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BALNEARIOS

Instalacines que disponen de aguas minero-
medicinales declaradas de utilidad publi-
ca. Son aguas que poseen alguna propiedad
curativa al contener ciertas sales minerales
0 por estar a determinada temperatura; tam-
bién pueden conjugar ambas caracteristicas.
Ademas, debe contar con servicio médico y
con instalaciones para poner en préactica las
técnicas que prescriban

BALNEARIO LA ESPERANZA *+*
Ctra. Salobre-Ri6

Se trata de un alojamiento que, como com-

plemento de su oferta habitual, dispone
de instalaciones destinadas al relax y el
cuidado corporal. Su nombre, proveniente
del latin, Salus per aquam (salud por
medio del agua), indica que es un espacio
de bienestar donde se aplican las técnicas
que se realizan con el agua.

BALNEARIO DE BENITO ****

Ctra. Vieja de Salobre

02316 Reolid-Salobre (ALBACETE)

T 967 382060 / 967 380410
balneariodebenito@hotmail.es
www.balneariodebenito.es
Predominan las aguas bicabonatadas,
calcicas y magnésicas existiendo otros
componentes.

BALNEARIO BANOS DE LA
CONCEPCION **
Ctra. N-322 (Cordoba-Valencia), Km. 423
02215 Villatoya (ALBACETE)
T 967 470036
alomarde@baltoya.com
balneariodelaconcecion.es
uro sodicas y potasicas, sulfato
agnésicas. bicarbonato célcico,
bicarbonato ferroso y silice.

= o
h o= Villatoya

SPA-Casas Ibéariez @

SPA-Amansa @

@ SPA-Bogarra

Reolid @

.Tus-Yeste
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BALNEARIO DE TUS **

02485 Tus-Yeste

ALBACETE T 967 436 817
informacion@balneariodetus.

com

www.balneariodetuscom

Aguas bicarbonatadas, clorradas, sédico,
magnésicas, calcicas.
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Las rutas del vino, el club de producto “Dininum vitae” y otra

— o Casas Ibdtez serie de productos han abierto un amplio abanico de posibili-
% fo Y Y dades en torno al mundo del vino: probar tipos de uva y vinos,
Villarrobledo Casas J. NUfez /

realizar catas y degustaciones, realizar recorridos interpreta-
tivos del paisaje, conocer la gente de un lugar, participar en la
vendimia, descubrir la historia de los pueblos y sus monumen-
tos. No obstante hay otras muchas posibilidades como disfru-
tar en alojamiento singulares, realizar actividades deportivas
entre los vifiedos, relajarse a base de vinoterapia y como no,
realizar maridajes con gastronomia tipica.

Chinchilla

@ Almansa
[
Fuenteélam a

El Bonillo

En la provincia existen vifiedos pertenecientes a las siguientes
Denominaciones de Origen: Almansa, Jumilla, La Mancha,
Manchuela y otros vinos de Pago. Recorrerlas y degustar estos
vinos es un reto obligado para el turista que tenga el vino entre

sus preferencias.

BODEGAS Y VINEDOS SANCHEZ
MULTITIERNO

Finca el Guijoso.

Crta El Bonilo a Ossa de Montiel.km 11
02610 El Bonillo Albacete 967370750
www.sanchez-multerno.com

BODEGAS ALMANSENAS
Finca VENTA La Vega

Crta de Alpera,km 98
02640 Almansa 967582242
www.ventalavega.com

BODEGAS OLCAVIANA

Ctra. Munera - La Roda, Km. 31,800 ¢
Apdo. 12 02630 La Roda

967 548 693 « 616 429 071
www.bodegasolcaviana.com
info@bodegasolcaviana.com
BODEGAS LOS ALJIBES.
Finca Los Aljibes

02520 Chinchilla 967 890020
bodega@foncalosaljibes.com
www.fincalosaljibes.com

BODEGAS MARTINEZ SAEZ
Finca San José

02600 Villarrobledo 967 443088
bodegas@Iapina.es

BODEGAS LOS MAINETES

Paraje Los Mainetes

02651 Jorge Juan 52 ,Fuentealamo
967 522 804

www.mainetes.com

BODEGAS DON FLORENTINO

Ctra de Casas J Nufiez-Jorquera. km 2
Tel.625 646623

02151 Casas de Juan Nufiez
www.donflorentino.com

BODEGAS PIQUERAS

Pl Mugrén C/Zapateros
02640 Almansa 967 341482
www.bodegaspiqueras.es

BODEGA VEGATOLOSA

C/ Correos, 6

02200 Casas Ibafiez 967 461331
www.vegatolosa.es



Alimentos Naturales

CURIOSO, EL VIAJERO
OBSERVABA, DESDE
LA TERRAZA DEL
HOTELITO RURAL,

AL PAISANO QUE

SE AFANABA EN EL
PEQUENO HUERTO
FAMILIAR, A ORILLAS
DEL RIiO, AVANZANDO
EN EL DELEITE
ANTICIPADO QUE LE
PRODUCIA SABER
QUE EN EL COMEDOR
PODRIA DEGUSTAR
ESOS PRODUCTOS
NATURALES,
EXCEDENTES

DEL CONSUMO
FAMILIAR, QUE TAN
AFANOSAMENTE

EL HORTELANO SE
ESFORZABA POR
RECOGER.

ACEITE

AZAFRAN

El aceite de oliva ha servido durante siglos
como alimento béasico en la dieta mediterra-
nea, combustible para alumbrado, y liquido
“revitalizador” del organismo humano. La
provincia cuenta con una superficie impor-
tante dedicada a este cultivo, lo que hace
casi obligado un recorrido para conocer la
riqueza y diversidad con que cuentan estas
tierras. Un itinerario oleicola de gran interés
para el turista es el que parte de La Mancha
albacetefia (Villarrobledo, Munera, La Roda,
Fuensanta, Villalgordo del Jucar y Tarazona
de La Mancha), donde se cultiva la varie-
dad cornicabra. En La Manchuela (Alatoz,
Carcelén, La Recueja, Cenizate, Villamalea)
esta variedad se mezcla con Manzanilla y
Pifionera, dando a los aceites un sabor es-
pecial y caracteristico de la zona. La comar-
ca de Almansa (Caudete sobre todo) cuenta
con variedades tipicas del levante: alfafara
y changlot. En los Campos de Hellin pre-
dominan la manzanilla y gordal que, mez-
cladas con otras, dan aceites de excelente
calidad. En la Sierra de Segura (Molinicos,
Letur, Férez, Socovos y Yeste) y Sierra de
Alcaraz (Alcaraz, Povedilla, Villapalacios,
Bienservida y Villaverde de Guadalimar) el
cultivo del olivo ha sido reconociodo con
Denominacion de Origen.

Este peculiar especia de apariencia rojiza
casi ignea, exdtica procedencia es desde an-
tiguo utilizada con diversos fines desde con-
dimento o colorante alimenticio hasta tinte
para prendas textiles y por ello forma parte
de nuestro patrimonio histérico y cultural
de la provincia. A nivel nacional Castilla-La
Mancha es la region lider, y la provincia de
Albacete es la principal productora de esta
comunidad.

Se trata de la especia mas cara del mundo
por su laborioso proceso de recoleccion.

El azafran, como especia, procede de los
estigmas de la flor del azafran unidos a su
correspondiente estilo, una vez que han sido
“mondados” son adecuadamente desecados
mediante un proceso de produccién Unico,
original y caracteristico de zona manchega
mediante su tostado a fuego lento (y no de-
secado al sol), lo que proporciona un mayor
contenido de safranal y poder colorante. El
resultado es una produccion de una calidad
excepcional, mundialmente reconocida, y
protegida bajo la denominacion de origen
de Azafran de La Mancha, considerado
como el mejor del mundo.
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QUESO

CORDERO

El queso manchego es sin duda el queso
méas famoso de Espafia

El Queso Manchego tiene un origen antiguo,
y el tiempo no ha modificado, en lo esen-
cial, ni el sistema de elaboracion ni la cali-
dad del producto. Sélo se denomina Queso
Manchego al elaborado en la comarca na-
tural de La Mancha, con leche de ovejas
de raza Manchega, y con un periodo de
maduracion minimo de sesenta dias. En el
mercado podemos encontrar quesos elabo-
rados de forma artesanal (con leche cruda),
y quesos en los que la leche se pasteriza an-
tes de su fabricacion.

Desde el punto de vista nutritivo es un pro-
ducto muy completo ,ya que consumiendo
200 gramos se pueden cubrir las necesi-
dades minimas diarias de aminoacidos. En
Albacete tiene una especial importancia, ya
que la produccién de esta provincia supone
aproximadamente la mitad de la denomina-
cion de origen regional.

Cada pieza debe llevar adherida a la etique-
ta comercial una contraetiqueta distintiva
del Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen Queso Manchego.

La provincia cuenta con una produccion de
miel de gran calidad, y en especial la de ro-
mero, ya que la zona es una de las mejores
del mundo en la floracion de esta planta y
otras aromaticas. EI uso en la reposterfa tra-
dicional la convierten en plato casi obligado:
mezclada con frutos secos, en laminas de
hojaldre, en arrope, en forma de flores y
hojuelas, etc. Pero cada vez tiene mas im-
portancia el consumo de otros productos
relacionados: como el polen de abejas, la
jaleareal, o la cera.

La carne de cordero manchego procede
exclusivamente de la raza Manchega. Esta
raza que se conoce desde antiguo, ha desa-
rrollado un sistema de produccién caracte-
rizado por el aprovechamiento de diferentes
pastos naturales y residuos de cosechas,
para lo cual los animales tienen que efec-
tuar diariamente largos desplazamientos.
Su hébitat lo constituye la region natural de
La Mancha

La carne del cordero manchego presenta
caracteristicas propias Unicas: el color rosa
palido, gran terneza y jugosidad, con inicio
de infiltracion de grasa a nivel intramuscu-
lar, aportando un buqué caracteristico muy
agradable. Estas propiedades lo convierten
en un ingrediente basico en la cocina man-
chega.

Otra raza caracteristica de nuestra provincia
es la del cordero Segurefio presente en la
Sierra de Albacete.



La Mancha es la madre de la
cocina castellana y aun de la
espafiola.

La gastronomia albacetefia
es, por méritos propios, una
de las més ricas y diversas.

A esto hay que sumar la
dedicacion de profesionales
experimentados y el trato
agradable de nuestras gentes.

DE TAPAS y

En Albacete turismo y gastronomia estan
intimamente unidos ya que detrds de cada
viajero o turista hay alguien que tiene que
comer, y que cuando prueba la cocina alba-
cetefia repite y repite porque en Albacete se
come hien, yo diria muy bien, ya que tanto
en la capital como en la provincia encontra-
mos la perfecta combinacion y convivencia
entre la cocina de siempre y las nuevas ten-
dencias de una cocina innovadora, pilotada
por jovenes profesionales, que han transfor-
mado la cultura gastrondmica en abandera-
da de la oferta turistica de Albacete.

Pero, si la meticulosa elaboracion merece un
capitulo, no menos lo merece la calidad y
naturalidad de los alimentos que todavia hoy
se sirven a la mesa.

Los que visitan Albacete se van gratamente
sorprendidos ante la degustacion de unos
gazpachos manchegos con carne de caza,
unas migas ruleras, unas gachas de pastor
(con tocino fresco y harina de guijas o pa-
nizo), los socorridos pisto manchego y un
refrescante “mojete” en verano, un asadillo
con tomate y pimiento, unas suculentas ju-
dias con perdiz, un popularisimo “atasca-
burras” (hecho a base de huevo, aceite y ba-
calao y que solia hacerse antiguamente en
tiempo de nieve,), 0 ese sabrosisimo “ajo de
mataero”, que era el motivo central el dia de
la matanza del cerdo y que es un revoltillo
de pan “desmigao”, ajos, especias, higado
de cerdo y pifiones. También podemos dis-
frutar de unas deliciosas truchas sobretodo
en la sierra 0 de un arroz con conejo y cara-
coles. No podemos de dejar de degustar los

chorizos ,las morcillas, o las costilas y el
lomo de orza adobados.

La olla es otro de los guisos mas esenciales
e importantes de nuestra tierra, sobre todo
en las zonas pastoriles y en la sierra, pues
la mayoria de las sopas se hacfan con el
caldo de la olla. Otro plato fundamental es
la carne de cordero manchego bien asada,
con ajos o frita. Todos estos platos hay que
regarlos con alguno de los vinos de la tierra,
de la mejor calidad, y que hacen las delicias
de cuantos los prueban. Mencion especial
merecen los quesos manchegos frescos, se-
micurados o curados, quesos en aceite, fri-
tos 0 mas recientemente al aroma de tomi-
llo. Toda buena comida requiere de un buen
postre. Son recomendables las flores y las
hojuelas, esa bonita flor hecha a base de ha-




rina, huevos, aceite de girasol, azlcar, anis
seco y miel de romero. Antes de servirse
se rocian con miel (de ahi el famoso dicho
de que cuando toda va bien “va como miel
sobre hojuelas™). Las delicias de Albacete,
como popularmente se llaman, son un con-
junto de hojuelas, panecillos dulces, higos
en almibar de hinojo, las nueces, leche frita,
los “miguelitos” de La Roda, los suspiros,
los rolletes de sartén, los bollos de mosto,
los hornazos, las delicias de Almansa, los
borrachos de Minaya etc.

La cuerva, 0 zurra, es una bebida refrescan-
te y agradable, tipica de nuestra provincia.
Antiguamente, no podia faltar en las fies-
tas, y celebraciones de bodas y bautizos y
muy a menudo se encontraba algin motivo
para tomarla fuera de esas ocasiones, ro-
merias o cuando se daba fin a las faenas
del campo. La paloma se tomaba las noche
de verano con motivo de reuniones de ve-
cindad. También se elaboran dulces mos-
cateles, mistelas y dltimamente los orujos
de distintos sabores.
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REOELA

Una vez el caldo tome sabor ,se echan los
gazpachos ya espizcados en trozos peque-
fios y se deja cocer unos quince minutos.
Se comen poniendo los gazpachos en un
trozo de torta y se utiliza otro trozo como
cuchara.

Estos gazpachos se pueden hacer también
con carne de conejo o pollo ,setas , guisca-
nos o con caracoles serranos.

PISTO MANCHEGO
CON CONEJO
Y LIEBRE

GAZPACHOS
MANCHEGOS
DE PASTOR

Harina de trigo, carne de caza (liebre, cone-

Jo perdiz), ajos,tomate y pimiento, pimienta,
clavo y laurel, aceite de oliva, sal, azafran de

la Mancha

Los pastores llevaban a su trabajo los ingre-
dientes, la “amasaera” y el “tortero”. Se en-
cendia el fuego, Una vez hechas las ascuas
este se apartaban para dejar sitio a la torta
muy fina se le echaba encima brasas y se
mantenia el fuego. Cuando la torta estaba
cocida se roscaba.

Para guisar los gazpachos se pone aceite de
oliva en la sartén y si se tiene conejo, liebre
o0 perdiz se frie bien. Se afiaden unos ajos
enteros y un poco de tomate y pimiento, y
rmina todo de freir. Se afiade agua a
y se deja cocer todo afiadiendo el
rel, un poco de pimienta, clavo y unas he-
bras de azafran. Se deja que el caldo tome
el gusto de los ingredientes.

Pimientos, tomates maduros, cebolla, cala-
bacin, aceite de oliva, sal y un poco de azl-
car,conejo y liebre de caza

Se frien primero los pimientos cortados a
trozos y se apartan. En el mismo aceite se
frie la cebolla, cuando tome color se echa
el pimiento y después se incorpora el cala-
bacin y el tomate. al que se le ha quitado la
piel. El tomate tiene que quedar bien frito,
que dé el aceite. Un poco antes de estar frito
el tomate se le echa sal y si se quiere azlcar
para quitar la acidez.

Se parten unos trozos de conejo v liebre de
cazay se frien.

Se juntan con pisto manchego echandoles el
aceitito de freirlos.

PERDIZ EN
ESCABECHE

Perdices, ajos, laurel, pimienta en grano, cla-
Vo, vinagre , aceite de oliva y sal.

e pone a hervir las perdices cubiertas de
una cabeza de ajos, un poco de
sal, pimienta, laurel, clavo y
era de vinagre. Tienen



grano, pimenton, aceite de oliva,sal y alu=
bias

En una olla se pone la carne de caza(liebre,
conejo perdiz), junto a la cebolla partida,
una cabeza de ajos, laurel, pimienta en gra-
no, una cucharadita de pimentdn, un poco
de aceite de oliva y sal.

Se deja rehogar hasta que la cebolla este
dorada. Afiadimos entonces un chorreén de
vinagre y cubrimos con agua, dejandola co-
cer, Cuando esté a medio incorporamos las
judias blancas que han estado en remojo.
Removemos y dejamos que se hagan a fuego
lento hasta que el caldo esté espeso.

CALDERETA
DE CORDERO

Pierna de cordero, Sal, cebollas, ajos ,laurel,
pimienta en grano, Aceite, vino blanco y

agua

Ponemos en un perol una pierna de cordero
hecha pedazos, con un poco de sal, cebollas
cortadas a trozos pequefios, una cabeza de
ajos, una hoja de laurel y pimienta en gra-
no.

Se ponen a freir el aceite y cuando esta hir-
viendo se echa encima de lo que tenemos en
el perol. A continuacion un vaso de vino y un
vaso de agua.

Se deja cocer hasta que se queda casi en el
aceite y la carne se torne melosa.

MIGUELITOS
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AJOPRINGUE

Manteca(mantequilla), harina, crema paste-
leray azlcar glassé

Se hace el hojaldre con manteca y harina y
se amasa la harina con agua. Una vez ama-
sada se deja descansar, después se estira
mas dejandola de un centimetro de gruesay
se le extiende la manteca y se le dan cuatro
dobleces y se vuelve a doblar otras cuatro o
cinco veces se cortan rectangulos y se cue-
cen en el horno. Al sacarlos se abren por la
mitad, se rellenan de crema y se bafian en
azlcar

Tocino fresco, higado de cerdo, ajos, pimen-
ton, pifiones, pimienta, clavillo, canela
pan rallado, ralladura de nuez moscada, sal

Cortamos en tajadillas el tocino y el higado.
Se frien con poco aceite echandoles sal. Se
apartan en un plato y la mitad de las taja-
das del higado se pican en un mortero junto
ajos.

En la grasa que han dejado las tajadas se
echa todo lo del mortero y se da vuelta, jun-
to al pimenton. Se le afiade agua hirviendo,
pimienta, clavillo, canela y ralladura de nuez
moscada. Se les da vueltas hasta que rompe
a hervir y se le pone el pan rallado y se le
sigue moviendo hasta que dé la grasas por
encima. Se le pone pifiones por encimayy las
tajadillas que freimos al principio.




GACHAS MIGAS

HOJUELAS

Patatas, harina, aceite de oliva, sal, ajo y pe-
rejil

Se frien las patatas cortadas como para
tortilla en aceite de oliva. En otra sartén se
hace una gachuela con harina, sal y agua. Se
mezcla la gachuela con las patatas, el ajo y
perejil hasta que quede como una tortilla.
Se acompafa de trozos de panceta fritos,
uva y tomate

TRUCHAS DEL
RIO MUNDO

Truchas, jamdn serrano y tocino ajos, toma-
te, sal, aceite de oliva

En una sartén freimos el jamén y el tocino.
Rellenamos las truchas con el jamon y el to-
cino sofritos y en ese mismo aceite freimos
las truchas.

Aparte hacemos un sofrito con ajos, tomate,
perejil y un vasito de vino. Afiadimos el soffri-
to a las truchas y dejamos cocer.

Docena de huevos, aceite de oliva, aguar-
diente y harina

Se mezclan los huevos con agua, aceite,
aguardiente y harina hasta forma una masa.
Se deja reposar 2 horas. Se van cogiendo
bolitas de masa, se van extendiendo como
una flor y echando a la sartén con aceite
muy caliente, procurando enroscar la masa
con una cafa .

ESTOFADO DE TORO

Carne de toro de lidia, cebollas, sal, pimienta
en grano, ajos, perejil, laurel, pimiento toma-
te, pimentdn, azafran (colorante)

Se parte la carne de toro. Se rehoga en un
cacerola con aceite. Se le pone sal, pimienta
en grano, ajos, cebollas, perejil, laurel, pi-
miento y un tomate, una pizca de pimenton
y azafran y el agua.

Cuando se ha consumido parte del caldo se
echa una cuchara de vinagre y se deja cocer
a fuego lento.

ARROZ CON CONEJO
Y CARACOLES

Conejo, caracoles serranos, tomate, arroza-
ceite, agua, una rodaja de limén , sal y aza-
fran (o colorante) y vino tinto D.O. Jumilla

En una sartén honda se sofrie el conejo
partido en trozos, cuando esté dorado se
afiade el tomate y cuando este haya perdido
el agua se le aflade un vaso de vino tinto.
Después se afiade agua y cuando rompa a
hervir los caracoles y la sal dejando nueva-
mente hervir. Pasado el tiempo se echa el
arroz, el azafran y la rodaja de limén.

MIGAS RULERAS

Miga de pan duro, ajos, pimiento aceite,
uvas, pepinos, morcillas ,chorizos, torreznos
etc

Se pone el pan duro en remojo y se escurre
bien.

En una sartén se frien ajos ,un pimiento
tierno y un trozo tomate con aceite .Se echa
la miga de pan escurrido y se le van dan-
do vueltas sin parar hasta que las migas
empiecen a rulas. Se acomparian con uvas,
pepinos, morcilla, chorizos, tajas de tocino
(torreznos).

ATASCABURRAS

Patatas, bacalao, aceite de oliva ajos, huevo
cocido y nueces

Se cuecen las patatas y el bacalao partido
en trozos con agua. En un mortero se pican
dos dientes de ajo y se le van afiadiendo las
patatas. Cuando todas las patatas estén
picadas, se va echando aceite crudo. Si lo
vemos muy espeso se aclara con el agua de
cocer anterior..

Se adorna con rodajas de huevo duro y nue-
ces.

Para mas informacion
Apeht Albacete

967215189
www.turismoenalbacete.com



Cada edicion de la feria de la tapa, supone una de
las principales novedades gastronémicas ofrecidas en
la capital albacetefia, un revulsivo para los profe-
sionales, un éxito para el ciudadano de Albacete y
para los turistas configurandose como un producto
turistico de primer orden.

Para los profesionales la feria de la tapa supone

un reto profesional ya que la mayoria presentan un
producto elaborado, con importantes innovaciones
culinarias ,que terminan incorporando a sus cartas.
Ademas atraen a sus establecimientos a gran can-
tidad de albacetefios y turistas durante los 12 dias
(de jueves a a domingo) que se celebra rompiendo la
estacionalidad en las fechas Noviembre. Como conse-
cuencia del nimero de profesionales participantes se
han establecieron las rutas de la tapa (3 en la zona
centro) y otras 3 en barrios periféricos de la capital.
En lineas generales son los jovenes y grupos de ami-
gos los maximos clientes de esta feria de la tapa.
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En nuestra tierra, el clima, la vida
campesina, los productos agrarios, la
caza y otras particularidades ha hecho
de algunos platos - como es el caso de
los gazpachos manchegos- un simbolo
de nuestra forma de ser. Comer de
puchero o de cuchara ha sido la

base alimentaria de estas zonas que
necesitaban con un sélo plato obtener
las calorias necesarias para todo un
dia de trabajo. Las variedades de ollas,
pucheros, potajes, cocidos, pepitorias,
peroles, pifiatas y otros avios que se
comen con cuchara son tan nuestras

y tan sabrosas que el mismo Don
Quijote ya nos decia asf: “Aquel pla-

tonazo me parece que es olla podrida,
que por la diversidad de cosas que en
las tales ollas hay, no dejaré de topar
con alguna que no sea de gusto y de
provecho”.

Con la ruta del puchero queremos
reconocer una forma de comer saluda-
ble y muestra que, adaptandola a estos
tiempos, pueden ser una ayuda ante
los Gltimos cambios alimentarios.

Con Viva la Cuchara, que celebramos
en estos meses tan invernales de
Carnaval y posterior Cuaresma rendi-
mos culto al plato-totem de Albacete:
El Puchero.



De tia e caries .

La ciudad de Albacete se ha convertido
durante los Ultimos afios en una de las
zonas de ocio mas importantes de
Castilla-La Mancha. La expansion de

la Universidad ha sido un factor clave.
Albacete es una ciudad joveny eso se ha
traducido en una ampliacién de la oferta
de locales de ocio. Varias son las zonas
donde jévenes,y no tan jovenes, pue-
den disfrutar de la marcha de la ciudad.
Ademas, en la provincia ciudades como
Almansa, Hellin, Villarrobledo o LaRoda
también son lugares de encuentro para el
ocio durante los fines de semana.

La conocida “zona” de Albacete ya no

esta sola, porque han proliferado otras

en la capital provincial. De igual modo, el
ambiente nocturno ya no es exclusivo de

los fines de semana. Los jueves de Albacete
son famosos, e incluso el resto de los dias
los noctdmbulos pueden encontrar un digno
acomodo. Un buen plan nocturno por las
zonas de Albacete hace obligado recomen-
dar el paso por algunas calles de la ciudad.

Para empezar, se puede apostar por

una cena en la zona centro o zona joven,
desde alli podemos acercarnos a distintos
restaurantes o bares de tapas. Pero no son
exclusivos de esta zona; en muchos puntos
de la ciudad proliferan restaurantes donde
una cena a hase de productos tipicos a
buen seguro van a satisfacer el paladar de
los visitantes. Tras la cena es obligado un
café y una copa en alguno de los muchos
pubs y cafeterias de las diferentes zonas

de copas de la ciudad: una cerca de la
calle Tejares y la Calle Concepcion; otra

al sur de la ciudad, en las proximidades
del Parque de Abelardo Sanchez y la zona
universitaria y una tercera en las inmedia-
ciones de la Avenida de Isabel la Catélica y
cerca de el recinto Ferial) .Al cierre de los
pubs, Albacete sigue teniendo una amplia
oferta de discotecas para todos los gustos
y edades.
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No solo‘en‘la‘Capital se centra la oferta de ocio

nocturno; los fines de semana en ciudades,
como Almansa, Villarrobledo, Hellin, Tarazona o
La Roda, ofrecen también muchas posibilidades
de divertimento. La oferta de restaurantes, cafés
y pubs esté lo suficientemente implantada como
para que se pueda disfrutar de la gastronomia
local, de las tapas y de las copas de lunes a do-
mingo. Recorrer las calles céntricas de cualquie-
ra de estas ciudades de la provincia permitira al
turista adentrarse en las formas, singulares en
cada caso, de hacer gastronomia, de atender al
cliente, y de ofrecer posibilidades de diversion.
A buen seguro que el resultado serd mucho me-
jor de lo que inicialmente se espera.

Para mas informacion
Apeht Albacete

967215189
www.turismoenalbacete.com
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de, eficuentro y negocio de agricultores
y tratantes de ganados en el pasado, fue
constituyendose enciudad de servicios,
que se agarra al futuro de la tecnologia
puntera de la mano de una universidad
muy- activa, que se plasma en patentes
realidades como el parque cientifico y
tecnologico o el gran salto al futuro del

pargue aeronautico.

ALBACETE CENTRO COMERCIAL ABIERTO

La periferia de la ciudad ofrece grandes su-
perficies comerciales con comodos horarios
en las que se encuentran ubicadas las em-
presas mas representativas del sector; pero
como sucede en la mayoria de las ciudades,
la principal zona comercial de Albacete
se encuentra localizada en las calles mas
céntricas de la capital, Albacete Centro. El
cardcter emprendedor de sus gentes, em-
pujados por sus capacidades asociativas
y apoyadas por el Ayuntamiento trata de
transformar sus calles, plazas y pasajes, que
constituyen un verdadero entramado mer-
cantil y gremial en el que todo es posible, en
un gran Centro Comercial Abierto, en el que
la excelencia y la calidad define la tradicional
relacion con el cliente.

Ir de compras en Albacete es adentrarse
en una tupida red de grandes y pequefios
comercios, tradicionales y modernos, todos
ellos cuidados y de una esmerada calidad
en la que, sin embargo, nunca perdemos de
vista la perspectiva, la emocion y las ventajas
que produce una ciudad todavia pequefia y
acogedora, amable y casi familiar.

Si ha decidido venir a Albacete pueden com-
prar todo lo que el moderno comercio es ca-
paz de ofrecer, aunque también puede llevar-
se algun recuerdo de su visita, sobre todo si
se trata de articulos de objetos decorativos,
artesania y productos tipicos de excepcional
calidad: Navajas, botas de vino, ceramica,
marroquineria, miniaturas, vidrio, vinos,
quesos, azafran, dulces, etc.

En Almansa, actualmente, gran parte de la
poblacién activa se emplea en el sector se-
cundario, con fuerte especializacién en el
calzado que exporta sus productos a nivel
mundial. Paralelamente ha surgido otro tipo
de industria alternativa. Tal es el caso de la
industria de la alimentacién, bodeguera,
ceramica industrial, industria del metal,
textil, tapicera, fabricacion de guitarras, de
muebles, e incluso cencerros o esquilar
que hacen de esta ciudad un punto comer-
cial muy interesante para los visitantes.

Si ha decidido hacer una visita a Caudete,
puede comprar objetos realizados en resi-
na, ceramica policromada, madera y porce-
lana;. aceite de Oliva Virgen y ricos vinos
locales (blanco, rosado, tinto y moscatel)
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Reposteria y dulces tipicos caudetanos.
Trajes, y bordados, arcabuces ,trabucos o
cananas elaborados por artesanos locales
para las Fiestas de Moros y Cristianos.

Centro comarcal del comercio, en La Roda
se puede adquirir cualquier tipo de articu-
lo, siendo interesante para los visitantes
productos de artesania local entre los que
destaca la cerdmica y de forma especial
las “cuerveras”, también objetos de forja
,antigiiedades, vino, queso ,sus afamadas
tortas de gazpachoy sobre todo es obligado
degustar los deliciosos “miguelitos”.

También el ramo del comercio en
Villarrobledo ha dado un gran salto en los
Gltimos afios y hoy desarrolla una actividad
emergente en la vida de donde posemos
comprar desde productos derivados de la
artesania como tinajas o forja hasta vinos,
quesos e incluso disfraces.

Dicen que Hellin ha sido siempre conocido
por sus “caramelitos”. Los productos arte-
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sanos como tambores, elaboraciones de es-
parto, la ceramica caracterizada por el sen-
tido ingenuo y puro de la tradicion, recios
vinos de la D .0. Jumilla, quesos, embuti-
dos, conservas, tallas religiosas, bordados,
tambores, y todo tipo de articulos forman
parte de las posibilidades que Hellin. En la
vecina Tobarra se han especializado en la
artesania del tambor aunque también se
puede comprar vinos 0 embutidos.

En Casas Ibafiez cabeza de comarca tam-
bién existe una importante oferta de comer-
cio aunque es la industria de agroalimenta-
ria la que destaca con productos derivados
de la cunincultura, embutidos o vinos.

Aunque sdlo nos hemos referido a las ciuda-
des mas pobladas, las comarcas de las que
son cabezas y la préactica totalidad de los
pueblos de la provincia ofrecen un atractivo
surtido de artesania, elaboraciones manua-
les y productos de todo tipo que sorprende-
ran al viajero.

En la Sierra de Alcaraz destacan produc-
tos agroalimentarios como vinos, quesos,
embutidos, aceites etc aunque también se
puede adquirir productos derivados de la
artesania textil tradicional, de la madera,
0 vinculados a la caza: zurrones, bolsos,
guarnicerias.

En toda la Sierra del Segura existe un in-
cipiente industria agroalimenta derivada de
productos ecolégicos donde comprar: em-
butidos, aceites, frutos secos ,encurtidos,
panaderia, reposteria, mermeladas, huevos
y hasta yogures ecoldgicos. La artesania
de la zona ha recuperado oficios antiguos y
pone en el mercado: artesania de la piedra,
mufiequeria, juegos infantiles, jabones,
ceramicas, telares, tapices o artesania del
bronce.

Para mas informacion:
Federacion de comercio de Albacete
967 217300

Albacete Centro. 672 380551
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La artesania provincial esta experimen-
tando un nuevo auge, debido sobre
todo a la revalorizacién de la singulari-
dad y creatividad del trabajo humano
frente ala homogeneidad que impone
la produccion fabril. En Albacete, ha sido
importante en otras épocas la artesania
del esparto en el campo de Hellin, lade
fibras trenzadas para la produccién de
,équertas, cestos, esteras, hoy practi-
J’ame_'nie desaparecidos (aunque aun
- qu?t alguna artesano que trabaja)
o enel proceso de fabricacion de las

conocidas sillas de enea fﬁ:a

y sobre todo en La Gineta. en

ha sido-im’;ﬁ(_e en lamadera hr
fabricacion de muebles tradicionales, y

prueba de ello es que algunos artesana




En alfareria destaca la “cuervera”
de Chinchilla, Albacete o La Roda,
recipiente especialmente disefiado
para la preparacion y reparto de

la cuerva , macetas y jarrones se
hacen en Tobarra y las tinajas de
Villarrobledo. Ademas de la alfareria
tradicional se viene produciendo la
presencia de ceramistas creativos:
ajedreces, mufiecos, anforas, vajillas
juegos de café 0 te,botijos lamparas
y otros complementos decorativos.

Una de las ramas mas importante
para la artesania de la provincia fue-
ron los trabajos en metal. Ademas
de los multiples talleres de forja,
adquirié renombre la fabricacion

de romanas en Madrigueras, de
bronces en las reales fabricas de San
Juan de Alcaraz en Ridpar, hoces en
Bienservida,cencerros y esquilas en
Almansa y de navajas en Albacete,
Alcaraz y Madrigueras.

La habilidad desarrollada por los
artesanos de la provincia ha dejado
otros muchos ejemplos, como el
tallado de la piedra o el marmol
en Chinchilla, Albacete ,Alcala del
Jucar, Alcaraz Letur o Elche de la
Sierra, la fabricacion de botas de
vino y productos de marroquineria
en Munera o Albacete, alfombras
en Lezuza ,el textil tradicional en

Para mas informacion:

Asociacion Provincial de Artesanos de

Albacete 967590306

www.artesaniadealbacete.com

Casas de Lazaro, la encuadernacion
de libros en Albacete, o Yeste ,los
fuelles en Alpera, la reproduccion
de armas de fuego arcabuces y tra-
bucos en Caudete o de instrumentos
musicales tan particulares como los
tambores de Tobarra o Hellin.

En nuestros dias, el signo de la
vitalidad de la actividad artesana

se manifiesta en la aparicion de
nuevos artifices, en muchos casos
con un gran sentido artistico. Su
trabajo constituye un auténtico
descubrimiento, y los amantes de las
obras bien hechas pueden encontrar
ejemplos de ello a lo largo de toda
nuestra geografia.

Destaca los oficios del vidrio sobre
todo en Albacete o la de juegos de
ingenio en Elche de la Sierra.
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LA NAVAJA DE ALBACETE

ARTE v
SIMBO

Cada territorio viene unido a sus sefias de identidad. En el caso de Albacete siempre

ha estado presente la cuchillerfa. La tradicion se remonta al siglo XV, segtin explican
algunos autores, la fabricacion de navajas y objetos de cuchilleria proviene de los mu-
sulmanes que habitaron la zona, y que eran habiles artesanos en forjado y tratamiento

de metales.

La navaja albacetefia tiene una gran
variedad de formas, que le dan su nombre:
albacetefia, capaora, jerezana, pastora,
punta espada, estilete, punta cortada, ani-
Ila, tranchete, machete y sevillana. Cada
una de ellas tiene su uso especifico. Tipico
de la navaja de Albacete es el mecanismo
de muelle o de carraca. Tradicional es que
la navajas no se deben regalar sino han de
venderse por un precio simbalico..

No solo se producen navajas sino también
tijeras, pufiales, dagas y en la actuali-
dad hasta escalpelos para medicina. En
Albacete capital, y en Madrigueras la evo-
lucién de la produccion artesanal ha dado
lugar a una moderna industria cuchillera,

que convive con la artesania de la navaja
produciendo, con un extraordinario mérito
artistico, verdaderas joyas, que afiaden

al trabajo del acero el labrado especial
del pufio en cuerno, asta, nacar u otros
materiales.

Hasta hace unos veinticinco afios todavia
salfan los cuchilleros, con el enorme
muestrario alrededor de la faja, a los
trenes y autobuses para ofrecer las navajas
y cuchillos a los viajeros. Por iniciativa

de la Asociacion de Cuchilleria y Afines
(APRECU) esta emblematica figura del ven-
dedor de navajas, ya desaparecida, esta re-
presentada en el Monumento al Cuchillero,
ubicado en la Plaza del Altozano. También

se ha puesto en marcha el Museo de la
Cuchilleria, localizado frente a la Catedral,
en la conocida Casa de Hortelano, en el
que el visitante puede aprender el proceso
de fabricacién y revisar un completo reper-
torio de navajas de diferentes procedencias
y épocas.

Para mas informacion:

APRECU

Tel. 967 219220
www.cibercuchilleria.com
MUSEO DE LA CUCHILLERIA
Tel. 967 616600
WWW.museo-mca.com



Artesania Tejares
C/Tejares, 17 Albacete 967 665880
artesaniatejares@artesaniadealbacete.com
www.artetejares.artesaniadealbace.com

Javi y Manolo Artesanos Creativos, SL.
C/Pérez Galdos, 24 - 4° A

Telf. 967 520054
javiymanolo@retemail.com
www.javiymanolo.artesaniadealbacete.com

Ceramica artistica Ana Rubio

C/Padre Romano, 22 Albacete

Telf.: 967246642
ardescalzo@hotmail.com
www.anarubio.artesaniadealbacete.com
ceramica artistica

Juanon Vitrum Decoracion en vidrio
fusing - vidrieras

C/Balsa, 32. 02270 Villamalea. Albacete.
Telf.: 654 332399

info@riocabriel.com
www.juanon.artesaniadealbacete.com

Taller de Vidrio Luis Machi

C/Pascual Suarez, 19 Albacete

Telf.: 606 616717
luismachi@hotmail.com
www.luismachi.artesaniadealbacete.com

Cristaleria A. Lopez & Utiel, SL.
C/Rambla, 28 Cenizate - Albacete

Telf.: 967 482105
antoniolopez@utiel.artesaniadealbacete.
com www.utiel.artesaniadealbacete.com

Jabones Artesanos

Pol. Ind. El Campillo, nave 2 Elche de la
Sierra - Albacete Telf.: 967 417021
jabonesartesanos@artesaniadelasierra.com
www.cuellar.artesaniadealbacete.com

Tejedor Eustaquio Rosa, CB.

C/San José, 4, Casas de Lazaro - Albacete
telf.: 967 363250
sergiorosa23@hotmail.com
www.eustaquiorosa.artesaniadealbacete.com

Taller en piedra Francisco Carrion Agullo
C/ Doctor Bonilla, 29, 4° 12Q

Albacete 687 436152
www.carrion.artesaniadealbacete.com

Encuadernacion Pergamino AB, SL.
C/Pérez Galdos, 53 Albacete

Tel.: 967 221294
enc.pergamino@telefonica.net
www.pergamino.artesaniadealbacete.com

:_' . b
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DOMINGOS, en Fatima. La Plaza del
Mercado de Fatima, es punto de encuentro
todos los domingos de aquellas personas
que buscan algln objeto antiguo o curioso
0, tan sélo observar, los puestos de venta
que conforman “El Mercadillo del Rastro”.
Curiosos y publico, en general, pueden
disfrutar, ademas, de este nuevo punto de
encuentro y ocio en el que se desarrollan
espectaculos culturales al aire libre 'y
donde se promocionan los trabajos de los
grupos de artistas locales con jazz, pop-
rock, cuentacuentos, titeres, etc.

"
il
oy
b

Composicion de flores prensadas
Florentina Garcia Gonzalez
C/Alcalde Conangla, 86 - 1° C
Albacete 967 523598
florent_42@hotmail.com
www.florent.artesaniadealbacete.com

Herreria Artesana Victor Martinez
Gallego

Poligono Industrial EL Mugrén .

02640 Almansa 967310820
herreriavictor@artesaniadealbacete.com
www.herreriavictor.artesaniadealbacerte.com

Ceramicas Cebrian
C/Puerta de Cuenca, 38
La Roda 967 441299

Pintor Cervantivo Gabriel
La Roda 629 771158

PARA MAS INFORMACION :

Asociacion Provincial de Artesanos de
Albacete 967 590306

www.artesaniadealbacete.com
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pueden visitar talle-
ria tradicional de

i6n,la elaboracion de
ctos derivados de choco-
n de piezas de cerami-
tijos, cuerveras etc),
idrio, elaboracion de
S para regalo o fabricas de las in-
dustria mas modernas como pueden ser la
aeronautica o las dedicadas a las energias
renovables: solar, térmica, fotovoltéica.
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Muy cerca de la capital en La Roda pode-
mos visitar fabricas dedicadas a la fabrica-
cion de pinturas, tratamiento de la piedra
natural, la elaboracién de ceramica tradi-
cional o de los miguelitos.

Almansa es otro punto donde se concentra
gran parte de empresas capaces de ofer-
tar propuestas de turismo industrial como
la fabricacion de tacones para el calzado,
elaboracion de conservas o la herreria tra-
dicional.

—
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No obstante existe otros muchos puntos de
la geografia donde realizar turismo indus-
trial como en Madrigueras para conocer la
elaboracion de romanas y de vinagre, en
Mahora elaboracion de quesos o en Elche
de la Sierra la elaboracion de juguetes o
de jabones artesanales.

Mencion especial merece los numerosos
ejemplos de bodegas dedicadas al enotu-
rismo sobre todo en Villarrobledo, La Roda,
Chinchilla, El Bonillo o Almansa.

Para mas informacion:

www.turismoindustrialalbacete.com




El turismo de negocios es la razon de ser Un amplio e interesante calendarioiferialy
de una ciudad cuya situacion geograficay  unrecientemente inaugurado Paiaci_o de

el caracter emprendedor de sus habitantes  Congresos hacen de Albacete un'destino
no han hecho sino acentuar su capacidad turistico emergente en el que el tufiSmode
de incidencia en el turismo de negocios. NEgocios es su punta de lanza:

INSTITUCION FERIAL DE ALBACETE: IFAB

Consorcio formado por la Diputacién Provincial, la CAmara de
Comercio e Industria y el Ayuntamiento de Albacete, cuyo objeto
es la organizacion de certamenes feriales de los mas diversos secto-
res. Las proximas ferias organizadas por la IFAB son:

ANTIGUA Del 20 al 22 de Febrero Feria de Antigiiedades

COMERCI@ Del 06 al 08 de Marzo Feria del Stock

FERIMOTOR Del 23 al 26 de Abril Feria del Automavil, Motocicleta y Vehiculo Industrial Usado
de Ocasion

EXPOVICAMAN Del 21 al 24 de Mayo Feria Agricola y Ganadera de Castilla-La Mancha

ARTESANA (celebrada en los Ejidos | Del 07 al 17 de Septiembre Feria de Artesania

de la Feria)

ALIMENTA Octubre

CELEBRALIA 13-15 Noviembre Feria de Bodas y Celebraciones

Caracteristicas Técnicas: »
Para mas Informacion:

La IFAB pone a disposicion del publico un palacio ferial con mas de 8.000 m2 de
exposicion interior distribuidos en dos pabellones y 54.000 m2 al aire libre, que IFAB _967 550446
se adecuan a todas y cada una de las necesidades del expositor. www.ifab.org




albacete/ 157

Situado en la zona empresarial
e industrial de Albacete, en
el poligono de Campollano.
“ll bl Ubicado en unjlugar estraté-
i gico, junto al Palacio Ferial de
" ikl . | mammmns la IFAB,.a.pocos minutos del
W N el el ﬁ 'ﬂr ’m'”f i centro de la ciudad y en las
S A W ; principales vias de comunica-
cion de la misma.

- T

Es un edificio moderno y
it funciongquotado con las méas
nas tecnologias y que
i _ referente regional y nacio-

. ! Inal dentro'dél segmento de los

congresos.
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Caracteristicas Técnicas:

» Superficie construida de 15.300 m?.

+ 39.000 m? de parking y jardines.

* Vestibulo de 600 m?.

+ Cafeteria-restaurante.

+ Sala 1: 1.120 pax. (Posibilidad de dividir

la sala quedando una capacidad de 700 ACTIVIDADES PROGRAMADAS
22 PALACIO CONGRESOS

* Sala 2: 575 pax. Marzo: Junio:

+ Sala 3: 120 pax. 19-20-21 Coro Godspel 27 Encuentro Asiatico a la Infancia

+ Salén multiusos de 800 m? (8 salas 25-26-27 Congreso Contart
panelables).

Septiembre:

Mayo: 24-25 Congreso Internacional Cuchilleria
18 al 24 Musical

26- 29 Congreso Enfermeria

+ Salon multiusos de 200 m?.

+ Sala exposiciones (14 stands fijos de 6m?). Para més informacion:

Junio: Palacio de Congresos AlbaceteTel.: 967 215778
« Sala de autoridades. ) www.palaciocongresosalbacete.com
8 Encuentro de Lectura congresosalbacete@beatrizhoteles.com

» 2 terrazas-jardin.




