuación 
popular para poner en valor 
dicha tradición, una de las más 
antiguas del país.

Romería de San Julián  
Se pondrá el acento en el acervo social que la elaboración de los 
panecillos tiene en la ciudad de Cuenca con gran participación social. 
Se fomentará entre los hosteleros y restauradores de la ciudad la 
inclusión de esta tradicional elaboración en sus propuestas gastro-
nómicas para los visitantes del 28 de enero, festividad del Patrón de 
la ciudad, y se les invitará a participar en una excepcional ruta de 
senderismo a la Ermita de San Julián.

FEBRERO 2023

Un día saludable. ¡Prepara tu menú! 
Concurso a escala nacional para colegios de Primaria. Cuenca 
propone una actuación directamente relacionada con la educación 
y la nutrición. Mediante el trabajo en equipo de una clase, serán 
los propios niños los que elaboren su menú ideal y reproducible, 
siguiendo las directrices de chefs y nutricionistas.

La Endiablada de 
Almonacid del 
Marquesado
Joyas gastronómicas: las 
gachas, las rosquillas y las 
palpartas. El inicio del carnaval 
dará paso a esta actuación 
popular donde se pondrán en 
valor productos de invierno 

enmarcados en el colorido de una de las festividades pioneras a 
escala nacional. 

Tapas y menús de carnaval en la ciudad
En los establecimientos donde se desarrollan los actos programados 
de esta festividad se ofrecerán propuestas exclusivas para esta 
celebración.

Feria de los Quesos de Cuenca
Con especial atención a la DO Queso Manchego, pero abarcando 
mucho más allá con los quesos artesanos, de otras especialidades y 
cabañas ganaderas. Esta actuación, abierta al público y con talleres 
didácticos, pondrá especial atención en dos líneas estratégicas: la 
conexión de la gastronomía con la industria agroalimentaria y el 
trabajo de difusión del paladar afi nado.

San Valentín. El amor y la buena mesa 
“En la conquista del corazón una cena romántica funciona mejor que 
un par de fl echas”. 

Muchos restaurante de la ciudad, por tradición, ofrecen menús 
especiales para San Valentín. Este año se unifi cará y enriquecerá esta 
propuesta para poder elegir el mejor plan para disfrutar en pareja. 
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Jueves Lardero
Esta maravillosa costumbre familiar y juvenil de Cuenca, en la que se 
comparte comida casera en el campo, dará pie a enmarcar talleres 
abiertos de conciencia social, ecológica y productos kilómetro 0.

MARZO 2023

Talleres infantiles gastronómico-sensoriales en parques 
de la ciudad
El objetivo es aproximar a los niños y familias de la ciudad y visitan-
tes al mundo de la alimentación sana, variada y equilibrada a través 
del conocimiento de las cualidades sensoriales de los alimentos.
Así se explicará el acto de comer como una actividad en la que 
pueden participar todos los sentidos: vista, oído, olfato, tacto y gusto.
Además se señalará la importancia de probar diferentes sabores y 
aprender a valorar por qué las cosas nos gustan o nos disgustan, 
expresándolo de manera correcta.

Foro de integración
La gastronomía como laboratorio de innovación social para la 
trasferencia de conocimiento entre mayores y jóvenes junto con la 
generación de sinergias duraderas será el vehículo de esta actuación 
enmarcada en la Universidad.

Cuenca Deliciosa en Primavera.
Evento para público general con temática estacional implicando a 
diferentes colectivos y chefs con productos de la tierra a través de un 
reto colaborativo innovador.

II Ruta de Orza  
Potenciación de esta ruta gastronómica para ensalzar el valor de un 
sistema tradicional de conservación en aceite que llega a nuestros 
días reforzado como emblema de 
sostenibilidad alimentaria.

Gala Cocina Conquense
Los profesionales de la ciudad 
se merecen un premio y para 
animar y seguir potenciando 
la capitalidad se realizará una 
gala con premios a los mejores 
platos, restaurantes, sumilleres, 
gerentes, cocina tradicional, 

fusión, producto, etc. de la 
provincia de Cuenca.

IX Jornada Cultural de 
Pasión y Gastronomía
En Cuenca se vive la Semana 
Santa con respeto y mucha 
intensidad y por eso una 
semana antes se celebrará este 
evento donde se degustarán 
productos típicos de estas 
fechas como puede ser el resolí, 
los rosquillos, el alajú o los 
pestiños. 

Edición especial de Resolí 
- Cuenca Deliciosa

Botella conmemorativa de la Capitalidad Española de la Gastronomía 
con la participación de los mejores diseñadores de la ciudad de 
Cuenca, contando con que durante esta anualidad Cuenca Diseño 
ostentará la Presidencia de la Red Española de Asociaciones de 
Diseño. Parte de la venta de esta edición especial será destinado a 
fi nes sociales.

Tapas y menús de cuaresma
En distintos bares, restaurantes y mesones de esta ciudad los Viernes 
de Cuaresma se ofrecerá a los clientes cocina propia para poner en 
valor esta tradición con productos locales.

Jornada de integración
La gastronomía es un acto de entendimiento y unión, por eso Cuenca 
no quiere dejar pasar la oportunidad de dar visibilidad a las distintas 
capacidades, generando experiencias integradoras y concienciadoras.
Se realizará una jornada de eventos a este respecto con talleres y 
actividades como la cata de los sentidos (excluyendo la vista) o la 
comida apta para la disfagía.

ABRIL 2023

La Ruta de la Torrija
Durante Semana Santa se presentará está circuito por los diferentes 
restaurantes de Cuenca que ofrezcan este postre a sus comensales. 
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Bienvenida Alegre Primavera
A lo largo de los meses de abril, mayo y junio se ofrecerán, en los 
locales adheridos, una consumición con una tapa de productos de la 
tierra a un precio popular.

Celebración gastronómica de la Semana Santa
Puesta en valor del rico recetario tradicional de la Semana Santa de 
Cuenca, declarada de Interés Turístico Internacional, con las pertinen-
tes creatividades, reelaboraciones y propuestas de vanguardia por los 
principales establecimientos de la provincia a través de una oferta 
común articulada ex profeso para la Capitalidad.

Feria del Libro: Especial Gastronomía
Presentación de la minicolección editorial ‘Joyas gastronómicas de 
Cuenca’. Una recopilación de recetarios emblemáticos de productos 
y elaboraciones de Cuenca y provincia que muestren su historia, 
sus aspectos sociales y evolución hasta la actual confi guración de 
la oferta gastronómica contemporánea conquense que triunfa en el 
mundo.

Cena de Ramadán
Evento intercultural con la comunidad musulmana de Cuenca para 
celebrar su cena de Ramadán 
con todos los conquenses 
hermanando ambas religiones a 
través de la gastronomía.

La torta de alajú más 
grande por el Récord 
Guinness 
Confección, por parte de los 
reposteros de la ciudad, de 
la torta de alajú más grande 
jamás producida. Este evento 
se desarrollará en un lugar 
emblemático de la ciudad y será 
uno de los puntos álgidos de 
la Capitalidad, con la posterior 
degustación del alajú por parte 
de ciudadanos y visitantes.

MAYO 2023

Monográfi cos educativos 
- Cocina saludable en el 
entorno escolar 
Niños de la ciudad junto con los 
ganadores del concurso nacional 
se hermanarán para abordar 
esas tareas en una actividad 
conjunta que pueda ser seguida 
por el resto de participantes 
seleccionados vía online.

• Importancia de los hábitos en higiene alimentaria.
• Trabajo en equipo y colaboración: hay que compartir ingredientes y 
materiales, escuchar y ayudar.
• Desarrollo de la creatividad y el sentido artístico: variaciones y 
presentaciones de las recetas.
• Habilidades de organización y planifi cación de tareas.
• Autocontrol: seguir instrucciones, esperar resultados y actuar en 
consecuencia.
• Desarrollo de la psicomotricidad fi na: actividades de cortar, amasar, 
y ensartar.
• Fomento de aprendizajes vinculados a áreas de conocimiento 
concretas: unidades de medida, procesos de transformación, etc.

Euro-Toques Showcooking
Cocineros trabajando en equipo recorrerán lugares estratégicos de la 
provincia de Cuenca para poner en valor equipos de cocina tanto de 
reconocido prestigio gastronómico como apuestas emergentes para 
dar visibilidad a una oferta completa a nuestros visitantes.

Gastronomía en Bici 
Concentración nacional de bicis eléctricas, ruta urbana y merendola 
popular saludable.

Jornada Kilómetro O.
Cuenca es amante de sus  productos de temporada y cercanía: pepino 
de Huete, patata de Mariana, champiñón de La Manchuela, aceite de 
La Alcarria, Cordero Manchego y serrano, junto  un sinfín de produc-
tos de nuestras huertas, granjas, montes y bosques que se darán 
cita en esta jornada abierta para que productores, consumidores y 
restaurantes entren en contacto y sintonía para favorecer los grupos 
de consumo local, la economía circular y la sostenibilidad alimentaria.
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Cocina de las tres culturas: judía, árabe y 
cristiana
Oferta gastronómica en los establecimientos de la 
ciudad basada en los recetarios y tradiciones de 
las 3 culturas históricas de la ciudad, conectadas 
con visitas guiadas por los rincones representati-
vos de cada una de ellas.

Concurso de Fotografía Gastronómica
Concurso fotográfi co para profesionales y ama-
teurs, a escala nacional, con diferentes temáticas: 
la despensa, las elaboraciones, los emplatados, la 
sala, la cocina y el compartir. 

Exposición ‘Diseño y Gastronomía’
Muestra del trabajo de diseñadores conquenses 
sobre gastronomía: Ccarteles, packaging 
alimentario, publicaciones. Dentro del marco de la 
Presidencia de la Red Española de Asociaciones de 
Diseño (READ).

JUNIO 2023

Concurso Gastronómico Popular
Dirigido a la ciudadanía para rescatar las recetas 
ancestrales de cada comarca/familia y construir 
sobre ello elaboraciones actualizadas en un evento 
multitudinario en la Plaza Mayor de Cuenca con 
fallo en directo y votación popular tras la degus-
tación. Dicha actuación será abierta y compartida 
con todos nuestros visitantes.

Día Mundial de la Tapa. 
En la segunda quincena de junio se celebrará el 
Día Mundial de la Tapa, iniciativa promovida por 
la la marca Saborea España con el objetivo de 
promocionar el turismo gastronómico y la tapa a 
nivel internacional. Cuenca, como no puede ser 
de otro modo, apoyará y visibilizará este evento a 
escala nacional.

Torneo Nacional de 
Combate Medieval de 
Belmonte
La ciudad de Cuenca y la cocina 
medieval contribuirán a este 
importante evento, de reper-
cusión internacional, de ocio 
familiar con temática histórica 
introduciendo el ingrediente 
gastronómico en la oferta y 
programa del mismo.

‘Cuenca huele bien y sabe 
mejor’
Acto para realzar las plantas 
aromáticas en la cocina 
desde la Serranía de Cuenca 
y el monte bajo mediterráneo 
como despensa de sabor, color 
y aderezo de los platos más 
tradicionales conquenses. Así 
mismo se pondrán en valor 
las plantas silvestres como 
despensa de infusiones y su uso 
en la gastronomía tradicional y 
de vanguardia.Todo ello dentro 
de un marco de divulgación de 

recogida respetuosa, equilibrio ecológico y fomento del autocultivo.

Restaurantes contra el hambre
Cuenca y sus restaurantes participarán de la iniciativa solidaria 
promovida por Acción contra el Hambre en la que cientos de 
restaurantes de todo el país unen sus fuerzas para lograr que a nadie 
le falte un plato de comida en la mesa. 

La Manchuela
Joyas gastronómicas: setas y champiñones. Oferta gastronómica en 
los establecimientos de la ciudad basada en los hongos de cultivo 
de los que la provincia es una de las principales zonas productoras a 
nivel europeo.

Gastro-Joven ECO
Día de la Juventud Saludable. Jornada de food trucks ecológicos 
maridados con cultura urbana en el campus de la UCLM.
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JULIO 2023

‘Cuenca Nocturna a Plena Luz’
Degustaciones de elaboraciones de temporada maridadas con vinos 
jóvenes, rosados y blancos, así como una oferta de combinados en 
diferentes terrazas en ambas hoces de la ciudad, que brinden una 
experiencia sensorial agradable de nuestras noches de verano. 

Feria Intenacional del Ajo de Las Pedroñeras
Refuerzo y difusión de este evento con uno de los principales 
productos de Cuenca con reconocimiento internacional: el Ajo Morado 
de Las Pedroñeras.

Encuentro de Estrellas Michelín - Starlight 
Cuenca es uno de los principales destinos Starlight de Castilla-La 
Mancha. Favorecido por la vía láctea se realizará el primer encuentro. 
Estrellas Michelín y Soles Repsol de la región. 

El showhcooking vendrá engalanado por una charla didáctica y 
visualización del cielo conquense.

Gastro-Cuenca a Cielo Abierto
Las noches musicales en el Casco Antiguo de Cuenca vendrán 
acompañadas de tapas y aperitivos conquenses.

Semana de la Tapa
Realización de un evento 
gastronómico en el Parque San 
Julián para degustar tapas de 
los diferentes establecimientos 
conquenses, animando a 
la ciudadanía y a todos 
nuestros turistas a pasar un rato 
agradable y acercar elabora-
ciones exquisitas a un precio 
estandarizado y asequible.

Cursos de Verano Gastronómicos en la Universidad
Dentro de la programación decana de los Cursos de Verano de la 
ciudad se realizarán cursos de temática gastronómica.

Cena romana en 
Segóbriga
El yacimiento romano de 
Segóbriga, uno de los principa-
les del país, se vestirá de gala 
para realizar un evento gastro-
nómico y cultural dirigido por 
un chef de renombre conquense 
que lleve a los comensales a una 
experiencia en el tiempo a través 
del entorno y la gastronomía. 

AGOSTO 2023

Cuenca Deliciosa en 
Verano: las huertas
Evento para público general con 
temática estacional implicando 

a diferentes colectivos y chefs y productos a través de un reto 
colaborativo, innovador y regido por la sostenibilidad. 

Duelo de Chefs 
Concurso popular de chefs de Cuenca en formato “improvisado”. En 
dicho evento se pondrá en valor el producto kilómetro 0 de la provincia: 
miel, trucha, ciervo, Queso Manchego, vino, ajo morado, trufa etc.

Y se dará visibilidad tanto a restaurantes de renombre como a 
pequeños negocios que formarán parte del evento.

Programación cultural ‘Actuamos en Patrimonio’
Tradicionalmente Cuenca apoya a los artistas conquenses. A través de 
la magnífi ca programación cultural de Actuamos en Patrimonio. Se 
realizarán en 2023 actuaciones que fomenten también el desarrollo y 
la participación gastronómica.

Feria Provincial de Artesanía
Durante la celebración de esta feria organizada por la Diputación 
Provincial de Cuenca, se pondrá en valor la artesanía y la gastro-
nomía: cerámica, vidrio, madera, tejidos e hilados, etc. La artesanía 
contemporánea como fuente de creatividad y valor para el sector 
gastronómico profesional.
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El Júcar, el deporte y la gastronomía
Un evento donde la actividad saludable acuática en el río, en concreto 
mediante el piragüismo, disciplina en la que Cuenca cuenta con varios 
campeones nacionales, dará la mano a una cena emblemática en una 
balsa, disfrutando de un menú de verano a base de productos del 
Júcar.

Cena Romana en las Jornadas Valeria condita.
Otro de los emblemas romanos de la provincia es Valeria. Ya son 
tradicionales sus cenas con visita guiada y en 2023 se seguirá 
apoyando y fomentando esta magnífi ca actuación cultural y familiar.

La Alvarada de Cañete, cocina medieval.
Esta magnífi ca cita tradicional y familiar de la provincia de Cuenca 
será reforzada introduciendo el ingrediente gastronómico en la oferta 
y programa del evento. 

Feria y Fiestas de San Julián, cocina en 
familia.
Se respaldarán y fomentarán actuaciones en su 
programa con el fi n de poner en valor las elabora-
ciones típicas conquenses de disfrute en familia.

SEPTIEMBRE 2023

Congreso de Cocina Saludable
Organización de un congreso a escala nacional, 
coincidiendo con un evento deportivo de la ciudad, 
de cocina saludable y rendimiento tanto para 
deportistas de élite como para amateur, introdu-
ciendo y consolidando la nutrición y el bienestar en 
la sociedad.

Naturama, Feria de la Naturaleza y el 
Medio Ambiente
Esta tradicional feria organizada por la Diputación 
Provincial, dará pie a que en el año 2023 los productos gastronómicos 
más naturales sean su principal revulsivo y su oferta tenga un peso 
elevado entre los distintos expositores a través de un stand propio de 
productos conquenses.

‘Cómete el Vino’. 
Septiembre es el mes de la vendimia y en Cuenca se rendirá especial 
homenaje al vino, divulgando y promoviendo visitas y catas a bodegas 
de la provincia. 

San Mateo, cocina histórica “matea”.
La festividad de San Mateo no se entiende sin la gastronomía 
compartida. Es por ello que durante la Capitalidad se ensalzará, 
investigará y comunicará sobre este importante ingrediente de la 
festividad popular de Cuenca para su puesta en valor presente y 
futura.

En 2023, además del tradicional Concurso de Gachas, se promoverá 
una nueva categoría: ‘el bocata más original’. 

‘Ruta Comer en Vaso’. 
Esta actuación fomentará una ruta que hará realidad este término tan 

tradicional conquense en el que no es necesario 
sentarse a la mesa para compartir un rato de 
buena compañía y buena cocina.

OCTUBRE 2023

Feria de la Alimentación de Tarancón 
Esta feria bienal se celebrará coincidiendo con la 
Capitalidad y tendrá una presencia de gran calado 
en la misma fomentando su carácter nacional.  

Festival de Otoño y la gastronomía 
Cuenca sale a la calle en otoño. Este encuentro, 
que se prolonga todo el mes de octubre, apuesta 
por dar valor a los conquenses en sus varias 
habilidades escénicas, musicales, culturales y 
deportivas. En 2023 la gastronomía será uno de 
sus pilares fundamentales, realizando talleres 
infantiles, showcooking y degustaciones. 

Cocina micológica
Oferta de elaboraciones basadas en la rica micología de la Serranía 
de Cuenca realizada por los establecimientos de la ciudad dando 
difusión y apoyo a las distintas actividades lúdicas y didácticas que 
realizan los pueblos de las comarcas con tradición en la recolección 
de tan ricos manjares, en sus muy diversas y tradicionales jornadas 
de micología y silvicultura. 
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Ruta de los Bares de Almuerzo. 

Esta tradición se ha perdido en muchas ciudades, 
pero el mundo rural en general y en Cuenca en 
particular todavía se mantiene la sana costumbre 
de comer recio a media mañana para poder 
desarrollar las tareas de esfuerzo. Con ello se 
quiere poner en valor la pervivencia de la cultura 
gastronómica y los ofi cios tradicionales. 

NOVIEMBRE 2023

Premio Gastronómico Cuenca 
Abstracta 
Durante varios años, con la participación de las 
escuelas de Hostelería de Cuenca, se celebra 
este importante premio gastronómico que aúna 

dos de las principales ramas 
de la cultura conquense: la 
gastronomía y el arte abstracto. 
Además, favorece el esfuerzo de 
los nuevos talentos. 

Este acto será reforzado e 
impulsado a escala nacional 
gracias a la Capitalidad 
Española de la Gastronomía.

Ruta del Puchero
La ruta reina de nuestros eventos gastronómicos 
sigue siendo la Ruta del Puchero. La cuchara y el 
puchero seguirán siendo protagonistas de los días 
de invierno en los bares, mesones y restaurantes 
de la ciudad.   

Cocina trufera 
Oferta gastronómica de los establecimientos de 
Cuenca y la provincia para mostrar la gastronomía 
con participación de la rica trufa conquense que 
aporta un ingrediente natural de marcado prestigio 
internacional.

Gastronomía y el hermanamiento 
Cuenca es una ciudad que está hermanada con 
varias ciudades del mundo y esta actuación 
pretende hacerles un homenaje a todas ellas, gene-
rando un evento de concordia y enriquecimiento 
gastronómico mutuo.

El escabeche
Se realizará una actuación que 
ponga en valor esta elaboración 
que tan buenos “apaños” 
genera en la cocina de todas las 
edades 

DICIEMBRE 2023

Fiesta El Vítor de Horcajo 
de Santiago 
Las tradiciones gastronómicas de esta festividad 
serán objeto también de elaboración de una joya 
gastronómica enmarcada en una de las festivida-
des más curiosas y únicas del imaginario festivo 
nacional.

Menú Solidario para Nochebuena 
Hostelería solidaria de la restauración conquense 
con la elaboración, coordinada con el Área de 
Intervención Social del Ayuntamiento de Cuenca, 
de menús para los más vulnerables . 

Chocolatada para el Banco de Alimentos 
de Cuenca
Gran chocolatada navideña con churros para la 
obtención de fondos para el Banco de Alimentos 
de Cuenca, una de las principales ONG relaciona-
das con la gastronomía a nivel nacional.
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ACTUACIONES TRANSVERSALES E 

INTEGRADORAS

Catas de proximidad
A lo largo del año se llevarán a cabo distintas catas en bodegas de 
nuestra provincia dando a conocer y poniendo en valor nuestros 
caldos y sus elaboraciones.

Dichas experiencias estarán abiertas a poner en valor lugares 
emblemáticos y a la participación de los establecimientos de la 
ciudad.

Joyas Gastronómicas de Cuenca 
Se realizará una publicación que perdure en el tiempo de emblemas 
gastronómicos de Cuenca y provincia que recoja la sabiduría y la 
cultura que han llegado a nuestros días en forma de exquisitos 
bocados y elaboraciones de solera. 

Distintas festividades de reconocido calado serán línea vehicular de 
sus productos y sus tradiciones para contárselas e invitar y enorgulle-
cerse de ellas y recibir, con los brazos abiertos, a visitantes.

Jornadas de caza mayor y menor
A lo largo de los meses de apertura de veda en la provincia restau-
rantes de la ciudad ofrecerán menús con elaboraciones propias de 
estos manjares.

Gastronomía en los barrios
Muchos son los barrios y pedanías de Cuenca que celebran su unión 
mediante el compartir gastronómico y este hecho será reforzado en 
2023 dando vida e invitando, desde el respeto y la integración, a la 
gastronomía popular en la calle.

Almuerzos y tertulias
A lo largo del año se realizarán eventos con personajes especiales 
vinculados a la cultura, el deporte, el arte y la gastronomía.

Las actuaciones  permitirán compartir  no sólo  un maravilloso menú 
de productos conquenses, sino las experiencias de un gran invitado 
en un entorno que favorezca el diálogo y la escucha.

El acceso será abierto a escala nacional, promocionando nuestra 
ciudad en las redes sociales.

Jueves y viernes… ¿Nos tomamos un cóctel?
Cuenca tiene auténticas joyas: tabernas, coctelerías y lugares de 
culto abrirán su oferta al “tardeo” desde marzo hasta octubre para 
fomentar el compartir después del trabajo junto con amigos. 

Conquenses y visitantes podrán disfrutar una ruta atractiva de 
cócteles y snacks con sorpresas especiales para esos dos días.

Cocina Patrimonio de la Humanidad
Esta actuación acogerá un hermanamiento de las Ciudades 
Patrimonio de la Humanidad de España en referencia a su gastrono-
mía. Cuenca ofrecerá un vehículo de visibilización de las mismas a 
escala nacional y favorecerá, a su vez, la promoción de la Capitalidad 
Española de la Gastronomía en Cuenca.

Cuenca, ciudad de museos y buen comer
Cuenca es la ciudad con más museos por habitante del país. Este 
hecho se quiere poner en valor y acercar el patrimonio cultural a la 
ciudadanía y turistas desde una perspectiva diferente y cercana.

Dada la gran acogida de las experiencias realizadas a lo largo del 
mes de septiembre de 2022, en la que se agotaron las entradas en 
pocas horas, a lo largo de 2023 estos lugares emblemáticos, según 
su disponibilidad, serán abiertos para poder disfrutar de un menú 
con “mucho arte”.

Cuenca te recibe a ti. ‘Boca a boca’
Oferta de 8 experiencias turísticas gastronómicas por la ciudad en 
función del perfi l del visitante y el ciudadano. 

Rutas contrastadas y segmentadas para diferentes tipos de público 
con necesidades y momentos distintos: 

•Abstracta -cocina fusión-. 
•Comer con niños. 
•De raíz, cocina tradicional. 
•Para todos los bolsillos. 
•Cuenca enamorada. 
•Producto de mercado. 
•Tapas en barra. 
•Tops, tocando el cielo.
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La novela de Cervantes es el santo y seña de una re-
gión con un gran potencial turístico, un icono recono-
cido en todo el mundo, y si el lector seducido por el 
ingenio de Alonso Quijano y la “sapiencia” de su fi el 
escudero Sancho Panza quiere adentrarse en el ver-
dadero espíritu de Don Quijote, esa síntesis ibérica y 
universal del Renacimiento, debe tomar contacto físico 
con este espacio geográfi co. Territorio que al ser tro-
tado por Rocinante se convirtió en geografía universal, 
escenario ideal para las aventuras y en la ruta de un 
turismo —físico y metafísico— que Alonso Quijano lle-
nó de lances caballerescos y poéticas emociones.

Aquí, el viajero no sólo andará por la tierra, sino que lo 
hará también, aunque no quiera, por las páginas del más 
grande mito que ha producido la literatura: El Quijote. 
En este territorio, el viajero recorrerá llanuras de ho-
rizontes infi nitos, antiguas ventas, pueblos de anchas 
calles, cresterías con blancos molinos, el mayor viñedo 
de Europa y se encontrará con una naturaleza sorpren-
dente trufada de lagunas y paisajes llenos de magia.

Crisol de paisajes como fruto de una repoblación 
medieval de tierras diferentes; noblezas perdidas e 
hidalguías de recio abolengo popular y judeocon-
verso; virreyes que navegaron para traernos produc-
tos diferentes cuya magia involucró nuevos sabores 
y olores; y todo ello nos ha de llevar a una cocina 
defi nida por ese eslogan de ‘Cuenca Deliciosa’.
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Alto nivel de calidad, singularidad 
y excelencia constituyen los facto-
res diferenciales de la Red de Hos-
pederías de Castilla-La Mancha. 

Esta Red agrupa establecimientos ho-
teleros de 3 a 5 estrellas ubicados en 
edifi cios con altos estándares de calidad 
en su arquitectura, de corte tradicional 
y situados en entornos de gran valor 
paisajístico, monumental o natural.

Establecimientos privilegiados que 
cuentan, además, con una gastrono-
mía de altísima calidad posicionándo-
se como punta de lanza de la oferta 
hostelera de Castilla-La Mancha.

2. Hospederías de 
Castilla-La Mancha

Inolvidables tierras, vinos de alta calidad, 
exquisitas recetas manchegas con toques 
mediterráneos y gente de gran valor 
humano se convierten en el argumento 
ideal para sumergirse en esta experiencia 
de vida. La enogastronomía se abre paso 
en la Ruta del Vino de La Manchuela con 
la intención de conquistar a los turistas 
que visiten estas tierras privilegiadas 
que permanecen ancladas en la llanura 
manchega, pero que cuentan con rasgos 
que van mucho más allá. Lo español 
y lo mediterráneo han penetrado esta 
región con sabores dignos de degustar.

La Ruta del Vino de La Manchuela ha 
sabido establecer los nexos ideales entre 
lo gastronómico y lo vitivinícola; de esta 
maravillosa y, desde luego, deliciosa 
conjunción han resultados propuestas 
muy interesantes que no pueden pasar 
desapercibida ante los ojos y el paladar 
de los turistas que visitan esta comarca. 

El trabajo del campo resalta los sa-
bores y protagoniza las propuestas 
gastronómicas propias de la Ruta del 
Vino de La Manchuela. En esta espe-
cial oferta enoturística los comensales 
podrán degustar platos en exquisitos 
maridajes con vinos propios de la re-
gión que cuentan con Denominación de 
Origen. Las bondades de la naturaleza 
y sus productos son explotados por 
los expertos en lo enogastronómico.

3. Ruta del Vino de La 
Manchuela

1. Ruta del Quijote

Turismo gastronómico
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Camino de Santiago en 
Castilla-La Mancha. 

Los peregrinos a Santiago 
de Compostela viajaban 
desde Levante atravesan-
do Castilla-La Mancha, en 
la que fue llamada Ruta 
de la Lana. Te proponemos 
un recorrido cultural por 
sus lugares más emble-
máticos en el tramo de 
Cuenca en los que degus-
tar la mejor gastronomía 
del interior peninsular.

5. Ruta de 
la Lana

El Parque Astronómico de la Serranía Conquense está 
dentro del Parque Natural Serranía de Cuenca. Esta 
zona, al noreste de la provincia, tiene un alto valor 
medioambiental: está protegido además bajo la fi gu-
ra de Sitio Natural de Interés Nacional y forma parte 
de la Red Natura 2000. Se pueden encontrar recursos 
naturales de incalculable valor geológico, fl orístico, 
faunístico e hidrológico. Existe una red de senderos 
del Parque que contiene 11 rutas aptas para el sen-
derismo y la educación ambiental. Todos ellos están 
señalizados, existiendo diferentes niveles de difi cultad 
y, además, el Parque Natural dispone de áreas recrea-
tivas, miradores y otras infraestructuras dedicadas al 
uso público. Y en muchas de las localidades se pueden 
degustar menús específi cos del destino, basados en 
la gastronomía tradicional de la Serranía de Cuenca.

4. Destino turístico 
Starlight Serranía de Cuenca

En la provincia de Cuenca 
se cuenta solamente con 
un balneario, pero del 
nivel del Real Balneario de 
Solán de Cabras, posi-
blemente el agua de más 
prestigio a nivel nacional. 
Un pequeño paraíso, cuyo 
acuífero ha estado ocu-
pado más de quinientos 
años que mana desde el 
fondo de la hoz del río 
Cuervo y cuyos análisis 
no han variado desde 
tiempos de Carlos III.

8. Balnearios 
y spas

Te proponemos un recorri-
do por espacios naturales 
en los que ver de cerca 
osos, lobos y espectacu-
lares paisajes, y reponer 
fuerzas con la rica gastro-
nomía conquense. Ideal 
para hacer con niños.

7. Ruta 
del Oso en 
Cuenca

A lo largo y ancho de 
todo el territorio de la 
provincia de Cuenca, una 
de las más grandes del 
país, se encuetran nume-
rosas bodegas, pagos y 
cooperativas que ofrecen 
servicios de visitas guia-
das, catas comentadas, 
museos y centros de 
interpretación, y tiendas, 
así como alojamiento y 
productos de bienestar 
relacionados con el vino. 

6. Visitas a 
bodegas con catas
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Cuenca tiene el privilegio de 
contar con dos de los yaci-
mientos de dinosaurios más 
importantes del panorama 
paleontológico europeo: Las 
Hoyas y Lo Hueco. Además de 
permitir al visitante realizar un 
recorrido por la historia de los 
ecosistemas con dinosaurios de 
la Península Ibérica, estos yaci-
mientos le ofrecerán la posibili-
dad de moverse por algunos de 
los entornos más característicos 
del paisaje natural de la provin-
cia. La ruta de los dinosaurios 
está formada por un conjunto 
de dotaciones museográfi cas 
distribuidas a lo largo del 
territorio que permiten a todo 
tipo de público entender una 
parte importante del contexto 
paleontológico de la península. 

El yacimiento de Las Hoyas (La 
Cierva, Cuenca) está consagrado 
como una referencia internacio-
nal sobre el Cretácico Inferior. 
Lo Hueco, en Fuentes, ha pro-
porcionado una gran colección 
de peces, tortugas, lagartos, 
cocodrilos y dinosaurios de hace 
unos 75 millones de años, du-
rante el Cretácico Superior. Los 
fósiles más característicos son 
los esqueletos parcialmente arti-
culados de grandes saurópodos.

Ruta de los 
Dinosaurios

Esta ruta se extiende a lo largo 
de 163 km por la provincia de 
Cuenca y se corresponde con la 
antigua vía “Lapis Specularis”, 
calzada romana que comunicaba 
las tierras del interior de la Me-
seta con las zonas del Levante 
y los puertos del Mediterráneo. 
Por la calzada se transportaba 
el lapis specularis o espejuelo, 
empleado para cerrar pequeños 
vanos con carácter ornamen-
tal, ya que su pureza lo hacía 
traslúcido, dejando pasar la luz.

Las explotaciones mineras roma-
nas de Lapis Specularis consti-
tuyen uno de los más grandes 
y mejor conservados conjuntos 
mineros de la antigüedad. 

En este recorrido que atraviesa 
la provincia destaca Segóbri-
ga, cuya importancia durante 
el Imperio Romano se debió 
a la obtención y comerciali-
zación del Lapis Specularis.

Ruta del Cristal 
de Hispania

Hubo una Cuenca en la que los 
primeros homínidos, cazado-
res, recolectores y pastores 
de caballos expresaron sus 
anhelos con pinturas, vivieron en 
cuevas y fueron enterrados en 
ellas... Esos primeros pobla-
dores nos han dejado un rico 
patrimonio cultural que merece 
la pena conocer y descubrir.

Junto a las cuevas de los prime-
ros pobladores de la provincia 
de Cuenca encontramos los 
complejos mineros de época 
romana. Fue Plinio el Viejo el 
que dejó escrito que las minas 
de Lapis Specularis se encon-
traban en la Hispania Citerior 
y más en concreto “cien mil 
pasos alrededor de la ciudad 
de Segóbriga”, ciudad cuya 
importancia durante el Imperio 
Romano se debió a la obtención 
de este Lapis Specularis. La 
provincia de Cuenca está salpi-
cada de complejos mineros que 
abastecían a la antigua Roma 
para acristalar sus edifi cios.

Visitar estas minas permite a 
los visitantes no sólo conocer 
cómo eran estas explotaciones 
y el sistema de trabajo que 
empleaban los romanos, sino 
adentrarse también en una 
divertida aventura subterránea.

Cuenca Bajo Tierra

Esta ruta nos adentrará en el 
Neolítico y en la Edad de Bronce 
a través de las sobrecogedoras 
pinturas rupestres de Villar del 
Humo, que están declaradas 
Patrimonio de la Humanidad 
por la UNESCO y que serán 
nuestra primera parada.

El municipio de Villar del 
Humo, está asentado en un 
irregular terreno montañoso, 
lo que lo hace atractivo junto 
con sus edifi caciones serranas 
asentadas en varios niveles. 
Posteriormente llegaremos 
a Carboneras de Guadazaón, 
donde nos recibirá el Panteón 
de los primeros Marqueses 
de Moya. Continuando la ruta 
llegaremos a Pajaroncillo y a Las 
Corbeteras, un curioso paisaje 
erosionado por el agua ubicado 
en las cercanías de la población.

Siguiendo el camino llegaremos 
hasta Cañete, conjunto históri-
co-artístico, patria de Álvaro de 
Luna, que merecerá la pena visi-
tar. Continuando nos encontrare-
mos con Boniches y Moya, sede 
del Marquesado homónimo que 
en la actualidad se encuentra 
deshabitada. Landete, Talayuelas 
y el Monasterio de Tejeda (en el 
término de Garaballa) en última 
instancia nos esperan, y no 
pueden faltar en una ruta que 
causará impresión en el viajero.

Ruta de las 
Tierras de Moya

Partiendo desde Cuenca, la 
ciudad construida entre rocas, 
hoces y ríos, y tomando la 
carretera paisajística CM-
2105, muy pronto se adentra 
el viajero en el Parque Natural 
de la Serranía de Cuenca, 
más de 73.000 hectáreas de 
maravillas naturales entre las 
que discurre íntegramente esta 
ruta. Sin duda una de las joyas 
medioambientales de Cuenca 
y Castilla-La Mancha, plena 
de vegetación, agua, rocas y 
fauna, destino insoslayable 
para aquél que quiera disfrutar 
del turismo de naturaleza.

A través de esta ruta el viajero 
tendrá la oportunidad de cono-
cer parajes tan impresionantes 
como el Ventano del Diablo, la 
Ciudad Encantada, la Laguna 
de Uña, el Embalse de La Toba, 
el Nacimiento del Río Cuervo 
o el Parque del Hosquillo; y las 
poblaciones serranas de Villal-
ba de la Sierra, Uña, Huélamo, 
Tragacete y Las Majadas.

Cuña de Rutas 
y Ríos

Maravillas y sorpresas de la 
naturaleza formadas por el 
paso de millones de años 
esperan al viajero que se 
lance a la aventura de realizar 
esta ruta. En ella tendrá 
la oportunidad de conocer 
imponentes monumentos na-
turales como las Torcas o las 
Lagunas de Cañada del Hoyo.

No podrá irse sin visitar la 
localidad de Cañada del Hoyo, 
en la que descubrirá algunos 
atractivos patrimoniales. 
Esta población, que recibe 
su nombre de su vinculación 
ganadera y del valle donde 
está ubicada, acoge la iglesia 
parroquial de Nuestra Señora 
de las Nieves, el castillo-for-
taleza y la ermita de la Virgen 
de los Ángeles, enmarcada 
en un hermoso paraje a unos 
5 kilómetros del pueblo.

Huellas de millones 
de años

Destinos y rutas



125

Dossier candidatura de Cuenca a Capital Española de la Gastronomía

124

El río Escabas nos da la bienve-
nida y se convierte en compa-
ñero y guía en el inicio de esta 
ruta en la que la Serranía de 
Cuenca nos regalará hermo-
sos paisajes. En su recorrido 
el viajero encontrará en las 
inmediaciones de Cañamares, 
al inicio de la ruta, mares de 
mimbres que darán paso, al 
adentrarnos en la Serranía, 
a maravillas trazadas por la 
naturaleza, ayudada en algunos 
casos por la mano del hombre.

Merecerá la pena recorrer encla-
ves y paisajes como la Hoz de 
Beteta, Puente de Vadillos y el 
cercano balneario del Solán de 
Cabras, Beteta, El Tobar junto 
con su laguna y las localida-
des de Masegosa, Lagunaseca, 
Santa María del Val y Poyatos.

El espectáculo de 
la Naturaleza

A caballo entre La Alcarria y la 
Serranía conquense se abre ante 
los ojos del viajero un paisaje 
rojizo dominado por el mimbre 
con tonos verdes propios de la 
oliva. Valdeolivas, vinculada al 
cultivo y cosecha de la oliva ver-
deja, y Priego, cuna del mimbre 
y la artesanía, se erigen como 
focos principales de esta ruta. A 
72 km de la capital conquense, 
la majestuosidad del Pantocrátor 
que preside desde el ábside la 
iglesia parroquial de la Asunción 
de Valdeolivas alimenta el alma 
del viajero que llega hasta ella.

Priego, por su parte, destaca por 
el espectacular paraje que se ex-
tiende en el Estrecho de Priego y 
construcciones como el Palacio 
de los Condes de Priego del 
siglo XVI. A camino entre una y 
otra localidad, el visitante puede 
descubrir bellezas conquenses 
donde predomina la artesanía 
y construcciones curiosas como 
las cuevas-bodega o los “chozos” 
de Villaconejos de Trabaque.

Ruta del Mimbre

Entre la Sierra de Bascuñana y 
la de Las Majadas se encuentra 
la comarca del Campichuelo, 
por la que discurre esta ruta.A 
lo largo de esta ruta se puede 
admirar un paisaje dominado 
por una gran variedad de espe-
cies vegetales, aves y pequeños 
mamíferos. El Estrecho de Arcos, 
el Ventano del Diablo, la hoz del 
Tajo, diversas peñas y dehesas 
completan las joyas naturales 
que nos ofrece esta ruta.

Para los amantes del Romá-
nico, en esta zona dominan 
las construcciones de este 
estilo arquitectónico. También 
destaca la arquitectura popular, 
realizada con materiales como 
yeso, piedra, adobe, made-
ra de roble y tejas árabes; y 
las cuevas y bodegas, que se 
usaban de almacén. En toda la 
comarca el viajero podrá visitar 
los talleres artesanos donde se 
producen objetos de mimbre. 

Ruta del Románico 
del Campichuelo

Una interesante aventura que 
adentra al visitante en un viaje 
a través de la historia, ponien-
do a su paso espectaculares 
construcciones que harán que 
el viajero se deje llevar por la 
herencia que la cultura clásica 
dejó en la provincia conquense, 
esculpiendo parajes como Vale-
ria y enlazando con el Románi-
co, que nos deleita en territorios 
como Arcas con su Iglesia de 
Nuestra Señora de la Natividad.

Sin embargo, esta ruta es capaz 
de hacer un alto en la historia 
para entrar de lleno en la natu-
raleza con la imponente hoz del 
río Gritos. El visitante encontra-
rá un paraje con una fl ora y una 
fauna a las que bien merece la 
pena dedicar un paseo tranqui-
lo para disfrutar de la zona.

De la Roma 
Clásica al Románico

En los enclaves y monumentos 
que jalonan esta ruta transcu-
rrida entre tierras manchegas 
y alcarreñas reside una par-
te importante de la riqueza 
monumental de la provincia. En 
ella están incluidos edifi cios tan 
importantes como el majestuoso 
Monasterio de Uclés, la Iglesia 
de Nuestra Señora de la Nati-
vidad (Carrascosa del Campo), 
la iglesia de Nuestra Señora 
de la Asunción (Tarancón) o 
el Ábside de Santa María de 
Atienza de Huete, población con 
un prolijo catálogo monumental.

Mención aparte merece el Par-
que Arqueológico de Segóbriga, 
uno de los más importantes de 
la Península, que está ubicado 
en el término municipal de Sae-
lices, muy próximo a la Autovía 
A-3. Este yacimiento nos trasla-
dará a la Edad de Bronce, origen 
de este asentamiento romano.

Joyas de 
Civilizaciones

A lo largo de esta ruta que 
transcurre por poblaciones de 
La Mancha conquense podremos 
conocer desde castillos hasta 
iglesias pasando por casas pala-
ciegas, sedes en la actualidad de 
museos como el Centro de Es-
tudios Manriqueños o el Museo 
de Obra Gráfi ca de la Fundación 
Antonio Pérez, que alberga 
obras de importantes artistas 
como Saura, Feito o Lucebert.

El viajero tendrá la oportuni-
dad de pasear por las calles 
de poblaciones como Castillo 
de Garcimuñoz, Santa María 
del Campo Rus, La Alberca de 
Záncara, Sisante, Alarcón o la 
villa de San Clemente, en la 
que podrá admirar sus nume-
rosas joyas renacentistas.

Del Medievo al 
Renacimiento
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Las bellezas arquitectónicas 
alrededor de esta ruta dejan 
al visitante sin palabras para 
describir la majestuosidad y 
expectación de estos lugares. 
Una ruta que recorre Villaescusa 
de Haro, Belmonte, Mota del 
Cuervo y La Mancha Húmeda, 
destacando a su paso grandes 
obras de maestros de la rejería, 
la escultura y la arquitectura, 
como queda refl ejado en la 
Capilla de la Asunción de la 
iglesia parroquial de San Pedro 
o el Convento de los Domini-
cos, en Villaescusa de Haro.

A unos 7 kilómetros de este 
lugar se erige la fortaleza-pa-
lacio de Belmonte, uno de los 
castillos más hermosos y mejor 
conservados de España. Y no 
podemos dejar de mencionar 
la arquitectura popular de 
labranza manchega que preside 
Belmonte, la Reserva de la 
Biosfera de La Mancha Húme-
da o el conjunto de Molinos 
de Viento mejor conservados 
del país en Mota del Cuervo. 

Patria de Caballeros

Esta ruta expone ante nosotros 
los parajes que conforman el 
territorio en que tuvo su sede la 
Orden de Santiago, fundada en 
el siglo XI, cuyo fi n era hacer re-
troceder a los musulmanes en la 
Península y guardar las inesta-
bles fronteras de la Reconquista. 
Tras un largo confl icto Uclés es, 
desde 1230, la sede de la Orden. 
Una aventura increíble para los 
amantes de la arquitectura y la 
naturaleza. La Orden estuvo pre-
sente en la mayoría de las accio-
nes militares de la Reconquista 
y sus posesiones se extendían 
por las provincias de Cuenca, 
Ciudad Real, Toledo, Guadala-
jara, Madrid, Jaén y Murcia.

Recorriendo la historia de la 
Orden llegamos a lugares tan 
sorprendentes como la laguna 
de El Hito, humedal y paraíso 
natural; Almonacid del Marque-
sado, donde se erige la iglesia 
parroquial de Santiago; Puebla 
de Almenara, dominada por su 
castillo; Villamayor de Santiago, 
donde las huellas de la Orden 
se dejan ver en la arquitectura y 
costumbres; Horcajo de Santia-
go; Segóbriga y su espectacular 
parque arqueológico romano; y 
Uclés y su majestuoso monaste-
rio. La ruta culmina en las locali-
dades de Tarancón y Belinchón.

La Orden de 
Santiago

Un recorrido que empieza y ter-
mina en la naturaleza, dejando 
ver entremedias espectaculares 
construcciones y monumen-
tos de nuestro patrimonio 
histórico-artístico. Empieza la 
andadura del viajero por las 
Hoces del Cabriel, un paraje 
que sobrecoge por su belleza y 
valor ambiental y que sólo en 
su parte conquense constituye 
una reserva natural de más de 
1.600 hectáreas. Y fi naliza con 
un paisaje lleno de cascadas.

A lo largo del camino que une 
estos dos patrimonios natura-
les, el visitante recorre enclaves 
como Minglanilla y el primer 
castillo de nueva planta edifi -
cado en España en el siglo XXI; 
Iniesta y su histórica Ermita de 
la Concepción; Villanueva de la 
Jara y su Basílica de Nuestra Se-
ñora de la Asunción; Motilla del 
Palancar; Campillo de Altobuey; 
y Paracuellos de La Vega y su 
fortaleza de origen musulmán.

Sorpresas de la 
Manchuela
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DOP Queso Manchego 

Hablar de Castilla-La Mancha es hablar de Queso 
Manchego. Sólo con la raza de oveja manchega, 
conservada pura en Castilla-La Mancha, se elabora 
el delicioso Queso Manchego. De sabor y propieda-
des únicas, su proceso de elaboración se ha man-
tenido inalterable a lo largo del tiempo. Madurado 
desde un mes a dos años, sus variedades -tierno, 
semicurado o curado,- pueden disfrutarse en piezas 
envueltas en esparto, en aceite o al natural, pro-
cedentes de las provincias castellano-manchegas 
en que se elaboran sus Denominaciones de Origen: 
Albacete, Ciudad Real, Cuenca y Toledo.

Vínculo entre el área geográfi ca y las 
características del producto. 

Las condiciones edafoclimáticas de la zona 
han realizado gran parte de la selección natu-
ral para que sea la oveja de raza manchega la 
mejor adaptada y la que produce una leche que 
confi ere al Queso Manchego sus características 
peculiares de color, olor, sabor y textura. Desde 
tiempos remotos se han elaborado quesos con 
ovejas de raza manchega, el paso de los siglos 
ha supuesto que las prácticas de elaboración 
se hayan dirigido a sacar las máximas cualida-
des a este queso tradicional de La Mancha.
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DO Miel de La Alcarria

La sutileza y aroma de la Miel de La Alcarria sólo 
es posible gracias a las plantas aromáticas de que 
se nutren las abejas. Ellas son las reales causantes 
de este oro líquido con grandes propiedades que se 
elabora en nuestra naturaleza y territorio. Crecidas 
en los paisajes naturales de Guadalajara y Cuenca, 
la distingue el ser exclusivamente fl oral. En Casti-
lla-La Mancha la Miel de la Alcarria distingue ade-
más tres variedades diferenciadas y con diferentes 
notas entre sí: la procedente de fl or de espliego, 
la de la fl or del romero y la que se elabora gracias 
a la combinación multifl oral de nuestros paisajes 
naturales.

Zonas y detalles

La Alcarria es una comarca típica de páramos ex-
tendidos entre los macizos secundarios de la Mese-
ta de Sigüenza y la Serranía Conquense al norte; la 
Sierra de Altomira al este; los ríos Tajo y Guadiela al 
sur, que la separan de la monótona llanura manche-
ga y los suaves perfi les de la campiña del Henares 
al oeste. La fl ora silvestre es rica en Labiadas como 
el romero, tomillo, espliego, ajedrea, hisopo, mejo-
rana y en otras plantas como la gayuba y la aliaga.

DOP Azafrán de La Mancha

El Azafrán de La Mancha es mucho más que una 
especia de intenso aroma, único en su variedad por 
el especial tostado a fuego lento, que potencia to-
das sus naturales cualidades. El noventa por ciento 
de su cultivo nacional se lleva a cabo en nuestra 
tierra. El azafrán en Castilla-La Mancha es además 
toda una cultura ancestral, que aún se conserva, por 
las especiales características de su cultivo y reco-
lección. Una recolección que todavía debe hacerse a 
mano, recolectando a diario sus fl ores en el otoño. Y 
separando después sus pistilos, las hebras del aza-
frán, de los pétalos. Una a una, mano a mano.

Zona geográfi ca que ocupa

En el interior de Castilla-La Mancha ocupa las co-
marcas manchegas pertenecientes a las provincias 
de Albacete, Ciudad Real, Cuenca y Toledo.

DOP Aceite de 
La Alcarria

La variedad castellana (Verdeja) 
es la seña de identidad y diferen-
ciación de esta Denominación 
de Origen. Se trata de la varie-
dad autóctona y exclusiva de la 
comarca natural de La Alcarria. 
Esta variedad es prácticamente 
la única utilizada en la elabo-
ración de los aceites para los 
que se solicita la Denominación 
de Origen y es prácticamente la 
única zona en la que se cultiva. 
Esta variedad produce aceites 
untuosos, muy equilibrados y sa-
ludables.

AOVE con intensa presencia de 
frutados y aromas, rotundos en 
su olor a hoja, en los que se 
entremezclan sabores a hierba, 
avellana o plátano y ligera pre-
sencia de amargos y picantes. 
El color predominante es verde 
limón, mas o menos intenso de-
pendiendo del momento de la 
recolección y del grado de ma-
durez.
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DO Vinos de Uclés

La altura de la zona de producción, con suelos ricos 
en potasio, y una viticultura tradicional, el predomi-
nio de las formas libres en vaso con densidades de 
plantación bajas, dan lugar a unas uvas compensa-
das en ácidos con las que se obtienen unos vinos 
muy equilibrados.

Así mismo la producción mayoritariamente en se-
cano, en armonía con la clase y edad de la vid, y 
teniendo un equilibrio fundamental aportado por la 
cepa vieja, dan lugar a unos vinos con un pH bajo 
que les permite tener una vida más larga.

DOP Ribera 
del Júcar

Esta joven DOP se creó en 2003 
y cuenta con una extensión de 
más de 9.000 hectáreas de vi-
ñedo situadas en los municipios 
conquenses de Casas de Benítez, 
Casas de Fernando Alonso, Ca-
sas de Guijarro, Casas de Haro, 
El Picazo, Pozoamargo y Sisante.

La creación de la nueva Deno-
minación de Origen Protegida 
Ribera del Júcar es un paso más 
en la línea de superación que 
evidencia el gran esfuerzo de 
los viticultores por mejorar sus 
producciones, adaptándose al 
mercado y al gusto de los consu-
midores más exigentes, apostan-
do decididamente por la elabo-
ración de vinos de gran calidad 
y embotellándolos bajo la DOP 
Ribera del Júcar.

La Denominación de Origen 
Protegida Ribera del Júcar está 
concebida como un proyecto 
multifuncional que gira en tor-
no al equilibrio del ecosistema 
vitivinícola, siendo su origen las 
practicas respetuosas con el me-
dio ambiente en el cuidado de 
nuestras viñas y como objetivo el 
desarrollo de los viticultores y de 
los habitantes de nuestros pue-
blos en general a través de ac-
tividades paralelas al vino, como 
son el ecoturismo o visitas a bo-
degas alternativas de 
ocio al aire libre.

DO Manchuela

En nuestra identidad de marca se ven refl ejadas 
cinco variables estratégicas:  historia, tierra, clima, 
tradición y tecnología y variedades. Una simbiosis 
perfecta que entre ellas ha dado vida a variedades 
de uva autóctonas que generan una notable in-
fl uencia en la creación de un vino singular, nuestro 
“Vino de infl uencia”. Enmarcada entre los valles de 
los emblemáticos ríos Júcar y Cabriel, este carac-
terístico territorio entre ríos es una de las claves 
que defi nen al vino de la DO Manchuela. Nuestros 
viñedos se encuentran entre 600 y 1.000  metros de 
altura sobre el nivel del mar, con suelos arcillosos 
con base calcárea y escasas precipitaciones.

Todas estas condiciones son perfectas para que 
nuestra uva emblema, la Bobal, triunfe y ofrezca sus 
racimos repletos de granos, muy jugosos, con holle-
jo grueso y repletos de saludables taninos.

DO Mancha

La Mancha cuenta con una vas-
tísima tradición vitivinícola, que 
sumada a una serie de elemen-
tos característicos de tipo geoló-
gico, geográfi co y climático que 
la defi nen, hacen de ella un te-
rritorio idóneo para producir una 
excelente uva y posteriormente 
dar vida a un gran vino con mati-
ces muy peculiares.

Se puede decir, en resumen, que 
La Mancha es una zona ideal 
para el cultivo de la vid, que pro-
duce en nuestro territorio unos 
frutos de extraordinaria calidad, 
maduración y salud. Por ello, los 
vinos manchegos se encuentran 
hoy día entre los más exquisitos 
y más prestigiosos del mundo, 
son degustados en toda España 
y también exportados a los cinco 
continentes, convirtiendo a Cas-
tilla-La Mancha ya desde hace 
muchas en la CCAA líder de Es-
paña en cuanto a exportaciones 
de vino en volumen.
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IGP Cordero Manchego

Hablar de Cordero Manchego es hablar de tradición, 
historia y calidad. El cordero de raza manchega, In-
dicación Geográfi ca Protegida, no sólo se consume 
en su presentación tradicional, asado al horno de 
leña, sino que los grandes renovadores de la cocina 
española lo usan en variadas presentaciones. Los 
corderos manchegos no sólo son alimentados ex-
clusivamente con materias primas naturales, sino 
que su sacrifi cio y el procesado de su carne sigue 
un riguroso proceso, capaz de garantizar su jugosi-
dad, terneza y suavidad. Su crecimiento y cuidado 
de manera idónea y alimentándolo de productos sa-
cados de nuestras tierras y naturaleza garantiza sus 
cualidades y sabor.

Cordero de la Serranía 
de Cuenca

Cordero Serranía de Cuenca es una Marca de Ca-
lidad Certifi cada  de carne de cordero asociada a 
un entorno natural único como es la Serranía de 
Cuenca y a los métodos de producción y cría del 
ganado característicos de dicha zona geográfi ca. El 
mayor distintivo de nuestra Marca de Calidad es, 
sin lugar a dudas, el origen geográfi co de nuestras 
explotaciones. La Serranía de Cuenca es un paraje 
natural único, en el que se emplaza el Parque Na-
tural de la Serranía de Cuenca y podemos encon-
trar monumentos naturales tan conocidos como el 
Ventano del Diablo, Nacimiento del Río Cuervo, la 
Ciudad Encantada, etc.

IGP Ajo Morado de 
Las Pedroñeras

Hay productos icónicos de nuestra región y uno de 
ellos es el Ajo Morado de Las Pedroñeras. Este ajo 
presenta un fuerte olor y un gusto picante y esti-
mulante a los sentidos. Estas características se 
perciben de un modo más acentuado al cortarse un 
diente y proceder con su elaboración en las amplias 
utilidades de nuestro recetario. La zona de produc-
ción está constituida por localidades pertenecientes 
a las comarcas naturales de La Mancha y la Man-
chuela todas ellas pertenecientes a las provincias de 
Albacete, Ciudad Real, Cuenca y Toledo.

Miel de Cuenca

Toda la provincia es refugio ideal para las abejas, 
con grandes espacios de fl oración de múltiples es-
pecies melíferas que ofrecen al mercado una gran 
cantidad y variedad de mieles únicas. Sobre todas 
ellas destaca la miel de romero, pero también se 
aprecian las de tomillo, ajedrea y espliego.
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3.1 Logotipo
La ciudad tiene en la gastronomía uno de los principales 
atractivos turísticos a potenciar, y para ello se presenta a 
Capital Española de la Gastronomía 2023.

Cuenca, una ciudad vertiginosa. 

Esa es la idea principal alrededor de la cual se ha cons-
truido esta identidad. Ese vértigo que produce la cultura 
y la belleza. En Cuenca, ciudad de naturaleza y cultura, el 
vértigo oscila de lo espiritual a lo físico, de lo cultural a 
lo natural, quedando el espectador subyugado y poseído 
por lo imponente de su realidad.

La característica fundamental de la 
ciudad de Cuenca es su orografía, su 
espacio natural sobre el que se levanta 
el patrimonio y la vida de la ciudad. Esa 
orografía de piedra y sierra que además 
es determinante para la gastronomía del 
paisaje; ese vivir colgados de un sueño 
que hemos representado gráfi camente 
a través del principal icono de la ciudad 
reconocido a nivel internacional: sus 
Casas Colgadas, sus balconadas asoma-
das al vacío.

Una marca defi nida por la diagonal de 
la roca sobre la que se asienta la ciudad, 
que antaño proporcionaba cobijo a los 

Plan de Comunicación, difusión y publicidad 
Comunicación interna y externa

rebaños (majadas) y que hoy alberga y simboliza el dinamismo creativo de una ciudad 
que bulle de creación contemporánea: artes visuales, diseño, música, gastronomía, 
danza, teatro...

Estéticamente se ha generado una marca minimalista, sencilla, identifi cada en la 
direccionalidad de la lectura, que al igual que la belleza pretende no ser invasiva, 
con un código de color que tiene que ver con el paisaje de la provincia: las rocas y el 

musgo, La Alcarria y sus yesos, las fachadas coloridas de la ciudad, el río Júcar con su 
verde característico...

Requisitos

DELICIOSA: la gastronomía como punto de partida para acceder a toda la riqueza 
patrimonial de Cuenca. Representar a Cuenca ciudad: ¡¡y a toda la provincia!!

Ser atractiva tanto para los conquenses que sentirán que viven en el lugar adecuado, 
como para los visitantes que descubrirán una nueva dimensión del tiempo y el modo de 
vida propio de Cuenca.

Poder generar un lenguaje gráfi co completo y dinámico que atraiga a los diferentes 
públicos, que permita el trabajo en todos los canales, adaptándose a todos los sopor-
tes: comunicación corporativa, comunicación editorial, reproducción digital, web, video, 
animación, soporte gran tamaño... Convivir de manera adecuada con la marca CEG así 
como funcionar como marca de ciudad candidata y de ciudad capital.
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3.2 Plan de Comunicación 

Canales de comunicación

Comunicación interna

Los canales para la comunicación interna, esto es, para el conocimiento mutuo, la 
transmisión de información entre agentes clave y el trabajo colaborativo se realizará a 
través de los siguientes canales, entre otros: 

- Reuniones de programación, seguimiento y evaluación de las acciones. 
- Reuniones periódicas de los representantes del Plan de Sostenibilidad 
Turística, el Ayuntamiento de Cuenca y los organizadores de Cuenca Capital 
Española de la Gastronomía 2023.
- Reuniones periódicas, en caso que se estime oportuno, de trabajo por 
grupos de interés y/o representantes de la ciudadanía. 
- Informes derivados de las acciones. 
- Comunicaciones escritas. 
- Espacio de trabajo colaborativo para la página web h� ps://www.visitacuen-
ca.es
- Correo electrónico. 
- Teléfono
- WhatsApp
- Google Drive

Comunicación externa

Los canales para la comunicación externa serán, entre otros, los siguientes:

- Prensa.
- Televisión.
- Correo electrónico.
- Listas de distribución.
- Encuentros abiertos a la ciudadanía.
- Página web www.visitacuenca.es 
- Páginas web de las entidades comprometidas con Cuenca Capital Española 
de la Gastronomía 2023.
- Otras páginas web.
- Redes sociales (Facebook, Instagram y Twi� er)
- Paid Media - Anuncios en redes sociales

-Personas reconocidas (marketing de infl uencers)
-Cartelería, trípticos, banner, póster…
-Boletines informativos.
-Eventos gastronómicos, showcookings, talleres…
- Convocatoria de ruedas de prensa.
- Notas de prensa.

Indicaciones para la difusión y 
publicidad 
Cumplimiento de la Ley 34/1988, de 11 de noviembre, General de Publicidad

Todas las actuaciones de publicidad y difusión que se generen para Cuenca, Capital 
Española de la Gastronomía 2023, así como las campañas y acciones de publicidad y 
difusión integradas en el Plan de Actuación, deberán estar en consonancia con la Ley 
General de Publicidad.

Lenguaje e imágenes no sexistas 

La comunicación de Cuenca Capital Española de la Gastronomía 2023 abarca tanto la 
oral como la escrita y la iconográfi ca.

El lenguaje utilizado tanto en las acciones de comunicación del nivel interno (reuniones 
de coordinación, participación en la plataforma de coordinación de Cuenca Capital 
Española de la Gastronomía 2023, remisión de información a los y las miembros de 
la entidad comprometida, documentos que se deriven de la ejecución de las acciones, 
etc.), como del nivel externo (manifestaciones públicas, soportes publicitarios, partici-
pación en jornadas, participación en foros, entrevistas, jornadas gastronómicas, etc.), 
tendrán que prestar especial atención al uso de un lenguaje no sexista tanto implícito 
como explícito, haciendo hincapié en evitar el del uso del masculino como genérico.

Así mismo, todas las imágenes que se utilicen en los distintos soportes de difusión 
de las actividades deberán ser imágenes no sexistas e incluyentes. Para ello, como 
mínimo, deberán cumplir con las siguientes características:

- Presentar modelos diversos de mujeres y de hombres donde se pueda 
apreciar la pluralidad humana en relación a edad, procedencia, religiones, 
condiciones sexuales y cualquier otra característica que aporte valor a la 
sociedad.
- Presentar modelos de mujeres en esferas donde se encuentran 
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infrarrepresentadas y de hombres en aquellas donde también están infrarre-
presentados.
- Presentar modelos de hombres en espacios vinculados al ámbito de lo 
privado y de mujeres en espacios vinculados al ámbito de lo público. Así 
como imágenes donde hombres y mujeres compartan espacios.
- Visibilizar las aportaciones de las mujeres a la sociedad.
- Usar imágenes que rompan los estereotipos y roles de género.

Fotografías y grabaciones

De todas las acciones que comprende Cuenca Capital Española de la Gastronomía 
2023, se deberán realizar fotografías y, si es posible, grabaciones de audio y/o video, 
para posteriormente realizar un documento audiovisual. Para ello y en cumplimiento 
de la Ley Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter 
Personal, se deberá recoger, según los casos, el consentimiento expreso por escrito de 
las personas que participen en las actividades.

Uso de redes sociales

Las redes sociales como una de las herramientas de comunicación actual se convierten 
para Cuenca Capital Española de la Gastronomía 2023 en un instrumento fundamental 
para la difusión de sus actuaciones, actividades e hitos. No sólo se pretende que 
todas las entidades generen información propia sobre Cuenca Capital Española de la 
Gastronomía 2023 en sus perfi les de redes sociales, sino que aquellas informaciones 
incorporadas por cada una de las entidades sean expuestas en los perfi les de todas las 
entidades participantes y colaboradoras de Cuenca Capital Española de la Gastronomía 
2023.

Indicar entidades colaboradoras de cada una de las acciones

Todos los soportes y formatos (páginas web, televisión, prensa, cartelería, folletos, 
noticias en boletines informativos, etc.) que las entidades editen de difusión y publici-
dad de las acciones que comprende Cuenca Capital Española de la Gastronomía 2023 
deberán contar, al menos, con el siguiente contenido:

- Logotipo de Cuenca Capital Española de la Gastronomía 2023.
- Eslogan ‘Cuenca Deliciosa’.
- Logotipos del Ayuntamiento de Cuenca, el Plan de Sostenibilidad Turística, 
Ministerio de Industria, Comercio y Turismo y Junta de Comunidades de 
Castilla-La Mancha.
- Dependiendo de la actividad a promocionar, logotipo de la entidad organi-
zadora de la actividad concreta.
- Redes sociales ofi ciales de Turismo del Ayuntamiento de Cuenca.

- En redes sociales, hashtag ofi cial de la campaña #CuencaDeliciosa.
- Dirección de la página web de Turismo del Ayuntamiento de Cuenca 
www.visitacuenca.es.
- Teléfono de información de las actuaciones, que será el de la “entidad 
corresponsable”.

3.3 Objetivos y fi nalidad de las actuacio-
nes de comunicación interna y externa
Finalidad

Establecer los cauces de comunicación interna y externa que acompañarán a Cuenca 
Capital Española de la Gastronomía 2023.

Objetivos generales de las actuaciones de comunicación interna

- Optimizar la circulación de información entre las entidades comprometidas 
con Cuenca Capital Española de la Gastronomía 2023.
- Captar e integrar nuevas entidades a la promoción de Cuenca Capital 
Española de la Gastronomía 2023.

Objetivos generales de las actuaciones de comunicación externa

- Dar a conocer a la ciudadanía Cuenca Capital Española de la Gastronomía 
2023.
- Mantener a las y los conquenses informadas e informados sobre la ejecu-
ción y resultados de Cuenca Capital Española de la Gastronomía 2023.
- Visibilizar a Cuenca Capital Española de la Gastronomía 2023 en los 
medios de comunicación social y en las redes sociales.
- Crear canales de comunicación con la ciudadanía.
- Hacer partícipe a la ciudadanía del proceso de Cuenca Capital Española de 
la Gastronomía 2023.
- Promocionar el turismo en Cuenca durante 2023.
- Otorgar el lugar que se merece a la gastronomía conquense: productos e 
interpretaciones, cocineros y equipos.



145

Dossier candidatura de Cuenca a Capital Española de la Gastronomía

144

3.4 Actuaciones de comunicación interna 

FASE PREVIA: NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2022

Actuación Objetivos Población diana Canales e instrumentos de 
comunicación

Fecha/
Periodicidad

1. Elaboración de un escrito para la difusión inicial 
de la candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023 para que las entidades puedan usarlo en 
las distintas actividades de difusión y publicidad al inicio 
del proyecto y lo incluyan en sus páginas web, unifi cando la 
información e imagen

 Unifi car la información a difundir por las entidades 
comprometidas al inicio del ejercicio 2023 para la 
promoción de la candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023 

 Aportar a las entidades comprometidas una informa-
ción común sobre la candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023 para su difusión

 Entidades comprometidas con la 
candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023 
y colaboradoras en la promoción 
de la Capitalidad

 Reuniones, correo electrónico  Noviembre 2022

2. Creación de espacio compartido en Google Drive para la 
gestión de información y documentación común

 Aportar a las entidades organizadoras y colaborado-
ras de la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023  un espacio para la comu-
nicación, coordinación y colaboración interorganiza-
cional

 Entidades comprometidas con la 
candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023 
y colaboradoras en la promoción 
de la Capitalidad

 Google Drive  Noviembre 2022

3. Información al personal que forma parte de las entidades 
de la que integran la organización y gestión de la candida-
tura de Cuenca a Capital Española de la Gastronomía 2023  
sobre su pertenencia a la misma

 Difundir las funciones, tareas y contacto del personal 
y las entidades organizadoras y gestoras de la candi-
datura de Cuenca a Capital Española de la Gastrono-
mía 2023 entre el resto de personal y entidades

 Entidades comprometidas con la 
candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023 
y colaboradoras en la promoción 
de la Capitalidad

 Correo electrónico
 Google Drive
 Página web
 Redes sociales 

 Noviembre 2022

FASE DESARROLLO: ENERO-DICIEMBRE 2023

Actuación Objetivos Población diana Canales e instrumentos de 
comunicación Fecha/Periodicidad

4. Información continua a todas las entidades que la 
promoción de la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 sobre las reuniones de programa-
ción y sus resultados

 Mantener informada a las entidades que colaboran 
con la candidatura de Cuenca a Capital Española de 
la Gastronomía 2023 sobre las actuaciones que se 
van ejecutando y sus resultados

 Entidades comprometidas con la 
candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023 
y colaboradoras en la promoción 
de la Capitalidad

 Correo electrónico
 Google Drive

 Cuando corresponda

5. Creación de cronograma mensual de publicaciones en 
redes sociales

 Organización de publicaciones en distintas redes 
sociales

 Coordinación con otras actividades que se realicen 
en Cuenca

 Coordinación con entidades implicadas o colabora-
doras

 Entidades comprometidas con la 
candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023 
y colaboradoras en la promoción 
de la Capitalidad

 Correo electrónico
 Google Drive

 Mensual

6. Difusión de los informes de seguimiento y evaluación que 
se vayan elaborando

 Mantener informadas a las entidades que colaboran 
con la candidatura de Cuenca a Capital Española de 
la Gastronomía 2023 sobre las actuaciones que se 
van ejecutando y sus resultados

 Entidades comprometidas con la 
candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023 
y colaboradoras en la promoción 
de la Capitalidad

 Correo electrónico
 Google Drive

 Mensual

7. Elaboración de un clipping de prensa  Recabar todas las noticias y artículos de prensa 
sobre la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

  Entidades comprometidas con la 
candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023 
y colaboradoras en la promoción 
de la Capitalidad

 Clipping de prensa  Final. Diciembre 2023
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Actuaciones de comunicación externa

FASE PREVIA: NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2022

Actuación Objetivos Población diana Canales e instrumentos de 
comunicación

Fecha/
Periodicidad

1. Difusión de información por parte de las entidades organi-
zadoras de la candidatura de Cuenca a Capital Española de 
la Gastronomía 2023  entre otras entidades susceptibles de 
integrarse en la misma

 Dar a conocer la candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023  entre aquellas 
entidades que no pertenecen o colaboran en las ac-
tividades o actuaciones derivadas de la misma, pero 
son susceptibles de integrarse

 Entidades vinculadas a las entida-
des organizadoras y colaboradoras 
de la candidatura de Cuenca a 
Capital Española de la Gastrono-
mía 2023 

 Correo electrónico
 Página web
 Redes sociales

 Noviembre 2022

2. Invitación de nuevas entidades al evento de presentación 
de la candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023 . 

 Captar nuevas entidades para su integración en las 
actividades y promoción de la candidatura de Cuenca 
a Capital Española de la Gastronomía 2023 

 Entidades susceptibles de formar 
parte de las actividades y pro-
moción de Cuenca como Capital 
Española de la Gastronomía 2023

 Invitación directa a través de carta 
y correo electrónico 

 Página web www. visitacuenca.es 

 Noviembre/Diciembre 2022

3. Difusión entre asociaciones, empresas o profesionales de 
la gastronomía y otros grupos que considere de interés la 
entidad sobre su colaboración en la candidatura de Cuenca 
a Capital Española de la Gastronomía 2023  

 Informar a las personas vinculadas con las entidades 
de la candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023  sobre la existencia de ésta

 Personas vinculadas a las enti-
dades que organizan, gestionan, 
colaboran y promocionan la candi-
datura de Cuenca a Capital Espa-
ñola de la Gastronomía 2023 

 Correo electrónico
 Página web
 Redes sociales 

 Noviembre/Diciembre 2022

4. Evento de presentación de la candidatura de Cuenca a 
Capital Española de la Gastronomía 2023 . 

 Presentar a la ciudadanía que Cuenca es la Capital 
Española de la Gastronomía 2023

 Población en general  Rueda de prensa  Diciembre 2022 / Enero 2023

5. Envío de una nota de prensa a todos los medios de 
comunicación nacionales sobre la candidatura de Cuenca 
a Capital Española de la Gastronomía 2023  y su evento de 
presentación

 Hacer público que Cuenca es la Capital Española de 
la Gastronomía 2023

 Medios de comunicación  Prensa  Diciembre 2022 / Enero 2023

6. Gestión de web www.capitalespanoladelagastronomia.es 
apartado con noticias de la candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023  y calendario con eventos

 Difundir las actividades y noticias emanadas de la 
candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023

 Ciudadanía  Página web: www.capitalespanola-
delagastronomia.es

 Desde el inicio

7. Inclusión en la página web www.visitacuenca.es de una 
sección destinada a la candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023  con enlace directo a la 
página web www.capitalespanoladelagastronomia.es

 Difundir las actividades y noticias emanadas de la 
candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023

 Ciudadanía de Cuenca  Página web: www.visitacuenca.es  Desde el inicio

8. Edición de soportes publicitarios donde se incluya la 
identidad visual y lemas identifi cativos de la candidatura 
de Cuenca a Capital Española de la Gastronomía 2023  y la 
identidad corporativa de todas las entidades comprometidas 
que organizan y colaboran

 Difundir las actividades y noticias emanadas de la 
candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023

 Motivar a otras entidades a su colaboración y par-
ticipación con las actividades de la candidatura de 
Cuenca a Capital Española de la Gastronomía 2023 

 Entidades y personas colaborado-
ras con la candidatura de Cuenca 
a Capital Española de la Gastrono-
mía 2023 

 Ciudadanía

 Cartelería
 Póster
 Banner
 Trípticos
 Banderolas
 MUPIs

 Desde el inicio

9. Inclusión, en su caso, en las páginas web de las 
entidades comprometidas, en sus boletines informativos, 
redes sociales o cualesquiera otros medios de información 
a la ciudadanía de los que disponga de una n oticia 
sobre la candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023 

 Difundir las actividades y noticias emanadas de la 
candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023 

 Motivar a otras entidades a su colaboración y par-
ticipación con las actividades de la candidatura de 
Cuenca a Capital Española de la Gastronomía 2023

 Entidades y personas colaborado-
ras con la candidatura de Cuenca 
a Capital Española de la Gastrono-
mía 2023 

 Ciudadanía

 Páginas web
 Redes sociales
 Boletines informativos.
 Otros medios de difusión de los 
que disponga la entidad

 Desde el inicio

10. Inclusión en las páginas web y perfi les de redes sociales 
de las entidades integrantes de la candidatura de Cuenca a 
Capital Española de la Gastronomía 2023 

 Difundir las actividades y noticias emanadas de la 
candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023

 Motivar a otras entidades a su colaboración y par-
ticipación con las actividades de la candidatura de 
Cuenca a Capital Española de la Gastronomía 2023

 Entidades y personas colaborado-
ras con la candidatura de Cuenca 
a Capital Española de la Gastrono-
mía 2023 

 Ciudadanía

 Páginas web
 Redes sociales

 Desde el inicio

11. Publicación en 3 medios de prensa nacionales de una 
página para la difusión de la candidatura de Cuenca a 
Capital Española de la Gastronomía 2023 

 Noviembre / Diciembre 2022
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FASE DESARROLLO: ENERO-DICIEMBRE 2023

Actuación Objetivos Población diana Canales e instrumentos de 
comunicación

Fecha / Periodicidad

 12. Redacción y envío regular de comunicados de prensa en 
medios

 Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

 Promocionar la marca CEG
 Promocionar las actividades que se vayan a realizar 
relacionadas con Cuenca CEG

 Resumen de actividades realizadas.

 Prensa
 Entidades y personas colaboradoras 
con la candidatura de Cuenca a Capi-
tal Española de la Gastronomía 2023 .

 Ciudadanía de Cuenca
 Turistas que visitan Cuenca
 Población en general

 Email  Al inicio y fi nal de CEG
 Al inicio y fi nal de cada actividad

13. Convocatoria y organización de ruedas de prensa  Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

 Promocionar la marca CEG

 Prensa
 Entidades y personas colaboradoras 
con la candidatura de Cuenca a Capi-
tal Española de la Gastronomía 2023 

 Población en general

 Email
 Ruedas de prensa

 Inicio / Fin / Cuando se requiera

14. Eventos, talleres, showcookings… (se especifi can 
englobados en las actividades)

 Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

 Promocionar la marca CEG
 Promocionar las actividades que se vayan a realizar 
relacionadas con Cuenca CEG

 Prensa
 Entidades y personas colaboradoras 
con la candidatura de Cuenca a Capi-
tal Española de la Gastronomía 2023 

 Población en general

 Eventos  Cuando se requiera
 Durante todo 2023

15. Publicación revista Capital  Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

 Promocionar la marca CEG
 Promocionar las actividades que se vayan a realizar 
relacionadas con Cuenca CEG

 Resumen de actividades realizadas

 Prensa
 Entidades y personas colaboradoras 
con la candidatura de Cuenca a Capi-
tal Española de la Gastronomía 2023 

 Ciudadanía de Cuenca
 Turistas que visitan Cuenca
 Población en general

 Revista digital en la web www.
capitalespanoladelagostronomia.es 
y www.visitacuenca.es 

 Formato papel en bares y restau-
rantes de Cuenca

 Trimestral / Cuando indique CEG

16. Newsle� er CEGnews  Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

 Promocionar la marca CEG
 Promocionar las actividades que se vayan a realizar 
en el próximo mes relacionadas con Cuenca CEG

 Resumen de actividades ejecutadas ese mes
 Se utilizará contenido que también se utilice en blog

 Prensa
 Entidades y personas colaboradoras 
con la candidatura de Cuenca a Capi-
tal Española de la Gastronomía 2023 

 Ciudadanía de Cuenca
 Turistas que visitan Cuenca
 Población en general

 Email
 Enlace en las webs www.capita-
lespanoladelagastronomia.es
y www.visitacuenca.es para inscri-
birse a la lista de correo

 Mensual

17. Actualización y gestión de website www.capitalespanola-
delagastronomia.es

 Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023

 Promocionar la marca CEG
 Promocionar las actividades que se vayan a realizar 
relacionadas con Cuenca CEG

 Resumen de actividades realizadas
 Comunicaciones de interés sobre tema gastronómico

 Población en general  Web www.capitalespanoladelagas-
tronomia.es

 Semanal

18. Creación de blog Cuenca Capital española de la 
Gastronomía 2023

Promoción y post sobre:
 Historia Gastronómica de Cuenca
 Destinos de productos gastronómicos (rutas gastro-
nómicas, bodegas, mercados, museos)

 Recetas tradicionales de los pueblos de Cuenca.
 Entrevistas a chefs reconocidos
 Descubrimiento de nuevos cocineros revelación
 Marcas de garantía alimentaria (IGP, DOP, ETG)
 Otras curiosidades gastronómicas, recetas…

 Población en general  Web www.capitalespanoladelagas-
tronomia.es

 Newsle� er
 Posicionamiento orgánico en bus-
cadores (SEO)

 Semanal

19. Creación de imagen de marca la candidatura de 
Cuenca a Capital Española de la Gastronomía 2023  en los 
comercios y establecimientos de Cuenca y provincia

 Difusión de marca Cuenca CEG entre hosteleros y 
clientes con pegatina de local adherido

 Ciudadanía de Cuenca
 Turistas que visitan Cuenca

 Pegatina en locales de bares y 
restaurantes adheridos

 Enero 2023

20. Creación de cronograma mensual de publicaciones en 
redes sociales

 Organización de publicaciones en distintas redes 
sociales

 Coordinación con otras actividades que se realicen 
en Cuenca

 Coordinación con entidades implicadas o colaboradoras
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21. Publicaciones diarias en las redes sociales de Turismo de 
Cuenca:

- Facebook, Instagram, Twi� er, Tik Tok

 Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

 Promocionar la marca CEG
 Promocionar las actividades correspondientes a la 
candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023 

 Población en general  Redes sociales  Diario

22. Creación de imágenes, videos, reels para publicaciones 
en RRSS (material que se puede usar para proyección en 
eventos)

 Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

 Promocionar la marca CEG
 Promocionar las actividades correspondientes a la 
candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023 

 Población en general  Redes sociales  Diario

23. Anuncios publicitarios en Redes sociales para promocio-
nar Cuenca CEG (Paid Media)

 Promoción de la capital con público objetivo nacional
 Incentivar el turismo en Cuenca durante 2023 pro-
mocionando todas las actividades que se realizarán.

 Población en general  Google Ads
 Facebook Ads (Facebook e Insta-
gram)

 Puntual según actividades

24. Sorteos y concursos de plazas para asistir a actividades  Aumentar comunidad de seguidores en RRSS
 Aumentar base de datos newsle� er
 Promocionar las actividades correspondientes a la 
candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023 

 Población en general  Redes sociales  Puntual 
 5 o 6 de las actividades

25. Reportajes en directo de las actividades más llamativas 
de Cuenca CEG

 Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

 Promocionar las actividades correspondientes a la 
candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023 

 Población en general  CMMedia
 Televisiones nacionales que se 
hagan eco

 Puntual 
 5 o 6 de las actividades

26. Personajes infl uyentes que promocionen distintas 
actividades de Cuenca CEG  (Marketing de Infl uencer)

 Promoción entre público seguidor de personas infl u-
yentes de Cuenca CEG

 Promoción de la capital con público objetivo nacional.
Incentivar el turismo en Cuenca durante 2023

 Población en general  Redes sociales
 Prensa
 Televisión

 Puntual 
 5 o 6 de las actividades

27. Cartelería, photocall, rollups, MUPIs…  Promocionar Cuenca CEG en provincia de Cuenca, 
Castilla-La Mancha y a nivel nacional para incentivar 
el turismo en Cuenca

 Promocionar la marca Cuenca CEG en las distintas 
actividades.

 Población en general  Soportes publicitarios (paradas de 
autobús, tablones, muros o puertas 
de establecimientos, stands)

 Inicio de capitalidad (enero 2023)
 En otros momentos puntuales a lo 
largo de 2023

28. Grafi ti conmemorativo Cuenca CEG en edifi cio signifi ca-
tivo de Cuenca (Street Marketing)

 Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

 Promocionar la marca CEG
 Promocionar las actividades correspondientes a la 
candidatura de Cuenca a Capital Española de la 
Gastronomía 2023 

 Población en general  Edifi cio signifi cativo de Cuenca  Puntual 

29. Merchandising (camisetas, mochilas, botellas de agua, 
memorias USB, cojines, tazas, velas) de Cuenca CEG

 Difundir la candidatura de Cuenca a Capital Española 
de la Gastronomía 2023 

 Promocionar la marca CEG

 Población en general  Entrega de muestras en distintas 
actividades

 www.capitalespanoladelagastrono-
mia.es o www.visitacuenca.es

 Todo 2023

30. Inclusión de memoria de resultados fi nales en la web 
www.capitalespanoladelagastronomia.es

 Dar a conocer el trabajo realizado y los resultados 
obtenidos tras la fi nalización

 Población en general.  www.capitalespanoladelagastro-
nomia.es

 Diciembre 2023

31. Informe de resultados con alcance, asistencia e impactos  Dar a conocer el trabajo realizado y los resultados 
obtenidos tras la fi nalización

 Prensa
 CEG
 Entidades y personas colaboradoras 
con la candidatura de Cuenca a Capi-
tal Española de la Gastronomía 2023 

 Población en general

 Email  Diciembre 2023

32. Elaboración de una presentación con imágenes y/o 
videos y/o audios que refl eje el recorrido de Cuenca CEG

 Dar a conocer el trabajo realizado y los resultados 
obtenidos tras la fi nalización

 Prensa
 CEG
 Entidades y personas colaboradoras 
con la candidatura de Cuenca a Capi-
tal Española de la Gastronomía 2023 

 Población en general

 Página web www.capitalespanola-
delagastronomia.es

 Email
 Redes sociales
 Rueda de prensa presencial

 Diciembre 2023

Actuación Objetivos Población diana Canales e instrumentos de 
comunicación

Fecha / Periodicidad
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3.4 Redes sociales
Se crearán cuentas de redes sociales específi cas de la candidatura de Cuenca a Capital 
Española de la Gastronomía 2023 .

Facebook - la candidatura de Cuenca a Capital Española de la Gastronomía 
Instagram - @cuencacapitalgastro
Twi� er - @cuencacapitalgastro
Tik Tok - @cuencacapitalgastro

Durante 2023 Cuenca se enorgullecerá de poder albergar un hito tan relevante e 
impulsor como es el desarrollo de la Capitalidad Española de la Gastronomía.

Para ello fomentará y acondicionará la señalética, física y digital, adecuada para que 
ciudadanos y visitantes encuentren la referencia de las distintas actividades que se 
realizarán a lo largo del año. Además, desde el Ayuntamiento se ha asignado una de 
las localizaciones más emblemáticas de la ciudad para acoger los eventos y actuacio-
nes protocolarias pertinentes: la Casa del Corregidor.

A principios del siglo XVI, la residencia o Casa del Corregidor y prisión real estaba 
situada en el barrio del Alcázar de Cuenca (zona de Plaza de Mangana). En 1541 se 
traslada a un nuevo edifi cio en la calle de la Correría (actual Alfonso VIII), que es 
reconstruido en el siglo XVIII y es el que hoy subsiste. El encargado del diseño fue 
Martín de Aldehuela, que trazó un edifi cio de tres plantas en la fachada principal, que 
se convierten en siete en la posterior, y que están separadas por cornisas. 

Enclavada en el corazón de la ciudad Patrimonio de la Humanidad, en la actualidad y 
tras una remodelación, en la que se ha modernizado sin descuidar su historia y esencia, 
es la sede del Consorcio de la Ciudad de Cuenca. Entre sus espacios, cuenta con una 
sala especialmente bella por su estructura y apertura a la hoz del río Huécar que se 
convertirá en una de las mejores embajadoras del patrimonio natural y cultural de la 
ciudad y recibirá, con los brazos abiertos, a todos aquellos que la visiten y compartan la 
ilusión de consolidar Cuenca como destino gastronómico de referencia.

Si bien ésta sería la sede principal, las distintas instituciones de la ciudad facilitarán, 
al igual que se ha realizado a lo largo de la gestión de los eventos de la candidatura, 
espacios, tanto abiertos como edifi caciones emblemáticas, para que el desarrollo de las 
actuaciones tengan la infraestructura adecuada en su correcta realización y lucimiento. 

4. Visibilidad de la ciudad
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5. Cuadro de fi nanciación prevista

Estamento Asignación Presupuesto

Junta de Comunidades de 
Castilla-La Mancha 

  

Valor de la marca CEG y uso 
de identidad corporativa

165.000

Plan de Sostenibilidad 
Turística de Cuenca

 

Desarrollo y gestión de 
actividades

176.000

Consorcio de la Ciudad de 
Cuenca

Desarrollo de actividades 100.000

TOTAL 441.000

CO- FINANCIACIÓN PRIVADA 
ESTIMADA * 10%

Partners y eventos (44.100)

TOTAL ESTIMADO 485.100

*Tras el contacto previo con diversas empresas locales, regionales y nacionales, éstas han mostrado su 
voluntad de acompañar a la ciudad en su desarrollo gastronómico y apoyar de forma extraordinaria en 
cuantías presupuestarias que supondrán en torno a un 10% de fi nanciación.



Este libro se terminó de diseñar 
y componer el miércoles 21 de 
septiembre de 2022, festividad de 
San Mateo y conmemoración del 
845º aniversario de la conquista 

de Cuenca.

Justo cuando del cielo caía la 
varilla que  indicaba el fi n de las 

fi estas.
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