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COMO USAR LA GUIA

El turismo enogastronémico es en la actualidad uno de los
principales atractivos de la oferta turistica de Andalucia al
motivar cada ano la llegada a la region de unos 700.000
visitantes. Son atraidos por su variada cocina, la calidad de
sus productos, una agenda repleta de citas de reconocido
prestigio y unas rutas que recorren el territorio andaluz ofre-
ciendo experiencias culinarias inolvidables. La estructura
de la Guia trata de ayudar al lector a conocer este extenso
universo gastronémico de una forma ordenada y también
haciendo uso constante de referencias entre los contenidos
de los diferentes apartados tematicos.

BLOQUE

/01

EL SABOR
DE LA TIERRA

A través de seis capitulos se realizara
un breve recorrido por la historia de la
gastronomia andaluza, fundamentada en
la Dieta Mediterranea y en la utilizacién
de unos magnificos ingredientes recono-
cidos con numerosas denominaciones
de calidad, para preparar los platos y
“tapas” que se pueden saborear en cual-
quiera de los multiples eventos que re-
coge el calendario gastronémico andaluz.
Se indicara al lector la pagina en la que
podra encontrar informacion mas detalla-
da de las Rutas gastronémicas, Museos
y empresas con actividades que aparez-
can vinculados a estos primeros capitu-
los de la guia.

Acerca al lector a la ingente riqueza culi-
naria de las ocho provincias andaluzas,
detallando cuales son sus principales
productos, sus tradiciones, las recetas
mas tipicas y también su completa ofer-
ta gastroturistica, desde las visitas a
bodegas, almazaras, museos y centros
de interpretacion hasta los atractivos
paquetes turisticos disefiados por fincas
agroganaderas, de cultivos tropicales o
tradicionales queserias.

BLOQUE

/02

PROVINCIA A
PROVINCIA
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RUTAS

BLOQUE

/04

RECETARIO

BLOQUE

/05

DATOS
PRACTICOS

Se propone un viaje por la cocina andalu-
za a través de sus productos mas repre-
sentativos, que son los que conforman
las Rutas gastronémicas que recorren la
region de un extremo al otro. Son diez
itinerarios que tienen como hilos conduc-
tores el vino, el aceite, el arroz, el jamén
o el atun de almadraba. Cada ruta ira
acompanada de un mapa explicativo y de
su oferta turistica.

Con las verduras y frutas de la huerta an-
daluza, los frescos pescados de la costa
y las carnes de la sierra se preparan sa-
brosos platos que en muchas ocasiones
son senas de identidad de una provincia
0 municipio concreto. En este recetario
se plasman algunas de las recetas mas
populares de la cocina andaluza, incluida
su reposteria.

Recoge una serie de listados de datos
utiles, como los Consejos Reguladores
de las Denominaciones de Origen de An-
dalucia.




EL SABOR
DE LA TIERRA

Andalucia es ejemplo de pluralidad y tierra de con-
vivencia. En ella confluyen el mar Mediterrdneo y
el océano Atlintico y su gastronomia es fruto de una
mezcla de culturas condimentada de costumbres, tra-
diciones, paisajes, olores y sabores. La cocina es asi fiel
heredera de estas cualidades, pasedndose por los sala-
zones de origen romano, por los almendrados drabes y,
cémo no, por el aceite de oliva, el trigo, las legumbres,
verduras, hortalizas, frutos secos y frutas, la uva y el
vino, el pescado y la carne que componen el recetario
mediterrdneo.



/101.1. UNA "PIZCA" DE HISTORIA

Andalucia es un continente culinario en medio del universo gastro-
némico espanol. Hay pocas cocinas tan variadas y con personali-
dades tan diferenciadas como las que recogen las ocho provincias
andaluzas. Pero si algo tienen en comun todas es que se nutren de
una historia y unas tradiciones culinarias arraigadas y que fueron
legadas por los diferentes pueblos que se asentaron en el territorio
andaluz.

Los fenicios, que desembarcaron en tierras andaluzas alla por el
s. VII, fueron los primeros en introducir las técnicas de salazén uti-
lizadas desde antiguo por los pueblos mesopotamicos y egipcios.
El pescado era cortado en tiras a las que le hacian incisiones
oblicuas que llenaban de sal y secaban al sol para almacenar, por
dltimo, en anforas. Desarrollaron un intenso trafico comercial y
crearon importantes industrias pesqueras, dedicadas al salazén y
al milenario arte de la pesca de almadraba. Fueron ellos quienes
hicieron de Barbate (Cadiz) un importante puerto exportador gene-
rando una importante industria pesquera que se ha perpetuado
hasta nuestros dias.

Los griegos otorgaron sabor a la gastronomia del sur, trayendo con-
sigo el olivo y el uso del aceite de oliva con el que cocinaban las
suculentas comidas descritas por Platén en su obra El Banquete,
como los grandes asados de carne de cabra y corderos acompa-
fAados por frutos como las uvas, los higos o las cerezas. Fueron
los primeros en comercializar el “garo”, antecedente del “garum”
romano, que toma su nombre de un pescado que se corresponde
con nuestra actual caballa.

Los romanos llegaron al territorio andaluz y conscientes de la rique-
za de sus tierras se afanaron en el cultivo de olivares, cereales y vi-
Aedos asi como en la explotacion de los productos pesqueros en el
litoral, con la pesca del preciado atln y su captura en almadrabas.
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Al pie de la playa de Bolonia en Tarifa se sittian los restos de Baelo
Claudia, importante ciudad romana fundada en el s. lll a.C., cuya
base econémica radicaba en la pesca. Con estos pescados elabo-
raban los salazones y el garum, una sabrosa salsa de pescado y
especias muy apreciada en la época utilizada para realzar el sabor
de las comidas.

El garum era un producto de lujo que se exportaba a las grandes
metrépolis y cuyas fabricas estaban situadas en grandes puertos.
Este condimento se elaboraba a partir de peces grasos (sardinas,
boquerones, salmones o arenques), pequenos peces (anchoas o
salmonetes) y visceras de otros grandes que se ponian en salmue-
ray se maceraban al sol durante el verano. A veces se acompanaba
con capas de hierbas aromaticas. Esto se removia tres veces al
dia hasta convertirse en una pasta liquida. Una vez macerado se
colocaba en una cesta tupida y se filtraba los liquidos al que daban
el nombre de liguamen. El resto era de peor calidad y su nombre
era hallec.

En las comidas romanas no faltaba el queso, las hortalizas y frutas,
el pan, el pescado y, todo ello, regado con abundante vino. La Bé-
tica fue una importante zona vinicola, extendiéndose en sus villas
y campos hermosas hileras de vifedos de los que se extraian los
ricos mostos para convertirse en embriagadores vinos, tanto para el
consumo local como para la exportacion a otras partes del Imperio.
Sera con la llegada del mundo romano cuando, primero, el cultivo
de la vifa y la produccién de vino se generalice, y segundo, su con-
sumo, asociado a las capas dirigentes en culturas como la ibérica,
se sociabilice.

Flor de Garum

Gracias al andlisis de los residuos de la viltima produccion de garum
de una factoria de Pompeya, sepultada en el aio 79 d.C. por la
erupcion del Vesubio, y al estudio de una recera del siglo IlI d.C.,
conservada en una vieja abadia europea, un equipo interdisciplinar
de investigadores de la Universidad de Cidiz y la Universidad de
Sevilla ha podido reproducir el garum con las mdximas garantias de
rigor y originalidad. Constituye la reconstruccion cz'mtéz’ﬁm e his-
térica de la salsa consumida en la época romana y elaborada con
pescado azul, especias mediterrineas y sal marina.
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Roma asenté las bases de lo que se conoce como cocina mediterra-
nea y también trajo normas gastronomicas. Ellos introdujeron tres
comidas al dia: un frugal refrigerio a primera hora de la mafana (un
vaso de agua, algunas olivas, un trozo de queso), el jentaculum; un
almuerzo ligero en la calle, en una tienda de alimentos preparados
0 en casa a mediodia, el prandium; y la comida por excelencia, al
finalizar la jornada de trabajo, la vesperna o coena, que podia durar
horas. En las zonas rurales podemos hablar también de la merenda,
a media tarde.

Il LA HERENCIA ANDALUSI

Se puede decir sin lugar a equivocos que la gastronomia andaluza
es heredera directa de la cocina de al-Andalus. A los musulmanes
se debe el gusto por las hortalizas y frutas, el uso de los frutos
secos en los guisos de carnes y verduras, las mezclas de sabo-
res agridulces y una dulceria muy personal que adoptaron de buen
grado los cristianos. En la localidad gaditana de Medina Sidonia,
la industria de dulces llegé a ser tan importante que se decia que
lleg6 a ser la capital repostera del mundo arabe, siendo su producto
mas famoso y emblematico el tipico alfajor.

Eran maestros en el desarrollo de la agricultura. Los singulares
cultivos en terrazas y bancales de zonas como la Alpujarra granadi-
na también son legado suyo; una solucion técnica a la explotacion
agricola de esta abrupta zona que les permitié el cultivo de cerea-
les, olivos, frutales o almendros. Ademas, introdujeron el cultivo
de la caia de azicar en zonas como la Vega y la Costa Tropical
granadina, empleandose en el pais mucho antes que en el resto de
Europa. Combinada con la miel, que llevaba siglos siendo utilizada
para endulzar platos y postres, pasé a formar parte de las recetas
que llegaron a manos de los cristianos a través de mozarabes y
mudéjares.
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Cuando los arabes se asen-
taron en el territorio anda-
luz los cereales, la carne
y la vid eran casi la Unica
base alimentaria. Hicieron
que la verdura se guisa-
ra y constituyese un plato
por si mismo, mas que un
acompanamiento de otros
productos. Ya en esa época
las aceitunas se maceraban
en salmuera, se le anadian
especias y se tomaban para
abrir el apetito. Las legumbres como los garbanzos, judias, soja y
lentejas eran consideradas de alto valor nutritivo. Las carnes mas
utilizadas eran la de cabrito, cordero, conejo y vaca, ya que los prin-
cipios de la religion islamica evitaban el uso de la carne porcina y el
alcohol. Ademas, traeran de Oriente frutas como la sandia de Persia
y Yemen, el melon de Jorasan (provincia irani) o la granada de Siria.

Las numerosas especias empleadas en el recetario andalusi, pro-
cedentes en muchos casos de China, haran que la cocina anda-
lusi gane en sabor y se enriquezca hasta niveles desconocidos.
Utilizaban condimentos muy dispares, siendo la sal y la pimienta
casi inevitables. También empleaban el vinagre, el cilantro, las hier-
bas aromaticas, el jengibre y la canela en casi todos los guisos de
carne, ademas de usar el ajo y la cebolla como base de salsas y
caldos. Especial protagonismo tenia también el llamado almori, una
especie de garum hispanoérabe elaborado con harina, abundante
sal, miel, vinagre y especias diversas, que se agregaba, maceran-
dolo, a muchos platos, de carne y pescado. De aroma penetrante,
para muchos autores los sabores del almori tienen reminiscencias
del actual salmorejo (VER RECETARIO, PAG. 270).

Ziryab, un gran gastronomo arabe procedente de la Corte de Bag-
dad, fue el que establecié en al-Andalus el protocolo y los usos y
costumbres en la mesa tal y como lo conocemos hoy, desde el uso
de la cuchara y las copas de mesa hasta el orden en que debian
presentarse los alimentos: primero sopas y caldos, después entre-
meses, a continuacion pescados y carnes y por Ultimo los postres,

La Almadraba

La almadraba es una complicada y milenaria forma de pesca dedi-
cada a la captura del atin que se lleva a cabo en dos temporadas,
la de derecho, en la que los atunes van hacia el Mediterrdneo, y la
de revés, cuando regresan hacia el Atlintico. Varias embarcaciones
establecen dos lineas de redes que conducen a los atunes hasta el
copo, desde donde se suben a bordo en la caracteristica “levantd”, un
impresionante espfcm'mlo.
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con la miel y las almendras como grandes protagonistas. La comida
se realizaba en el comedor (almaceria) de la casa, separados hom-
bres y mujeres.

La cocina judia convivi6 con la arabe y le hizo grandes aportaciones.
Los alimentos se supeditaban a principios religiosos e incluso algu-
nos se preparaban pensando en su conservacion para su posterior
consumo en el shabat (durante el que estaba prohibido cocinar).
Los cereales eran el ingrediente mas importante y habitual en la co-
cina sefardi. Los cristianos y judios eran mas dados a consumir el
pan, mientras que los hispano-musulmanes preferian la elaboracion
de sopas densas como las gachas o platos como las populares mi-
gas y los gurullos (masa de trigo, agua y azafran) que acompanaban
a perdices y liebres.

Las verduras y hortalizas eran consumidas habitualmente en las
aljamas, siendo una de sus favoritas la berenjena, junto a coles,
las berzas, las espinacas, las alcachofas, los rdbanos, los nabos
y los apios. Las preparaciones con la carne empleaban habitual-
mente carne picada, sobre todo cordero, tal es el ejemplo de las
albondigas que son tipicas de la cocina sefardi. Con respecto a las
frutas, los recetarios mencionan las naranjas amargas, las man-
zanas, los melones, los albaricoques, los higos y las ciruelas asfi
como las uvas y los platanos. Se consumian frescas o mediante
elaboraciones encaminadas a la conservacion como pueden ser los
almibares, las jaleas, arropes y las confituras.

[l NUEVOS SABORES

A los cristianos se debe sobre todo el empleo de la carne y la con-
servacion de las mejores tradiciones culinarias de los pueblos an-
teriores a su dominacion. Heredaron de mozéarabes y mudéjares el
gusto por la dulceria y la utilizacion de ingredientes como la miel,
el azucar, las almendras, los datiles o las pasas, convirtiéndose pa-
radéjicamente los conventos andaluces en los principales artifices
de estos postres, logrando un gran renombre con sus creaciones.
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El vino y los navegantes

El agua antes era una fuente de bacterias muy grande. Dado que
este hecho, a bordo de un barco era un problema, hizo que el vino
Jormara parte de la dieta marinera y del avituallamiento de las flo-
tas. Cuentan que Fernando de Magallanes llevd mds litros de vino
que armas, como lo atestigua la compra de 417 odres y 253 roneles
de vino de Jerez para su vuelta al mundo.

Eran mas conocedores de los cultivos de secano que del manejo
de la huerta, por lo que siguieron trabajando los campos de cerea-
les andalusies. Las hortalizas, verduras, hierbas y especias conti-
nuaron participando de unos platos que adquirian cada vez mas
consistencia, convirtiéndose en elaborados guisos. También fue el
momento de la incorporacion del que acabaria convirtiéndose en
uno de los protagonistas inequivocos de la gastronomia andaluza:
el cerdo. De la tradicional “matanza”, se obtendran los productos
que mas tarde se saborearan solos -lomos en orza (lomo adobado
frito y conservado en orzas de barro), embutidos, adobos- o como
ingredientes de pucheros, potajes y ollas.

Una vez al afo la familia y los vecinos se reunian para sacrificar
uno o varios cerdos, lo que constituia un acontecimiento social muy
esperado por todos. La matanza se convertia en algo vital con el fin
de conseguir carne y embutidos, alimentos caléricos que reponian y
alimentaban a las familias después del desgaste fisico que suponia
estar todo el dia trabajando en el campo. El dia de la matanza se
llamaba al matarife que se encargaba del sacrificio del animal. Ese
dia se acostumbraba a comer papas con asadura y por la tarde se
hacia la morcilla. Al dia siguiente se preparaba la longaniza y los
chicharrones. Y también se preparaba el adobo para el lomo, ma-
reandolo y guardandose en orzas con manteca. En los meses frios,
los embutidos se guardaban en las camaras, (la zona mas fresca y
alta de las casas), con las ventanas abiertas y protegidas con tela
metalica para impedir que entraran insectos. Asi se secaban y orea-
ban los embutidos para que no se echaran a perder.
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En la época medieval la fusion de culturas y costumbres a veces
contrapuestas convivié a duras penas con el binomio gastronomia y
religion. Durante la Cuaresma, los cristianos debian prescindir de la
carne, cuando se celebraba el Yom Kipur (Dia del Perddn judio) los
productos que fermentaran estaban vetados al consumo, siendo
el shabat y la Pascua Judia sus festividades mas relevantes. Por
dltimo, los musulmanes unian a su prohibicién permanente de alco-
hol y cerdo las impuestas durante el mes del Ramadan.

Con el Descubrimiento de América la cocina andaluza se enriquece
aulin mas, incorporando nuevos sabores a su recetario tradicional.
Cristobal Col6n traeria de sus expediciones productos desconocidos
hasta entonces en la Europa medieval, que poco a poco se fueron
incorporando desde la Peninsula Ibérica hasta el resto del mundo.
Se trajeron multitud de vegetales como el maiz, la patata (despre-
ciada en sus origenes por las clases mas pudientes), el pimiento
(con el que se elaboraba el pimenton, condimento indispensable en
muchos de nuestros platos regionales) y los tomates. Los cultivos
crecian facil y abundantemente y, lo mas importante, eran cose-
chas de ciclo corto, de primavera a otono, lo que significaba que
podian satisfacer gran parte de las necesidades alimenticias de
la poblacién. Otras novedades significativas fueron las alubias, los

Cocina y fiestas

Las fiestas andaluzas suelen conceder gran importancia al elemento
gastrondmico hasta el punto de que se elaboran comidas especiales
para degustar en estos dias, unas comidas que en ocasiones dan nom-
bre incluso a esa festividad. En visperas de Navidad son tipicos los
mazapanes, mantecados, polvorones, hojaldrinas o roscos de vinos,
en ocasiones acompanados por una copa de anis. Los turrones de Cd-
diz, los productos navidenios de Estepa en Sevilla, Rute en Cérdoba o
Antequera en Mdlaga y los roscos y almendrados de Huelma en Jaén,
completan la amplia oferta de dulces tipicos en estas fechas. El dia
de Todos los Santos se elaboran los famosos huesos de Santo y en la
Noche de San Juan en gran parte del litoral andaluz se degustan
los tradicionales espetones de sardinas. En San Marcos se celebra
en el campo la tradicional comida del hornazo, que consiste, con
mds o menos variantes segin el sitio, en pan con huevo cocido. En
Semana Santa los pestinios (VER RECETARIO, PAG. 285), las
torrijas y los pifionates son los dulces mds tipicos. En estas fechas de
vigilia cristiana se destrona la carne y pescados como el bacalao
cobran especial importancia.
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higos chumbos, los boniatos, el cacao, el tabaco, la vainilla, los ca-
cahuetes, y exéticas frutas como la pifa, la chirimoya, el aguacate,
la papaya y el mango.

[l A LA VANGUARDIA

Poco a poco las diferentes gastronomias fueron conviviendo,
mezclandose y adaptéandose, configurandose una cocina tradicional,
con platos heredados de generacion en generacion, que hoy tiene
rango de arte culinario autéctono. En los ultimos anos, la gastrono-
mia andaluza se ha consolidado como embajadora de nuestra tierra

en todo el mundo. Los productos, avalados por su calidad y excelen-
cia, estan hoy presentes en las mesas mas selectas gracias a una
decidida apuesta por la innovacion y la modernizacion, asi como por
el fomento de la Dieta Mediterranea, clave para una alimentacién
rica y saludable.

Con el siglo XXI, la cocina espafnola se ha puesto a la vanguardia
del mundo y en este fenémeno han tenido mucho que ver los chefs
andaluces que forman parte de esa nueva cocina de autor que trata
de dar un sentido real a sus platos utilizando productos de la zona y
haciendo uso de una esmerada técnica, a la vez que de grandes do-
sis de investigacion e imaginacion. Reconocidos con el prestigioso
galardon que otorga la Guia Michelin, brillan con luz propia los gadi-
tanos Angel Leén (Premio Nacional de Gastronomia) y Mauro Barrei-
ro, los malaguefios Dani Garcia, Diego del Rio, José Carlos Garcia y
Alejandro Sanchez; el sevillano Julio Fernandez y el cordobés Kisko
Garcia. A estos se suman muchos otros cocineros andaluces que
vienen a garantizar el futuro de la alta cocina de esta comunidad
como es el caso de José Alvarez, Willy Moya, Joaquin Liria, Mauro
Barreiro, Celia Jiménez, Juan José Ruiz, Xanty Elias, Montserrat de
la Torre, Manu Jara, Sergio Fernandez, Curro Sanchez, Mario Rios,
Gonzalo Jurado y Juan Andrés Morilla.
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101.2. LA DIETA MEDITERRANEA

La gastronomia andaluza, de base mediterranea, se caracteriza por
la extrema calidad de sus ingredientes procedentes de la huerta o
del mar, lo que la ha convertido ademas en una fuente de salud.

Legumbres, frutas y verduras frescas, carnes y pescados constitu-
yen los elementos béasicos de una cada vez mas depurada gastro-
nomia, la andaluza, en cuya preparacion destaca el aceite de oliva
como ingrediente imprescindible. Caracterizada por la sencillez
de sus productos naturales, junto a la variedad y riqueza de sus
platos, esta cocina se cine a la perfeccion a la conocida como
Dieta Mediterranea, incluida en 2010 en la lista del Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad en una denominacién con-
junta de Espana, Grecia, Italia y Marruecos. Este premio reconoce
las practicas y tradiciones de los alimentos de nuestra cuenca
mediterranea y el buen uso que se hace de ellos.

Las caracteristicas principales de esta alimentaciéon son un alto
consumo de productos vegetales (frutas, verduras, legumbres, fru-
tos secos), pan y otros cereales (siendo el trigo el alimento base),
el aceite de oliva como grasa principal, el vinagre y el consumo
regular de pescados, carnes, lacteos y de vino en cantidades mo-
deradas. Esta dieta es muy beneficiosa para el organismo, de ahi
que reputadas revistas y asociaciones cientificas reconozcan las
ventajas de esta alimentacién como proteccion de numerosas en-
fermedades.

El aceite de oliva virgen extra, un tesoro que ha perdurado a través
de siglos otorgando un sabor y aroma unicos a los platos regio-
nales, es un alimento rico en vitamina E, beta-carotenos y acidos
grasos monoinsaturados que le confieren propiedades cardiopro-
tectoras, reduciendo el nivel de colesterol en sangre. Es altamen-
te resistente a la oxidacién, por lo que conserva sus cualidades
dietéticas y nutritivas alin cuando se somete a altas temperaturas
en la cocina.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

Las verduras, hortalizas y frutas son la principal fuente de vitami-
nas, minerales y fibra de nuestra dieta y nos aportan al mismo
tiempo, una gran cantidad de agua. Gracias a su contenido ele-
vado en antioxidantes y fibra pueden contribuir a prevenir, entre
otras, algunas enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de
cancer. Es importante aprovechar los productos de temporada, por
su aportacion de nutrientes ademas de su aroma y sabor.

El consumo diario de pasta, arroz y cereales es indispensable por
su composicién rica en carbohidratos, al aportar una parte impor-
tante de la energia necesaria para las actividades diarias. Nutricio-
nalmente hay que destacar los productos lacteos como excelente
fuente de proteinas de alto valor biol6gico, minerales y vitaminas.

Las carnes contienen proteinas, hierro y grasa animal en cantida-
des variables, recomendandose el consumo en cantidades peque-
nas, preferentemente carnes magras y formando parte de platos
a base de verduras y cereales. El jamén serrano, que es salado y
secado al aire, es un alimento totalmente natural al que no se le
anaden ni colorantes ni conservantes, ademas de ser una importan-
te fuente de proteinas para el organismo.

Los pescados, especialmente los azules, tienen propiedades muy
parecidas a las grasas de origen vegetal a las que se les atribuyen
cualidades protectoras frente a enfermedades cardiovasculares.
Los huevos contienen proteinas de muy buena calidad, grasas y
muchas vitaminas y minerales que los convierten en un alimento
muy rico, siendo una buena alternativa a la carne y el pescado.

Por dltimo, el agua es fundamental en nuestra dieta y el vino es
un alimento tradicional en la cocina mediterranea que puede tener
efectos beneficiosos para la salud consumiéndolo con moderacion
y en el contexto de una dieta equilibrada.

Instituto Furopeo de Alimentacién Mediterrdnea

Desde su creacion en 1999 se ha consolidado como la institucién de
la Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural que promo-
ciona la Alimentacion Mediterrdnea y los productos andaluces como
garantes de salud, calidad y tradicion alimentaria.
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101.3. CON DENOMINACION DE ORIGEN

Andalucia cuenta con numerosas denominaciones de calidad que
acogen productos tan representativos del territorio andaluz como el
jamon ibérico, el aceite, el vinagre y el vino; ellos son los grandes
embajadores de nuestra cocina.

Una de las caracteristicas de la cocina andaluza es que es una co-
cina de producto, fruto de la inmensa calidad de la materia prima
que proporciona la diversa geografia y el clima existente en esta
tierra. De ahi que muchos de sus productos posean certificaciones
y distinciones de calidad y estén controlados por sus respectivos
Consejos Reguladores, toda una garantia para el comprador.

Las denominaciones de calidad se clasifican segun la Unién Eu-
ropea en tres regimenes, que incluyen los vinos, bebidas espiri-
tuosas y productos agricolas y alimenticios. Entre las diferentes
figuras de calidad diferenciada que existen en la actualidad se
encuentran las denominaciones que protegen indicaciones geo-
graficas (Denominacion de Origen e Indicacion Geografica), las Es-
pecialidades Tradicionales Garantizadas, asi como la Produccion
Ecoldgica y la Produccion Integrada, menciones que se refieren
al empleo de un sistema de produccion respetuoso con el medio
ambiente.

Se caracterizan por amparar pro-
ductos que presentan una calidad
diferenciada y cuyo proceso de
elaboracion tiene lugar de principio
a fin, desde la produccion de ma-
terias primas y la transformacion
hasta la elaboracion, en la zona
geografica delimitada a tal efecto
por su Reglamento.

DENOMINACIONES DE
ORIGEN (DOP)

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

[NDICACION | Su reconocimiento no requiere que todas las
GEOGRAHCA fases de la elaboracion de los alimentos ten-

gan lugar en la zona geografica delimitada. En
PROTEGIDA (|GP) este caso la proteccion del nombre geografico
que designa al producto se basa en la repu-
tacion del mismo o en otras peculiaridades
vinculadas a su origen.

ESPECIALIDAD Protege alimentos con rasgos diferenciadores
TRADICIONAL cuyo proceso de produccion o materias pri-
GARANTIZADA (ETG) mas basicas son de caracter tradicional.

El sector de los vinos merece una mencion especial ya que las
figuras de calidad europeas (DOP e IGP) conviven en Espana con
otros niveles establecidos en el sistema de proteccion nacional y
andaluz, de manera que se pueden distinguir 4 niveles de calidad:

. Vino de Calidad con Indicacion Geografica
. Denominacién de Origen (DO)

. Denominacién de Origen Calificada

. Vino de Pago (VP)

Mientras, las IGP del sector se corresponden a nivel nacional con
los Vinos de la Tierra. Por su parte, las bebidas espirituosas, cuen-
tan con una reglamentaciéon comunitaria propia que posibilita su
reconocimiento mediante una Indicacion Geografica (IGBE).

Ademas, desde la creacion en 2001 de la marca de calidad agroa-
limentaria de la Junta de Andalucia, Calidad Certificada, los alimen-
tos y bebidas protegidos por alguna de estas figuras de calidad
diferenciada pueden utilizar este distintivo andaluz que reconoce
la especificidad de estos productos, los cuales cumplen unos re-
quisitos de calidad adicionales o mas estrictos que los obligatorios
exigidos por la normativa.
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[Il EL OLIVAR: ACEITE Y ACEITUNAS

Es el elemento que le da personalidad y caracter a la gastronomia
andaluza ademads de ser parte esencial de la Dieta Mediterranea.
En ningun lugar del mundo crecen mas olivos ni se producen tan-
tos y tan buenos como en nuestro territorio. Actualmente, la Co-
munidad Auténoma produce mas del 80 por ciento del aceite de
oliva virgen espaiol y en torno a un tercio del aceite de oliva virgen
de todo el mundo.

El proceso de elaboracién de este oro liquido es totalmente natu-
ral sin ningun tratamiento quimico ni aditivos. Y en él se emplean
variedades de aceituna genuinamente andaluzas como Picual, Ho-
jiblanca, Picuda, Lechin, Verdial de Cadiz, Verdial de Huévar, Lucio
o Nevadillo de Granada, si bien hay otra variedad, la Arbequina,
que sin ser andaluza, ha encontrado en esta tierra un entorno id6-
neo para producir un aceite de la maxima calidad. Estos aceites
protegidos son virgenes extra, tienen un color que oscila entre el
amarillo verdoso y el verdoso dorado y un sabor frutado y caracte-
ristico de la variedad de la que proceden.

La riqueza y variedad de los aceites andaluces se refleja en el re-
conocimiento de trece Denominaciones de Origen Protegidas, cada
una de ellas con caracteristicas propias. La relacién por provincias
es la siguiente: Cadiz (‘Sierra de Cadiz’); Cérdoba (‘Baena’, ‘Mon-
toro-Adamuz’, ‘Priego de Coérdoba’ y ‘Aceite de Lucena’); Granada
(‘Poniente de Granada’ y ‘Montes de Granada’); Jaén (‘Sierra de
Cazorla’, ‘Sierra Magina’, ‘Sierra de Segura’); en Malaga (‘Anteque-
ra’); y en Sevilla (‘Estepa’).

La indiscutible calidad de la aceituna que se recoge en Andalu-
cia, tanto para ser utilizada en la elaboracién del aceite de oliva
virgen extra como para consumirla alinada, ha supuesto que sea
muy apreciada en todo el mundo. Ademas es un producto de una
gran importancia econémica y social en la regién, ya que aqui se
concentra la mayor parte de la industria de transformacién y enva-
sado de este fruto, localizada en poblaciones sevillanas como Dos
Hermanas, Mordn de la Frontera y el Arahal, maximos productores
mundiales de variedades como la Manzanilla y Gordal.

@ GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

A la DOP ‘Aceituna Aloreha de Malaga’, una variedad de aceitu-
na de mesa autéctona de la comarca del Valle del Guadalhorce,
pronto se unird la ‘Aceituna Sevillana’, cuya Indicacion Geografica
Protegida, solicitada por el sector esta ya en tramite. Ampararia
aceitunas verdes de mesa de las variedades Manzanilla y Gordal
de las categorias “extra” o “primera”, producidas y elaboradas en
toda la provincia de Sevilla (105 municipios) y en once localidades
de la provincia de Huelva (Hinojos, Chucena, Almonte, Bollullos
Par del Condado, Escacena del Campo, La Palma del Condado,
Manzanilla, Paterna del Campo, Rociana del Campo, Villalba del
Alcor y Villarrasa).

[l LA HUERTA ANDALUZA

Las frutas y hortalizas son productos fundamentales en el receta-
rio andaluz desde tiempos de al-Andalus, ademés de uno de los
pilares de la llamada Dieta Mediterranea. Se pueden consumir de
multiples formas, en ensaladas aderezadas con aceite de oliva vir-
gen extra y vinagre andaluces, cono guarnicion de platos de carne
y pescados o preparadas de muy diversas maneras, como el tipico
gazpacho y el salmorejo cordobés (VER RECETARIO, PAG. 270).
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El territorio andaluz se beneficia de los frutos de un sector agrario
que ha sabido adaptarse a las nuevas exigencias de los mercados,
modernizandose y convirtiéndose en fuente de riqueza para muchas
zonas rurales. En los Ultimos anos se ha realizado un gran esfuerzo
por garantizar la calidad de las producciones a través de diversos
sistemas de certificacion como la produccion controlada, la agricul-
tura ecolégica o la produccion integrada.

En Almeria se cultivan hortalizas como los pimientos, pepinos, ju-
dias verdes, calabacines, berenjenas y, cémo no, su preciado Toma-
te La Canada, el primero y Unico en ser reconocido como Indicacion
Geografica Protegida en Espana. Las especiales condiciones clima-
tolégicas y orograficas de los campos de La Canada convierten a
esta zona, situada junto al Parque Natural Cabo de Gata Nijar, en
el centro productor de un tomate con cualidades extraordinarias
reconocido por los mercados mas exigentes. En Cadiz se guisan los
alcauciles (VER RECETARIO, PAG. 278) y las berzas, destacando en
el interior de la provincia los productos silvestres de su campina,
como los famosos esparragos de Alcala del Valle, las tagarninas o
setas como la Chantarella que se puede encontrar en Los Alcorno-
cales.

Las vegas del Guadalquivir y sus afluentes, en Cordoba, son ricas
en frutales, destacando las naranjas de Palma, la carne de membri-
llo de Puente Genil y los melocotones de Aimodévar del Rio. Huelva
nos proporciona sus sabrosas fresas y fresones (esta provincia es
el segundo nucleo mundial de produccion, por detras de California),
castanas y una gran variedad de setas en la Sierra de Aracena. La
huerta de Jaén no solo es rica en verduras y hortalizas; también
cuenta con una variada produccion de frutas, algunas de las cuales
gozan de gran prestigio: melones de Grafiena, las cerezas de Castillo
de Locubin, los melocotones de Alcaudete y los higos de Quesada,
entre otras.

En Granada, especialmente en las vegas, se cultiva la alcachofa, la
cebolla, la lechuga, el tomate cherry y el ‘Esparrago de Huétor-Tajar’
(IGP), un esparrago verde-morado similar al silvestre que procede
de variedades autéctonas seleccionadas en la zona del Poniente

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA
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Granadino desde hace siglos y se planta, ademas de en Huétor Ta-
jar, en las localidades de Loja, Salar, Villanueva de Mesia, Moraleda
de Zafayona e lllora. Por su parte, el litoral granadino y malague-
no es famoso por los cultivos subtropicales, destacando la DOP
Chirimoya de la Costa Tropical de Granada-Malaga, que acoge las
chirimoyas cultivadas en una franja litoral de unos cien kilometros
donde, gracias a un clima subtropical, se producen también mangos
y aguacates. Esta certificacion de calidad acoge a los municipios
granadinos de Motril, Vélez de Benaudalla, Los Guajéres, Molvizar,
ftrabo, Salobrefia, Otivar, Lenteji, Jete, Aimufiécar y otros situados
en la provincia de Malaga como son Nerja, Frigiliana, Torrox, Alga-
rrobo y Vélez-Mélaga. Sevilla es la principal productora andaluza de
citricos, melocotones y tomates (como el excepcional Tomate de
Los Palacios) para industria, destacando también las setas de la
Sierra Norte.

Pasas de Mdlaga

Esta Denominacion de Origen
ampara las wvas pasas obtenidas
mediante el secado al sol de frutos
maduros de la variedad Moscatel
de Mdlaga o Moscatel de Alejan-
dria, cosechada y secada en la co-
marca de la Axarquia o en la sub-
zona de Manilva.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

il SIERRAS Y DEHESAS: EL JAMON IBERICO

El jamén curado es un producto tradicional andaluz, una de las
estrellas de la gastronomia espafola y una de sus senas de iden-
tidad en todo el mundo. En los Ultimos anos ha traspasado fron-
teras y ya son muchos los paises cuyos consumidores pueden
apreciar las excelencias de este producto.

Conseguir que el preciado jamén ibérico llegue a nuestra mesa
es una labor cuidada y lenta de varios anos, que comienza con la
crianza en la dehesa y culmina con la curacién y maduracion del
jamén. La zona de produccion o de engorde de los cerdos ibéricos
esta delimitada por las dehesas de encinas, alcornoques y queji-
gos de las provincias de Badajoz y Caceres en Extremadura y de
las de Cérdoba, Huelva, Sevilla, Cadiz y Malaga de Andalucia. La
dehesa, un ecosistema singular del suroeste espanol que ocupa
un 10% del territorio andaluz, proporciona al cerdo su alimenta-
cién, fundamentalmente bellotas, hierbas y rastrojos, que seran
claves para la composicion grasa del jamén y la paleta.

La simbiosis del medio natural, la alimentacién, su manejo en
total libertad y la tradicion en la elaboracién de paletas y jamones
ibéricos otorgan su singularidad a este producto reconocido con
dos Denominaciones de Origen Protegidas, la DOP ‘Jamén de Huel-
va’, que certifica el origen y la calidad de los jamones y paletas
elaborados en los 31 pueblos de la Sierra de Aracena y Picos de
Aroche, entre los que destacan principalmente Aracena, Aroche,
Corteconcepcion, Cortegana, Cumbres Mayores, Jabugo y Santa
Olalla del Cala, donde se encuentran las bodegas inscritas a la
DO; y la DOP ‘Los Pedroches’, cuyo ambito geografico abarca unas
300.000 hectareas de dehesa de encinar ubicadas en 32 térmi-
nos municipales de la provincia de Cérdoba.

Completan las distinciones de este producto dos Indicaciones Geo-
graficas Protegidas que preserva el jamén curado en unas determi-
nadas zonas de las provincias de Granada y Almeria, la IGP ‘Jamén
de Trevélez’ (a la que se acogen las localidades de Trevélez, Juviles,
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Busquistar, Pértugos, La Taha, Bubién, Capileira y Bérchules) y la
IGP ‘Jamon de Serdn’, que ampara jamones curados elaborados ex-
clusivamente en la localidad almeriense de Serén, ademas de una
Especialidad Tradicional Garantizada, la ETG ‘Jamén Serrano’, cuyo
proceso de elaboracion reproduce el método tradicional, desde la
etapa de salazén, necesaria para la conservacion del producto, has-
ta la maduracion-secado, en el que se consigue el sabory el aroma
caracteristicos de este producto.

IGP "Cordero Segureino"”

Se cria en cinco provincias bajo la in-
&Er o ﬂu{)ncm de !d& sierras de Sequra y La
\ % 'S} Sagra: Granada, Almeria, Jaén,
OG ﬂ Albacete y Murcia. Las caracteris-
ticas de la carne, rosada, tierna y
. Jugosa, y, fspetiﬂ/mm[f, un escaso
'nf & olor y sabor caracteristico a sebo
* de cordero, son caracteristicas di-
0 N ferenciales que hacen que este cor-
. o dero sea dinico. A esto contribuye
j‘ de forma clara la incrustacion grasa
en el miisculo provocada por factores

raciales y agroambientales.
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[fI VINOS Y VINAGRES

Mas de 100 millones de litros de produccion de vinos y mostos, en
una superficie de viiiedo de unas 25.000 ha, para alcanzar unas
exportaciones que superan los 50 millones de litros por importe
de casi 120 millones de euros reflejan la importancia del vino en
Andalucia. Un sector clave para la imagen de nuestra tierra en Es-
panay en el mundo, con grandes marcas internacionalmente reco-
nocidas, a las que se han ido incorporando en los ultimos tiempos
empresas y bodegas familiares, que al ofrecer un producto de gran
calidad se estan posicionando en nuevos mercados como Estados
Unidos, China, Rusia, Corea, los paises nérdicos y otros paises
del Este de Europa.

Andalucia tiene una tradicion milenaria en el cultivo de la vid y la
elaboracion de vinos, que se remonta a las primeras civilizaciones
asentadas en esta tierra. Ya hace 2000 afnos, la Bética (que
englobaba a la actual Andalucia) era la primera provincia
productora de vino del Imperio romano. Un clima tipicamente
mediterraneo, con precipitaciones irregulares, inviernos suaves
y veranos muy calurosos y secos, ademas de factores como la
orografia y la posicion estratégica entre dos mares (factor que
conlleva influencias tanto atlanticas como mediterraneas en la
maduracion de la uva) han sido idéneos para la produccién de
vinos con caracteristicas singulares y de excelente calidad. Este
prestigio ha derivado en el reconocimiento de su marchamo a
través de siete Denominaciones de Origen Protegidas, dos Vinos de
Calidad con Indicacion Geografica y y dieciséis Vinos con Indicacion
Geografica Protegida, también denominados Vinos de la Tierra,
distribuidos por varias provincias.

El sistema de crianza de vinos mas tradicional de los que se em-
plean en Andalucia es el sistema de criaderas y soleras, también
utilizado para los vinagres. Este método, que ya forma parte del
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patrimonio cultural de Andalucia, se emplea fundamentalmente
para la crianza de vinos generosos (Fino, Manzanilla, Amontillado,
Oloroso, Condado Viejo y otros) en todas las Denominaciones de
Origen andaluzas. Estos vinos generosos son lnicos, no se produ-
cen en ningun otro lugar del mundo.

Las Denominaciones de Origen del vino andaluz, cuyas produccio-
nes ocupan el 70% del vinedo andaluz de uva para vinificacion, son
en la provincia de Huelva ‘Condado de Huelva’ y ‘Vino Naranja del
Condado de Huelva’ (la primera de vino aromatizado existente en
Espana), ‘Jerez-Xérés-Sherry’, ‘Manzanilla-Sanlicar de Barrameda’,
ambas en Céadiz, ‘Malaga’, ‘Sierras de Malaga’ y ‘Montilla- Moriles’
(Cérdoba). A estas se unen dos Vinos de Calidad con Indicacién
Geogréfica: ‘Granada’ y ‘Lebrija’.

Bebidas espirituosas

Andalucia posee una larga tradicion en
la produccion de bebidas espirituosas de
excelente calidad. Fste es el caso de la ela-
boracion del brandy, obtenido de aguar-
dientes de vino, que posee su propia IGP
‘Brandy de Jerez’. El Reglamento Euro-
peo de Bebidas Espirituosas recoge otras
tres Indicaciones Geogrdficas andaluzas:

Anisados de ‘Cazalla’, ‘Ojén’ y ‘Rute’.

@ GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA
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En las ultimas décadas se ha puesto de manifiesto el gran po-
tencial de Andalucia para la elaboracién de otros tipos de vinos
cuya produccion no era tan conocida hasta el momento, como,
por ejemplo, los vinos tintos, muchos de los cuales se adscriben
a la IGP Vinos de la Tierra: ‘Altiplano de Sierra Nevada’, ‘Bailén’,
‘Cadiz’, ‘Cordoba’, ‘Cumbres del Guadalfeo’, ‘Desierto de Alme-
ria’, ‘Laderas del Genil’, ‘Ladjar-Alpujarra’, ‘Los Palacios’, ‘Norte
de Almeria’, ‘Ribera del Andarax’, ‘Sierra Norte de Sevilla’, ‘Sierra
Sur de Jaén’, ‘Sierra de las Estancias y Los Filabres’, ‘Torreperogil’
y ‘Villaviciosa de Cérdoba’.

A la historia del vino ha estado unido ineludiblemente el Vina-
gre, primero como un accidente en el proceso de vinificacion, has-
ta convertirse posteriormente en un producto con personalidad
propia y muy apreciado en todo el mundo, que posee mdltiples
aplicaciones culinarias. Cuenta también con sus Denominaciones
de Origen, estrechamente vinculadas a las Denominaciones de
Origen de vinos de igual nombre geogréafico. La zona geografica
amparada proporciona la materia prima que necesitan y con las
que comparten Consejo Regulador : ‘Vinagre de Jerez’, ‘Vinagre del
Condado de Huelva’ y ‘Vinagre de Montilla-Moriles’.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

il PAN Y REPOSTERIA

Si decimos que en Andalucia hay buen pan en cada rincén no nos
estaremos equivocando. Ya en las mesas romanas no podia fal-
tar y hoy es parte fundamental de la Dieta Mediterranea, al estar
elaborado a partir de ingredientes basicos y ausencia total de gra-
sa. En nuestra tierra, rica en trigo desde la Antigiiedad, podemos
encontrar desde el popular mollete de Antequera (Malaga) hasta
el pan de Alcala de Guadaira (Sevilla), conocida como Alcala de
los Panaderos, sin olvidarnos del ‘Pan de Alfacar’, que se produce
en los municipios granadinos de Alfacar y Viznar, y que posee su
propia Indicacion Geografica Protegida.

Andalucia cuenta con una rica reposteria de gran tradicion, cu-
yas recetas han pasado de generacion en generacion a lo largo
de extensas familias de pasteleros. La calidad diferenciada que
define a los dulces y postres andaluces elaborados de forma arte-
sanal y a los ingredientes que se utilizan en su elaboracion, han
propiciado su reconocimiento en forma de Indicacion Geografica
Protegida. Un buen ejemplo es el ‘Alfajor de Medina Sidonia’, dulce
de tradicion arabe elaborado en este municipio gaditano desde
el s. XV, que hoy continda realizandose mediante un proceso de
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produccién que respeta técnicas tradicionales y cuya composicion
es la misma que antano: miel pura de abeja, almendras, avella-
nas, harina, pan rallado y especias.

En Estepa (Sevilla) se llevan haciendo con la misma receta desde
hace mas de un siglo los ‘Mantecados de Estepa’, un dulce que
goza de una gran reputacion y prestigio dentro de la pasteleria na-
videna al igual que los Polvorones de Estepa, que han solicitado su
reconocimiento como Indicacion Geografica Protegida por parte de
los organismos europeos. La Especialidad Tradicional Garantizada
‘Tortas de aceite de Castilleja de la Cuesta‘ hace referencia a un
dulce familiar tipico del Aljarafe sevillano que en su origen se ha-
cia y consumia en las fiestas de Pascua y que en 1914 empez6 a
fabricar una mujer sevillana llamada Inés Rosales rescatandola del
recetario familiar. Su denominacién ya especifica que el aceite de
oliva virgen extra es parte indispensable de su composicién (en una
proporcion del 28%).

Un producto intimamente vinculado a la dulceria y reposteria an-
daluza desde tiempos de al-Andalus es la miel que en nuestra tie-
rra cuenta con el reconocimiento de la DO Miel de Granada. Esta
abarca todos los municipios de la provincia, destacando Lanjarén y
Ugijar, que concentran el mayor nimero de colmenas del territorio
granadino. Su produccion se remonta muchos siglos atras. Ibn Al-
Jatib habla de ella en su Descripcion del Reino de Granada (1313-
1375) y en el Libro de los oficios de la ciudad de Granada (1752)
figuraba el de “criador de colmena”. El principal factor que confiere
sus peculiares caracteristicas a la miel de Granada es la flora exis-
tente en la provincia.

[l CONSERVAS PESQUERAS

Fenicios y tartesos ya capturaban atunes, melvas y caballas me-
diante pequenas redes, rudimentarios cercados y anzuelos tres
mil afos atras. Y en las numerosas factorias que prosperaron a lo
largo de todo el litoral andaluz, como la situada en la ciudad roma-
na de Baelo Claudia (Tarifa-Cadiz), se transformaban estos pesca-
dos. Por tanto la actividad conservera de los productos de la pes-
ca en Andalucia, elaborados a partir de unas especies capturadas
en la zona, forma parte de una tradicion inmemorial que ha lle-
gado hasta nuestros dias manteniendo los procesos artesanales
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de elaboracion. Asi, el pelado de la caballa o melva se lleva a
cabo de forma manual, sin intervencion de productos quimicos,
consiguiéndose un producto de 6ptima calidad con un color blanco
grisaceo, que conserva todas sus propiedades. Como liquido de
cobertura se utiliza exclusivamente agua con sal (en proporcion
inferior al uno por ciento), aceite de oliva o aceite de girasol.

Las conservas pesqueras de melva y caballa que se elaboran en
el litoral de Andalucia cuentan con una proteccion que garantiza
su excelencia. Las Indicaciones Geograficas Protegidas ‘Caballa
de Andalucia’ y ‘Melva de Andalucia’, las unicas de este tipo en
Espana registradas en la Unién Europea, avalan la gran calidad de
estas saludables conservas de pescado azul que forman parte
de la variada cultura gastronémica andaluza y de la Dieta Medi-
terranea. Las dos dos IGP comparten su zona geografica de ela-
boracion, con municipios de cinco provincias andaluzas: Almeria
(Adra, Carboneras, Garrucha y Roquetas de Mar), Cadiz (Algeciras,
Barbate, Cadiz, Chiclana de la Frontera, Chipiona, Conil, La Linea,
Puerto de Santa Maria, Rota, Sanlicar de Barrameda y Tarifa),
Granada (Almdfecar y Motril), Huelva (Ayamonte, Cartaya, Huelva,
Isla Cristina, Lepe, Palos de la Frontera y Punta Umbria) y Malaga
(Estepona, Fuengirola, Malaga, Marbella y Vélez-Malaga).

Las Mojamas de Barbate (Cadiz) e Isla Cristina (Huelva) han soli-
citado a la Comisién Europea su reconocimiento como Indicacion
Geografica Protegida. Valorado por el mercado nacional como un
producto gourmet, se obtiene de la parte noble del atin denomi-
nada lomo, que es sometido a un proceso de curado mediante
sazonado y secado al aire o en tuneles equipados al efecto. Se
puede encontrar en tiendas especializadas en gastronomia tipica
en distintos puntos de la geografia espanola y en establecimientos
de restauracion.

Garbanzo de Escacena

La zona de produccion de las legumbres prote-
gidas por esta IGP estd integrada por un toral
de once términos municipales, seis onubenses
(Escacena del Campo, Paterna del Campo,
Manzanilla, Villalba del Alcor, La Palma del
Condado y Villarrasa) y cinco ubicados en la
provincia de Sevilla (Castilleja del Campo, Az-
nalcéllar, Sanlicar la Mayor, Albaida del Al-
jarafe y Olivares. En estos términos abunda el
tipo de suelo conocido en la zona como «barros»,
caracterizados por ser suelos profundos, con un alto contenido en
arcilla, gran capacidad de retencion de agua, bajo contenido en
Nitrdgeno y Fésforo y un elevado nivel de Potasio. Estas caracteris-
ticas edafolégicas, junto con la influencia marina por su proximidad al
litoral y al Coto de Doriana, son las que permiten a este garbanzo tener
una blandura, cremosidad y finura que lo hacen tinico.
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101.4. EL TAPEO

No solo entrafia una manera de entender la gastronomia, con unos
usos propios (en buena compaifia, de pie, en tabernas anejas...)
también constituye una excelente oportunidad de degustar varias
especialidades de nuestra cocina, y a un precio verdaderamente
competitivo. Son resultado del recetario heredado y salida natural
de los productos de la tierra.

Una costumbre culinaria que es toda una tradicion en Andalucia
debido a la bonanza climatica presente todo el afio y también
al caracter abierto de los andaluces es la Tapa, una manera de
degustar los platos que definen el universo gastronémico andaluz
en pequenas porciones y que suelen ir acompanadas de una cer-
veza 0 un buen vino de la tierra. De ellas se puede disfrutar no
solo en los numerosos bares, tabernas o tascas andaluzas sino
también en los restaurantes de los mejores cocineros de la tierra
que, conscientes de su tirén popular no han dudado en incluirlas
en sus cartas, y en los denominados gastrobares, que acercan la
alta cocina al gran publico en forma de tapas de autor.

En todos estos establecimientos se ofrecen una infinidad de ta-
pas frias o calientes, sencillas o mas elaboradas, de temporada,
vinculadas a una fiesta... Asi pues las hay de muy diversos tipos,
desde las clasicas aceitunas de mesa, patatas fritas o frutos se-
cos hasta la elaboracion de tapas mas sofisticadas, que recrean
la alta cocina en miniatura. En algunas zonas de Andalucia se
sirven de forma gratuita con la bebida. Se trata de las provincias
de Almeria, Granada y Jaén. Es normalmente el propio camarero
o propietario del bar quien escoge la tapa y el cliente acepta la
eleccién con respeto, aunque a veces se permite elegir la tapa de
una lista.

Cada provincia andaluza tiene su propia carta de tapas. Y luego

estan las universales: las de tortilla de patatas, ensaladilla, ja-
mon, queso... En Almeria destacan las migas con tropezones, el
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pescaito frito y, por supuesto, el inevitable chérigan. Jaén ofrece las
patatas a lo pobre, las habas fritas y la pipirrana (VER RECETARIO,
PAG. 268). En Cadiz, destaca “pescaito” frito, asi como el excelente
marisco de la costa, acompanados de sus excelentes vinos. El sal-
morejo (VER RECETARIO, PAG. 270) y flamenquin (VER RECETARIO,
PAG. 277) nos trasladan a Cérdoba, mientras que el ajoblanco (VER
RECETARIO, PAG. 266) lo hace hasta Malaga, tierra de magnifico
pescado con sus tipicos espetones de sardinas. En Huelva no de-
bemos perdernos las gambas, las cigalas, los langostinos y las
‘canaillas’, sin olvidarnos del popular jamén de Jabugo. En el caso
de la cocina de Granada, algunas de las tapas mas conocidas son
las habas a la granadina (VER RECETARIO, PAG. 267), la tortilla sa-
cromonte y las papas a lo pobre. En Sevilla, se puede comer desde
una contundente tapa de huevos a la flamenca (VER RECETARIO,
PAG. 268) o rabo de toro guisado hasta unas pavias de bacalao,
espinacas con garbanzos o un montadito de pringa.

Los caracoles son un plato o tapa muy apreciada que se encuentra
en las cartas de la mayor parte de bares en primavera. De hecho
suele ser el aperitivo mas ofertado y también el mas solicitado. En
sus origenes eran recolectados por los hombres del campo que
sobrevivian con lo que encontraban. Hoy ya no se recolecta pero si
esta proliferando su cultivo. La reconversion que atraviesa el sector
ganadero espanol, debido a las exigencias de la reforma de la Po-
litica Agricola Comun, esta llevando a muchas empresas a buscar
alternativas viables a su actividad, siendo el cultivo del caracol una
de ellas, estando constituida ya la Asociacion de Criadores Helici-
cultores de Andalucia.

En casi todas las localidades andaluzas se organizan a lo largo del
ano Rutas de la Tapa, ya sean tematicas (Ruta de la Tapa Ecolégica
de Jaen); en torno a una especialidad culinaria como la Ruta de
la Tapatrucha en El Bosque (Cadiz); formando parte de concursos
(Concurso de la Tapa Cérdoba Gastronémica de Cérdoba y el Con-
curso de Tapas de Granada); y en fiestas (Ruta de la Tapa Cofrade
de la localidad sevillana de Utrera). Se estan poniendo de moda
las denominadas Rutas de la Tapa Erética, que se celebran ya en
poblaciones como Fuengirola (Malaga), El Puerto de Santa Maria
(Cadiz) y Berja (Almeria). Todos estos itinerarios facilitan al visitan-
te la eleccion de lugares donde saborear nuestra cocina.
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[iI TABANCOS, TABERNAS Y MERCADOS GOURMET

En Jerez de la Frontera (Cadiz) la tapa esta muy vinculada a un tipo
de establecimiento muy caracteristico de la ciudad, un espacio
unico en el que la tertulia entre amigos, en torno a los vinos y una
sencilla gastronomia, son los protagonistas. Son los tabancos, lo-
cales dedicados a servir vino de barril en pequenos vasos que se
acompanan de tapas de embutidos y algunos guisos caseros. In-
cluso existe una Ruta de los tabancos que ofrece un recorrido por
la historia de la ciudad a través de estos lugares que conservan
el vino en sus andanas, conjunto de barricas apiladas unas sobre
otras formando filas, de las que se sirven directamente a la copa.
Quizas el mayor encanto del tabanco de Jerez resida en la activi-
dad paralela que ofrece: citas literarias, sones flamencos y otros
grandes encuentros con la cultura.

El tabanco jerezano tiene su correspondencia en Cérdoba en las
Tabernas. De hecho en la ciudad de las Tres Culturas la tapa, la
taberna y la socializacién no se entienden por separado y consti-
tuyen una de sus sefas de identidad. Surgen en torno al vino que
se vendia en casas que los romanos asi denominaron. Barrios an-
tiguos como los de San Andrés, San Lorenzo y, sobre todo, Santa
Marina, aglutinan el mayor nimero de estos establecimientos que
rozan la intemporalidad. Suelen ser establecimientos de estética
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tradicional, con un tipico patio lleno de macetas, ceramicas, fotos
antiguas y carteles de toros, donde naturalmente no faltan el sal-
morejo (VER RECETARIO, PAG. 270), el flamenquin (VER RECETARIO,
PAG. 277), el cochifrito (VER RECETARIO, PAG. 276), el pescaito
frito, las habitas con jamén, el rabo de toro, el pisto con huevo ni
ninguno de las especialidades de la tierra, por supuesto regados
con buenos vinos de Montilla-Moriles.

Mucho tiene que ver esta tradicion culinaria con la proliferacion
en los dltimos anos de los denominados mercados gourmets, es-
tablecimientos enclavados por los general en edificios de interés
monumental en los que la tapa se refina e internacionaliza sin
perder, eso si, su identidad. Destacan, en Sevilla, el Mercado de la
Encarnacion, concebido dentro del proyecto Metropol Parasol, mas
conocido como las Setas de la Encarnacion, y el Mercado Gourmet
de la Lonja del Barranco, una estructura de hierro y cristal junto
al Guadalquivir que muchos atribuyen a Gustave Eiffel, con una
veintena de puestos en los que degustar pescados, mariscos, cha-
cinas, croquetas, arroces, quesos, guisos de toda la vida, cocteles
y tartas y pasteles caseros. En pleno centro de Granada, junto a la
Catedral, se enclava el Mercado San Agustin Gourmet, que ofrece
una cocina innovadora a precio de mercado, con arrocerias, cocina
italiana, pescados y mariscos, pastelerias y hasta una ostreria y
bar de sushi.

I8 o
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Asimismo en muchas plazas de abastos andaluzas los tradiciona-
les puestos estan siendo sustitutidos por pequenos establecimien-
tos de restauracion especializados en determinados productos de
la tierra como las conservas y salazones, los embutidos e ibéri-
cos, mariscos y la reposteria. En Malaga sobresalen el Mercado
de Atarazanas y el mercado gourmet de la Merced. En el Mercado
Central de Abastos de Cadiz se ha puesto en marcha el Rincon
Gastronémico, que ofrece desde queso payoyo de la Sierra de Ca-
diz, hasta sushi japonés. Vejer de la Frontera también posee su
Mercado Gastronomico de San Francisco, en la plaza de abastos,
donde se puede tapear durante el mediodia y por la noche.

Sus origenes

Existen diversas versiones acerca del origen de la tapa. Una de las
mds conocidas argumenta que se remonta a la Edad Media, durante
el reinado de Alfonso X el Sabio en el siglo XIII. El monarca dispuso
que en los mesones castellanos no se sirviese solo el vino, sino que estu-
viese acompanado de comida para evitar que se subiese rapidamente
a la cabeza. La tapa se depositaba sobre la boca de la jarra o vaso con
vino para taparlos (de ahi el nombre), evitando de esta forma que
algiin elemento volador o el polvo se introdujese en la bebida. Otros
acercan el origen de la tapa hasta la provincia de Cidiz, en una
visita de los Reyes Catdlicos qu;pamron en el camino desde la Isla de
Ledn (hoy en dia San Fernando). En la taberna en la que pararon
habia un niimero exagerado de moscas. Por este motivo, Fernando IT
de Aragon pidié que, mediante una loncha de algin embutido que
tuviese el tabernero, se tapase su vaso de vino. Asi lo hizo el tabernero,
cubriendo el vaso del monarca con una loncha de salami con estas
palabras: «Aqui tiene su tapa, majestad.
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Los Chérigans

En Almeria son muy populares, en bares y cafeterias, las tapas deno-
minadas chérigan o cherican, consistentes en una rebanada de pan
cortada al bies y tostada que se unta de alioli (0 a veces de tomate) y a
la que se anaden los mds diversos ingredientes: atiin, queso, tortilla, ja-
mén cocido, jamén serrano, caballa, huevo de codorniz.... Su nombre
es una deformacion del inglés the Sheriff gun (<la pistola del Sheriff»),
debido a la forma alargada de esta tapa, que inventd el cocinero de
un restaurante (segin algunas versiones, el del popular Café Colon
de Almeria), al que ﬂpajz/mn el Sheriff, en plena efervescencia de la

industria filmica almeriense en los arnos 50 y 60.
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101.5. AGENDA GASTRONOMICA

enero

N PESTINADA, ERIZADA Y OSTIONADA
CApiz
www.cadiz.es

N DiA DE LA RIFA O FIESTA DEL MOSTO
CONCHAR (GRANADA)
www.conchar.com

N FIESTA DE LA CALDERETA
HUEVAR DEL ALJARAFE (SEVILLA)
www.huevardelaljarafe.es

N DIiA DE ‘'LOS PUCHERICOS'
LA MALAHA (GRANADA)
www.lamalaha.es

N ENCUENTRO “AQUi HAY MIGA”
LORA DEL RiO (SEVILLA)
www.culturaloradelrio.es

N FIESTA DEL PAN
LUBRIN (ALMERIA)
www.lubrin.es
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N ROSCON DE REYES GIGANTE EN LUCENA
LUCENA (CORDOBA)
www.turlucena.com

N LA FIESTA DEL PAVO CON FIDEOS
SAN SEBASTIAN DE BALLESTEROS (CORDOBA)
www.sansebastiandelosballesteros.es

N FIESTAS DE SAN ANTONIO ABAD (EL MARRANILLO
DE SAN ANTON)

TORVIZCON (GRANADA)

www.torvizcon.es

N JORNADAS GASTRONOMICAS EN
EL RENACIMIENTO

UBEDA (JAEN) | Enero-Marzo
www.gastronomiarenacimiento.wordpress.com
www.turismodeubeda.com

febrero

N FIESTA DEL VINO
ALHAMA DE GRANADA (GRANADA)
www.turismodealhama.com | f

N JORNADAS GASTRONOMICAS DE LA ALMENDRA
COMARCA FILABRES-ALHAMILLA. PROVINCIA DE ALMERIA
Febrero-Marzo

www.turismoalmeria.com

www.almeriainformacion.com

N FERIA DEL QUESO ARTESANO
ALMERIA | Febrero-Marzo
www.aytoalmeria.es
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www.culturaloradelrio.es
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N MERCADO DE QUESO TRADICIONAL
ALORA (MALAGA)
www.alora.es

N FERIA GASTRONOMICA DE LA SERRANIA
DE RONDA

BENARRABA (MALAGA) | Febrero-Marzo
www.benarraba.es

N ROMERIA DEL ‘PUCHERICO’
CHIMENEAS (GRANADA)

N JORNADAS GASTRONOMICAS DE LA CAZUELA
Y LOS GUISOS
CORDOBA
www.hostecor.com

N FIESTA DE LA SOPA DE LOS SIETE RAMALES
EL BURGO (MALAGA)
www.elburgo.es

N GANOTA POPULAR
EL PUERTO DE SANTA MARIA (CADIZ)
www.turismoelpuerto.com

N CHORIZA DE CARNAVAL
ESPERA (CADIZ)
WWW.espera.es

N FIESTA DEL VINO
FRAILES (JAEN) | Febrero-Marzo
www.frailes.es

N DiA DE LOS PALMITOS
GUAJAR FARAGUIT (GRANADA)
www.losguajares.es

N DIiA DEL ALMENDRO
GUARO (MALAGA)
www.turismo.guaro.es
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N FIESTA DE LA ASADURA
GUEJAR SIERRA (GRANADA)
www.guejarsierra.es

N DiA DEL ARROZ
ISLA MAYOR (SEVILLA)
www.islamayor.es

N TAGARNINADA POPULAR
LOS BARRIOS (CADIZ)
turismo.ayto-losbarrios.es

N LA BOTIFUERA
MARTOS | Febrero-Marzo

N FERIA GASTRONOMICA ‘CIUDAD DE PLATERO’
MOGUER (HUELVA) | Febrero-Marzo
ww.aytomoguer.es

N LA MOLIENDA DE RIOGORDO
RIOGORDO (MALAGA)
f

N JORNADAS GASTRONOMICAS DE LA NARANJA
DE SEVILLA

SEVILLA | Febrero-Marzo

www.visitasevilla.es
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N JAMONA, TORTILLA, CHICHARRONA Y CHORIZA
UBRIQUE (CADIZ) | Febrero-Marzo
www.ubriqueturismo.es

N FERIA DEL MOSTO Y DE LA ACEITUNA FINA
DEL ALJARAFE

UMBRETE (SEVILLA)

www.umbrete.es

N FERIA DEL DULCE
UTRERA (SEVILLA)
www.turismoutrera.org

N FIESTAS DE LA MERENDICA
VEGAS DEL GENIL (GRANADA)
www.vegasdelgenil.es

marzo

N LA BOTUJUELA ADAMUCENA
ADAMUZ (CORDOBA)

www.adamuz.es

N DiA DE LOS HORNAZOS
ALBUNUELAS (GRANADA) | Marzo-Abril
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N LA HINOJA
ALGATOCIN (MALAGA)
www.algatocin.es

N FERIA DEL JAMON
ALMADEN DE LA PLATA (SEVILLA)
www.almadendelaplata.es

N JORNADAS GASTRONOMICAS TIEMPO DE
CUARESMA

ARCHIDONA (MALAGA)
www.hotelescuelaturismoandaluz.com

N FERIA GASTRONOMICA DE ARCOS DE LA
FRONTERA

ARCOS DE LA FRONTERA (CADIZ)
WWW.turismoarcos.es

N FERIA DEL MARISCO
BENALMADENA (MALAGA)
www.puertobenalmadena.es

N CONCURSO DE SOPAS COCIAS
BENAMAHOMA (CADIZ)
www.elblogdebenamahoma.blogspot.com.es
www.morosycristianiosbenamahoma.es

N CERTAMEN GASTRONOMICO ANDALUZ BACALAO
DE SEMANA SANTA

CASTRO DEL RiO (CORDOBA)
www.ayuntamientocastrodelrio.org
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N JORNADAS GASTRONOMICAS DE LA HUERTA
DE CONIL

CONIL DE LA FRONTERA (CADIZ)

www.turismo.conil.org

N DiA DEL CORDERO
CONQUISTA (CORDOBA) | Marzo-Abril
www.conquista.es

N FIESTA DE LOS HORNAZOS
DURCAL (GRANADA) | Marzo-Abril

N FERIA GASTRONOMICA DEL ANDEVALO
EL ALMENDRO (HUELVA)

N DiA DEL PAN

EL CUERVO (SEVILLA)
www.elcuervodesevilla.es

N MUESTRA DE VINOS TINTOS DE LA PROVINCIA
DE CADIZ

EL PUERTO DE SANTA MARIA (CADIZ)
www.turismoelpuerto.com

N FESTIVAL DEL CiTRICO Y FIESTA DE LA NARANJA
EL VALLE (GRANADA)
www.elvalle.es
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N RIFA DEL PINONATE
LINARES DE LA SIERRA (HUELVA) | Marzo-Abril
www.linaresdelasierra.com

N JORNADA AGROECOLOGICA
MONDA (MALAGA)
www.monda.es

N FERIA DEL VINO DE TINAJA Y GASTRONOMIA
MONTALBAN (CORDOBA)
www.aytomontalban.com

N FERIA GASTRONOMICA TRANSFRONTERIZA
DEL GURUMELO

PAYMOGO (HUELVA)

WWW.paymogo.org

N MERCADO GASTROCOLONO MOLINO DEL REY
SAN SEBASTIAN DE LOS BALLESTEROS (CORDOBA)
www.sansebastiandelosballesteros.es

N MERCADO DE QUESO ARTESANO DE CABRA
MALAGUENA Y VINO DE LA AXARQUIA

TORRE DEL MAR-VELEZ MALAGA (MALAGA)
www.cabrama.com

N GANOTA POPULAR
UBRIQUE (CADIZ)
»

N JORNADAS GASTRONOMICAS VALLE DE LECRIN
COMARCA VALLE DE LECRIN (GRANADA)
www.turismovalledelecrin.com

N FERIA DEL ESPARRAGO
ALCALA DEL VALLE (CADIZ)
www.alcaladelvalle.es

N FESTIVAL GASTRONOMICO DEGUSTHO ALMERIA
HUERCAL OVERA (ALMERIA)
www.degusthoalmeria.com
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www.linaresdelasierra.com
www.monda.es
www.aytomontalban.com
www.paymogo.org
www.sansebastiandelosballesteros.es
www.cabrama.com
www.turismovalledelecrin.com
www.alcaladelvalle.es
www.degusthoalmeria.com
www.turismo.conil.org
www.conquista.es
www.elcuervodesevilla.es
www.turismoelpuerto.com
www.elvalle.es

N FIESTA DEL CAMPO
BENAMARGOSA (MALAGA)
www.benamargosa.es

N DiA DE LA MORCILLA
CANILLAS DE ACEITUNO (MALAGA)
www.canillasdeaceituno.es

N CATA DEL VINO MONTILLA MORILES

CORDOBA | Abril-Mayo
www.turismodecordoba.org

N DiA DEL SALMOREJO CORDOBES
CORDOBA
www.turismodecordoba.org

3 FIESTA DE LAS HABAS
CORDOBA

N JORNADAS GASTRONOMICAS DEL IBERICO DEL
VALLE DE LOS PEDROCHES

CORDOBA

www.hostecor.com

N JORNADAS GASTRONOMICAS
DEL MONTILLA-MORILES

CORDOBA
www.montillamoriles.es
www.cordobaturismo.es

N DIA DE LA MIEL DE CANA
FRIGILIANA (MALAGA)
www.turismofrigiliana.es

@ GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

N FERIA DEL DULCE ARTESANO

FUENTE LA LANCHA (CORDOBA)
www.lospedroches.org

N MUESTRA GASTRONOMICA Y DiA DE LA NARANJA
ISTAN (MALAGA)
www.istan.es

N MUESTRA DE HABAS CON POLEO
LA PALMA DEL CONDADO (HUELVA)
www.lapalmadelcondado.org

N EL POTAJE DE SAN MARCOS

LUGROS (GRANADA)
www.lugros.es

N DiA DE LA SOPA MONDENA
MONDA (MALAGA)
www.monda.es

N DIA DEL ACEITE VERDIAL

PERIANA (MALAGA)
WWW.periana.es
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www.benamargosa.es
www.canillasdeaceituno.es
www.turismodecordoba.org
www.turismodecordoba.org
www.hostecor.com
www.montillamoriles.es
www.cordobaturismo.es
www.turismofrigiliana.es
www.lospedroches.org
www.istan.es
www.lapalmadelcondado.org
www.lugros.es
www.monda.es
www.periana.es

N FERIA AGROGANADERA Y AGROALIMENTARIA
DEL VALLE DE LOS PEDROCHES

POZOBLANCO (CORDOBA)
www.lospedroches.org

N FERIA NACIONAL DE LA GAMBA, LA CHIRLA
Y EL BOQUERON

PUNTA UMBRIA (HUELVA)

www.puntaumbria.es

N FERIA DEL ESPARRAGO

SIERRA DE YEGUAS (MALAGA)
www.sierradeyeguas.com

N FERIA DEL QUESO ARTESANAL “SIERRA DE CADIZ"

VILLALUENGA DEL ROSARIO (CADIZ)
www.villaluengadelrosario.es

N DiA DE LA HABA

VILLANUEVA DE LA CONCEPCION (MALAGA)
www.villanuevadelaconcepcion.es

mayo

N FERIA DEL ESPARRAGO

ALCALA DEL VALLE (CADIZ)
www.alcaladelvalle.es

N FIESTA DE LA CACHORRENA

ALHAURIN EL GRANDE (MALAGA)
www.alhaurinelgrande.net

A ARACENA SABOR
ARACENA (HUELVA) | Mayo-Junio
Wwww.aracena.es

N FIESTA DE LA FLORACION

BAENA (CORDOBA)
www.cofradiaamigosdelolivodebaena.com

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

N SEMANA GASTRONOMICA DEL ATUN
BARBATE (CADIZ)
www.larutadelatun.com

N FIESTA DE LA NARANJA
COIN (MALAGA)
www.ayto-coin.es

N RUTA DEL ATUN Y MUESTRA GASTRONOMICA
CONIL DE LA FRONTERA (CADIZ) | Mayo-Junio
www.turismo.conil.org

N CARACOLADA CIUDAD DE CORDOBA
CORDOBA
www.cordobacaracolea.es

N DiA DEL ALBUR

CORIA DEL RIO (SEVILLA)
www.ayto-coriadelrio.es

N FERIA DE PRIMAVERA'Y FIESTAS DEL VINO FINO

EL PUERTO DE SANTA MARIA (CADIZ)
www.turismoelpuerto.com

N ESPARRAGO MUSIC FESTIVAL
HUETOR TAJAR (GRANADA) | Mayo-Junio
www.huetortajar.org

3 VINOBLE

JEREZ DE LA FRONTERA (CADIZ) | Mayo
www.vinoble.org

N MALAGA GASTRONOMY FESTIVAL
MALAGA
www.malagastronomyfestival.com

EL SABOR DE LA TIERRA


www.lospedroches.org
www.puntaumbria.es
www.sierradeyeguas.com
www.villaluengadelrosario.es
www.villanuevadelaconcepcion.es
www.alcaladelvalle.es
www.alhaurinelgrande.net
www.aracena.es
www.cofradiaamigosdelolivodebaena.com
www.larutadelatun.com
www.ayto-coin.es
www.turismo.conil.org
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www.vinoble.org
www.malagastronomyfestival.com

N SARDINADA EN LA CALA
MIJAS (MALAGA)

N FERIA DEL OLIVO
MONTORO (CORDOBA)
www.feriadelolivo.es

N FERIA DE LA MANZANILLA

SANLUCAR DE LA BARRAMEDA (CADIZ) | Mayo-Junio

www.sanlucardebarrameda.es

N DiA DEL NiSPERO
SAYALONGA (MALAGA)
¥vww.saya|onga.es

A GUISO DEL CHOTO

SORVILAN (GRANADA)
www.sorvilan.es

N RUTA DEL ATUN
}ARIFA (CADIZ) | Mayo-Junio

N LA GRAN HUEVADA

VILLAFRANCA DE CORDOBA (CORDOBA)
www.villafrancadecordoba.es

N DiA DEL POTAJE MINERO

VILLANUEVA DEL RiO Y MINAS (SEVILLA)
www.villanuevadelrioyminas.es

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

N RUTA DEL ATUN

ZAHARA DE LOS ATUNES (CADIZ)
www.rutadelatun.com

junio

N DiA DE LA CEREZA

ALFARNATE (MALAGA)
www.alfarnate.es

N FERIA DE MUESTRAS Y GASTRONOMIA
CARRATRACA (MALAGA)
Www.carratraca.es

N FIESTA DE LA CEREZA

CASTILLO DE LOCUBIN (JAEN)
www.castillodelocubin.es

N JORNADAS GASTRONOMICAS DE LA CERVEZA
CORDOBA
www.hostecor.com

N DiA DEL TOMATE EN EL VALLE DEL GUADALQUIVIR

FUENTE PALMERA (CORDOBA)
www.fuentepalmera.es

N DiA DE LA FRITADA DE SUFLI
SUFLI (ALMERIA)
www.sufli.es
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www.sayalonga.es
www.sorvilan.es
www.villafrancadecordoba.es
www.villanuevadelrioyminas.es
www.rutadelatun.com
www.alfarnate.es
www.carratraca.es
www.castillodelocubin.es
www.hostecor.com
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N FIESTAS DEL ARROZ Y EL CANGREJO
ISLA MAYOR (SEVILLA)
www.islamayor.es

N FIESTA DEL AGUA Y DEL JAMON

LANJARON (GRANADA)
www.turismo.lanjanet.com

A FESTIVAL RON MONTERO
MOTRIL (GRANADA)
Wwww.ronmontero.com

N CARACOLA DE "PARA”

PARADAS (SEVILLA)
www.paradas.es

N DiA DEL CARACOL
RIOGORDO (MALAGA)
www.riogordo.es

N DiA DEL PESCAITO

TORREMOLINOS (MALAGA)
www.torremolinos.es

julio

' GRAN FIESTA DE LA CERVEZA

BENALMADENA COSTA (MALAGA) | Julio-Agosto
www.puertobenalmadena.es

N FIESTA DE LA CEREZA
CHIRIVEL (ALIVIERI'A)
www.chirivel.es

N GRAN ESPETADA MALAGUENA
MALAGA

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

N JORNADAS DEL AJO Y DEL MELON
MONTALBAN (CORDOBA)
www.aytomontalban.com

N FIESTA DE LA PARVA

RESTABAL-EL VALLE (GRANADA)
www.elvalle.es

N FERIAY FIESTA DEL JAMON SERRANO
SERON (ALMERIA)
www.turismoseron.es

agosto

N FIESTA DEL GAZPACHO DE LOS TRES GOLPES
ALFARNATEJO (MALAGA)
www.alfarnatejo.es

N ROMERIA DEL VINO

ALHAMA DE GRANADA (GRANADA)
www.turismodealhama.com

3 BANQUETES ROMANOS FESTUM
ALMEDINILLA (CORDOBA)
www.almedinillaturismo.es

3 LA MATANZA VEGETAL
CALABAZARES-ALMONASTER LA REAL (HUELVA)
www.almonasterlareal.es

N FIESTAS DEL PESCADOR

CARBONERAS (ALMERIA)
www.ayuntamientocarboneras.es

N FESTIVAL DEL MOSCATEL
CHIPIONA (CADIZ)
www.turismochipiona.es

3N NOCHE DEL VINO

COMPETA (MALAGA)
WWW. competa.es
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www.islamayor.es
www.turismo.lanjanet.com
www.ronmontero.com
www.paradas.es
www.riogordo.es
www.torremolinos.es
www.puertobenalmadena.es
www.chirivel.es
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www.elvalle.es
www.turismoseron.es
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www.ayuntamientocarboneras.es
www.turismochipiona.es
www.competa.es

N FIESTA DE LA CERVEZA OKTOBERFEST FUENGIROLA
FUENGIROLA (MALAGA) | Agosto-Septiembre

N FIESTA DE LA ALCAPARRA
FUENTE TOJAR (CORDOBA)
www.fuente-tojar.es

N FIESTA DE LA UVA MOSCATEL

IZNATE (MALAGA)
Www.iznate.es

N FIESTA DEL MELOCOTON
LA NAVA (HUELVA)
www.lanava.es

A FIESTA DE LA PARVA
LANJARON (GRANADA)

N DiA DEL MELOCOTON

PERIANA (MALAGA)
WWW.periana.es

N FIESTA DE LA PARVA

PORTUGOS (GRANADA)
WWW.portugos.es

N FIESTA DE LA URTA

ROTA (CADIZ)
www.turismorota.com

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

N CONCURSO DEL RACIMO

TREBUJENA (CADIZ)
www.trebujena.com

SRR

septiembre

N ECOMERCADO DE ABLA
ABLA (ALMERIA)
asociacionretamaalmeria@gmail.com

N DIA DE LA VENDIMIA Y MERCADO
AGROALIMENTARIO DE LA ALPUJARRA ALMERIENSE
ALBOLODUY (ALMERIA)

3 FIESTA DEL AJOBLANCO

ALMACHAR (MALAGA)
www.almachar.es

N DiA DE LA ALMENDRA

ALMOGIA (MALAGA)
www.almogia.es
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www.fuente-tojar.es
www.iznate.es
www.lanava.es
www.periana.es
www.portugos.es
www.turismorota.com
www.trebujena.com
mailto:asociacionretamaalmeria@gmail.com
www.almachar.es
www.almogia.es

N FERIA DE LA ACEITUNA

ALOZAINA (MALAGA)
www.alozaina.es

N FERIA DEL VERDEO
ARAHAL (SEVILLA)
www.arahal.es

N FERIAS Y FIESTAS DE LA VENDIMIA
BOLLULLOS PAR DEL CONDADO (HUELVA)
www.bollullospardelcondado.es

N FIESTA DE LA CABRA MALAGUENA

CASABERMEJA (MALAGA)
www.casabermeja.es
www.cabrama.com

N’ JORNADAS GASTRONOMICAS DE LA CAZA
Septiembre-Octubre

CORDOBA
www.hostecor.com

N DiA DE LA PASA

EL BORGE (MALAGA)
www.elborge.es

N DiA DEL CANGREJO ROJO
ISLA MAYOR (SEVILLA)
www.islamayor.es

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

N FIESTA DE LA VENDIMIA
JEREZ DE LA FRONTERA (CADIZ)
www.turismojerez.com

'

N FERIAY FIESTAS DE LA VENDIMIA

LA PALMA DEL CONDADO (HUELVA)
www.lapalmadelcondado.org

3 FIESTA DE LA PASA

LA VINUELA (MALAGA)
www.lavinuela.es

3 FIESTA DE LA VENDIMIA
MANILVA (MALAGA)
www.turismomanilva.com

N FIESTA DE VINEROS

MOCLINEJO (MALAGA)
www.moclinejo.es

N FERIA DE LA VENDIMIA

MOLLINA (MALAGA)
www.mollina.es

N VENDIMIA DE MONTILLA - MORILES

MONTILLA (CORDOBA)
www.montillaturismo.es
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N FIESTA DEL BOQUERON VICTORIANO

www.rincondelavictoria.com

N FERIAY FIESTAS DE LA VENDIMIA
www.villanuevadelariscal.es
N FIESTA DEL QUESO VILLA DE ZUHEROS

www.loshalanchares.com
.
; L 4
L

.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

N DiA DE LAS SOPAS PEROTAS
www.alora.es

N FERIA REGIONAL DEL JAMON Y DEL CERDO
IBERICO

Www.aracena.es

N SEMANA DE LA VITICULTURA Y ENOLOGIA EN EL
CONDADO DE HUELVA

www.bollullosdelcondado.es
N FIESTAS DE LA FUENTE DEL VINO

www.cadiar.es

N FERIA DEL LECHON IBERICO

N MUESTRA DE VINOS DE ESPANA Y MUESTRA
IBERICA DE VINOS

WWWw.premiosmezquita.com

N FERIA AGROALIMENTARIA'Y FIESTA DEL
GARBANZO

www.fernannunez.es
N FIESTA DEL PAN Y MUESTRA DE ARTESANIA

www.fuenteovejuna.org

N FIESTA DE LA VENDIMIA EN MALAGA

www.vinomalaga.com


www.rincondelavictoria.com
www.villanuevadelariscal.es
www.losbalanchares.com
www.alora.es
www.aracena.es
www.bollullosdelcondado.es
www.cadiar.es
www.premiosmezquita.com
www.fernannunez.es
www.fuenteovejuna.org
www.vinomalaga.com
https://es-es.facebook.com/FeriaLechonIbericoCardena

A CATA DE VINOS DE MORILES

MORILES (CORDOBA)
www.moriles.es

N FERIA DEL ACEITE Y FIESTA DEL HOYO
PORCUNA (JAEN)
WWW.porcuna.es

N FIESTA DEL MEMBRILLO

PRIEGO DE CORDOBA (CORDOBA)
www.turismodepriego.com

N CATA DEL MEMBRILLO
PUENTE GENIL (CORDOBA)
www.turismopuentegenil.es

N FERIA DEL QUESO ARTESANO ‘VILLA DE TEBA'

TEBA (MALAGA)
www.teba.es

N FERIA DEL JAMON IBERICO DE BELLOTA DE LOS
PEDROCHES

VILLANUEVA DE CORDOBA (CORDOBA)
www.feriadeljamon.es

f»

N FERIA DEL VINO Y LA CASTANA

YUNQUERA (MALAGA)
www.yunquera.es

B

E Il -

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

noviembre

N JORNADAS MICOLOGICAS
ABLA (ALMERIA)
www.micoabla.com

N JORNADAS MICOLOGICAS DE LOS MONTES

COMUNALES DE ADAMUZ
ADAMUZ (CORDOBA)
www.adamuz.es

N SEMAVIN )
AGUILAR DE LA FRONTERA (CORDOBA)
www.aguilardelafrontera.es

N FIESTA DE LA CASTANA
ALCAUCIN (MALAGA)
www.alcaucin.es

N JORNADAS MICOLOGICAS DEL ESTRECHO
ALGECIRAS (CADIZ)
www.algeciras.es

N CASTANADA ALPUJARRENA
ALPUJARRA DE LA SIERRA (GRANADA)
www.alpujarradelasierra.es

N JORNADAS MICOLOGICAS
ARACENA (HUELVA)
WWW.aracena.es
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www.moriles.es
www.porcuna.es
www.turismodepriego.com
www.turismopuentegenil.es
www.teba.es
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N FIESTA DEL MOSTO
ATAJATE (MALAGA)
www.atajate.es

N JORNADAS DEL OLIVAR DEL ACEITE DE BAENA
BAENA (CORDOBA) | Noviembre-diciembre

N JORNADAS MICOLOGICAS PARQUE NATURAL

DE LA BRENA Y MARISMAS DEL BARBATE
BARBATE (CADIZ)

N JORNADAS MICOLOGICAS
BAYARCAL (ALMERIA)
¥vww.bayarcaI.blogspot.com.es

N JORNADAS MICOLOGICAS DE BENARRABA
BENARRABA (MALAGA)
www.benarraba.es

N FERIA DEL JAMON
CAMPILLOS (MALAGA)
www.feriajamoncampillos.es

N FIESTA DE LA CASTANA
CAPILEIRA (GRANADA)
www.capileira.es

N JORNADAS MICOLOGICAS EN CARDENA
CARDENA (CORDOBA)
www.cardena.es

N FIESTAS DE LOS SANTOS Y DE LA CASTANA

CASTARAS (GRANADA)
www.castaras.es

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

N JORNADAS MICOLOGICAS CASTELLAR

DE LA FRONTERA )
CASTELLAR DE LA FRONTERA (CADIZ)
www.castellargp.es

N MES DEL PESCADO DE ESTERO
CHICLANA DE LA FRONTERA (CADIZ)

www.salinasdechiclana.com

N FIESTA DEL MOSTO
CONSTANTINA (SEVILLA)
www.constantina.org

N JORNADAS MICOLOGICAS “PARQUE NATURAL

SIERRA NORTE DE SEVILLA"
CONSTANTINA (SEVILLA)

www.constantina.org

N JORNADAS GASTRONOMICAS DE LAS SETAS

Y HONGOS
CORDOBA | Noviembre-Diciembre
www.hostecor.com

N SIMPOSIUM DEL SALMOREJO CORDOBES
CORDOBA

www.salmorejocordobes.com

N TOSTON DE CASTANAS Y AGUARDIENTE
GENALGUACIL (MALAGA)
www.genalguacil.es

N FIESTA ANUAL DEL PRIMER ACEITE DE JAEN
PROVINCIA DE JAEN

WWWw.jaenparaisointerior.com

N DiA EUROPEO DEL ENOTURISMO
JEREZ DE LA FRONTERA (CADIZ)
www.turismojerez.com

e
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N SHERRY WINE WEEK
JEREZ DE LA FRONTERA (CADIZ)
I;ttp://www.sherry.org

A JORNADAS MICOLOGICAS DEL PARQUE DE LOS

ALCORNOCALES )
JIMENA DE LA FRONTERA (CADIZ)
www.jimenadelafrontera.es

N JORNADAS MICOLOGICAS VALLE DEL GENAL
JUZCAR (MALAGA)
www.juzcarmicologica.blogspot.com.es

N LA CASTANADA
LANJARON (GRANADA)
www.turismo.lanjanet.com

N FERIA DEL OLIVAR
LUQUE (CORDOBA)
www.turismodeluque.es

N FIESTA DE LA CASTANA
MECINA BOMBARON (GRANADA)
www.alpujarradelasierra.es

N JORNADAS MICOLOGICAS MONTES DE MONDA
MONDA (MALAGA)
www.monda.es

N JORNADAS MICOLOGICAS DE MONTEJAQUE
MONTEJAQUE (MALAGA)
www.montejaque.es

N TOSTON POPULAR VILLA DE OJEN
OJEN ( MALAGA)

WWW.ojen.es

Fiesta de Singularidad Turistica Provincial

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

N FIESTA DEL CONEJO
PARAUTA (MALAGA)
www.parauta.es

N FIESTA DE LA CASTANA
PATERNA DEL RIO (ALMERIA)
www.paternadelrio.es

A JORNADAS MICOLOGICAS PUEBLA

DE LOS INFANTES )
i:PUEBLA DE LOS INFANTES (CORDOBA)

N FIESTA DE LA CASTANA
PUJERRA (MALAGA)
WWWw.pujerra.es

N JORNADA MICOLOGICA DE SAN ROQUE
SAN ROQUE (CADIZ)
www.laalcaidesa.es

N DiA DE LA MERENDICA
SANTA FE (GRANADA)
www.santafe.es

3 MUESTRA DE VINOS, LICORES Y ANISADOS

DE LA PROVINCIA
SEVILLA

www.dipusevilla.es

N JORNADAS MICOLOGICAS DE SIERRO
SIERRO (ALMERIA)
WWW.Sierro.es

N JORNADAS MICOLOGICAS VILLA DE SILES
SILES (JAEN)
www.silesinfo.com
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N FIESTA DE LA CHANFAINA
TOTALAN (MALAGA)
www.totalan.es

N JORNADAS MICOLOGICAS DE UBRIQUE
Noviembre-Diciembre

UBRIQUE (CADIZ)

www.ayuntamientoubrique.es

N JORNADAS MICOLOGICAS
VELEZ-BLANCO (ALMERIA)
www.ayuntamientodevelezblanco.org
www.micovelez.com

diciembre

A MERCADO DEL QUESO ARTESANO
ARACENA (HUELVA)
Wwww.aracena.es

N FERIA DE LAS CHACINAS DE BENAOJAN
BENAOJAN (MALAGA)
feriadelachacina.benaojan.es

N FIESTA DE LA CASTANA
CASTANO DEL ROBLEDO (HUELVA)
www.castanodelrobledo.es

N FIESTA DEL MOSTO Y LA CHACINA
COLMENAR (MALAGA)
www.colmenar.es
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N FIESTA DE LA ZANAHORIA MORA
CUEVAS BAJAS (MALAGA)
www.cuevasbajas.es

N FERIA GASTRONOMICA-CULTURAL “SABOREA

CUMBRES MAYORES"
CUMBRES MAYORES (HUELVA)
www.cumbresmayores.es

N FERIA DE PRODUCTOS TiPICOS Y ARTESANALES

DE LA SIERRA NORTE
EL PEDROSO (SEVILLA)
www.elpedroso.es

N FIESTA O JORNADAS DE LA CASTANA
FUENTEHERIDOS (HUELVA)
www.fuenteheridos.org

N FIESTA DEL ACEITE, EL MOSTO Y LA TOSTA
GIBRALEON (HUELVA)
www.gibraleon.com

N FIESTA DE LA ACEITUNA
MARTOS (JAEN)
Www.martos.es

N JORNADAS MICOLOGICAS SIERRA DE POSADAS
POSADAS (CORDOBA)
medioambiente@posadas.es

N FIESTA DE LAS MORAGAS
ROQUETAS DE MAR (ALMERIA)
www.aytoroquetas.org

N CASTANADA

SAN SEBASTIAN DE LOS BALLESTEROS (CORDOBA)
www.turismoensansebastiandelosballesteros.blogspot.com.es

EL SABOR DE LA TIERRA


www.totalan.es
www.ayuntamientoubrique.es
www.ayuntamientodevelezblanco.org
www.micovelez.com
www.aracena.es
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www.castanodelrobledo.es
www.colmenar.es
www.cuevasbajas.es
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www.elpedroso.es
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www.turismoensansebastiandelosballesteros.blogspot.com.es

A MUESTRA ANUAL DE DULCES DE CONVENTOS

DE CLAUSURA
SEVILLA

www.archisevilla.org

%

N FERIA DE LA GASTRONOMIA Y LA ARTESANIA

DE LA PROVINCIA DE SEVILLA
SEVILLA

www.dipusevilla.es

N FIESTA DE LAS MIGAS
TORROX (MALAGA)
WWW.torrox.es

=

A CONCURSO DE COCINAY MOSTO DE TREBUJENA:

“GUISO DE LOS GARBANZOS COMO CONEJOS"
TREBUJENA (CADIZ)
www.trebujena.com
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ALMERIA

La cocina almeriense es imaginativa, autonoma, variada y original.
Un cierto aislamiento tradicional ha dado lugar a una cocina de
gran personalidad que conserva las mas antiguas esencias de las
influencias pasadas, teniendo en la cocina andalusi un referente
fundamental. Ademas también es una cocina saludable, que integra
en sus creaciones tanto productos de la huerta como del mar, ele-
mentos caracteristicos junto al aceite de oliva virgen y el vino de la
Dieta Mediterranea.

Las poblaciones del litoral comparten una tradicién culinaria basa-
da en el pescado y en el marisco fresco, aunque siempre en una
sabrosa combinacion con los productos de la huerta, entre los que
destaca el pimiento y su derivado el pimentén, uno de los pilares
de la cocina almeriense presente en platos como la refrescante
pipirrana con bacalao, el caldo de pimentén (un plato de pescado,
generalmente boquerén o sardinas, y patatas cocidas al que se afa-
de pimientos) (VER RECETARIO, PAG. 280) o el ajo colorao. Con esta
materia prima de calidad se elaboran numerosos pucheros y platos

1 £l "Alpujarrefio” co
de la huerta.
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como las cazuelas de habas verdes, las patatas en ajopollo (VER
RECETARIO, PAG. 281), el ajoblanco (VER RECETARIO, PAG. 266),
el tabernero (una especie de pisto picante), la fritada de Sufli y las
acelgas esparragadas o esparragas.

Si el visitante lo que desea es degustar las ancestrales recetas de
la cocina casera almeriense, en los pueblos del interior encontrara
un sinfin de ‘platos de cuchara’ como la olla de trigo, el guiso de
pelotas, la berza, las migas (VER RECETARIO, PAG. 272) o los guru-
llos, ademas de embutidos reconocidos por su calidad (Jamoén de
Seron) y singularidad, como el Perrico, tipico de la zona de la Sierra
de los Filabres y Valle del Aimanzora con un sabor muy especial, al
elaborarse con canela, clavo, azafran, pimentén y pimienta negra.

Y para terminar una buena comida qué mejor que una reposteria de
raices moriscas, en la que es ingrediente fundamental la miel que
dan Sierras como Maria y los Filabres. Algunos de los postres mas
tipicos son los papaviejos (VER RECETARIO, PAG. 284), almendra-
dos como los deditos de Jesds, la leche frita, la milhoja alpujarreia,
las tortas de chicharrones, los bizcochos de datiles, los soplillos,
los tubos de nata, los indalotes, las lagrimicas, los hojaldres y los
bizcochos de cabello de angel. Como especialidad local sobresale
la Tarta borracha de los Padres Minimos de Vera.

De Tapeo

Las tapas forman parte de la tradicion culinaria almeriense y se
sirven de forma gratuita al pedir una bebida (cana, vino o mosto)
en pricticamente todos los bares del territorio almeriense. Existe
una gran variedad para su degustacion, entre las que se encuen-
tran: aguja, arroz (paella), boquerones en vinagre (VER RECE-
TARIO, PAG. 271), calamares fritos, cazén en adobo, caracoles,
costillas a la plancha, cherican o chérigan (pan tostado cortado al
bies, untado con alioli y aderezado con toda clase de ingredientes),

i tabernero (variante de ‘pisto” y “fritailla”), gambas a la plancha,

¢ jibia a la plancha, jibia en salsa, migas, mejillones al vapor, mo-

i jama, gurullos, trigo, lomo a la orza, lomo a la plancha, patatas
bravas y pipirrana de pulpo, entre muchas otras.
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1 La miel de las sierras es un ara la reposteria
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almeriense. Foto: requeson con miel de la Alpujarra.

M LA HUERTA ALMERIENSE

Almeria ha pasado a ser en los Ultimos tiempos la huerta de Euro-
pa. Es un territorio rico en el cultivo y produccion de frutas y espe-
cialmente de verduras y hortalizas. Aqui se cultiva el primer y unico
tomate en ser reconocido como Indicacion Geografica Protegida en
Espana: el Tomate La Canada. Con unas condiciones climatolégicas
de excepcion y en un rincén privilegiado, junto al Parque Natural
Cabo de Gata Nijar, los agricultores almerienses llevan décadas cul-
tivando con mucho mimo este tomate tnico, con cualidades extraor-
dinarias, reconocido por los mercados mas exigentes. Su zona de
produccion esta constituida por los terrenos ubicados en la comar-
ca natural de Campo de Nijar y Bajo Andarax y por parte de Almeria
capital (La Canada), comprendiendo los términos municipales de
Almeria, Huércal de Almeria, Pechina, Viator y Nijar.

En la produccion hortofruticola almeriense juega un papel fun-
damental El Ejido, cuya economia gira en torno a la agricultura
intensiva en invernaderos de productos como los tomates, pimien-
tos, calabacines, judias verdes y aguacates entre otros. Mas de
la mitad de los productos agricolas que produce la provincia de
Almeria se exportan al extranjero, fundamentalmente (un 94%) ha-
cia la Unién Europea, siendo los mejores clientes los alemanes,
franceses y holandeses. En esta localidad, la empresa Clisol Agro
(VER QUE VISITAR, PAG. 88) ofrece al turista una interesante visita
guiada por su finca de agricultura intensiva, mostrando las diferen-
tes técnicas de cultivo en tres estructuras diferentes: la tradicional
«tipo Parral», la més moderna llamada «multitinel o multicapilla” y
una tercera de menor extension dedicada a semillero. Se finaliza la
visita con una degustacion de hortalizas de la finca con aceite de
oliva virgen extra, pan y miel.

La comarca del Bajo Andarax, situada en la parte noroccidental de
la ciudad de Almeria, a ambas orillas del curso bajo del rio que le
da nombre ha sido uno de los puntos de la provincia que mejor ha
sabido fomentar el cultivo ecoldgico de citricos, generando a su alre-
dedor, toda una industria de zumos, conservas y almibar.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

| (®) LA COCINA DE LA COSTA

El pescado es la materia prima con la que se elaboran numerosos
platos en la provincia de Almeria, especialmente en las zonas de
costa y la capital almeriense. Los doscientos kilémetros de costa
mediterranea calida proporcionan una variada materia prima para
cocinar, desde el mero, la boga, el jurel y los salmonetes hasta las
almejas, mejillones, gambas, calamares o jibia. Los tres puertos
principales de pesca de la provincia son Almeria, Garrucha y Adra,
cuyas capturas principales son la sardina, el jurel, la caballa, el bo-
querdn y la bacaladilla, ademas del pargo y la breca, que se suelen
cocinar con uvas. A diferencia de otras partes de Andalucia, la coci-
na almeriense destaca por la preparacion del pescado a la plancha
y también de los guisos marineros como el arroz a banda, de clara
influencia murciana.

Entre los mariscos destaca la Gamba roja de Garrucha, considerado
uno de los mariscos mas deliciosos de todo el Mediterraneo. Su
zona de cria y de pesca es muy reducida y se circunscribe Unica-
mente a la franja de litoral que da a Garrucha. Esta escasez es lo
que hace que la gamba roja alcance precios muy altos en el merca-
do (llegando a los 200 euros). Se diferencia de la gamba blanca por
su intenso sabor, por el color y por el tamano que es ligeramente
mayor que el de las gambas de otras zonas. Recién preparada a la
plancha resulta un ‘bocatto di cardinale’. En sabor y cotizacién no
se queda atras otra especie autoctona de la costa almeriense, el
llamado galan o lorito, que solo se puede encontrar ademas en las
Islas Baleares. Se preparan solo de dos formas, a

la plancha o en fritura con un fino enharinado.

Mezcla de tradicion y gastronomia son
las Moragas, tipicas sobre todo de la
zona del Poniente Almeriense en lo-
calidades como Roquetas de Mar.
Se realizan el 29 de diciembre en
la playa, donde se asa el pesca-
do con algas y canotes secos
que le confieren un gusto espe-
cial. Familias enteras y amigos




no se pierden ni un solo ano esta fiesta que empieza a las 12 de la
mafana y acaba a altas horas de la noche. Esta tradicion se remon-
ta a mediados del siglo pasado, cuando las mujeres y los hijos de
los pescadores que estaban en alta mar iban a la playa a esperar
su llegada, improvisando en la misma playa una pequena hoguera
0 moraga donde comian algo del pescado que traian de la mar. Se
celebraba asi el dltimo dia de pesca del ano.

i @70 EL JAMON DE SERON

En Almeria si hay un nombre de referencia obligada en cuanto a su
industria carnica ese es Seron, un pueblo enclavado en la Comarca
de Almanzora, de gran riqueza micoldgica, que ha logrado mantener
la tradicion artesanal de productos como el jamén y los embutidos
consiguiendo un resultado artesano de excelente calidad que ha
obtenido como fruto la Indicacion Geografica Protegida (IGP) ‘Jamén
de Seron’.

La cria doméstica del cerdo, la matanza y la elaboracion de los ja-
mones y embutidos hacia el consumo familiar ha sido una practica
tradicional en el término municipal de Serén y general en el Valle
del Almanzora desde hace siglos. Sin embargo, la aparicion como
sector industrial en el municipio de Serén data de finales del s. XIX,
favorecido por las buenas condiciones climaticas existentes en el
municipio para la curacion del jamén: un clima suave, con inviernos
frios y secos, veranos de temperatura moderada, baja humedad
ambiental y constante a lo largo del afo y la ausencia de flujos de
vientos fuertes.

Por ello para que una pieza tenga la deno- ]

minacién IGP Jamoén de Serén debe estar

curado en la localidad de Serén, mediante

un proceso que incluye un periodo de se-

cado-maduracioén natural de un minimo de

12 meses de duracion. El producto resul- JM d& gﬂ'ﬂh
tante es un jamén de color rojo y aspecto o seess fut
brillante al corte cuyo sabor es ligeramente
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dulce, poco salado y que presenta un aroma que puede variar de
medio a intenso. Con la llegada del verano, durante el primer fin de
semana de julio, Serdn se vuelca con su tradicional Feria del Jamoén
Serrano, una magnifica oportunidad para saborear los productos
locales. También se puede aprovechar para visitar algunos de los
Secaderos de Jamon que se enclavan en la localidad.

Il §& QUESOS DE LAS ALPUJARRAS

Otro de los productos que destaca en las despensas de los alme-
rienses es el Queso de las Alpujarras. Es un queso de cabra (cabra
blanca andaluza), cuyo origen radica entre las sierras andaluzas
de la Contraviesa y Sierra Nevada. El queso que se elabora puede
ser fresco o madurado y las piezas se presentan en forma
cilindrica. Las caras suelen estar grabadas con motivos
florales y los laterales con la marca de pleita. Es

un queso que se elabora todo el ano, aunque la
época de mejor y mayor fabricacion y rendimien-

to es la comprendida entre invierno y prima-

vera, fechas magnificas para realizar nuestra

compra. Ya en casa podemos consumirlo con

vinos de la regiéon que potencien su sabor,
acompanando a otros platos andaluces como

el salmorejo (VER RECETARIO, PAG. 270) o los

potajes de verdura y también como aperitivo

con unos frutos secos.

En la falda Norte de Sierra Nevada, en el municipio

de Abrucena la empresa Quesos el Cafiao (VER QUE VISI-

TAR, PAG. 89), elaborados de forma natural y artesanal, permite que
el visitante ademas de comprar sus quesos recorra sus instalacio-
nes y observe el proceso de elaboracién. Con la visita a la Queseria
Medal Laujar, en Laujar de Andarax (VER QUE VISITAR, PAG. 89) se
puede conocer el proceso de elaboracién de los quesos, desde el
ordefio a su envasado y distribucion, pasando por la transformacion
del estado liquido en sélido de la leche, corte de la cuajada y salado
de quesos. Y ademas podras llevartelo a casa.

1 Queso ecoldgico de cabra
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L % VINOS DE LA TIERRA

La uva ha sido histéricamente uno de los cultivos mas destacados
de la provincia que logré crear en municipios como Ohanes, Laujar,
Padules 6 Terque, toda una industria a su alrededor. En el Museo
provincial de la Uva de Barco (en Terque) se hace un recorrido de-
tallado por la cultura parralera de la provincia de Almeria, recons-
truyendo la historia social y econémica de Almeria y su provincia,
que durante dos siglos vivid, junto con la mineria, del cultivo y la
comercializacion de la uva de mesa, la llamada Uva del Barco.

En la actualidad, el territorio almeriense se esta consolidando entre
las mejores bodegas del pais. Un camino que ha llevado a la provin-
cia a contar con cinco Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP) de
Vinos de la Tierra: ‘Laujar-Alpujarra’, ‘Desierto de Almeria’, ‘Sierras
de Las Estancias y Los Filabres’, ‘Ribera del Andarax’ y ‘Norte de
Almeria’, que se ubica en la zona de los Vélez. Las caracteristicas
geograficas y, muy especialmente, el particular choque climatico del
desierto, con dias calidos y noches frescas, proporciona que se
cultiven variedades excepcionales, que dan un vino singular. Y los
vinos de alta montana no se quedan atras en cuanto a su calidad.
Junto a los caldos almerienses, también se ha desarrollado toda
una escuela de brandis y licores entre los que destacan el ron miel,
los orujos y licores de flores, frutas e incluso, de chumbo.

Como especial atractivo, ademas de los exquisitos caldos y los her-
mosos vinedos que los producen, también se pueden disfrutar en
la provincia de las llamadas Fiestas de la Vendimia, en localidades
vinicolas como Alboloduy o Laujar. Junto a esta corriente festiva
cabe destacar también el creciente interés por el enoturismo en
la provincia. Diferentes bodegas situadas en Ladjar de Andarax,
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Alboloduy, Purchena y Uleila del Campo, entre otras, ofrecen catas,
talleres y visitas guiadas a sus instalaciones y fincas que permiten
a los visitantes conocer de cerca el trabajo en un vinedo. La Bodega
de Alboloduy (VER QUE VISITAR, PAG. 88) organiza una excursion
denominada “La Alpujarra desconocida” , una iniciativa turistica
que pretende dar a conocer este paraje Unico recuperando los va-
lores que lo hicieron conocido en el pasado como la naturaleza,
la gastronomia y la uva, fusionandolos con nuevos valores como
la calidad reconocida de una nueva generacion de vinos naturales.
Incluye visita a los vinedos de Alboloduy, la bodega y degustaciones
y actividades varias.

M % EL ACEITE DEL DESIERTO

Al igual que con el vino, la referencia de la provincia se ha converti-
do en imprescindible a la hora de hablar del aceite. Por su ubicacion
geografica y sus condiciones climatolégicas, es un lugar idéneo para
la elaboracion de un éleo de baja acidez y un sabor especial que se
exporta a todo el mundo. La produccién de aceite no esta concen-
trada en un unico ndcleo, ya que las diferentes almazaras se ubican
en zonas de un marcado contraste geografico, como son los aires de
la sierra o del desierto y también del suave levante almeriense. De
hecho el entorno del Desierto de Tabernas es uno de los mas pun-
teros para el cultivo del olivo. Estas empresas desarrollan también
una importante labor de promocion turistica, disefiando interesan-
tes actividades gastroturisticas.

En Tabernas se fabrica Oro del Desierto, un producto que se comen-
z6 a elaborar por un aceite ecolégico de Ultima cosecha y que ha
conseguido mas de 40 distinciones y premios a nivel internacional,
en paises como Estados Unidos, Italia o Francia. En el municipio se
encuentra también Castillo de Tabernas (VER QUE VISITAR, PAG. 88),
una almazara que ofrece una visita cultural guiada de aproximada-
mente una hora a sus instalaciones, donde se pueden observar las
diferentes fases en la elaboracion del aceite y la preparacion de la
aceituna cuando esta llega a la almazara (cuando la visita se realice
en campana, durante noviembre y diciembre, se podra ver todo el
proceso en vivo). Al terminar la visita hay una degustacion gratui-
ta de los aceites del desierto. La Almazara de Canjayar (VER QUE
VISITAR, PAG. 88), situada en la Alpujarra almeriense y la Finca las

e} E IAce%e Finca las Ol
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Olivicas en Lucar (donde se prensa la oliva en capachos de esparto,
como se hacia antafno) (VER QUE VISITAR, PAG. 88) también forman
parte de las rutas gastroturisticas por el territorio almeriense.

$

I ™ p|ATOS TiPICOS

Huerta, mary sierra abastecen a la cocina y los cocineros almerien-
ses para la elaboracion de una coleccion de platos sencillos de rico
sabor casero y también cuidada elaboracion. Aunque cada zona de
la provincia tiene sus especialidades culinarias, son muchas las re-
cetas que comparten las diferentes comarcas almerienses, estan-
do presentes el ajo, las especias y el pimiento en muchas de ellas.

El pimentén o caldo pimentdén es un plato con personalidad de la
cocina almeriense, plato humilde que proviene de épocas pobres
y tipico de barrio de pescadores, pero que ha sabido enriquecerse
gracias a la buena calidad de los productos almerienses y su cuida-
da preparacion. Se trata de un plato de pescado (raya, boquerones
o sardinas) y patatas cocidas al que se anade pimientos. También
se puede tomar como sopa. Es una comida ligera, aromatica y
sana, facil de preparar, que se integra a la perfeccion en la Dieta
Mediterranea.

Muy conocida es la fritada de Sufli, una especie de ensalada vegetal
hecha principalmente de tomate cocido y pimiento asado, a la que
se anade al gusto en ocasiones alcaparras, aceitunas, atun, y a
menudo carne de conejo o de pollo (ademas de aceite y sal). La re-
ceta exacta se guarda celosamente en la localidad desde hace méas
de un siglo, siendo varias las empresas familiares que producen y
comercializan tan sabroso plato. En los dltimos afos, coincidiendo
con la festividad de San Luis Gonzaga, el 21 de junio se celebra en
el pueblo una degustacion publica gratuita conocida como el Dia
de la Fritada de Sufli. Tipico plato de Fihana es la zaramandoiia,
compuesta a base de calabaza pasada, pimientos secos, tomate
pasado, aceitunas, cebolla, bacalao y un buena cantidad de aceite
de oliva.

Cervezas Artesanas

Almeria ha visto crecer en los tiltimos anos la presencia de empren-
dedores en este negocio, ddndose cita hasta seis marcas artesanales.
Son producciones aiin de escasa dimensidn que buscan competir
con los grandes fabricantes: Cervezas origen 1905 (promovida
por el Grupo Indalo) ha sido la primera compania en fabricar
cerveza artesanal de Almeria en sus instalaciones de Huércal; Far
West se fabrica artesanalmente en el término municipal de Nijar.
Otras cervezas artesanales que se comercializan en la provincia
con Cervezas Filabres (Velefique), Bayyana, El Cabo y Cerve-
za La Cala (Ldujar de Andarax).
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agohering

Entre los suculentos platos de la tierra se encuentran las comidas
basadas en harina, ya sea en forma de andrajos (un guiso de tortas
de harina con un sofrito de tomate, cebolla, ajo, pimiento rojo, a
veces bacalao y conejo), gachas, migas o talvinas (elaboradas con
harina de trigo, agua, sal, aceite, sobre un sofrito de tomate, pimien-
to, pimentén, chorizo y tocino al que se le agrega trozos de pan fri-
to). Pero los mas extendidos son los gurullos, plato heredado de la
época andalusi que se basa en una pasta realizada artesanalmente
con harina de trigo, agua y sal, que se deja secar y se anade luego
a un caldo colorao (VER RECETARIO, PAG. 280) a base de pimiento
rojo seco y que, dependiendo de la zona y de la temporada, es co-
cinado con carne de conejo, de perdiz, caracoles e incluso mariscos
como el bogavante. Se elaboran tradicionalmente a mano y se utili-
zan en diversos pucheros, en ocasiones como sustituto del arroz y
son un complemento ideal para cualquier tipo de carne.

‘h 1 Guiso de pelotas.

En el interior de la provincia y la zona de la sierra abundan los
guisos, ollas y pucheros ricos en calorias, elaborados con productos
propios de la zona y de cada temporada, para hacer frente a los
frios inviernos. Destacan platos como el reconfortante potaje de
trigo (elaborado con trigo en forma de semillas, productos de la ma-
tanza, legumbres e hinojo), los guisos de cerdo, cordero o choto y el
guiso de pelotas, que se elabora amasando las albondigas con los
productos de la matanza, dandoles forma de bolas y cociéndolas
posteriormente en un caldo apropiado.
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ALMAZARAS

I ALMAZARA DE CANJAYAR
Paraje La Cruz Blanca, s/n - Canjayar
Tel. 950 608 303
www.laalmazara.com

I CASTILLO DE TABERNAS

Carretera Nacional 340, s/n - Cruce Uleila del Campo -
Tabernas

Tel. 950 525 048 - 950 272 888
info@aceitecastillodetabernas.es
www.aceitecastillodetabernas.es f 3

I FINCA LAS OLIVICAS

Carretera Cela - Lucar, s/n - Pago de Las Olivicas - Lucar
Tel. 950426969 — 666 683 094
fincalasolivicas@hotmail.com

www.fincalasolivicas.es f

BODEGAS

I BODEGA DE ALBOLODUY

C/ Rastro, n°8 — Alboloduy

950 644 922 - 659 332 869
labodega@labodegadealboloduy.com
www.labodegadealboloduy.com f

HORTOFRUTICOLAS

I CLISOL AGRO

Paraje La Cumbre, s/n - El Ejido
Tel. 620 843 385
clisol@clisol.com
www.clisol.com

MUSEOS

I MUSEO DE LA ALMENDRA Y EL CEREAL

Paraje El Cerrico — Maria

Tel. 950 417 200

www.maria.es

Esta situado en EI Cerrico y tiene dos plantas. La planta baja,
dedicada a la almendra, retine utensilios propios de esta activi-
dad, como una maquina peladora, fardos, palos y una maqueta
del pueblo de Maria con la sierra y las zonas de almendros. La
planta alta esta destinado al cereal.
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I MUSEO DEL ACEITE ORO DEL DESIERTO
Carretera Nacional 340, km 474 - Tabernas
Tel. 950 611 707
orodeldesierto@orodeldesierto.com
www.orodeldesierto.com f 3

La empresa Oro del Desierto, situada en una antigua almaza-
ra de principios del siglo XX del municipio de Tabernas, posee
ademas un Museo del Aceite, en el que se muestra a través de
tres almazaras antiguas de tamano real y diversas maquetas
la evolucion a lo largo de la historia del proceso de obtencion
de aceite.

I MUSEO PROVINCIAL DE LA UVA DEL BARCO

C/ Poeta Villaespesa, s/n — Terque

Tel. 950 643 300 — 660 805 896

www.museodeterque.com f 3

Situado en el Teatro Municipal Manuel Galiana, una amplia
muestra con paneles informativos nos permite conocer el im-
pacto econémico y social que tuvo en la provincia el cultivo y
comercializacion de la uva de mesa. Dos siglos de la historia
reciente de Almeria quedan impresos en este material divulga-
tivo que nos habla de la cultura parralera: de las faenas en el
campo, la recoleccion, la comercializacion y la exportacion. Se
proyecta el documental “Los Ultimos Parraleros” en el cual se
recogen los testimonios de aquellas personas de la comarca
que fueron testigos y protagonistas de esa época.

QUESERIAS

1 QUESOS EL CANAO

Camino Real, s/n - Abrucena

Tel. 950 521 031
elcanao@hotmail.com
quesosdeabrucena.blogspot.com

1 QUESERIA MEDAL LAUJAR
Calle Bonayar, 36 - Laujar de Andarax
Tel. 620 477 199 - 606 824 781
medal@medallaujar.com
www.medallaujar.com


www.laalmazara.com
mailto:info@aceitecastillodetabernas.es
www.aceitecastillodetabernas.es
mailto:fincalasolivicas@hotmail.com
www.fincalasolivicas.es
mailto:labodega@labodegadealboloduy.com
www.labodegadealboloduy.com
mailto:clisol@clisol.com
www.clisol.com
www.maria.es
mailto:orodeldesierto@orodeldesierto.com
www.orodeldesierto.com
www.museodeterque.com
mailto:elcanao@hotmail.com
quesosdeabrucena.blogspot.com
mailto:medal@medallaujar.com
www.medallaujar.com
https://www.facebook.com/La-Almazara-de-Canj%C3%A1yar-335006376596915/
https://www.facebook.com/AceitedeOlivaCastillodeTabernas
https://twitter.com/AceiteTabernas
https://www.facebook.com/fincalasolivicas
https://www.facebook.com/pages/La-Bodega-De-Alboloduy/752742504736874?fref=ts
https://www.facebook.com/pages/Museos-de-Terque/232209456828549
https://twitter.com/MuseosdeTerque
https://www.facebook.com/orodeldesierto
https://twitter.com/orodeldesierto

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA PROVINCIAS / AL VERIA



La cocina gaditana auna mar, campo y sierra. Es tan rica y variada
como lo es su tierra, que suministra unos ingredientes de primera
calidad para realizar platos que poseen todo el sabor de la tradi-
cion: pescados y mariscos de la costa, vinos, legumbres, hortalizas
y frutas de la campiia y carnes, chacinas, quesos y aceites de la
serrania. Pero existe también una gastronomia gaditana innovadora
y experimental, la representada por los chefs de la tierra reconoci-
dos por el prestigioso galardon que otorga la Guia Michelin, que han
colocado a la provincia gaditana en la élite del sector.

En Cadiz se guisan los alcauciles y las berzas, destacando en el
interior de la provincia los productos silvestres de su campina, como
las tagarninas, los famosos esparragos de Alcala del Valle, y las
setas en torno al Parque Natural de Los Alcornocales. De su huer-
ta salen gazpachos, ensaladas y pirinacas, ademas de ricos pla-
tos como la sopa de tomate, las papas alifids y los alcauciles con
chicharos (VER RECETARIO, PAG. 278). En el litoral los pescados y
mariscos como la urta, el lenguado o el atin de almadraba y maris-
cos como el langostino de Sanllcar, se convierten en los grandes
protagonistas de la cocina, ya sea preparados a la plancha, en gui-
sos marineros, “encebollaos” o formando parte del “pescaito frito”
que en pocos lugares se prepara con tanto acierto. En la Sierra se
produce un excelente aceite de oliva virgen ademas de los quesos
artesanales con los que acompanar a las estupendas carnes de
retinto o de cerdo ibérico y a los exquisitos embutidos de la tradi-
cional matanza. Y el toque mas dulce lo pone su reposteria que se
nutre de la tradicion arabe pero también de las buenas artes de los
conventos.

Y mencién aparte merecen los vinos del Marco de Jerez, que gozan
de gran prestigio dentro y fuera del pais, acompanando no solo a las
comidas sino también dandole un toque muy especial a numerosos
platos. Sobresalen el Jerez y la Manzanilla de Sanltcar, adscritos
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junto al Vinagre de Jerez a la Denominacion de Origen «Jerez-Xérés-
Sherry». Las bodegas gaditanas se han convertido en eje de un
importante turismo gastronémico y enolégico que atrae cada ano a
la provincia a miles de visitantes.

| & SABOR A MAR

Las lonjas que poseen muchos pueblos pesqueros de la provincia
de Céadiz y donde se subasta cada jornada el pescado y marisco
faenado, son el mejor escaparate, junto a los populares puestos de
las Plaza de Abastos, de la cocina que el visitante puede disfrutar
en el litoral y la Bahia de Cadiz. Alli se puede contemplar la fresca
materia prima con la que se preparan la corvina con guisantes, los
chocos con papas (VER RECETARIO, PAG. 272), el calamar relleno,
las almejas a la marinera, el cazén con tomate y los garbanzos con
langostinos. Los carabineros, navajas, camarones, almejas (que se
cocinan en Puerto Real de forma magistral) y coquinas se saborean
en arroces y guisos marineros, sopas de marisco o fritos, como las
tortillitas de camarones, tipicas al igual que las canaillas de San
Fernando.

En Tarifa podemos comer dos peces muy habituales en las costas
del Estrecho: el voraz, también conocido como besugo de la Pinta,
que se prepara a la sal, a la espalda sobre brasas o en su jugo y
la brétola, un pescado parecido a la merluza. Conil de la Frontera,

-
1 "Pescaito” frito.

1 Choco al pan frito, de Sanltcar de Barrameda.
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1 Urta a la Rotena. 1 Potaje marinero.

por su parte, posee un amplio surtido de pescado de roca con es-
pecialidades locales como el borriquete, el bocinegro, los pulpos y
el singular pez cochino, que esta exquisito frito. Rota y su urta van
de la mano, protagonizando una popular fiesta declarada de Interés
Turistico de Andalucia, en honor al plato tipico la Urta a la Roteia
(VER RECETARIO, PAG. 274), que se prepara guisada en una salsa
de verduras de la zona realizada con tomates, pimientos verdes y
rojos y cebollas. En Rota y también en Chipiona se pueden visitar
los llamados Corrales de Pesca, construcciones de origen presumi-
blemente romano o arabe, que cercan el mar y que en la bajamar
atrapan a los crustaceos y moluscos, capturados por los pescado-
res. Estas declarados Monumentos Naturales.

Una de las preparaciones culinarias mas famosas de la cocina ga-
ditana son las frituras de pescado en aceite de oliva, el “pescaito
frito”. Es toda una institucion, como también lo son las freidurias o
freidores enclavados en la capital gaditana y en poblaciones de la
Bahia como San Fernando, que despachan el pescado recién frito
en cartuchos de papel, bien “para llevar” o para tomar en bares
colindantes. Podemos comer desde calamares, acedias y boque-
rones hasta puntillitas y merluza, ademas de los adobos como el
cazén y uno en concreto muy especial, el llamado bienmesabe, que
se diferencia del adobo en que para alifarlo se utiliza comino en
vez de orégano.

El langostino de Sanlicar de Barrameda es la variedad espafola
mas conocida por su sabor y calidad pues es en las aguas del litoral
gaditano con su biodiversidad donde desarrolla todas sus caracte-
risticas culinarias. Posee un sabor muy fino y un caracteristico as-
pecto atigrado. Otras especialidades muy populares de la provincia
son los ostiones, erizos de mar y ortiguillas, productos todos ellos
apreciados por su intenso sabor a mar. En Trebujena todavia es po-
sible coger algunas angulas en la desembocadura del Guadalquivir.
Hace unos afos eran tan abundantes que servian de menu a los
cerdos pero su precio se ha disparado en los Ultimos anos con la
llegada de compradores chinos.
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Alta cocina en la babia de Cddiz

Existe una generacion de cocineros gaditanos, cuyo padre espiritual
es Fernando Cérdoba de El Faro de El Puerto, que ha conseguido
i colocar los productos y la cocina gaditana en lo mds alto. El chef
¢ Angel Ledn, con dos estrellas Michelin y el Premio Nacional de
i Gastronomia (2013), ha logrado llevar a las mesas mds sibaritas
i pescados tan humildes como la lisa de estero, pijotas, las acedias, la
i sardina o el choco, incorporando el plancton marino a sus creacio-
i nes y utilizando los huesos de aceituna como brasas para cocinar.
i Mauro Barreiro dejé su estrella Michelin que logré en Mdlaga
i para venirse a su bahia de Cddiz natal, a Puerto Real, donde ha
i abierto un nuevo restaurante.

Los despesques, la captura de los pescados que se crian de forma
natural en los esteros, se producen desde finales de octubre hasta
finales de diciembre. Entonces es posible encontrar lenguados, li-
sas, doradas o rébalos en los Mercados de Abastos de poblaciones
como San Fernando y Chiclana de la Frontera. La industria salinera
gaditana fue una de las actividades econémicas mas importantes
y emblematicas de la Bahia de Cadiz pero actualmente son muy
pocas las salinas cuya actividad principal es la produccion de sal,
siendo visitables las Salinas de Santa Maria de Jesis de Chiclana,
con su Museo Sobre la Actividad Salinera (VER QUE VISITAR, PAG.
110) y las Salinas de la Tapa en El Puerto de Santa Maria (VER QUE
VISITAR, PAG. 110).

11 )-<9%> £ ATON ROJO DE ALMADRABA

El atuin ha formado parte de la historia de la provincia gaditana
desde que aparecia en las monedas que acunaba la ceca de Cadiz,
hasta nuestros dias, en los que da forma al paisaje y se ha conver-
tido en protagonista de la mas alta cocina y de rutas gastroturisticas
como la Ruta del Atiin rojo de almadraba (VER RUTAS GASTRONO-
MICAS, PAG. 231), que pone en valor la riqueza patrimonial, natural,
gastronémica y deportiva de las localidades de Barbate, Conil y Ta-
rifa, influenciadas por la cercania del mar y la explotacion del atin
como elemento central de su dote marina.
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Como hace mas de tres mil anos, los pescadores gaditanos pescan
el atlin salvaje entrada la primavera, cuando el atun rojo cruza por el
Estrecho de Gibraltar rumbo al mar Mediterrdneo para desovar. Es
el momento en que su carne es mas sabrosa y apreciada, porque
se han sobrealimentado para el viaje a realizar. Y los capturan en
ese laberinto que son las almadrabas, un arte de pesca tradicional
y también espectacular que se remonta a los fenicios, en la que
varias embarcaciones establecen dos lineas de redes que conducen
a los atunes hasta el copo, desde donde se suben a bordo de los
atuneros en la caracteristica “levanta”. La mayor parte del atin rojo
de almadraba capturado toma camino directo hacia los mercados
japoneses, teniendo especial predileccion por la ventresca.

Las costas de Barbate y Zahara de los Atunes, Conil y Tarifa, son testi-
gos de como se calan las tnicas almadrabas tradicionales del litoral
andaluz. En mayo y junio celebran auténticas fiestas gastronomicas
alrededor de este producto del que, gracias a las conservaciones en
camaras frigorificas a menos sesenta grados, es posible disfrutar
todo el afo. Todos los pueblos de la zona celebran show coookings,
semanas gastronémicas y rutas de la tapa durante los meses de
mayo y junio.

Las conservas pesqueras que se elaboran en la provincia destacan
por su extraordinaria calidad, participando de las Indicaciones Geo-
graficas Protegidas Melva de Andalucia y Caballa de Andalucia, las
Unicas de este tipo en Espana registradas en la Unién Europea, las
localidades de Algeciras, Barbate, Cadiz, Chiclana de la Frontera,
Chipiona, Conil, La Linea, Puerto de Santa Maria, Rota, Sanltcar de
Barrameda y Tarifa. Barbate aglutina a varias conserveras de alto
nivel que ofrecen productos como la mojama (el lomo del atin seca-
do al sol). Existen en la localidad también varios museos y centros
tematicos vinculados al atlin y las conservas pesqueras muy inte-
resantes para visitar como la Tienda-Museo Barbate y la Pesca de
Conservas de Cadiz (VER QUE VISITAR, PAG. 108), el Museo del Atiin
de la Chanca (VER QUE VISITAR, PAG. 108) y la Fabrica de Salazo-
nes Herpac (VER QUE VISITAR, PAG. 110), con un recorrido por sus
instalaciones que permite observar todo el proceso de produccion,
desde el ronqueo (despiece tradicional y manual) hasta la conserva.

PRINCIPALES REQUISITOS PRODUCTIVOS
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m ‘® DEL CAMPO AL PLATO

La huerta y el campo gaditano abastecen los fogones de toda la pro-
vincia de las verduras y hortalizas con las que se preparan pesca-
dos guisados, carnes de caza, potajes y sopas. Entre los productos
silvestres de la campifa destacan, ademas de los caracoles y ca-
brillas (que se preparan en salsa), las tagarninas (que se preparan
esparragas o en revuelto) y los esparragos, siendo los de Alcala del
Valle famosos en toda Europa. Con este ingrediente, el esparrago,
se elabora el abajao de Arcos, el guisote gastoreno y la deliciosa
Sopa Cortijera de Setenil de las Bodegas.

Los Parques de Los Alcornocales y la Sierra de Cadiz poseen una
riqueza micolégica de la que se benefician localidades como Jime-
na de la Frontera y Castellar, donde preparan las setas de muchas
maneras y en muchos establecimientos. En la zona se pueden en-
contrar boletus y amanita caesaerea (mas conocidas como yemas),
pero sin duda la seta estrella es la chantarella, exquisita cocinada
simplemente a la plancha. También en Jimena destacan las naran-
jas de San Martin del Tesorillo y las de San Pedro de Buceite, dos de
sus pedanias, fruta a la que se unen los higos chumbos de Tarifa.

Conil de la Frontera y su huerta nos ofrece sorpresas cada tempora-
da, como los alcauciles por la Cuaresma o los tomates por el verano.
Rota presenta su arranque, una variante mas densa del gazpacho
andaluz. Y de la refrescante pirinaca, una ensalada de tomates,
cebollas y pimientos con vinagre de Jerez y aceite, disfrutan en toda
la provincia. Los suculentos guisos y potajes se elaboran tanto en la
costa como en el interior, destacando la cola de toro, los rifiones al
jerez, las berzas, garbanzos y las patatas con bacalao. Con las car-
nes de caza (perdiz, corzo, ciervo, conejo, faisan, jabali) se preparan
suculentos arroces y calderetas. También hay que destacar la raza
autoctona retinta en La Janda, que esta apostando por la produc-
cion ecolégica. Es tierna, jugosa, sabrosa y con un color rosado
intenso, resultando idénea para preparar a la brasa o en caldereta.
Muy presente en la cocina de Vejer de la Frontera, protagoniza ade-
mas en septiembre la Ruta del Retinto en Zahara de los Atunes.
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En diciembre, Trebujena celebra una popular fiesta dedicada al plato
local, el guiso de garbanzos como conejo, homenaje a la cocina de
los pobres, ya que los garbanzos se guisan como si acompanaran
a un guiso de conejo, pero sin que la carne de éste aparezca por
ningun sitio. Los ingredientes obligatorios son los garbanzos, arroz,
aceite, laurel, perejil, azafran, sal y mosto trebujenero. La fiesta de
los garbanzos “disfrazados” se lleva celebrando desde 1979y cada
vez tiene mas adeptos.

Il «£°0~¢ LA SIERRA DE CADIZ

La Sierra de Cadiz es conocida culinariamente por sus aceites, sus
carnes y embutidos y por sus quesos; unos productos en torno a los
que gira gran parte de la actividad econémica de la zona, ademas
de ser un atractivo fundamental para el turismo gastronémico. La
calidad de su 6leo viene confirmada por la Denominacion de Origen
reconocida al ‘Aceite de la Sierra de Cadiz’, cuya zona de produccion
comprende los municipios de Alcala del Valle, Algodonales, Olvera,
El Gastor, Setenil de la Bodegas, Torrealhdquime, Puerto Serrano y
Zahara de la Sierra. Para conocer como se produce de forma tradi-
cional, conviene hacer una pausa en el Molino del Vinculo (VER QUE
VISITAR, PAG. 106), una antigua almazara de Zahara de la Sierra.

La tradicional matanza produce exquisitos embutidos, chicharrones
y el lomo en manteca, que es una de las especialidades de Vejer
de la Frontera. En Bornos cuando llega el Carnaval se celebra la
“morcillda” en la que se consume la morcilla que elaboran en la
localidad magistralmente. En Setenil de las Bodegas lo imprescin-
dible son las masitas, las hamburguesas locales y tapa estrella
del pueblo elaboradas con chorizo o salchichén fresco y hechas
a la plancha. En Paterna de Rivera se elaboran unos Chicharro-
nes Especiales que cautivaron al mismisimo Jean Michel Thirion,
coeditor de Apicius France, prestigiosa publicacion francesa sobre
alta gastronomia, estrecho colaborador de Ferran Adria y uno de los
descubridores de productos gourmets mas importantes de Europa.

En Los Alcornocales y en la Sierra de Cadiz es muy comun la carne
de venado, cuya caza se permite debido a la falta de depredadores
que presenta. Esta carne es dificil de guisar y la clave suele estar
en emplear bien las especias, como en el venado en adobo (VER
RECETARIO, PAG. 276). En la Sierra de Grazalema esta més presen-
te el jabali. El cordero al horno es una especialidad comun en toda
la comarca serrana, incluso en muchos establecimientos tienen el
cordero autéctono, el de la raza merina grazalemena.

El pescado también esta presente en la Sierra de Cadiz. Quién no
ha escuchado hablar maravillas de las truchas con jamén de El
Bosque, villa con el rio truchero mas meridional de Europa. Hace
anos en el rio Majaceite se podian pescar con relativa facilidad,
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pero en la actualidad la trucha arcoiris asalmonada que se ofrece
en sus establecimientos se cria en la piscifactoria de El Bosque. Y
si continuamos en El Bosque podemos aprovechar para acercarnos
hasta el Molino de Abajo (VER QUE VISITAR, PAG. 111), un antiguo
molino de agua rehabilitado y transformado en museo. En Grazale-
ma existe una empresa familiar que elabora licores y mermeladas
artesanas utilizando solo frutos silvestres de la sierra recolectados

manualmente.

Il & EL QUESO PAYOYO

Los quesos artesanales son un gran patrimonio culinario con el que
cuenta la provincia gaditana. El mas famoso es el queso payoyo,
como se conoce familiarmente a las piezas que se elaboran en la
Sierra de Cadiz con leche procedente de cabras payoyas, autécto-
nas de la zona, que se ha convertido en uno de los quesos mas
galardonados. En el World Cheese Awards, uno de los certamenes
internacionales mas importantes del sector, se proclamé en 2014
como “mejor queso del mundo”. Hay que destacar que el queso
Payoyo es una marca registrada de la Queseria de Villaluenga y no
una denominacion de origen, como algunos piensan. Lo que ocurre
es que con la leche de esta cabra autéctona sea estan elaborando
quesos en otras localidades como Grazalema, Algodonales, El Bos-
que y Alcala de los Gazules, entre otras.

El payoyo es un queso muy natural que lleva como aditivos pimen-
ton, romero y salvado de trigo y madurado en manteca de cerdo
ibérico hasta su curacion, muy dificil de encontrar en tiendas puesto

b
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que solo se producen unas 700 toneladas al afo. Tiene un sabor
agradable y fuerte, con un olor intenso, y es algo Unico en esta zona
de Andalucia. El prestigio alcanzado por estos quesos y las buenas
ventas han sido un factor determinante en el espectacular auge del
sector quesero de la provincia en los Ultimos afos, con la apertura
de nuevas queserias artesanales (ademas en zonas inéditas como
la Bahia de Cadiz o el Campo de Gibraltar) que viene a sumarse a
las ya existentes en la Sierra de Cadiz. La Feria del Queso Artesanal
de Villaluenga del Rosario celebrada en abril es visitada habitual-
mente por unas 20.000 personas lo que también indica el interés
del publico por estos productos.

Las actividades turisticas en torno a este producto se han multipli-
cado a la misma velocidad que lo han hecho las queserias, siendo
parte imprescindible de las rutas turistico-culinarias por el territorio
gaditano. En Grazalema se sitta la Finca de las Hazuelas regentada
por la Queseria de Villaluenga (VER QUE VISITAR, PAG. 111), donde
ademas de comprar quesos se puede asistir a talleres de elabora-
cién de quesos o catas. En El Bosque, la Queseria el Bosqueiio ha
abierto un Centro de Interpretacion del Queso (VER QUE VISITAR,
PAG. 108). La Quesetia Madrigueras (VER QUE VISITAR, PAG. 111)
en Algodonales es una granja con una cabaha propia de cabras pa-
yoyas que organiza los fines de semana talleres de elaboracion de
quesos. La Queseria el Cabrero de Bolonia, en Tarifa, (VER QUE VI-
SITAR, PAG. 111) elabora quesos y productos ecolégicos y ofrece al
visitante varios programas de actividades que pretenden ensenar
al visitante todo el circuito de la elaboracion de los quesos, desde
que se coge la leche hasta que se envasan las piezas, observando
en el monte donde pastan las cabras, dando de comer al rebafno y
degustando finalmente los quesos. En Agroalimentaria El Bucarito
(VER QUE VISITAR, PAG. 111), en Rota, también podemos ver al
completo el proceso de elaboracién de los quesos, incluida una
cata final del producto.

m B2 LA DULCE cADIZ

Cadiz es una provincia “muy dulce”, como demuestra su rica tra-
dicién repostera de herencia andalusi, caracterizada por el uso de
ingredientes como la miel, datiles y frutos secos, que convive armo-
nicamente en esta tierra con los postres que se contindian elaboran-
do en numerosos conventos religiosos, destacando por ejemplo la
popular Tarta de Almendras del Convento de las Agustinas Recole-
tas de Chiclana de la Frontera. Una elaboracién repostera tipica de
la provincia de Cadiz y en general de toda Andalucia es el pestiio,
muy vinculado a festividades como la Navidad o la Semana Santa.

En Medina Sidonia, que llegé a ser considerada la capital reposte-
ra del mundo arabe, se sigue haciendo como antano el Alfajor de
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1 Reposteria artesanal de Grazalema; perrunillas
con pepitas de chocolat

Medina Sidonia, que posee una Indicacion Geografica Protegida. Es
un dulce de tradicion arabe elaborado en el municipio mediante un
proceso de produccion que respeta técnicas tradicionales y cuya
composicion es: miel pura de abeja, almendras, avellanas, harina,
pan rallado y especias. En La Linea de la Concepcion uno de los
dulces mas populares son las japonesas, Jerez de la Frontera es
famoso por sus tocinos de cielo y en el Puerto de Santa Maria des-
tacan las carmelas. El pifionate que se elabora en Jimena es una
masa parecida a los alfajores, mientras que los ganotes de Ubrique
(VER RECETARIO, PAG. 283), tipicos de la Cuaresma, tiene forma de
cilindro y su masa es parecida a la de los pestinos. En Grazalema
destacan los cubiletes, en la vecina Olvera se puede saborear la
tradicional torta de Cuasimodo y los Bollos de Arcos son tipicos de
la Semana Santa, aunque la demanda ha hecho que ya se elaboren
durante todo el ano.

Los mas golosos y también curiosos visitantes tienen en Jerez de
la Frontera un visita obligada. Se trata del Museo de la Miel de
Rancho Cortesano (VER QUE VISITAR, PAG. 109), un museo para
todas las edades en el que ver como trabajan las abejas y pasar
un rato divertido disfrazado de apicultor o comprar y degustar una
gran variedad de productos que se venden en tiendas de gourmets
de Espana y Alemania.

Pestifiada, erizada y ostionada

Estas degustaciones gratuitas en las principales plazas del casco
histérico de la capital gaditana constituyen el previo al Carnaval
de Ciddiz gaditano. La Pestiiada se celebra siempre en sdbado en
la Plaza de San Francisco y es el primer acto del calendario del
Carnaval. Le siguen al dia siguiente (domingo), la Ostionada en
i la Plaza de San Antonio y la Erizada, en la Plaza de la Reina en
i pleno Barrio de la Vina.
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La provincia de Cadiz es reconocida por la variedad y la calidad de
sus vinos. Y al decir vino con mayusculas hay que referirse al mas
internacional de los caldos gaditanos, el Jerez, y dentro del marco,
la manzanilla, con Sanlicar como mayor productor. Ambos vinos
poseen sus propias Denominaciones de Origen (DOP ‘Jerez-Xérés-
Sherry’ y DOP ‘Manzanilla-Sanlicar de Barrameda’) y comparten,
junto con la DOP ‘Vinagre de Jerez' la zona geografica de produc-
cion, integrada por los municipios de Jerez de la Frontera, El Puerto
de Santa Maria, Sanliucar de Barrameda, Trebujena, Chipiona, Rota,
Puerto Real y Chiclana de la Frontera. Ademas de acompanar las
comidas, son los protagonistas de muchos platos gaditanos a los
que dan un toque especial y delicioso.

Jerez de la Frontera fue elegida en 2014 Ciudad Europea del Vino,
un hecho que refleja la importancia que tiene este sector en la
economia y en la historia de esta ciudad. Sus vinos han sido co-
diciados desde la época de los romanos y hoy es sin duda el vino
mas exportado de Espafa con presencia en mas de un centenar de
paises. A este éxito ha contribuido una excepcional calidad que se
ha ido perfeccionando a lo largo de siglos con el sistema de crianza
dinamico de solera y criaderas, exclusivo del Marco de Jerez, segun
el cual los vinos mas jévenes aportan su vigor a aquellos mas ane-
jos, lo que permite una crianza excepcionalmente prolongada.

La variedad es otro de sus puntos fuertes. El ‘jerez’ no es un solo
tipo de vino Asi, podemos encontrar el fino, que es el clasico ape-
ritivo y marida perfectamente con pescados y mariscos. También
tenemos el amontillado, probablemente el mas desconocido, ideal
para consumirlo con arroz, quesos y patés; el oloroso, que marida
muy bien con todo tipo de carnes; y por supuesto el Pedro Ximenez,
un vino de postre para acompafnar con quesos azules y helados.
Los Palo cortado, Dry, Pale Cream, Medium, Cream, Moscatel y Dul-
ce, completan la extensa gama de los vinos de la DOP. Formando
parte del universo vinicola jerezano encontramos en la localidad los
llamados Tabancos, locales dedicados a servir vino de barril y las
ventas que rodean la ciudad, donde alla por noviembre se colocan
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1 Bodega Emilio Hidalgo, Jerez.

1 Bodegas Barbadillo,
Sanliicar de Barrameda, Cadiz.

1 Bodega Gabriela, Sanlicar de Barrameda, Cadiz.

unas banderas rojas que indican que esta disponible el vino conoci-
do como mosto, que se suele acompanar con el ajo caliente.

El genuino microclima de Sanlicar de Barrameda es fundamen-
tal para la crianza de la manzanilla, su caldo mas representativo.
Su cercania al mar hace que en las botas, al fermentar, se forme
una capa de levaduras, conocida como velo de flor que lo aisla del
aire. Asi, tras la crianza, el vino desarrolla un sabor propio que lo
diferencia y lo hace como mas marinero. Es un vino seco apropiado
para aperitivos, de un bello color dorado, que se cria en barriles de
roble blanco en las bodegas del casco urbano, integradas a la per-
feccion en la estructura urbanistica de Sanlicar, que se concentran
en su Barrio Alto.

En el Marco del Jerez hay méas de 40 bodegas, auténticos museos
del vino, cargados de historia y leyendas, que se han ido adaptando,
buscando el equilibrio entre funcionalidad y belleza, convirtiéndose
ademas en un pilar basico del turismo enolégico y gastronémico
de la provincia y también de Andalucia. Las Bodegas Tio Pepe de
Gonzalez Byass (Jerez) son una de las mas visitadas del mundo y
por ella han pasado personajes tan ilustres como el escritor Leopol-
do Alas “Clarin”, Harold Lloyd, Jean Cocteau, Winston Churchill,
Ayrton Senna, Roger Moore o Steven Spielberg, entre otros. Otras
integran museos tematicos en su interior, como el Museo Barbadillo
de la Manzanilla y el Centro de Interpretacion del Vino en Bode-
gas Delgado Zuleta, ambas en Sanlucar de Barrameda, y en Jerez,
el Museo de etiquetas de vino de Bodegas Garvey y las Bodegas
Tradicién. Estas bodegas (VER QUE VISITAR, PAG. 106), junto con



0 Taberna en Olvera, Cadiz.

muchas otras de localidades del Marco de Jerez como El Puerto de
Santa Maria, Sanlicar de Barrameda, Rota o Chiclana de la Fronte-
ra, forman parte de las Rutas del Vino y el Brandy del Marco de Jerez
(VER RUTAS GASTRONOMICAS, PAG. 240).

w

Ademas de las referidas Denominaciones de Origen no se pueden
olvidar otros vinos que se producen en la provincia, entre ellos vi-
nos blancos y ligeramente afrutados, rosados y vinos tintos que se
abren paso poco a poco en las mesas espainolas; son vinos que
entran muy bien y que en su mayoria provienen de las localidades
de Sanlicar y Arcos de la Frontera. Estos caldos se adscriben a la
Indicacion Geografica Protegida Vinos de la Tierra ‘Cadiz’. Muy cono-
cidos son también el moscatel de pasas de Chipiona, la Tintilla de
Rota y el Mosto de Trebujena, que posee su propia fiesta alla por el
mes de noviembre.

El Brandy de Jerez que posee en la provincia gaditana su propia In-
dicacion Geografica Protegida ‘Brandy de Jerez', es una de las bebi-
das espirituosas del pais mas consumidas y la mas exportada, con
presencia en los cinco continentes. Se envejece en las bodegas del
Marco de Jerez adscritas a la IGR El Brandy envejece en botas de ro-
ble americano que hayan contenido vinos de Jerez al menos durante
tres anos y siguiendo el mismo sistema de soleras y criaderas. De
ahi su singularidad y sabor caracteristico. Esta bebida triunfa en
todas sus facetas, ya sea solo o como ingrediente estrella en los
cocteles y combinados mas célebres.

Por ultimo, mencionar que cada vez es mas facil disfrutar de una
cerveza artesana en el territorio gaditano. A la Cerveza Kettal (Los
Barrios), la primera que comenzé a funcionar en la provincia de Ca-
diz, se han ido sumando otras marcas como La Piionera en Puerto
Real, la ecolégica Besaro (Vejer de la Frontera), Xela y La Jerezana
(ambas de Jerez de la Frontera) y la Cerveza Maier, que se elabora
en una fabrica en pleno centro de la capital gaditana, en la Calle
Cuna Vieja.
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ALMAZARAS

1 MOLINO EL VINCULO

3®

Ctra. Zahara - Grazalema, s/n — Zahara de la Sierra
Tel. 956 123 002 - 696 404 368
molinoelvinculo@telefonica.net

www.molinoelvinculo.com

©,0, BODEGAS

©) @ ©), (ADSCRITAS A LAS RUTAS DEL VINO Y EL BRANDY

DEL MARCO DE JEREZ)

CHICLANA DE LA FRONTERA

1 MANUEL ARAGON
Carretera Cadiz-Malaga, km 12,200
Tel. 956 400 756

administracion@bodegamanuelaragon.

com
www.bodegamanuelaragon.com

EL PUERTO DE SANTA MARIA

1 GUTIERREZ COLOSIA

Avda. Bajamar, 40

Tel. 956 852 852
info@gutierrezcolosia.com
www.gutierrezcolosia.com f¥»

I JUAN C. GRANT

Calle Bolos, 1-3

Tel. 956 870 406
info@bodegasgrant.com
www.bodegasgrant.com

I OSBORNE

C/ Los Moros n° 7

Tel. 956 86 91 00
visitas.bodegas@osborne.es
www.osborne.es f 3

JEREZ DE LA FRONTERA

1 ALVARO DOMECQ

C/ Madre de Dios, s/n. 11401

Tel. 956 339 634
alvarodomecqsl@alvarodomecqg.com
www.alvarodomecg.com f»

1 BODEGAS TRADICION

C/ Cordobeses, 3. 11408

Tel. 956 16 86 28
visitas@bodegastradicion.com
www.bodegastradicion.com f 3

I CENTRO DE VISITANTES
SANDEMAN

C/ Pizarro, 10

Tel. 675 647 177
www.sandeman.eu
rocio.verano@zoiloruizmateos.com

I CORTIJO DE JARA

Carretera de Torremelgarejo,
Gibalbin, km 5

Tel. 956 338 163
puertanueva.sl@cortijodejara.es
www.cortijodejara.es f

1 DIEZ MERITO

C/ Diego Fernandez de Herrera, 4
Tel. 956 332 973 - 660 233 438
visitas@diezmerito.com
www.diezmerito.com f

I FUNDADOR PEDRO DOMECQ,
TERRY Y HARVEYS

C/ San lldefonso, 3

Tel. 956 151 500

visitas@
bodegasfundadorpedrodomecqg.com

www.bodegasfundadorpedrodomecq.

com
I GARVEY

Complejo Bodeguero Bellavista.
Carretera de Circunvalacion s/n.
Tel. 956 319 650
atencionalcliente@grupogarvey.com
www.grupogarvey.com f

| GONZALEZ BYASS - TiO PEPE

C/ Manuel M? Gonzalez, 12

Tel. 956 357 000
reservas@gonzalezbyass.es
www.bodegastiopepe.com f 3
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1 LUIS PEREZ

Ctra del Calvario km 0, Hijuela de
Rompeserones

Tel. 956 03 11 93
visitas@bodegasluisperez.com
www.bodegasluisperez.com f 3
I LUSTAU

C/Arcos, 53

Tel. 956 341 597
visitas@lustau.es

www.lustau.es 3

I REAL TESORO & VALDESPINO
Carretera Nacional IV, km 640
Tel. 956 321 004

visitas@grupoestevez.com
www.grupoestevez.es

I REY FERNANDO DE CASTILLA
C/ Jardinillo, 7-11

Tel. 956 182 454
bodegas@fernandodecastilla.com
www.fernandodecastilla.com f 3
1 VINA SANTA PETRONILA
Carretera del Calvario, km 3,5
Tel. 669 750 888
info@santapetronila.com
www.santapetronila.com f

I WILLIAMS & HUMBERT SAU
Carretera Nacional IV, km 641,74
Tel. 677 452 256
visitas@williams-humbert.com
www.williams-humbert.com f 3

ROTA

I EL GATO

Avda. San Fernando, 40

Tel. 956 810 203
elgatolaura@gmail.com
www.bodegaselgato.com f 3

/
.\\ DE TAPEO

SANLUCAR DE BARRAMEDA

I BARBADILLO

C/ Sevilla, 1

Tel. 956 385 521
visitas@barbadillo.com
www.barbadillo.com f 3

I DELGADO ZULETA

Avda. Rocio Jurado s/n

Tel. 956 360 133
visitas@delgadozuleta.com
www.delgadozuleta.com f¥»

1 HEREDEROS DE ARGUESO
C/ Mar, 8

Tel. 956 385 116
www.argueso.es
argueso@argueso.es f¥»

I HIDALGO-LA GITANA

C/ de la Banda de la Playa, 42
Tel. 956 385 604
bodegashidalgo@lagitana.es
www.lagitana.es f 3

I LA CIGARRERA

Plaza Madre de Dios, s/n

Tel. 956 381 285
lacigarrera@bodegaslacigarrera.com
www.bodegaslacigarrera.com f

1 LOS ANGELES

Carretera Sanlicar-Chipiona, 93
Tel. 956 385 201
info@bodegasyuste.com
www.celebracioneslosangeles.com/
bodegas.html

1 RINCON GASTRONOMICO DEL
MERCADO CENTRAL DE ABASTOS
PLAZA DE LA LIBERTAD — CADIZ
Tel. 956 214 191

Son puestos de comida para

llevar o para degustar alli mismo,
basados en los productos frescos
que se venden en la propia

plaza. Hay desde quesos de la
Sierra de Cadiz, hasta un puesto
especializado en tortillas o cocinas
arabe y japonesa, con sushi
incluido. Abre de lunes a sabado
por la manana y tarde-noche. Cierra
los domingos.

I MERCADO GASTRONOMICO

DE SAN FRANCISCO

PLAZA DE SAN FRANCISCO- VEJER DE
LA FRONTERA

Abre todos los dias. Por la manana
(excepto los domingos) funciona
como mercado tradicional y al
mediodia y por la noche se puede
tapear. Cuenta con freiduria, local
especializado en cervezas y vinos,
marisqueria, tapas de disefio y sushi.
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MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

1 CENTRO DE INTERPRETACION

DEL ATUN DE ALMADRABA

Puerto Deportivo de Barbate

Tel. 956 459 780
p.i.brenaymarismasdelbarbate@gmail.
com
www.ecoturismobarbatepuntoinfo.jimdo.
com

Es una exposicion permanente cuya visita
ofrece las claves necesarias para com-
prender y valorar el patrimonio cultural y
medioambiental ligado al atun rojo y al arte
de pesca usado desde hace miles de anos
para su captura.

1 MUSEO DEL ATUN

Pol. El Olivar, parcela 12 , Nave La
Chanca- Barbate

Tel. 956435813 / 956435805
info@museodelatun.com
http://www.museodelatun.com | f 3
Conservas La Chanca ha creado este es-
pacio museistico para dar a conocer al
visitante la tradicion artesanal que existe
en la costa gaditana en torno al atin, en
su captura y también en su posterior trans-
formacion. Réplicas de barcos hundidos y
redes de almadraba nos conducen hasta
la recreacion de una chanca (antigua sala
de elaboracion) en la que los pescadores
de Barbate, alla por los afos 50, transfor-
maban sus capturas. Después veremos la
reproduccion de la fabrica en una maqueta
gigante, en la que mostraremos la forma
actual de elaboracion. Acto seguido pasa-
remos a una sala en la que se llevara a
cabo una demostracion en vivo del despie-
ce de un attin, conocido con el nombre de
ronqueo. Se finaliza la visita en la sala de
exposicion-tienda con una degustacion de
productos de la marca.

I TIENDA-MUSEO BARBATE Y LA PESCA
Avenida Generalisimo, 142 - Barbate

Tel. 956 434 323 / 956 433 913
info@conservasdecadiz.com
www.conservasdecadiz.com f 3

La sala del museo esta basada en tres
contenidos fundamentales: la historia de
la conserva en la costa gaditana, la Bata-
lla de Trafalgar (que se desarrollo frente
a las costas de Barbate) y la pesca tradi-
cional y responsable del attin rojo con las

almadrabas y las distintas artes de
pesca que se han empleado desde la
Antigliedad. El museo también ofrece
menus degustacion, cenas en el bu-
que insignia Santisima Trinidad y una
Ruta del Attn y las Almadrabas.

I MUSEO DE VINOS Y TOROS

DE CADIZ

Calle Feduchy, 17- Cadiz

Tel. 956 289 716
info@vinosytoros.com
Www.vinosytoros.com

Esta exposicion dispone de una
coleccion de mas de mil botellines
de vinos de diferentes bodegas y
épocas, aperos de labranza, objetos
pertenecientes a bodegas antiguas,
espejos publicitarios, instrumentos
de laboratorio, un premio concedido
a las Bodegas Valdespino en la expo-
sicion Universal de Chicago en 1893
por su magnifica coleccion de vinos
de Jerez y muchas mas curiosidades.

I MUSEO DEL MOSCATEL DE
CHIPIONA

Avda. de Regla, 8 y 10 —Chipiona
Tel. 956 371 804
info@museodelmoscatel.com
www.museodelmoscatel.com | f
Ofrece al visitante un paseo por la
historia y la cultura del vino con su
exposicion permanente que presenta,
a través de 7 modulos con areas
tematicas y de forma didactica y
amena, todos los procesos seguidos
en la elaboracion del vino y por
ende del Moscatel a lo largo de la
historia, desde los fenicios, pasando
por la fundacién de la ciudad por los
romanos, la época musulmana, la
reconquista, la revolucién industrial
hasta la actualidad. Desarrolla a
lo largo de todo el ano un amplio
programa de actividades tales como
catas dirigidas y talleres sensoriales
del vino, entre otras.

I CENTRO DE INTERPRETACION DEL
QUESO

Queseria El Bosqueno - Rotonda de
entrada a El Bosque

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

Tel. 956 716 156

Pequena instalacion en la que se pue-
de ver el proceso de elaboracion de los
quesos en la Sierra de Cadiz. De forma
concertada, también se pueden realizar
quesos.

I MUSEO DE ETIQUETAS DE VINO
ANTIGUAS

Carretera Circunvalacion, s/n -
Complejo Bellavista - Bodegas Grupo
Garvey

Tel. 956 319 650 - Jerez de la
Frontera
atencionalcliente@grupogarvey.com
www.grupogarvey.com

El museo de etiquetas de vino cuenta
con mas de 15.000 etiquetas impresas
entre 1854-1954, de las que solo estan
expuestas 8.000, procedentes de Jerez
de la Frontera, El Puerto de Santa Maria
y Sanldcar de Barrameda, algunas de
ellas desaparecidas en la actualidad.

I MUSEO DE LA MIEL Y LAS ABEJAS
DE RANCHO CORTESANO

Carretera de Cortes (A-2003) -
Desviacion el Torno, km 2 (CA-3111)
- Jerez de la Frontera

Tel. 635 514 786
miel@ranchocortesano.net
www.ranchocortesano.net

f ¥

Se muestra de manera integral todo el
proceso de produccion de productos
apicolas, sus diferentes usos terapéuti-
cos y beneficios para la salud, ademas
de conocer la perfecta y arménica or-
ganizacion de las abejas, asi como los
secretos de una de las profesiones mas
antiguas, la de apicultor. Pone en mar-
cha cada fin de semana diferentes acti-
vidades relacionadas con la naturaleza
y el disfrute de la misma.

1 MUSEO DE LA VINA AL VINO DE
JEREZ

Vinha Santa Petronila

Carretera del Calvario, km 3,5 - Jerez
de la Frontera

Tel. 669 750 888
info@santapetronila.com
www.santapetronila.com | f

El Museo ocupa el antiguo lagar y la
«casa de la gente» de la Casa-Vina.
En Santa Petronila podra disfrutar

aprendiendo como se trabajaba la vina,
se realizaba la vendimia y la pisa, se
obtenia el mosto y se transformaba el
Jerez en los siglos XVIII-XIX, asi como
las similitudes de estos procesos con
el XXI.

I MUSEO DEL JEREZ DE LAS BODEGAS
WILLIAMS & HUMBERT

Carretera Nacional IV, km 641,74 -
Jerez de la Frontera

Tel. 956 353 400 - 677 452 256
visitas@williams-humbert.com
www.williams-humbert.com f 3

El Salén «Gran Duque de Alba» de las
Bodegas acoge este Museo del Jerez,
donde se exhibe utillaje de la pisa de la
uva, instrumentos de laboratorio, pren-
sas, bombas, llenadoras, taponadoras,
etc., piezas originales Unicas, en mag-
nifico estado de conservacion, reunidos
desde el siglo XVIII.

I MUSEO EL MISTERIO DE JEREZ

Calle Cervantes, 3 - Museo La
Atalaya- Jerez de la Frontera

Tel. 956 182 100 - 620 930 044
info@elmisteriodejerez.org
www.museosdelaatalaya.com f
Situado en el Centro Tematico La Ata-
laya, en una antigua bodega, el Miste-
rio de Jerez es un museo multimedia
y centro didactico donde se expone la
historia del vino de Jerez, su evolucion y
sus ramificaciones sociales, culturales
y econdémicas.

I CENTRO DE INTERPRETACION DE LA
MAYETERIA

Camino de Santa Teresa s/n - Rota
Tel. 956 846 345
info@turismorota.com
www.turismorota.com

Estas instalaciones actian como
Centro de Naturaleza donde podemos
visitar y conocer mas a fondo el tipo
de chozas antiguas en las que vivian
los “Mayetos Rotefnos”, el huerto
que cultivaban a mano, los animales
de granja que cuidaban, plantas
autoctonas de la zona.


mailto:p.i.brenaymarismasdelbarbate@gmail.com
mailto:p.i.brenaymarismasdelbarbate@gmail.com
www.ecoturismobarbatepuntoinfo.jimdo.com
www.ecoturismobarbatepuntoinfo.jimdo.com
mailto:info@museodelatun.com
http://www.museodelatun.com
mailto:info@conservasdecadiz.com
www.conservasdecadiz.com
mailto:atencionalcliente@grupogarvey.com
www.grupogarvey.com
mailto:miel@ranchocortesano.net
www.ranchocortesano.net
mailto:info@santapetronila.com
www.santapetronila.com
mailto:info@vinosytoros.com
www.vinosytoros.com
mailto:info@museodelmoscatel.com
www.museodelmoscatel.com
williams-humbert.com
www.williams-humbert.com
mailto:info@elmisteriodejerez.org
www.museosdelaatalaya.com
mailto:info@turismorota.com
www.turismorota.com
https://www.facebook.com/MUSEO.DEL.ATUN
https://twitter.com/La_Chanca
https://www.facebook.com/conservasdecadiz?fref=ts
https://twitter.com/conservas_cadiz
https://www.facebook.com/Museo-del-moscatel-435145849933834/
https://www.facebook.com/BodegasGarveyJerez
https://www.facebook.com/Ranchocortesanosca
https://twitter.com/museodelamiel
https://www.facebook.com/Vi%C3%B1a-Santa-Petronila-104451066288042/
https://www.facebook.com/groups/espacioslaatalayajerez/
https://www.facebook.com/pages/Williams-Humbert/565184483563576?fref=ts
https://twitter.com/bodegaswilliams

I CENTRO DE INTERPRETACION I MUSEO BARBADILLO DE LA

DEL VINO EN BODEGAS DELGADO MANZANILLA

ZULETA Calle Sevilla, 1-25 - Sanlucar de

Avda. Rocio Jurado s/n - Sanlicar Barrameda (Céadiz)

de Barrameda Tel. 956 385 500 / 956 385 521

Tel. 956 360 133 reservas@barbadillo.com

visitas@delgadozuleta.com www.barbadillo.com | f 3

www.delgadozuleta.com f¥» Ubicado en un edificio de principios del

Situado en la Bodega Tio Paco del s. XIX dentro del principal complejo de

conjunto bodeguero Delgado Zuleta Bodegas de Barbadillo. Contempla todos

y mediante paneles visuales y los aspectos relacionados con el vino del

divertidas actividades, el visitante Marco de Jerez, desde la vina, pasando

siente, huele y toca la tradicion y el por la crianza, hasta el embotellado y

buen hacer de nuestros vinos. la comercializacion. Ademds muestra
la evolucion, a través de la historia de
la manzanilla, de los aspectos mas
relevantes de la familia Barbadillo y de
su gran patrimonio cultural.

u SALAZONES Y CONSERVAS

I HERPAC

Poligono Industrial El Olivar, s/n - Barbate
Tel. 956 431 376- 956 431 908
herpac@herpac.com

www.herpac.com

12 SALINAS Y ESTEROS

I SALINAS DE CHICLANA.

CENTRO DE RECURSOS AMBIENTALES SALINAS DE CHICLANA

Salina Santa Maria de Jesus (Camino de los Esteros, junto a Pol. Urbisur) -
Chiclana de la Frontera

Tel. 956 538 126 - 667 664 844-670 465 909
coordinacion.cra@salinasdechiclana.com

www.salinasdechiclana.com

Cuenta con un equipamiento medioambiental, el Centro de Recursos Ambientales
“Salinas de Chiclana”, para la recuperacion y conservacion de los recursos naturales
y culturales del Parque Natural Bahia de Cadiz, donde se enclava. Pone a disposicién
del visitante una salina tradicional totalmente rehabilitada que incluye una auténtica
casa salinera, un museo de la actividad salinera y dos magnificos esteros, dedicados
al cultivo y estudio de los peces. Se organizan numerosas actividades, catas de sal,
catas de algas, degustaciones gastronomicas, despesques en sus esteros, catas de
pescado de estero, talleres gastronémicos. Posee una Escuela Salinera.

I SALINAS DE LA TAPA

C.R.A. «Coto de la Isleta» Camino Tiro Pichén, s/n - El Puerto de Santa Maria
Tel. 956 560 123

cotoisleta@cotoisleta.com

www.cotoisleta.com f 3

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA
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1 Salinas, Sanldcar de Barrameda, Cadiz.
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Es una de las pocas salinas de la provincia de Cadiz que quedan cuya actividad
principal sea la produccion de sal. A lo largo de la visita podremos conocer
las partes de que se compone esta salina y como funciona, asi como algunas
referencias interesantes a su pasado histdrico. Se realizan una serie de paradas
en lugares destacados donde los monitores plantean una serie de experiencias:
medicion de los montones de sal o de los cristalizadores, identificacion de plantas
haldfilas, captura de la Artemia salina para su observacion, uso de densimetros
para calcular la salinidad del agua...

A
7% otras visiTAs

1 MOLINO DE ABAJO

Tel. 956 716 219 El Bosque-Cadiz

info@elmolinodeabajo.com

www.elmolinodeabajo.com

En El Bosque, a la entrada del pueblo, esta el Molino de Abajo, un antiguo molino
de agua rehabilitado y transformado en museo y donde funciona un original taller
en el que se ensena a los visitantes a hacer pan que luego “se llevan puesto” y
horneado. Para visitar el museo es necesario llamar antes por teléfono.

vo‘ QUESERIAS

1 QUESERIA MADRIGUERAS
Ctra. de Madrigueras (CA 4405),
km 3 - Algodonales

Tel. 645 866 179
rvalle@granjamadrigueras.com
www.granjamadrigueras.com f

I AGROPECUARIA EL BUCARITO
Carretera. A-491 km 12,5 - Rota
Tel. 956 101 264
quesos@elbucarito.es
www.elbucarito.es f 3

I FINCA DE LAS HAZUELAS 1 QUESERIA EL CABRERO

Ctra. Grazalema-Ronda, 50 - Grazalema DE BOLONIA

Tel. 956 234 018 C/ Realillo , 20. Bolonia (Tarifa)

info@pringon.com Tel. 650421774

WWW.pringon.com elcabrerodebolonia.blogspot.
com.es

PROVINCIAS /


mailto:visitas@delgadozuleta.com
www.delgadozuleta.com
mailto:reservas@barbadillo.com
www.barbadillo.com
mailto:herpac@herpac.com
www.herpac.com
mailto:coordinacion.cra@salinasdechiclana.com
www.salinasdechiclana.com
mailto:cotoisleta@cotoisleta.com
www.cotoisleta.com
mailto:info@elmolinodeabajo.com
www.elmolinodeabajo.com
mailto:rvalle@granjamadrigueras.com
www.granjamadrigueras.com
mailto:info@pringon.com
www.pringon.com
mailto:quesos@elbucarito.es
www.elbucarito.es
elcabrerodebolonia.blogspot.com.es
elcabrerodebolonia.blogspot.com.es
https://www.facebook.com/DelgadoZuleta?fref=ts
https://twitter.com/DelgadoZuleta
https://www.facebook.com/bodegas.barbadillo
https://twitter.com/barbadillo
https://www.facebook.com/cotoisleta
https://www.facebook.com/cotoisleta
https://www.facebook.com/GRANJA-MADRIGUERAS-SLL-246430592074847/
https://www.facebook.com/Quesos-el-bucarito-228985380560062/?ref=ts
https://twitter.com/ElBucarito
https://es-es.facebook.com/elcabrerodebolonia.tarifa
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CORDOBA

La gastronomia cordobesa actual es el resultado de una larga tra-
dicién, estando fuertemente influenciada por las diferentes culturas
que han pasado por su territorio. De época romana es el uso del
aceite de oliva, por el que se profesa auténtica devocion en esta
tierra y uno de los pilares basicos de la Dieta Mediterranea. A los
arabes debe su gusto por las hortalizas y verduras en la creacion
de sus platos, junto con los frutos secos y los sabores agridulces,
mientras que las carnes como la de cerdo, fueron introducidas por
los cristianos tras la Reconquista. Sin olvidar la reposteria influen-
ciada por las costumbres culinarias de los judios.

La cocina cordobesa es amplia y llena de matices, por la gran varie-
dad y alta calidad de materias primas, procedentes de la completa
despensa que es su geografia. La sierra proporciona el cerdo ibé-
rico del que se obtiene el magnifico Jamén de los Pedroches (con
Denominacién de Origen), miel, castanas, esparragos trigueros y
caza mayor. De la Campina y de las vegas del Guadalquivir provie-
nen el aceite de oliva, el vino y vinagre de Montilla-Moriles y frutas
tan apreciadas como las naranjas de Palma, la carne de membrillo
de Puente Genil y los melocotones de Almodévar. Sin olvidar los
anises y mantecados de Rute, los quesos de Zuheros, el garbanzo
de Canete de las Torres y el ajo de Montalban.

Su prestigio en el ambito nacional e internacional viene de la mano
del reconocimiento de la labor de jovenes cocineros cordobeses
como Kisko Garcia, galardonado con una estrella Michelin, que ha
conseguido impregnar de imaginacion el milenario recetario de su
tierra. En los Ultimos tiempos se ha instaurado un entramado de
restaurantes y gastrotabernas que constituyen una opcién diferente
y una puerta abierta a la cocina moderna y de autor. Todo ello en
un territorio cuya capital, Cérdoba, fue nombrada en 2014 Capital
Iberoamericana de la cultura gastronomica, y que es, ademas, una
de las pocas ciudades que cuenta con una Catedra de Gastronomia,
la tnica en Andalucia y una de las cuatro que existen en Espana.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

| % ACEITES CORDOBESES

Ligado siempre por su tradicion historica a Cérdoba, el aceite de
oliva que se produce en Cérdoba es de fama mundial. Tiene aromas
florales, una pizca de picante y amargor y un equilibrio de sabores
excepcionales. Este oro liquido esté muy presente en la cocina cor-
dobesa. Con él se alifan ensaladas y gazpachos como el popular
salmorejo (VER RECETARIO, PAG. 270), se cocinan potajes de le-
gumbres, se elaboran guisos y fritos y se usa en la rica reposteria
andalusi.

Cuatro son las Denominaciones de Origen que en la provincia aglu-
tinan la produccion de sus mejores aceites de oliva. La DOP Baena
define un aceite muy aromatico y afrutado producido en los territo-
rios de Baena, Cabra, Castro del Rio, Dofha Mencia, Luque, Nueva
Carteya y Zuheros. Como curiosidad decir que existe la Cofradia
de Amigos del Olivo de Baena, que promueve la relacion fraternal
entre las gentes del olivo. Renombrados personajes del mundo de
la politica, la cultura, la gastronomia o la ciencia figuran ya entre sus
Cofrades de Honor.

La DOP Priego de Cordoba corresponde a un aceite de aroma tam-
bién afrutado, dulce, un poco picante, con un toque de amargor y

-
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1 Visita guiada por la Ruta de los Olivos Milenarios, en Prlego%qdrdﬁs, Cérdoba.
L % X
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una coloracion amarillo-verdosa. Se produce en el Parque Natural
de las Sierras Subbéticas, en los municipios de Almedinilla, Carca-
buey, Fuente Téjar y Priego de Cérdoba. La DOP Montoro-Adamuz,
se produce en Adamuz, Cérdoba, Espiel, Montoro, Obejo, Villahar-
ta, Villanueva del rey y Villaviciosa y se caracteriza por un amargor
mas pronunciado y una mayor densidad al paladar. Y, por ultimo la
DOP Lucena, con un aceite de sabor afrutado medio en el que se
aprecian toques almendrados, con equilibrio entre amargo y pican-
te, ambos muy suaves. La zona geografica esta situada al sur de
la provincia de Cérdoba y comprende 10 municipios: Aguilar de la
Frontera, Benameji, Encinas Reales, Iznéjar, Lucena, Montilla, Mon-
turque, Moriles, Puente Genil y Rute.

Ademas de las numerosas almazaras visitables que se encuentran
repartidas por todo el territorio cordobés, existen numerosos mu-
seos y centros de interpretacion que tiene el aceite de oliva como
eje tematico de sus exposiciones. Destacan el Museo del Olivar y el
Aceite de Baena (VER QUE VISITAR, PAG. 128), la Almazara y Museo
del Aceite Juan Colin (Montilla) (VER QUE VISITAR, PAG. 129), el
Centro de Interpretacion del Olivar de Sierra de Adamuz (VER QUE
VISITAR, PAG. 127) o el Museo del Aceite de Oliva Hecoliva (Cabra),
entre otros (VER QUE VISITAR, PAG. 128).

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

1 Salmorejo cordobés.

2~ .
Il @Y EL SALMOREJO CORDOBES

Las frutas y verduras del campo y la vega cordobesa son parte
indispensable de la cocina de esta tierra. Se utilizan para hacer
desde un picadillo cordobés (elaborado a base de pepino, cebolla,
pimiento y tomate finamente picados y alinados con aceite de oliva,
vinagre y sal) o unas alcachofas a la montillana (VER RECETARIO,
PAG. 266), hasta unas habas en cazuela, unas berenjenas a la miel
o recetas elaboradas con naranjas como la naranja picada con ba-
calao o el tipico remojon (VER RECETARIO, PAG. 269). En la provin-
cia sobresalen las naranjas cultivadas en los campos de Palma del
Rio por su excelente calidad y sabor.

Pero si hay un plato con el que se identifique a Cérdoba ese es
sin duda el Salmorejo (VER RECETARIO, PAG. 270), que posee su
propio dia festivo (que se celebra el 24 de abril) y hasta tiene su
propia Cofradia, que lo protege, hermana y difunde por todo el mun-
do: la Cofradia Gastronémica del Salmorejo Cordobés. Se elabora
mediante un majado de una cierta cantidad de miga de pan a la
que se le incluye ademas ajo, aceite de oliva virgen extra, vinagre
(opcional), sal, y tomates. Se toma con cuchara o mojando pan y
se suele servir con una guarnicion de pedacitos de otros alimentos
en su superficie como virutas de jamén, picatostes, o con migas de
huevo duro. Esta crema fria ligera, nutritiva y refrescante no solo se
toma como primer plato, sino que ademas participa como salsa que
acompana a otras preparaciones, como puede ser el conejo, las
perdices en salmorejo y fritos.

Casi tan tipico como el salmorejo es el Flamenquin cordobés (VER
RECETARIO, PAG. 277), compuesto por filetes de cinta de lomo de
cerdo cortados muy finos, tiras de jamén serrano no muy curado,
enrollados pasados por huevo y pan rallado y fritos en aceite de
oliva. La ciudad de Cérdoba ha conseguido entrar en 2015 en el
Libro Guinness de los Récord al elaborar un flamenquin cordobés de
110,75 metros durante la ‘Semana Gastronémica del Flamen-King'.

PROVINCIAS /



L % SABORES TRADICIONALES

Siguiendo la dieta mediterranea, la cocina tradicional cordobesa
toma los sabores y aromas de los productos del campo, que per-
miten preparar platos populares a partir de setas, esparragos, alca-
chofas, pimientos y legumbres cocinados a la brasa, a la plancha,
guisados, salteados, al vapor, asados, en tortilla, revueltos o con
simple alifo. Las carnes de caza, por ser esta provincia de gran
riqueza cinegética, se preparan de forma muy sabrosa en guisos
y arroces, especialmente las de venado, jabali y, en caza menor, la
perdiz o liebre. Y qué decir de los cocidos y potajes, como el potaje
de habichuelas “amonas” o la olla cordobesa, tipica comida esta
dltima de los jornaleros, semejante al cocido que se hace en otras
zonas de Andalucia y Castilla.

En estas elaboraciones hay un ingrediente que no puede faltar, el
ajo. El municipio de Montalban de Cérdoba es ampliamente conoci-
do por la siembra de ajos, siendo el primer productor de esta hor-
taliza en Andalucia y uno de los mas importantes a nivel europeo.
Se trata de un cultivo de mucha tradicion en la localidad que ha
adquirido con el tiempo un gran prestigio, al igual que el melén y
que protagoniza desde hace anos una Feria Internacional del Ajo.
A su produccién se dedican basicamente empresas familiares que
han sabido adaptarse a los nuevos tiempos creando productos no-
vedosos de gran calidad. En este sentido destaca la empresa La
Abuela Carmen de Montalban, la primera en Andalucia en elaborar
ajo negro. Recibe visitas turisticas previa cita (VER QUE VISITAR,
PAG. 127).

Muchas de las recetas caseras de Cérdoba no existirian de no ser
por el garbanzo, mas aun si se tiene en cuenta la calidad de los
cultivados en el municipio cordobés de Caiete de las Torres. Existen
dos variedades de garbanzo conocidos por los nombres de “perezo-
so” y “rabanera”, denominaciones tomadas de cortijos de la zona
en los que tradicionalmente se han cultivado. Resultan exquisitos
en un cocido y también en unas simples pero deliciosas tortillitas
de garbanzos.

Cordoba tiene un surtido recetario
de carnes preparadas de formas muy sabrosas.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

I Manitas de cerdo.
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| % VINOS DE MONTILLA-MORILES

El vino es el mas claro ejemplo de la perfecta mezcla entre tradi-
cion y calidad en la gastronomia cordobesa. Ya desde antiguo en el
sur de Cérdoba se cultivaban vides y se producian vinos. Esta pro-
duccién se ha profesionalizado, derivando la misma en excelentes
caldos de la tierra con un amplio abanico de sabores y olores que
gozan de fama internacional y que son pieza fundamental de la gas-
tronomia cordobesa. Si buenos son los finos que se producen bajo
el amparo de la Denominacién de Origen Montilla-Moriles, no lo son
menos los tintos que se elaboran bajo la Indicacion Geogréafica Pro-
tegida Vino de la Tierra ‘Cordoba’, ni los vinos blancos de la Indica-
cion Geografica Protegida Vino de la Tierra ‘Villaviciosa de Cordoba’.

Los vinos generosos de la DOP Montilla-Moriles, especialmente los
de crianza biolégica, constituyen un mundo aparte dentro del uni-
verso de la enologia. El fino, el amontillado, el oloroso y el Pedro
Ximénez son sencillamente inimitables, patrimonio exclusivo de un
marco que no puede trasladarse a ninguna otra region de Espana.
Su singularidad viene dada por la alianza del suelo (unas tierras
albarizas de primera calidad para el cultivo de la vid), el clima y la
uva utilizada en su produccion, la variedad Pedro Ximénez. Ocho de
las poblaciones adscritas a la DOP (Aguilar de la Frontera, Fernan
Ndfez, La Rambla, Lucena, Montemayor, Montilla, Moriles y Puente
Genil) ademas de la capital cordobesa integran la Ruta del Vino
Montilla-Moriles (VER RUTAS GASTRONOMICAS, PAG. 246), un te-
rritorio lleno de experiencias culturales y de ocio, bodegas y laga-
res visitables, restaurantes, alojamientos, fiestas del vino, una rica
gastronomia y numerosos centros de interpretacion y museos (VER
QUE VISITAR, PAG. 127) como el Museo Cultural del Vino y la Vid
de Toro Albala (Aguilar de la Frontera), el Museo del Vino Memoria
del Pedro Ximénez (Montemayor) o el Centro Tematico del Vino de
Moriles, entre otros.

PROVINCIAS /



1 Muestra de los vinos genéricos de la DOP "Montilla-Moriles".

Ademas de acompanar las comidas, los vinos Montilla-Moriles se
han convertido en elemento esencial de la nueva cocina de autor,
permitiendo a los chefs innovar con nuevos sabores. Asi, la reduc-
cion de Pedro Ximénez para aderezar postres como los helados,
aperitivos o platos principales se ha revelado como un elemento
genial. Este vino dulce proporciona contrastes que satisfacen a to-
dos los paladares: para recetas saladas ofrece un contrapunto de
sabor y con platos dulces matiza y realza.

Otro producto con Denominacion de Origen es el Vinagre Montilla-
Moriles, que se obtiene exclusivamente a partir de vinos certificados
de la DOP ‘Montilla-Moriles’. Entre ellos, el vinagre dulce de Pedro
Ximénez constituye todo un descubrimiento. De color muy oscuro,
rico en matices y extraordinariamente aromatico, es un condimento
esencial para todo tipo de carnes, especialmente las de caza, asi
como para la elaboracion de salsas. Ideal ademas para ensaladas y
para acompanar postres como fresas y helado de vainilla.

Tabernas

Tienen una significacion especial en la capital cordobesa por ser
centros populares de reunion. Surgen en torno al vino que, como
hoy, se vendia en casas que los romanos asi denominaron. Barrios
antiguos como los de San Andrés, San Lorenzo y, sobre todo,
Santa Marina, aglutinan el mayor niimero de estos intemporales
establecimientos, donde la tertulia discurre entre el vino y la ex-
quisita gastronomia local. Son el escenario en el que se desarrollan
durante el afio dos interesantes propuestas culturales: el Ciclo de
Flamenco por la Ruta de las Tabernas (Enero-Abril) y la Ruta
Literaria de las Tabernas y el Vino.
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1 Denominacion de Origen ‘Jamon de los Pedroches’.

ne

Seria imposible hablar de la gastronomia cordobesa y no hacerlo
del cerdo. Es materia prima fundamental de cocidos, estofados o
adobos y alcanza su excelencia en la elaboracion artesanal de em-
butidos y chacinas, y por supuesto, con el jamoén, que cuenta con
su propia Denominacion de Origen ‘Jamon de los Pedroches’. Entre
las variedades locales de embutidos podemos senalar la morcilla
de cebolla de Almedinilla o las de carne y blanca de Fuente Téjar.
Para conocer mejor estas tradiciones se puede visitar el Museo de
la Matanza de Alcaracejos (VER QUE VISITAR, PAG. 128) y el Centro
de Interpretacion de la Dehesa de Villanueva de Cérdoba (VER QUE
VISITAR, PAG. 131).

El cerdo ibérico es el alma y motor del norte de la provincia de C6r-
doba. Es, principalmente, en las comarcas de Los Pedroches y Valle
del Guadiato donde se encuentran las dehesas de encinas, alcor-
nocal y quejigos mas importantes y mejor conservadas de Europa
(Dehesas de Sierra Morena declaradas Reserva de la Biosfera por
la UNESCO) y donde se cria este excepcional animal. Las caracte-
risticas propias de la tierra y el clima, junto a los tradicionales mé-
todos de crianza, como la alimentacion exclusiva a base de bellota 'y
hierba, han permitido que los productos derivados del cerdo ibérico
hayan alcanzado fama mundial.

Los cerdos ibéricos amparados por esta DOP viven en libertad en
amplios espacios de dehesa, en permanente movimiento, lo que
estd en la base de la calidad de sus carnes. Posteriormente la
elaboracién de los jamones y paletas es un proceso artesanal que
aprovecha las condiciones climatolégicas naturales del norte de la
provincia de Cérdoba. El resultado es un producto jugoso, dulce (por
el alto contenido en azicares naturales de la bellota de encina) y
con un aroma agradable y caracteristico.
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Existen empresas adscritas a la DOP que ofrecen interesantes visitas
guiadas (VER QUE VISITAR, PAG. 126) a sus instalaciones, como
por ejemplo lbérico de Cardeha que invita a conocer su Secadero
de jamones, explicando todo el proceso de elaboracion del Jamén
Ibérico de Bellota. Por su parte, la empresa Belloterra Delicatessen
de Anora organiza un recorrido por sus instalaciones observando las
diferentes fases de produccion: recepcion, clasificado, salazén, post
salado, secado y reposo en bodega. También se realiza una demos-
tracion de corte de jamén y degustacion de productos ibéricos de be-
llota (jamon ibérico de bellota, cafa de lomo, salchichén, chorizo..).

Vinculada a los Pedroches existe también otra especie ganadera que
es el cordero. Proporciona recetas tan afamadas como el cordero a
la miel y la caldereta, antiguo manjar de pastores convertido hoy en
plato estrella de un gran nimero de establecimientos, gracias a la
calidad de los pastos que alimentan a las ovejas merinas.

n @  SETAS Y QUESOS

Villaviciosa, la cuna de las monterias por excelencia, es uno de los
términos municipales con mayor riqueza micolégica de Andalucia.
Los datos de la Junta reflejan que se pueden llegar a recoger mas de
40.000 kilos de niscalos al ano, al que se une otra especie también
en abundancia que es el denominado faisan del pino, aunque menos
apreciado por la gastronomia. En la Sierra de Montoro-Cardeia es
facil encontrar el faisan de jara , una de las setas mas preciadas en
la zona. Se trata de un auténtico manjar que se consume de manera
tradicional pero no se comercializa. La receta no puede ser mas
sencilla: faisan de jara al ajillo salteadas con un toque de guindilla.

En el Parque Natural de Las Subbéticas, conformado por un encinar-
quejigar mediterraneo en el que afloran gran cantidad de especies
micolégicas, es el unico lugar de la provincia donde se puede en-
contrar la preciada trufa negra, el llamado «diamante de la cocina»,
ademas de las setas de dlamo y las colmenillas. En las Subbéticas

[ . & L
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‘ 1 La gran riqueza micoldgica de Cérdoba nos permite degustar diversas y variadas recetas de

este manjar natural. d
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se enclava Priego de Cérdoba, que posee uno de los grandes atrac-
tivos para los amantes de las setas: el Jardin Micol6gico La Trufa 'y
Centro Andaluz de Micologia (VER QUE VISITAR, PAG. 130), lugar de
obligada visita para ninos y mayores que ademas pueden disfrutar
del sendero botanico-micolégico de Santa Rita.

En las sierras de Cordoba pueden encontrarse estupendos quesos
fabricados con leche de vaca en un 60% y de cabra en un 40%.
Destacan dos zonas por sus quesos caracteristicos y autoctonos. La
primeras de ellas es el Valle de los Pedroches donde se produce un
queso de leche de oveja muy singular que se comercializa curado.
Guarda en su sabor todo el conjunto de aromas de las hierbas de la
zona y es uno de los pocos quesos que aparecen en Andalucia con
una corteza estriada. En la comarca de las Sierras Subbéticas se
elaboran artesanalmente una amplia gama de quesos de leche de
cabra, destacando como centro productor la localidad de Zuheros.

| % % DULCES Y ANISES

La reposteria es otro de los puntos fuertes de la gastronomia cor-
dobesa, siendo muy evidente la influencia arabe. Dulces tan tipicos
como los alfajores, los pestinos (VER RECETARIO, PAG. 285) o el pas-
tel cordobés (VER RECETARIO, PAG. 284), hunden sus raices en las
recetas de la antigua cocina andalusi. Este ultimo es el postre mas
caracteristico de la capital cordobesa y consiste en una masa de
hojaldre rellena de cidra confitada llamada "cabello de angel”, cu-
bierta con trozos de almendras tostadas y espolvoreada con azuicar
y canela.

En el municipio de Rute se elaboran dos productos que la han hecho
ser mundialmente conocida: el anis y sus mantecados, que cuentan
con museos (VER QUE VISITAR, PAG. 130), repletos de sorpresas y
curiosidades de la historia de la produccién de estos licores y dul-
ces. El anis de Rute, que posee una Indicacion Geografica Protegida,
se sigue elaborando en las destilerias del municipio cordobés con
los procesos tradicionales que, desde el siglo XVII, han dado a esta
bebida su merecida fama.

El mantecado de Rute debe su prestigio principalmente a la alta cali-
dad de las materias primas y a la elaboracion artesanal que data de
la primera mitad del siglo XX. Es una especie de bollo amasado de
harina de trigo, manteca de cerdo y azlcar, que se consume como
postre tipico de Navidad. También se elaboran en la localidad de
Montoro y se clasifican principalmente atendiendo a sus ingredien-
tes y a su forma. Algunos de los mas clasicos son el mantecado
de almendra, el mas conocido; mantecado artesano, amasado con
esencias de canela y coronado con ajonjoli; mantecado de chocola-
te; mantecado de limén y mantecado de hojaldre.
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1 Pestifios con miel.

La miel es un ingrediente fundamental en la dulceria casera cordo-
besa, participando de las torrijas, las flores de miel, roscos, bizco-
chos y hojuelas. Se produce fundamentalmente en los Parques Na-
turales de la Sierra de Hornachuelos y de Cardeiia-Montoro, donde
los apicultores siguen usando técnicas centenarias que permiten
que la miel de la provincia tenga una calidad extrema. Y de la miel,
a la carne de membrillo, excepcional dulce de gran valor nutritivo
que es sena de identidad de Puente Genil, localidad donde se pro-
ducen mas de 4 millones de toneladas de esta fruta que también
se cultiva en las localidades de Zagrilla (Priego de Cérdoba), Car-
cabuey y Fuente Palmera. Ademas de dulce de membrillo, en las
fabricas de Puente Genil se elaboran exquisitas mermeladas, con-
fituras y empastes de frutas. Estos procesos pueden contemplarse
durante una visita turistica a las instalaciones de Membrillo El Qui-
jote (VER QUE VISITAR, PAG. 127), una de las empresas lideres del

sector a nivel nacional que exporta sus productos a nivel mundial. “

—

Cérdoba ecoldgica

En Cabra se producen aceitunas de mesa, huevos ecoldgicos en Po-
zoblanco, conservas en Villarrubia y Priego de Cérdoba, pan en
Montilla, pasteles en Rute, frutos secos en Villaviciosa y Priego de
Cérdoba y la carne ecoldgica en Fuente Obejuna. Las frutas y hor-
talizas son de Montalbdn, las legumbres de Montemayor y en La
Carlora se elaboran platos precocinados con ingredientes ecoldgicos.

i Este tipo de produccion también se ha extendido al aceite, los vinos

iy el vinagre cordobeses.

ﬁ www. epeﬂ,es
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BODEGAS Y LAGARES
(ADSCRITAS A LA RUTA DEL VINO MONTILLA-MORILES)

AGUILAR DE LA FRONTERA

1 BODEGAS TORO ALBALA

Avda. Antonio Sanchez, 1

Tel. 957 660 046 - 637 000 561
info@toroalbala.com
www.toroalbala.com f 3

LUCENA

I BODEGAS MORILES 47

(ARAGON Y CIA)

Camino de la Estacion, s/n

Tel. 957 500 046 - 957 502 935 -
609 173 577
info@moriles47.com
www.moriles47.com

I BODEGAS HEREDEROS TORRES
BURGOS

Ronda San Francisco, 1

Tel. 957 501 062 - 649 851 047
tb@torresburgos.com

MONTILLA

I BODEGAS ALVEAR

Avda. Boucau, 6 Acc.

Tel. 957 652 939 - 670 627 195
visitas@alvear.es

www.alvear.es f 3

1 BODEGAS CABRINANA

Vereda del Cerro Macho, s/n

Tel. 957 335 386 - 639 187 056
bodegascabrillana@ya.com
www.cabrinana.es

I BODEGAS CRUZ CONDE

Ronda del Canillo, 4

Tel. 957 651 250 - 957 651 254
info@bodegascruzconde.es
www.bodegascruzconde.es f»

I BODEGAS LAGAR BLANCO

Ctra. de Cuesta Blanca, km 4
Tel. 957 651 145 - 618 591 963
lagarblanco@hotmail.com
www.lagarblanco.es f 3

I BODEGAS LOS OLIVARES
Avda. Europa, 20

Tel. 957 650 830
anora@anora.es
www.vinosdeanora.es

1 BODEGAS NAVARRO

Avda. Antonio y Miguel Navarro, 1
Tel. 957 650 644
bodegasnavarro@bodegasnavarro.
com

www.bodegasnavarro.com

1 BODEGAS PEREZ BARQUERO
Avda. de Andalucia, 27

Tel. 957 650 500 - 957 650 508 -
687 980 423
visitas@perezbarquero.com
www.perezbarquero.com f

1 COOPERATIVA AGRICOLA LA UNION
Avda. de ltalia, 1

Tel. 957 651 855 - 661 765 736
info@cooperativalaunion.com
www.cooperativalaunion.com

I COOPERATIVA LA AURORA
Avda. de Europa, 7

Tel. 957 650 362 - 639 375 656
calidad@bodegaslaaurora.com
www.bodegaslaaurora.com f

I LAGAR CANADA NAVARRO
Vereda del Cerro Macho s/n, Sierra
de Montilla

Tel. 677 483 512 - 677 494 366
info@canadanavarro.es
www.canadanavarro.es

I LAGAR LA PRIMILLA

Carretera Montilla-Llano del Espinar,
km 5,100

Tel. 957 335 024 - 679 397 714
-680 464 097

www.laprimilla.es

I NAVISA-COBOS

Ctra. de Montalban, s/n
Tel. 957 650 450
navisa@navisa.es
Wwww.navisa.es
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MORILES

I BODEGAS A. DOBLAS MARTOS

C/ 28 de Febrero, 25

Tel. 957 537 942 - 717 - 652 898 135
bodegas@adoblasmartos.com
www.adoblasmartos.com

I BODEGAS LAGAR EL MONTE

Ctra. Moriles-Aguilar, km 1

Tel. 957 537 103 - 755 -653 286 117
info@bodegaselmonte.com
www.bodegaselmonte.com

EMPRESAS DE AJOS

PUENTE GENIL

I BODEGAS DELGADO

C/ Cosano, 2

Tel. 957 600 085 - 601 537 - 630
946 633
fino@bodegasdelgado.com
www.bodegasdelgado.com f 3

EMPRESAS
DE MEMBRILLOS

LA ABUELA CARMEN

Companiia Norteafricana de
Comercio, S.L. - Pol. Ind. el Horcajo,
s/n - Montalban

Tel. 957 310 452
info@laabuelacarmen.com
www.laabuelacarmen.com f 3

MEMBRILLO EL QUIJOTE

Pol. Ind. San Pancracio, 16 -
Puente Genil

Tel. 957 609 096
pedidos@quijotefood.com
www.quijotefood.com f

EMPRESAS DE JAMON IBERICO
(ADSCRITAS A LA DO JAMON LOS PEDROCHES Y VISITABLES)

I BELLOTERRA DELICATESSEN, S.L.

Poligono Industrial Palomares, 1 - Afora

Tel. 957 13 19 07
visitas@belloterra.es
www.belloterra.es f 3

1 IBERICO DE CARDENA, S.L.
Camino del Cerezo, s/n - Cardena
Tel. 957 174 350
www.ibericodecardefia.es f

MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

I CENTRO DE INTERPRETACION DEL OLIVAR DE SIERRA DE ADAMUZ
Pol. Ind. Camino de las Huertas s/n- Adamuz. Tel. 857 896 016

centrodelolivo@adamuz.es

www.centrodelolivardesierradeadamuz.blogspot.com.es

Cuenta con un Jardin en el que estan representadas las cuatro variedades de
olivo mas significativas del territorio de Adamuz. En el interior el visitante podra
descubrir el mundo del olivar de sierra y el del aceite de oliva pasando por sus
6 salas expositivas, respetando la antigua maquinaria y contando con la mas
novedosa tecnologia en paneles, videos y pantallas interactivas.

1 CENTRO DE INTERPRETACION DEL PAISAJE Y LA HISTORIA (CIPHAF)

Cerro del Castillo s/n- Aguilar de la Frontera. Tel. 957 688 203
ciphaf@aguilardelafrontera.es

www.ciphaf.com / www.castillodeaguilardelafrontera.blogspot.com

La visita al CIPHAF propone un recorrido multidisciplinar en el que se integran
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arqueologia y paisaje. El paisaje se muestra diverso y colorista desde este
promontorio, gracias a la ubicacion de Aguilar en el corazon de la Campifa Alta. Se
incluye dentro de la red de espacios de dinamizacion turistica de la Ruta Montilla
Moriles, la Red Vinarea.

I MUSEO CULTURAL DEL VINO Y LA VID DE TORO ALBALA
Avda. Antonio Sanchez, 1- Aguilar de la Frontera. Tel. 957 660 046
rsanchez@toroalbala.com

www.toroalbala.com f 3

Localizado en las Bodegas de Toro-Albala, permite dar un paseo por la historia
del vino, mostrando una coleccion de objetos enoldgicos que muestran la intensa
relacién que a lo largo de los siglos han mantenido el vino y el hombre. Posee una
sala dedicada a las artes populares y la arqueologia (fosiles, minerales y otros
objetos, entre los que destaca un Baco realizado en oro), mientras que en otra
sala se exponen herramientas, maquinas, relojes, bibliografia y objetos antiguos
relacionados con el arte del vino.

I MUSEO DE LA MATANZA

C/ Capitan Ferrer Morales, s/n - Alcaracejos. Tel. 957 156 311
www.alcaracejos.net

Es una institucion de caracter etnografico, con un contenido especifico centrado
en la cria del cerdo, su sacrificio, su aprovechamiento y lo que ha supuesto esta
tradicion para la economia de subsistencia de la comarca de Los Pedroches y mas
concretamente de Alcaracejos. Se exponen toda una serie de utensilios necesarios
para llevar a cabo esta tradicion culinaria (grandes recipientes para condimentar
los embutidos, calderas para colocar sobre el fuego...).

I MUSEO DEL OLIVAR Y EL ACEITE

Calle Canada, 7 - Baena. Tel. 957 691 641

info@museoaceite.com

Wwww.museoaceite.com

Enclavado en el antiguo Molino de Don José Alcald, cuenta con una zona de
recepcion, la almazara, restaurada y en funcionamiento, la bodega y una sala de
usos multiples donde se pueden ver diferentes audiovisuales. La mayor parte de la
maquinaria de la almazara data de mediados del siglo XIX.

1 CENTRO DE INTERPRETACION TREN DEL ACEITE

Avenida de Santa Teresa de Jornet, s/n -Cabra. Tel. 957 522 777
trendelaceite@wanadoo.es

www.trendelaceite.com

Situado en la antigua Estacion de Ferrocarril de Cabra, este espacio tematico utiliza
las dltimas tendencias en interpretacion museistica para introducirnos tanto en el
mundo del ferrocarril como en la cultura del aceite de oliva, todo ello en torno a la
Via Verde del Aceite, antigua linea de ferrocarril transformada en pista para realizar
todo tipo de turismo activo.

I MUSEO DEL ACEITE DE OLIVA HECOLIVA

Vado del Moro, 2 — Cabra. Tel. 957 521 771

hecoliva@hecoliva.com

www.hecoliva.com f

Alojado en un antiguo edificio de finales del siglo XIX, tiene tres salas. En la primera
encontramos reproducciones de las anforas utilizadas por los romanos hace mas
de dos mil afios para transportar el 6leo de la Bética y fotografias de la antigua
fabrica. La segunda es la “Sala de las latas” y aloja una coleccion de 242 envases
de hojalata litografiados entre 1917 y 1975. La tercera y mas importante contiene
diferentes molinos y prensas, destacando una prensa de viga del siglo XVIl de
considerables dimensiones.
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I MUSEO DE LA CAMPINA

Parque Llano de Las Fuentes s/n — Fernan Nunez. Tel. 957 380 062
tenenciadealcaldia@fernannunez.es

El centro se organiza como museo al aire libre a partir de la tematizacion de uno de
los parques de la ciudad. Se incluye dentro de la red de espacios de dinamizacion
turistica de la Ruta Montilla Moriles, la Red Vinarea.

1 OLIVINO: CENTRO ENOGASTRONOMICO DE LA RUTA DEL VINO

Antigua estacion de ferrocarril rehabilitada de Las Navas del Selpillar (Lucena)
Tel. 957 513 282 - 957 537 718

turismo@aytolucena.es

El edificio dispone de varias salas dotadas con material audiovisual e interactivo
sobre el paisaje y la gastronomia de la zona asi como acerca de su vinculacion a
los cultivos tradicionales. Los depdsitos de la antigua Estacion de Ferrocarril se han
recuperado como sala audiovisual mientras que en el exterior se ha habilitado una
sala expositiva sobre el olivar cubierta por una pérgola. El proyecto se completa con
una taberna, destinada a la degustacion de productos, oficinas, sala de recepcion
y un amplio mirador al pie del olivar, asi como zona de aparcamientos. Se incluye
dentro de la red de espacios de dinamizacion turistica de la Ruta Montilla Moriles,
la Red Vinarea.

I MUSEO DEL VINO MEMORIA DEL PEDRO XIMENEZ

Ctra. Cérdoba-Malaga, km 435 - Montemayor

Tel. 957 384 582 - 663 705 871

museodelvino@montemayor.es

memoriasdelpedroximenez.wordpress.com f

La conversion de la bodega cooperativa San Acacio, corazén del Pedro Ximénez
en Montemayor, en centro de ocio y musealizacion, permite generar un espacio
de conocimiento y homenaje a las generaciones que han elaborado desde tiempo
inmemorial uno de los mejores vinos del mundo. Se incluye dentro de la red de
espacios de dinamizacion turistica de la Ruta Montilla Moriles, la Red Vinarea.

I ALMAZARA Y MUSEO DEL ACEITE JUAN COLIN

Carretera Montilla-Nueva Carteya, km 4,5 - Montilla

Tel. 957 650 888 - 620 796 647

aceitesbellido@hotmail.com
www.museodelaceitedeolivavirgenjuancolin.blogspot.com.es

En pleno corazon de Andalucia se halla el Molino Juan Colin, finca dedicada al
cultivo de olivares y a la obtencion de Aceite de Oliva Virgen Extra. En su museo se
conserva y difunde todo un rico y variado legado oleicola, conservandose incluso
los antiguos sistemas de molienda.

I CENTRO DE ARTE CONTEMPORANEO Y VINO ENVIDARTE

Avda. José Padillo Delgado, junto a las Naves Municipales-Montilla

Tel. 957 655 141

turismo@montilla.es

Construido sobre un antiguo espacio industrial ahora rehabilitado, Envidarte busca
ser un referente para los nuevos creadores de arte, combinando en un mismo
espacio colecciones permanentes (alusivas a la cultura del vino) con exposiciones
temporales de diferente tematica. Se incluye dentro de la red de espacios de
dinamizacion turistica de la Ruta Montilla Moriles, la Red Vindrea.

I MUSEO DEL MOSTO CASTILLO DE MORILES

C/ 28 de Febrero, s/n -Moriles

Tel. 957 537 783 - 615 626 949

info@castillodemoriles.com

www.castillodemoriles.com f 3

Se ofrece al visitante una exposicion de artes de extraccion y transformacion del
mosto de antafio en su espacio museistico. Ademas ha recuperado las antiguas
recetas tradicionales elaboradas a base de mosto como el arrope o las gachas de
mosto, sabores exquisitos y populares que aqui se pueden degustar.
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I CENTRO DE INTERPRETACION LAGAR DE VIDA

Ctra. Moriles- Aguilar, km 1 - Moriles. Tel. 957 537 000

info@moriles.es

En el Lagar de Vida junto a la interpretacion de la relacion entre el vino y Moriles,
se presenta la instalacion permanente “Planeta Vino”. A través de conexiones
informaticas se puede ver, en tiempo real, qué ocurre en ocho Denominaciones de
Origen de todo el mundo. Se incluye dentro de la red de espacios de dinamizacion
turistica de la Ruta Montilla Moriles, la Red Vinarea.

1 JARDIN MICOLOGICO Y CENTRO ANDALUZ DE MICOLOGIA “ LA TRUFA”

Ctra. CO-8211 (De A-339 A Fuente Alhama por Zagrilla Baja y el Esparragal) , km
7,25. Aldea de Zagrilla (Priego de Cérdoba)

Tel. 671 599 562

jmicologico.latrufa.cma@juntadeandalucia.es

El Jardin Micoldgico, el Unico asociado a setas y trufas de toda la Comunidad
Andaluza, y actualmente el tnico Jardin Micoldgico de Europa, ha sido concebido
con un jardin en evolucion continua, que producira una gran variedad de hongos de
forma totalmente natural, para lo cual, se estructura en ocho de los ecosistemas
mayoritarios de Andalucia. Hay también una interesante exposicion de esculturas
gigantes setas y hongos. El Centro Andaluz de Micologia, que esta dentro de este
extenso jardin, cuenta con una sala de exposiciones dotada de paneles y elementos
interpretativos novedosos, destinados a dar a conocer las especies de hongos mas
relevantes en Andalucia.

I MUSEO DE LA ALMENDRA FRANCISCO MORALES

Ctra. Camponubes, s/n - Zamoranos (Priego de Cérdoba). Tel. 957 556 006
museo@almendrasfmorales.com

www.museodelaalmendra.com f 3

La familia Morales lleva desde 1910 comercializando algunas de las mas de 100
variedades de almendras que hay en Espana. Este Museo es un tributo a toda una
saga familiar y, ademas, es un espacio para la divulgacion y mayor conocimiento
popular de la almendra, de su historia, su cultivo y sus extraordinarias propiedades.
El Museo cuenta con una sala principal en la que se exhibe una fabulosa coleccion
de maquinaria antigua, aun en perfecto funcionamiento, relacionada con el
procesamiento de la almendra.

I CASA MUSEO DEL JAMON

Jamones Rute

C/Virgen de la Cabeza, 5- Rute. Tel. 957 539 227

www.jamonesrute.com f

Se exponen herramientas para la tradicional matanza, una coleccion de antiguas
latas especieras y se realiza un recorrido por la historia de la elaboracion artesanal
del jamon y los embutidos.

1 EXPOSICION DE CHOCOLATE DE GALLEROS ARTESANOS

Ctra. Lucena/Rute km 19 - Rute. Tel. 957 538 072

www.gallerosartesanos.com

Galleros Artesanos de Rute expone el Belén de chocolate mas grande de Espana.
En él se recrean calles, templos, personajes y escenas de la vida cotidiana.
Cada ano los maestros chocolateros elaboran un nuevo Belén de Chocolate con
los monumentos mas representativos de las principales capitales andaluzas
Otro atractivo que puede verse en la visita a Galleros Artesanos es el “Salén de
Personalidades”, con figuras de chocolate que representan, por ejemplo a miembros
de la Casa Real espariola. También se pueden admirar La Casita de Chocolate de
Hansel y Gretel, El Castillo de Halloween, La Aldea del Rocio, El Monte del Cabezo de
La Virgen de La Cabeza y, mas recientemente, el mismisimo Bob Esponja.
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1 MUSEO DEL ANiS

Destilerias Duende

Paseo Fresno, 2- Rute . Tel. 957 538 143

info@destileriasduende.com / www.destileriasduende.com

Se muestran los alambiques de cobre en los que se contintda elaborando el anis, la
sala de maceraciones con un conjunto de tinajas de barro vidriado donde reposan
diferentes frutas, hierbas y semillas. En la denominada Sala de la Mujer destaca
la promocion de personajes femeninos (importantes cupletistas, toreras...) en la
comercializacion de los diferentes productos.

I MUSEO DEL MANTECADO

C/Malaga, 32 — Rute. Tel. 957 532 845

www.laflorederute.es f 3

Vuelva al pasado con la recreacion de una antigua fabrica de mantecados mientras
pasea entre utensilios, maquinaria antigua, curiosidades como los autdgrafos de
consumidores ilustres como Rafael Alberti o Camilo José Cela. Incluye también una
exposicion permanente que denominada “Andalucia en Azicar y Chocolate” en la
que se incluyen monumentos y personajes andaluces realizados integramente en
azucar y chocolate, desde el Castillo de Disney y la Basilica de San Pedro hasta
figuras a tamano natural de la Duquesa de Alba o de pintores como Picasso o Dali,
ademds de cuadros como El Guernica. Es la mayor exposicion de monumentos de
azlcar de Andalucia.

I CENTRO DE INTERPRETACION DE LA DEHESA

C/ Pozoblanco 3 -Villanueva de Cérdoba

Tel. 957 120 603

turismo@villanuevadecordoba.com

www.villanuevadecordoba.com

Ubicado en una casa tipica del s. XIX, ofrece un recorrido por la historia, el
ecosistema y los usos de la dehesa a través de paneles explicativos y el uso de las
nuevas tecnologias.

TONELERIAS
(ADSCRITAS A LA RUTA DEL VINO MONTILLA-MORILES)

I TONELERIA DEL SUR

Avda. Marqués de la Vega de Armijo, 110 -Montilla
Tel. 957 655 796 - 957 651 087
info@toneleriadelsur.com
www.toneleriadelsur.com

I TONELERIA MANUEL CABELLO M.

Avda. Marqués de la Vega de Armijo, 112 -Montilla
Tel. 957 656 080 - 957 652 743
info@toneleriamanuelcabello.com
www.toneleriamanuelcabello.com
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GRANADA

La variada gastronomia granadina es fruto tanto de su dilatado lega-
do cultural como de su singular relieve y climatologia. Asi, mientras
que la Vega provee de verduras y hortalizas como el afamado espa-
rrago de Huétor Tajar, para realizar ensaladas y sopas frias, en el
interior las bajas temperaturas se combaten con consistentes guisos,
potajes y pucheros, contando como ingredientes con carnes como el
exquisito cordero segureno. La Alpujarra, rica en productos del cerdo
(siendo la estrella el Jamoén de Trevélez), contrasta con la cocina de
la Costa Tropical, con sus pescados frescos y frutos tropicales, desta-
cando la Chirimoya, que posee sus propia Denominacion de Origen.
La nota singular la pone el prestigioso caviar de Riofrio, el Unico ca-
viar de certificacion ecologica espaiol.

Los excelentes aceites de la provincia, con dos Denominaciones de
Origen (‘Montes de Granada’ y ‘Poniente de Granada’) aderezan platos
tipicos como las habas con jamén (VER RECETARIO, PAG. 267), las
papas a lo pobre, el remojén granadino (VER RECETARIO, PAG. 269),
el choto al ajillo y el plato alpujarrefio, que suele estar compuesto por
lomo de orza (VER RECETARIO, PAG. 277), longaniza, papas a lo pobre
con huevos fritos, morcilla y jamén serrano. Unas recetas que pue-
den ir acompanadas con cualquiera de los Vinos de Calidad o Vinos
de la Tierra que se producen en el territorio granadino. En el apartado
mas dulce destaca la reposteria conventual y también las delicias
moriscas, en cuya elaboracion destaca la ‘Miel de Granada’ (DOP).

El tapeo es una de las sefas de identidad de la gastronomia grana-
dina. Se ofrecen de forma gratuita al pedir la bebida, una cerveza o
una copa de vino, y son un fiel reflejo de las especialidades culinarias
de esta tierra, desde unas papas a lo pobre, hasta unas berenjenas
fritas con miel, pescaito frito, tortilla Sacromonte, unas cucharaditas
de guisos especiales y por supuesto su afamado jamén. Es normal-
mente el propio tabernero quien escoge la tapa y el cliente acepta la
eleccion con respeto, aunque en algunos bares hay una carta donde
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aparecen las distintas opciones. El Mercado San Agustin Gourmet,
en pleno centro de la capital granadina, ofrece tapas para todos los
gustos.

i @7 @ EVBUTIDOS Y QUESOS

En el Valle de Zalabi, en la zona de Guadix y EI Marquesado, se
crian algunos de los mejores cerdos de la comarca, de los que
se obtienen los embutidos que se convertiran en ingredientes de
las tortas de pringue o la olla matancera: chorizo, morcilla, salchi-
chén, morcén, lomo en orza o embuchado... En el Altiplano existe la
costumbre de adobar algunas partes del cerdo (lomos y costillares
casi siempre) para poder servirse de ellos el resto del ano. Estas
porciones son guardadas en recipientes denominados “orzas”, que
ha dado nombre a varios platos como el lomo en orza (VER RECETA-
RIO, PAG. 277), que se suele servir acompafado de patatas fritas
o0 alguna ensalada.

Pero sin duda la estrella de los productos del cerdo en la provin-
cia de Granada es el Jamén de Trevélez, reconocido con Indicacion
Geografica Protegida, que la ilustre granadina Eugenia de Montijo
incorporé a los menus imperiales de la corte francesa. Esta cura-
do en el pueblo mas alto de Espana, a 1.476 m de altitud y a los
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pies del pico Mulhacén. Los vientos provenientes de la sierra crean
el microclima especial que precisa para su secado y maduracion.
Ello, unido al escaso grado de salazén, hacen de este embutido un
jamon dulce, muy agradable al paladar, ingrediente indispensable
en platos como las habas con jamén (VER RECETARIO, PAG. 267), el
plato alpujarrefio o las truchas de Laujar (conocidas también como
truchas a la manera de Riofrio: preparadas a la parrilla y con jamén
serrano) (VER RECETARIO, PAG. 273).

Para adscribirse a la IGP deben ser jamones procedentes solo de
las razas Landrace, Large-White y Duroc-Jersey o sus cruces; cura-
dos en un area natural con factores determinados de altitud (mas
de 1.200 metros), temperatura y humedad. Las localidades que
se acogen a esta denominacion son Trevélez, Juviles, Busquistar,
Pértugos, La Taha, Bubion, Capileira y Bérchules. En la zona de la
Alpujarra existen varias empresas y secaderos que organizan activi-
dades y visitas, como los Secaderos de Jamones Vallejo y Gonzalez
Ortiz, ambos situados en Trevélez (VER QUE VISITAR, PAG. 151).

En el apartado cérnico destaca también el cordero segureio (VER
RECETARIO, PAG. 275), autéctono de las Sierras de Segura y la
Sagra. La carne es tierna, rosada y jugosa, de gran calidad y muy
apreciada por la ausencia de sabor a pasto. Con Indicacién Geo-
grafica Protegida, las formas mas habituales de cocinarlo son a la
brasa y asado, formando parte también de recetas como el cordero
al ajo cabanil, tipica de las altiplanicies granadinas. Para tener méas
informacion podemos visitar el Centro de Interpretacion y Difusion
del Cordero Segureno de Huéscar (VER QUE VISITAR, PAG. 148).

La provincia granadina es tierra de buenos y variados quesos, ela-
borados artesanalmente con leche de oveja (como los hacen en
La Calahorra), con leche cruda de cabra y también con mezcla de
leches de cabra y vaca. Tradicionalmente siempre se ha producido
queso en la Alpujarra, ya que todo el que contaba con un rebano lo
elaboraba para su consumo particular. En Valor, Castaras y Murtas,

El agua de Lanjarén

i En Lanjarén, uno de los pueblos mds longevos del mundo, existe
una de las mds importantes empresas embotelladoras de Espana,
que ofrece un agua de alta montana de gran pureza y mineraliza-

i cidn débil con y sin gas, especialmente indicada para su consumo

¢y para la preparacion de alimentos infantiles. En la poblacidn se

i enclava el Museo del Agua (VER QUE VISITAR, PAG. 149).
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las queserias siempre han respetado el sello de identidad que ha
dado fama a los quesos de esta comarca granadina elaborados con
leche de cabra y oveja: artesanales, cien por cien naturales y con
un sabor peculiar.

En el Poniente granadino se utiliza la leche de la cabra autéctona
de raza murciano-granadina criada por ganaderos de la zona, dan-
do lugar a unos quesos altamente reconocidos por los numerosos
premios recibidos a nivel nacional. Este es el caso de los produc-
tos que elabora la Queseria Cortijo El Aserradero, en Alhama de
Granada, (VER QUE VISITAR, PAG. 151) que permite visitas tanto
a la queseria como a la explotacion ganadera de cabras de raza
murciano-granadina que posee, explicando al turista la elaboracion
de los quesos y ofreciendo finalmente una degustacion de sus va-
riados productos.

y” (4
| fa EL CAVIAR DE ESTURION DE RIOFRIO

Riofrio, una pequefna pedania de Loja, se ha convertido en los Ulti-
mos afnos en uno de los referentes de la gastronomia granadina y
sus restaurantes en punto de encuentro de los mejores gourmets.
El “culpable” no es otro que el primer caviar certificado ecolégico
del mundo que comercializa desde 2001 la Piscifactoria de Riofrio,
todo un referente para la produccion ecoldgica mediante piscicultu-
ra, siendo la Unica que desarrolla este selectivo proceso al cien por
cien en todos sus productos. Oferta desde ejemplares de trucha y
esturion frescos, congelados o ahumados en caliente, hasta cremas
y patés o los sorprendentes dados de caviar, una forma diferente y
exclusiva de tomar auténtico caviar, en formato de coctel, chupito
y pincho.

Esta Piscifactoria, que fue fundada en 1958 por dos empresarios
del norte del pais que habian abierto en su Navarra natal una de
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1 Dados de caviar
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@de Riofrio es el primer caviar certificado ecoldgico del mundo
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las primeras piscifactorias de Espafia, ha conseguido criar la mayor
poblacion del mundo de esturiones en cautividad, unos 400.000
ejemplares de Acipenser Nacarii, una especie en peligro de extin-
cion, cuyas hembras necesitan cerca de 16 anos de cria, el doble
de tiempo que la mayoria de los caviares habituales del mercado.
Entre las actividades agroturisticas que oferta la empresa (VER QUE
VISITAR, PAG. 151) se encuentran visitas guiadas a las piscinas
de las truchas y esturiones, una cata de caviares y experiencias
especiales que incluye desde la entrada en la piscina y la seleccién
manual de una hembra, hasta la propia elaboracion por el visitante
del caviar con la hembra que se ha seleccionado.

o x
| w" % PESCADOS Y FRUTAS TROPICALES

En la Costa Tropical de Granada se cocinan con acierto y tradicion
los abundantes pescados y mariscos que proporciona el mar, pero
también se sabe sacar partido, en creaciones mas innovadoras, a
las exéticas frutas subtropicales que se cultivan en poblaciones
como Salobrena, Motril y Amunécar, entre otras. Con una materia
prima de tal calidad, en la zona costera se pueden encontrar platos
tipicos muy distintos al del resto del pais: ensalada de langostinos
con mango, tarta de chirimoya, pollo al horno con hojas de aguaca-
te, cazuela mohina, sopa de pescada, papas con cazén y un largo
etcétera que se suman a la caracteristica fritura de pescado y pa-
rrillada de marisco.

De excepcional calidad son las cigalas preparadas en un arroz ma-
rinero, las gambas blancas y las quisquillas de Motril, siendo este
dltimo un marisco autéctono de la costa granadina muy apreciado y
cotizado por los restaurantes de la zona, por su delicada carne y por
la escasez de su captura. Entre los pescados sobresalen el pargo,
el sargo, la dorada o la lubina y otros ejemplares mas desconocidos
como las brétolas, cabrachos, morenas y rayas -protagonista esta
dltima de recetas como la raya guisada de Motril o la raya al limén
de Salobrefa-. La moraga de sardinas y los espetos de sardinas son
otras dos especialidades de cocina litoral granadina.

Dentro de los frutos tropicales cultivados en la costa granadina, con-
vertida en un auténtico microclima tropical, destaca la chirimoya,

W Arroz marinero 1 Frutas tropicales de Granada.
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con Denominacion de Origen compartida con el litoral malaguefo:
Chirimoya de la Costa Tropical de Granada-Malaga. También se cul-
tivan mangos, nisperos, guayabas y aguacates, que seran utilizados
en platos como la ensalada de mangos con langostinos, el exquisi-
to y sorprendente helado de chirimoyas con coulis de arandanos, la
tarta de chirimoyas o bien un refrescante sorbete.

La creacion del del Patronato Municipal de Cultivos Subtropicales
del Ayuntamiento de Almuiécar ha incentivado la investigacion y el
desarrollo de nuevas variedades de frutas. Con este motivo se cre6
“El Zahori” (VER QUE VISITAR, PAG. 146), una finca experimental en
la que ya se cultivan diferentes variedades de mango, aguacate, chi-
rimoya o litchis. Se ha convertido en otro atractivo turistico méas de
la oferta de agroturismo que tiene el municipio sexitano, invitando
al turista a recorrer la finca bien en todo-terreno o a pie, contem-
plando y degustando sus frutos tropicales. La Finca el Pinero de
Almufécar (VER QUE VISITAR, PAG. 146), ofrece, previa reserva, un
dia de campo con cata de vinos, tapas y, por supuesto, su fruta; y en
La Herradura (Almufiécar), se sitda la Finca San Ramén (VER QUE
VISITAR, PAG. 146), que realiza visitas guiadas a las plantaciones y
degustaciones de los frutos recién recolectados.

r
n @ L2 HuERTA DE GRANADA

Ademas de las frutas tropicales de la Costa, la huerta y la vega gra-
nadina también producen excelentes frutas y hortalizas mas tipicas
de estas latitudes. Destaca especialmente el esparrago de Huétor
Tajar, con su propia Indicacion Geografica Protegida, un esparrago
verde-morado originario del sotobosque del rio Genil donde crecia
como especie silvestre. Cultivado ademas de en Huétor- Tajar, en
Loja, Salar, Villanueva de Mesfa, Moraleda de Zafayona e illora, se
comercializa en fresco y en conserva. Es ideal para cocinar a la
plancha, cocido y en revuelto. En la zona de Guadix y El Marquesado
destacan frutas como las cerezas de Torrecardela y el melocoton de
Fonelas y Purullena, localidad esta ultima que incluso tiene una fies-
ta dedicada a esta fruta con la que se elaboran exquisitos postres
como los melocotones escalfados con limén. En el Valle de Lecrin,
destacan las naranjas y limones.
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1 Olla de San Antén, uno de los guisos tipicos 1
de la provincia granadina. X

Las habas tiernas son un producto que cuenta con una gran impor-
tancia dentro del campo granadino, al igual que las berenjenas y
alcachofas. Son muchas sus utilidades y muy sabrosas y sencillas
de preparar, desde las tipicas habas con jamén (una de las tapas
tipicas en toda la provincia) (VER RECETARIO, PAG. 267) y la ca-
zuela de habas verdes a la granadina (con cebolla, tomate, ajo y
alcachofas), hasta la tortilla que se cocina en Atarfe y las habas se-
cas que se comen en Churriana de la Vega. Las “papas” a lo pobre,
con huevo y pimientos fritos, integran también el recetario popular
granadino, siendo un plato exquisito como guarnicion en cualquier
época del ano. En el Poniente Granadino resultan muy habituales
los sabrosos guisos preparados a partir de los productos del cam-
po, como el ajoblanco con morcilla y el pisto de verano, ambos de
Moraleda de Zafayona; o las setas de Alhama de Granada.

Los cereales que se cultivan en los extensos campos de la pro-
vincia, son los grandes protagonistas en muchos de los platos
granadinos. Entre las recetas mas populares se hallan las migas,
los hormigos (cuyos ingredientes son el tomate, pimiento verde,
cebolla, ajo, agua, sal harina, habas y chorizo o bacalao), los an-
drajos (que se diferencian de los anteriores en la carne de liebre y
conejo y el colorante) (VER RECETARIO, PAG. 278), tallarines, guru-
llos (masa de harina y agua en forma de granos de arroz), tarbinas
(gachas con matalahuva y taquitos de pan frito) o gachas. Pueden
ir acompanados de productos tan diversos como la carne de lie-
bre y de conejo al ajillo, uvas, miel, tomates y pimientos, patatas,
pimenton...

Y todas estas especialidades de la cocina granadina tienen como
ingrediente imprescindible el aceite de oliva, que tiene multitud de
matices diferentes en su sabor. Granada cuenta con una amplia
extension de olivar de diferentes caracteristicas, que queda
englobado casi en su totalidad por las dos Denominaciones de
Origen de aceites de la provincia. La DOP Poniente de Granada
produce un aceite de oliva virgen extra con aromas y sabor a fruta
fresca y madura, elaborados con variedades de aceituna de gran
tradicion en la comarca. Por otra parte, la DOP Montes de Granada
abarca la mayor extension de olivar de la provincia, con municipios
de las comarcas de los Montes Orientales, Guadix, la Vega de
Granada y el Altiplano. Entre las actividades de Oleoturismo que se
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desarrollan en la provincia destacan las visitas a almazaras (VER
QUE VISITAR, PAG. 146) y museos (VER QUE VISITAR, PAG. 148)
como el del Aceite de Oliva de Vélez de Benaudalla, el Centro de
Oleoturismo Activo Iznaoliva (Iznalloz) o el Museo del Aceite de la
Almazara de Paulenca en Guadix.

| %@ VINOS Y LICORES

En los dltimos tiempos el panorama de los vinos granadinos se ha
encaminado hacia una elaboracion de vinos de calidad y de gran
aceptacion en el mercado, comercializandose en empresas vini-
colas de zonas como La Alpujarra algunos de los mejores vinos
de Andalucia. En este éxito ha jugado un papel determinante la
adaptacion a las nuevas técnicas de vinificacion, la recuperacion
de joyas autéctonas, como la Vigiriega y también han influido las
buenas y peculiares caracteristicas geograficas de la provincia, con
vifiedos a gran altitud, sometidos a grandes contrastes climaticos.
El resultado estan siendo caldos de gran personalidad que han sido
reconocidos con cuatro denominaciones de calidad: DOP Vinos de
Calidad de ‘Granada’ y las IGP Vinos de la Tierra ‘Altiplano de Sierra
Nevada’, ‘Cumbres del Guadalfeo’ y ‘Laderas del Genil’. El auge del
enoturismo (VER QUE VISITAR, PAG. 147) ha hecho que las nume-
rosas bodegas granadinas trabajen para crear entornos llamativos
y disefar actividades que sean interesantes para el visitante aficio-
nado al universo vinicola: catas, visitas guiadas, espectaculos musi-
cales... A estas se suman también interesantes museos tematicos
como el Centro Tematico del Vino Alpujarride de Torvizcon (VER QUE
VISITAR, PAG. 150) y el Centro de Interpretacion Enolégico de Huétor
Vega (VER QUE VISITAR, PAG. 148).

DEROMINACION
DE ORIGEM
FROTEGIDA

VING D CALIDAL
DE GRAMADA

Cervezas Artesanas

Granada cuenta desde 1925 con su propia cerveza, Alhambra,
que sigue siendo la companera inseparable del tapeo por los bares
de la provincia. Menos conocida, pero también excelente y total-
mente artesanal, es la cerveza Mammooth (VER QUE VISITAR,
PAG. 148), elaborada en el municipio de Padul, cuya fibrica ad-
mite visitas guiadas con degustaciones.

PROVINCIAS /



En el apartado de licores, Granada posee una variada oferta donde
elegir. Con las endrinas de Sierra Nevada se elabora en el munici-
pio de Monachil el pacharan Espino Negro, de produccién ecolégica
y un sabor delicioso. En el altiplano se pueden encontrar licores
artesanos como la mistela o el chumichurri. Con las melazas de la
cana de azucar, un cultivo introducido en la provincia el s. X ligado
a la presencia musulmana, Ron Montero (Motril) lleva mas de medio
siglo elaborando de manera familiar y artesanal licor de calidad
superior en la Costa Tropical. En Salobrefa y también de excelente
calidad es la marca Ron Mondero.

La cafna de azilicar ha conformado el paisaje, la historia y la industria
de la Costa Tropical de Granada durante méas de mil anos. Poca gen-
te sabe que la cana de azlcar no es originaria del Caribe, al que la
asocia la sabiduria popular, sino que llegé alli en los barcos del se-
gundo viaje de Colén. El la llevé desde Espaia, en concreto desde
la costa tropical de Granada, donde el microclima creado por Sierra
Nevada creé un entorno ideal para cultivarla. Hoy la caia de aztcar
es el nuevo reclamo gourmet de la Costa Tropical, protagonizando
tematicamente itinerarios turisticos con visitas a la Destileria de
Ron Montero (VER QUE VISITAR, PAG. 147), el Museo Preindustrial
del Aziicar (VER QUE VISITAR, PAG. 149) y el Centro de Interpreta-
cién de la Caia(VER QUE VISITAR, PAG. 149), todos en Motril, y a la
Finca la Zafra de Salobrefa (VER QUE VISITAR, PAG. 146).

Y a medio camino de la Costa Tropical y de Sierra Nevada, en el
Valle de Lecrin, en el municipio de Padul, se destila el whisky puro
malta Embrujo de Granada, en las Destilerias Liber (VER QUE VI-
SITAR, PAG. 147), un whisky de una altisima calidad que cuenta
entre sus ingredientes con el agua de Sierra Nevada. A diferencia
del whisky escocés, es elaborado con levaduras expuestas a altas

1

1 En el apartado de licores, G da posee una
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temperaturas y es envejecido en barricas de roble americano que
han contenido vino jerezano durante mas de veinte anos, lo que le
concede un sabor particular.

||% % DULCES Y MIELES

Miel, azdcar, almendra y especias son los ingredientes imprescindi-
bles en la reposteria granadina, de clara influencia arabe. Sin em-
bargo, son los dulces que elaboran las monjas en los conventos
de clausura los que han logrado mas renombre, sobre todo en la
capital granadina. Existen tantas especialidades como 6rdenes y
conventos: frutas en almibar de las Comendadoras de Santiago, la
pastela nazari del Convento de la Encarnacion, los huesos de santo
de Santa Catalina, las hojarascas de Isabel la Real, etcétera.

Cada zona de la provincia posee asimismo sus tipicos productos
reposteros, destacando en primer lugar los famosos Piononos (VER
RECETARIO, PAG. 285), unos pequefios dulces que reciben su nom-
bre, al parecer, del Papa Pio IX (Pio Nono), y que merecen por si
solos una visita a Santa Fe. En la Alpujarra granadina sobresalen
los cuajados de Murtas, el pan de higo de Turén o la bizcochada y
calabaza endulzada de Cadiar, Ugijar y Valor. El Altiplano cuenta con
una reposteria tradicional compuesta de hojaldres, tortas de aceite,
empanadillas de cabello de angel o roscos de vino. Guadix y El Mar-
quesado permiten degustar el popular tocinillo de Guadix y la leche
frita y los borrachuelos de Campotéjar. En el Poniente Granadino la
influencia musulmana se deja ver en los roscos y huesos de santo
de Loja o en cualquiera de los dulces elaborados por las Hermanas
Clarisas de Alhama de Granada. De la Costa Tropical destacan la
Torta Real de Motril o los pestifos de Vélez de Benaudalla (VER

1 Piononos de Santa Fe.

1 Reposteria tradicional en Loja.
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RECETARIO, PAG. 285), mientras que en Sierra Nevada, no debemos
dejar de probar los papaviejos (VER RECETARIO, PAG. 284) de Ce-
nes de la Vega y los huesos de santo de Monachil.

La provincia de Granada es una importante zona de produccion api-
cola, tanto que posee una de las dos unicas mieles con Denomi-
naciones de Origen Protegidas de Espana. El principal factor que
confiere sus peculiares caracteristicas a la ‘Miel de Granada’ es la
riqueza floral de la provincia, ya que un 70% de las explotaciones
apicolas estan establecidas en parques naturales con muchas es-
pecies botanicas endémicas. Ofrece una excelente calidad y una
gran variedad de colores, sabores y aromas, desde mieles monoflo-
rales de castano, romero, tomillo, naranjo o azahar, aguacate (exclu-
siva de la zona) y cantueso, hasta mieles multiflorales como la miel
de la sierra y la miel mil flores. Muy interesante resulta la visita al
Museo de la Miel de Lanjarén (VER QUE VISITAR, PAG. 149).

alfé)car

Pan de Alfacar

Siguiendo los mismos métodos antiguos, los hornos alimentados
con lenia de Alfacar siguen colocando la masa sobre ladrillos re-
[fractarios, lo que confiere a su pan su particular y suave aroma
ahumado. Este suculento pan artesanal de lenia posee Indicacion
Geogrdfica Protegida (que incluye la zona de produccion de los
municipios de Alfacar y Viznar) y surte a gran parte del Area
Metropolitana de Granada. El Gremio de Panaderos de Alfacar
organiza visitas a los hornos de la localidad y cursos especificos
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ACTIVIDADES AGROTURISTICAS

I HORNOS DE PAN DE ALFACAR

Gremio de Panaderos de Alfacar

Tel. 958 540 824 - 600 214 092

Organizacion a la carta de visitas a los hornos y de cursos especificos para
escolares, visitantes, grupos, profesionales, etcétera.

I FINCA EL PINERO

Almunécar - Tel. 677 062 318

info@fincaelpinero.com

www.fincaelpinero.com f

Visitas guiadas a esta finca donde se cultivan frutos tropicales, con cata de vinos
Yy comida.

1 FINCA EXPERIMENTAL EL ZAHORI

Almunécar

Tel. 607 912 784

La visita guiada permite ver, conocer e incluso probar los frutos tropicales que
se cultivan en la finca, desde aguacates, chirimoyas y mangos hasta litchis o
guayabas. Se explica también el funcionamiento de la estacion meteoroldgica que
se encuentra en el terreno.

1 FINCA SAN RAMON

La Herradura - Aimunécar

infofincasanramon@gmail.com

www.fincasanramon.net f

Visitas guiadas por las distintas plantaciones y degustacion en la Casa Cortijo de
frutos tropicales y exdticos recién recolectados....

I FINCA LA ZAFRA

Camino de las aguas, s/n - Salobrefia

Tel. 605 351 215

fincalamelaza@gmail.com

Finca de cafa de aziicar que ofrece visitas guiadas en las que se explica su
historia, origenes, utensilios y degustacion tanto de la cana como de su jugo.

ALMAZARAS Y EMPRESAS ACEITERAS

BODEGAS Y LAGARES
(VISITABLES Y CON ACTIVIDADES ENOTURISTICAS)

1 BODEGAS JABALCON

Ctra. de Granada, km 3 - Baza

Tel. 958 063 887
info@bodegasjabalcon.com
http://www.bodegasjabalcon.com f
1 BODEGA PAGO DE ALMARAES
Ctra. Fonelas, km 1. Camino de
Almaraes — Benalia de Guadix

Tel. 958 348 752 - 695 904 104
info@bodegaspagodealmaraes.es
www.bodegaspagodealmaraes.es f
1 BODEGA ALQUERIA DE MORAYMA
Carretera A - 348, km 50 - Cadiar
Tel. 958 343 221 - 958 343 303
info@alqueriamorayma.com
www.alqueriamorayma.com f

1 BODEGA ROMERO GARCIA
Cortijo el Anchurén - Darro

Tel. 958 277 764 - 608 457 732
info@anchuron.es
www.anchuron.es

1 BODEGA MENDEZ MOYA
Carretera el Pocico, km 95 - Délar
Tel. 958 698 018 - 629 123 399
www.mendezmoya.com

DESTILERIAS

I BODEGAS H. CALVENTE

C/ Vidilla 6 - Jete

Tel. 34 958 644 179
info@bodegashcalvente.com
www.bodegashcalvente.com

I BODEGA CORTIJO FUENTEZUELAS
Cortijo Fuentezuelas — Laroles (Nevada)
Tel. 626 422 076
bodegasfuentezuelas@yahoo.es
www.bodegasfuentezuelas.es

I BODEGA CUATRO VIENTOS
Finca Cuatro Vientos S.L. - Ctra.
Murtas, km 7— Murtas

Tel. 958 956 958 - 650 616 206
bodegacuatrovientos@gmail.com
www.bodegacuatrovientos.es f

I BODEGA DOMINIO BUENAVISTA
Cortijo Buenavista - Ugfjar

Tel. 958 767 254 - 696 59 2548
info@dominiobuenavista.com
www.dominiobuenavista.com

1 BODEGA SENORIO DE NEVADA
Ctra. de Cénchar, s/n - Villamena
Tel. 958 777 092 - 958 777 062
reservas@senoriodenevada.es
www.senoriodenevada.es

1 DESTILERIAS LIBER

Poligono Industrial La Paloma. Calle Mulhacén - El Padul

Tel. 958 796 061
info@destileriasliber.com
www.destileriasliber.com f

I COOPERATIVA DE ACEITE SAN
SEBASTIAN

Puente del Ventorro, s/n - Benalta
de las Villas

Tel. 958 390 402
www.sansebastiansca.org

I ALMAZARA QUARYAT DILLAR
Finca las Animas — Dilar

Tel. 958 512 673

info@ quaryatdillar.com
www.quaryatdillar.com f

I HEREDEROS DE FCO. ROLDAN S.L.
Ctra. Puerto Lope, s/n - lllora

Tel. 958 463 046
info@roldanoliva.com
www.roldanoliva.com f 3

I ALMAZARA CAMPOPINEDA

Avda. de Almeria, s/n - Pifar

Tel. 958 106 262
comunicacion@aceitescampopineda.com
www.aceitescampopineda.com f
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Descubra “in situ” como se elabora un Malta al sur de Sierra Nevada y admire
los dos alambiques elaborados por un artesano del Albaicin. Degustaciones de los
licores en el barco-cantina o bien junto a los destiladores.

I RON MONTERO

Carretera de la Celulosa, s/n - Motril

Tel. 958 600 183

info@ronmontero.com

www.ronmontero.com f 3

La visita guiada permite conocer su proceso de produccion, incluido los alcoholes
que destila la propia familia, y contemplar la sala de barricas. Ademas ofrece
degustaciones y cursos de cocteleria y ha creado dos rutas en torno al ron: una
cultural y otra gastronomica, con una app para dispositivos moviles disponible en
su web. La Destileria de Ron Montero es la tnica del continente europeo abierta
al publico.
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DE TAPEO

I MERCADO SAN AGUSTIN GOURMET

Plaza de San Agustin, s/n — Granada

Tel. 958 105 001

info@sanagustingourmet.com

www.sanagustingourmet.com f¥»

Ubicado en el Mercado de San Agustin, junto a la Catedral, permite elegir entre
mas de 600 productos elaborados en el momento, para degustar en las mesas del
interior o en la amplia terraza climatizada. Cocina gourmet a precio de mercado.
Organizan catas exclusivas de vino y degustaciones gratuitas.

EMPRESAS CERVECERAS

I CERVEZAS MAMMOTH

Poligono Industrial «La Paloma». C/ El caballo, s/n — El Padul
Tel. 686 502 808

info@cervezasmammooth.es

www.cervezasmammooth.es f

MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

I CENTRO DE INTERPRETACION MICOLOGICO
San Sebastian, 1 - Caniles
Tel. 958 710 903

I CENTRO DE INTERPRETACION Y DIFUSION DEL CORDERO SEGURENO
Antigua Iglesia y Convento de San Francisco - Huéscar
www.cicoshuescar.wordpress.com

1 CENTRO DE INTERPRETACION ENOLOGICO

Granada, 45. Edificio Huerta Cercada - Huétor Vega

Tel. 958 300 511

www.huetorvega.es

Se puede disfrutar de una vista guiada y cata y degustacion del vino mosto de
Huétor Vega, muy apreciado en Granada. Expone la historia del vino, su elaboracion,
visualizacion de los aromas, fase gustativa y mesas de cata interactivas.

I CENTRO DE OLEOTURISMO ACTIVO. IZNAOLIVA

Explanada de la Estacion - Iznalloz

Tel. 958 384 179

distribucion@iznaoliva.com

www.iznaoliva.com f 3

La Cooperativa oleicola Ntra. Sra. de los Remedios de Iznalloz, una de las mayores
de la provincia, pretende con este Centro de Oleoturismo, ubicado en una almazara
antigua, mostrar al visitante la tradicion del olivar, realzando el interés turistico del
patrimonio olivarero.
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1 MUSEO MICOLOGICO

Paraje del Enebral - Iznalloz

Tel. 958 346 226

Una antigua casa forestal del paraje de El Sotillo acoge este pequefio centro para
el estudio e investigacion de los diferentes tipos de setas. En sus cuatro salas hay
expuestas mas de 150 variedades de diferentes hongos y trufas, con fotografias y
magquetas.

I MUSEO DEL AGUA

Senor de la Expiracion, 95 — Lanjaron

Tel. 958 770 977

www.lanjaron.es

El recorrido expositivo se extiende a través de diferentes salas con contenidos
audiovisuales de diferentes tematicas: el recorrido del agua, los recursos del agua,
los recuerdos del agua y una cuarta sala situada en el patio exterior construida
completamente de madera, que prepara al visitante para este viaje inédito por las
sensaciones y la historia del agua de Lanjaron.

I MUSEO DE LA MIEL

Finca Berta Wilhelmi. Camino Barrancos, s/n - Lanjarén

Tel. 958 771 196

mieldegranada@mieldegranada.com

www.mieldegranada.com f

El Centro de Interpretacion de la Apicultura para la Conservacion de la Biodiversidad
se encuentra ubicado en un espléndido paraje natural conocido como Finca Berta
Wilhelmi (en memoria de la emprendedora apicultura afincada en Lanjaron desde
1870), en el limite del Parque Nacional de Sierra Nevada. En este espacio el visitante
puede disfrutar de sus cuatro dreas didacticas: el impresionante Lagar de cera,
dnico de estas caracteristicas que existe en Andalucia, el Itinerario didactico-apicola
de paneles estaticos distribuidos por sus jardines, la Coleccion de colmenares de
distintas épocas y finalmente el Museo de la Miel, dotado de mddulos dindmicos
e interactivos pensados para conocer el amplio mundo de la abeja de una forma
entretenida y participativa.

1 CENTRO DE INTERPRETACION DE LA CANA DE AZUCAR

Bajos de Turismo, Parque de los Pueblos de América - Motril

Tel. 958 838 450

cultura@motril.es

www.motril.es

Aqui podras encontrar la compleja y lejana tradicion manufacturera del azticar que
hizo de Motril la capital de este producto en Europa y se centra esencialmente en
los aspectos botanicos y cientificos del azticar, empleando la materia prima, la cana,
como hilo conductor.

I MUSEO PREINDUSTRIAL DE LA CANA DE AZUCAR

Avda. Marquesa de Esquilache, 4 - Motril

Tel. 958 822 206

museodelazucar@motril.es

www.motril.es

Situado sobre los restos de un antiguo ingenio azucarero del siglo XV, el ingenio
de La Palma, es un espacio en el que podras conocer el proceso de fabricacion y
comercializacion del aztcar entre los siglos Xlll y XVIIl. Cuenta con reproducciones
a escala original de los molinos y prensas, asi como de las salas de coccion y purga
de los panes de azicar. Conserva el trapiche mas antiguo de Europa y su coleccion
de utensilios es realmente singular.
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I CENTRO TEMATICO DEL VINO

Bodega Cuatro Vientos

Finca Cuatro Vientos S.L. - Ctra. Murtas, km 7— Murtas

Tel. 958 956 958 - 650 616 206

bodegacuatrovientos@gmail.com

www.bodegacuatrovientos.es f

El Centro Tematico del Vino de Bodega Cuatro Vientos se ha convertido en icono
emblematico del enoturismo de la comarca , permitiendo al turista adentrarse
en el maravilloso mundo del vino de La Contraviesa. El recorrido de la visita es
el siguiente: Sala de catas (con audiovisual de bienvenida), Museo Enoldgico de
la Contraviesa, Antigua bodega, Espectaculo audiovisual “El alma de la bodega”,
Bodega de maceracion, Jardin de la vid y Museo de la trilla. Finaliza con una
degustacion de sus vinos.

I MUSEO DE LA ALMAZARA DE LAS LAERILLAS

Canalon — Niguelas

Tel. 958 777 636

Esta dividido en cinco dependencias, empezando por el patio de acarreo de aceituna,
terminando en el despacho, con sus grandes tinajas donde se almacenaba el
aceite, y pasando por el pequefio molino de traccion animal, dos enormes prensas,
la alberca y el propio molino movido por agua.

I MUSEO DEL ACEITE ALMAZARA DE PAULENCA

Nuestra Sefiora de la Paz, 40 - Paulenca (Guadix)

Tel. 958 665 464 - 629 642 445

info@almazaradepaulenca.com

www.almazaradepaulenca.com

La Almazara de Paulenca es un antiguo molino de aceite del siglo XVIIl que funcioné
hasta 1975. Fue restaurada convirtiéndolo en un museo del aceite interactivo
donde las maquinas funcionan para los visitantes.

1 CENTRO TEMATICO DEL VINO ALPUJARRIDE

Finca Juan de Reyes s/n. Carretera de Haza del Lino a Murtas, km 4,1 -
Torvizcon

Tel. 622 959 500

www.alpujarride.com f 3

Ofrece un viaje por la cultura del vino en la provincia de Granada y de la Alpujarra
en concreto, con degustaciones y catas, participacion en vendimia y pisado de
uva, talleres gastronémicos para aprender y conocer la elaboracion de los mejores
platos y recetas...

I MUSEO DEL ACEITE ANDALUZ

Carretera Bailén-Motril, km 186,5 - Vélez de Benaudalla
Tel. 958 658 089-626 754 752
museoaceiteandaluz@gmail.com
www.museodelaceiteandaluz.com f 3
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PISCIFACTORIAS

1 PISCIFACTORIA LAS FUENTES

Camino de las Fuentes, s/n - Huéscar (Granada)
Tel. 958 344 447
info@piscifactorialasfuentes.es
www.piscifactorialasfuentes.es

1 PISCIFACTORIA DE RIOFRIO

Camino de la Piscifactoria n® 2 - Riofrio

Tel. 958 322 621

comercial@caviarderiofrio.com

www.caviarderiofrio.com f 3

Visitas guiadas a las piscinas de truchas y esturiones. Experiencias especiales
como la entrada en la piscina de esturiones para seleccionar una hembra de la
que luego el visitante elaborara un caviar que podra adquirir y degustar. Comidas
tematicas.

QUESERIAS

I QUESERIA CORTIJO EL ASERRADERO

Carretera Alhama Salar, km 5 - Alhama de Granada
Tel. 649 498 647 - 680 195 539
lopezjimenez78@gmail.com
www.queseriacortijoelaserradero.com f

SECADEROS DE JAMONES

I SECADERO DE JAMONES EL MIRADOR

Carretera de Sierra nevada km 22,7 - Sierra Nevada
Tel. 958 340 212

jmanuelcompany@hotmail.com

I LLANOS DE PAJARES, S.L.
C/Puente, s/n - Trevélez
Tel. 958 858 758
info@lasoleratrevelez.com
www.lasoleratrevelez.com

1 SECADERO DE JAMONES GONZALEZ ORTIZ
Jamones la Ruta de Trevélez

Pista del Barrio Medio - Trevélez

Tel. 958 858 632

info@ jamoneslarutadetrevelez.com
www.jamoneslarutadetrevelez.com

I SECADERO DE JAMONES VALLEJO
Haza de la iglesia, s/n -Trevélez
Tel. 958 858 535
luisjorge@jamonesvallejo.com
www.jamonesvallejo.com
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HUELVA

La diversidad es la nota predominante de la cocina onubense, una
gastronomia a caballo entre el mar y la sierra y receptora de las
tradiciones culinarias de territorios fronterizos como Extremadura.
La cercania del vecino Portugal, con el que existe un patente inter-
cambio cultural en habitos linguisticos, sociales y, en este caso,
gastronémicos, también ha influido notablemente en la forma de
elaborar los alimentos, destacando la presencia de ingredientes y
especias en la creacion de platos tipicos lusitanos como el bacalao
a la portuguesa, el arroz con castanas (plato puesto en boga duran-
te los anos 40 gracias a la llegada de castanas a través del estra-
perlo con el pais vecino), la tarta de natas y un sinfin de postres
cuyo ingrediente principal es la almendra.

De la sierra destaca la afamada industria del cerdo ibérico, que tiene
en el jamoén su producto estrella, reconocido bajo la Denominacion
de Origen Jamon de Huelva. A este manjar se suman todo tipo de
embutidos que pueden degustarse junto a deliciosas carnes fres-
cas: solomillo, presa, secreto, pluma..., sin olvidar las carnes de
caza, los quesos de cabra y las sabrosas setas de la Sierra de Ara-
cena. Todo ello acompanado de magnificos vinos que cuentan con
la Denominacion de Origen Condado de Huelva, a cuya adscripcion
se acoge también el vinagre de la zona. Y de postre nada mejor que
unas sabrosas fresas de la tierra y una copita de licor de guindas o
un brandy de la Palma del Condado.

El interior de la provincia cuenta con una cocina de temporada, sen-
cilla, natural y exquisita llena de matices y sabores ancestrales,
que ofrece los mejores productos de la explotacion ganadera y la
recoleccion silvicola, junto a la caza mayor y menor. Con ellos se
preparan exquisitos guisos tradicionales como el conejo y la perdiz
en su salsa, las habas enzapatas y la caldereta de cordero (VER
RECETARIO, PAG. 275).
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El mar es la otra gran despensa provincial. Ofrece pescados y ma-
riscos tan exquisitos y afamados como la gamba blanca de Huelva
o el popular choco, que no puede faltar en la mesa. Los pescados
se comen habitualmente fritos, a la plancha, asados o en guiso,
siendo los méas habituales el atdn, el rape, la corvina y las sardinas.
Solo en la lonja de Isla Cristina se desembarcan aproximadamente
200 toneladas de gamba, lo que supone el 75% de la ventas de
esta especie en el Golfo de Cadiz. Destacan las industrias conser-
veras de Ayamonte e Isla Cristina, municipios que se adscriben a las
Indicaciones Geograficas Protegidas Caballa y Melva de Andalucia.

q
| ” COCINA MARINERA

Si fama y calidad tienen los perniles de la sierra, no cuentan con
menos los pescados y mariscos que a diario llegan a los puertos
de Isla Cristina, Huelva, EI Rompido (Cartaya), Ayamonte, El Terron
(Lepe) o Punta Umbria y que se convertiran en los grandes prota-
gonistas de la cocina onubense. Es ciertamente obligado atacar en
todo su frescor pescados que provienen de los puertos de estos
lugares, destacando los atunes, sardinas, lenguados, acedias, rape,
pargo y corvina que se preparan fritos, en picadillo, a la plancha
0 en guisos marineros. Es imprescindible probar las sardinas en
pimientilla, la raya en pimenton, el pargo encebollado y el attin con
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1 Chocos con habas.

1 Gamba blanca de Huelva. l

tomate, unas recetas que combinan a la perfeccion el sabor del
pescado con los aromas de las especias, muy bien utilizadas, y las
calidades que da la cercana huerta.

La Costa de Huelva ofrece mariscos y moluscos tan exquisitos y
afamados como los langostinos, navajas, chirlas, bogavantes, lan-
gostas, cigalas, coquinas y la conocida gamba blanca de Huelva,
que es inconfundible por el color sonrosado de su lomo al cocerse
y el blanco inmaculado por el que sobresalen sus patas. Se carac-
teriza por una textura suave, su aroma y sabor, ademas de por la
versatilidad como ingrediente para la preparacion de platos para
todos los gustos, desde el coctel de gambas y la ensaladilla hasta
las gambas a la plancha o la elaboracién mas conocida: la gamba
blanca cocida, opcion que resalta todas sus propiedades culinarias
con un simple y exacto hervor en agua y sal.

El choco es otra de las sefas de identidad de la gastronomia onu-
bense. Con esta sepia que da nombre a los habitantes de la capital,
conocidos como “choqueros” y las antedichas coquinas y mariscos
se prepara un arroz caldoso muy emparentado con los vecinos por-
tugueses. También este cefal6podo, el choco, se ha ligado tradicio-
nalmente a las cocinas mas humildes con las habas frescas en
temporada. Ahora es plato tipico y sefero en la carta onubense,
junto con el choco frito y las albéndigas de choco.

El choco de Huelva

Su importancia en la cocina de la tierra se refleja en las cartas de
los bares y restaurantes de la provincia, en las que siempre se nos
presentan una o varias formas de consumirlo, como la tradicional
cazuela de chocos con habas, donde el refrito de cebolla, ajo,
pimiento y tomate se mezcla con el inconfundible sabor de este
cefaldpodo, las habas y el arroz. Incluso en el Mercado de Huelva

i hay varios puntos de venta de pescado en los que solo se vende choco

iy un punto de venta en el que te preparan las albéndigas de choco

i a tu peticion con tu receta y, o bien te las lian, o llevas la masa a
casa para liarlas con posterioridad.
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La importante industria conservera de la costa onubense, especial-
mente en municipios como Isla Cristina y Ayamonte, hace que las
excelentes conservas de atin, caballa o melva, las huevas secas o
los salazones de sardinas prensadas sean platos comunes en el
almuerzo de los lugarenos. Isla Cristina y Barbate (Cadiz) son los
mayores productores andaluces de mojama de atin.

| ﬂ EL JAMON DE HUELVA

En el interior de la provincia de Huelva, en la Sierra de Aracena
podemos encontrar uno de los productos mas internacionales de
la gastronomia espaola, el jamén ibérico de bellota, que por su
calidad ostenta la Denominacion de Origen Jamoén de Huelva. Las
grandes extensiones de dehesas son el lugar de cria del cerdo ibé-
rico, alrededor del cual se ha levantado una industria cérnica que
se ha convertido en seia de identidad y sustento econémico de los
pueblos serranos. Sobresalen Aracena, que posee un Museo del Ja-
mén (VER QUE VISITAR, PAG. 165), y Jabugo, considerada la capital
del jamén y de las chacinas de cerdo ibérico, al aglutinar numerosos
mataderos, secaderos y fabricas de embutidos. En Cumbres Mayo-
res durante el Puente de Diciembre se puede degustar la racion de
jamon ibérico mas grande del mundo (compuesta por unas 22 patas
negras) en el Festival Gastronémico Saborea Cumbres Mayores.

Las mdiltiples posibilidades culinarias que ofrece este animal no
pueden pasar desapercibidas. De productos derivados del cerdo
ibérico como el lomo, el solomillo, el secreto, la presa de paletilla,
las castafetas, la asadura, las costillas, el jamén de bellota, la
caha de lomo y el morcén, se obtienen exquisitas tapas, entreme-
ses y primeros platos y estan asociados a otros productos tipicos
de la gastronomia local: las migas en otofio e invierno —especial-
mente en dias lluviosos-, los revueltos de esparragos trigueros, el
pisto serrano y el gazpacho de invierno. Son recetas esenciales para
comprender una cocina sencilla, sin pretensiones y en la que el
sabor y la frescura de sus productos prima sobre la sofisticacion.
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1 E/ jamon ibérico de bellota esta presente en %'& la gastronomia de la provincia.

Los cocineros espafnoles que marcaron hace décadas el camino
hacia la cocina de vanguardia y de autor, como Ferran Adria, Juan
Mari Arzak, Joan Roca, Carmen Ruscalleda, Martin Berasategui, en-
tre otros, apostaron ya por el uso de Jamén de Huelva en la elabora-
cién de platos, ofreciendo una vision mucho mas actualizada sobre
su consumo. En la actualidad es el Consejo Regulador de la Deno-
minacion de Origen Jamén de Huelva el encargado de velar por la
promocion de este producto estrella. Organiza actividades para que
el visitante se sumerja en la cultura y aprendizaje del jamén. Ofrece
opciones como jornadas formativas sobre el mundo del jamoén, el
ritual del corte, la cata sensorial u organoléptica; una experiencia
que puede ser enriquecida con la visita a una dehesa y a una bo-
dega o complementada con una comida en un restaurante, con un
alojamiento en un entorno rural y con encanto y con la visita a un
museo. Para mas informacion contactar con el Consejo Regulador
(VER DATOS PRACTICOS, PAG. 293). Aconsejamos también realizar
la Ruta del Jabugo (VER RUTAS GASTRONOMICAS, PAG. 234) una
iniciativa turistico-gastrondomica que permite al visitante acercarse
al mundo del cerdo ibérico, desde su habitat natural (la dehesa), a
su cata y degustacion en la mesa, pasando por la curacién de los
jamones y embutidos en las bodegas y secaderos.

Quesos serranos

El auge reciente de la industria arte-
sanal del queso de cabra, en sus di-
ferentes modalidades (fresco, curado, en
aceite...) ha hecho posible que un pro-
ducto tan tradicional vuelva a recupe-
rar su merecido prestigio y su presencia
creciente en la gastronomia local. El vi-
sitante se puede acercar a la Queseria
Monte Robledo de Aracena y partici-
par en su taller de quesos, donde le
ensenardn a elaborar un queso de cabra
de forma totalmente artesanal (VER
QUE VISITAR, PAG. 167).
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1 Las setas constituyen un elemento de
extraordinaria importancia en la cocina M’wse.

g 1radicionales. Foto:

B S SETAS Y SIERRA

A la joya de la gastronomia serrana que es el jamén ibérico, se unen
sopas y guisos preparados con los mejores ingredientes y mucha
paciencia, en recetas que contienen todo el sabor de la esencia de
vida de su gente. La combinacién de verduras y hortalizas, carnes
de caza, el cordero, las setas y legumbres dan lugar a grandes pla-
tos, guisos tradicionales como las sopas de peso, el caldillo de las
matanzas, los pinonates, las migas, la sopa de descorchadores, el
bollo de patatas, el cocido serrano, el ajo ganan y el popular potaje
de garbanzos de Escacena del Campo. Este garbanzo, que posee
Indicacion Geografica Protegida, se cultiva en un tipo de suelo cono-
cido en la zona como “barros” que unido a la influencia marina por
su proximidad al litoral y al Coto de Dofana, le proporcionan una
blandura, cremosidad y finura que lo hacen tnico.

Las setas constituyen un elemento de extraordinaria importancia en
la cocina onubense. La Sierra de Aracena y Picos de Aroche es una
de las comarcas mas ricas del mundo en variedad y en cantidad de
setas que crecen a lo largo de todo el Parque Natural. Las primeras
lluvias otonales, acompanadas de un clima templado, de un suelo
arcilloso y de un habitat idéneo formado por bosques mediterra-
neos de encinas, alcornoques y quejigos, dan como resultado la
proliferacion de mas de 500 especies distintas, que tinen a modo
de alfombra este espacio natural. Su recolecciéon se ha convertido
en una atraccion turistica.

En la Sierra es posible encontrar hongos en cualquier época del
aino, aunque las variedades mas preciadas crecen en otono, cuando
la lluvia refresca la tierra. Tanas, niscalos, tentullos y gallipiernos
brotan tras estas lluvias otonales estando presentes en la cocina
local en forma de asados, guisos, revueltos, a la brasa, rebozados,
croquetas y hasta en licores. La seta estrella de la zona del Andé-
valo onubense, situada entre la sierra y la costa, es la trufa blanca,
también conocida como turma o patata de tierra, una especie muy
rara que ademas no se puede cultivar y solo se conserva fresca
unos dias. La localidad onubense de El Almendro rinde homenaje
cada afo a la turma en su Feria Gastronomica de El Andévalo, con
degustaciones incluidas.
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Solo en la sierra de Huelva, en la de Sevilla y en el sur de Extre-
madura podemos encontrar el Gurumelo, una seta cuya escasez
y aprecio por parte de los ‘gourmets’ hace que se venda cara en
los mercados. Se preparan de multitud de formas: a la plancha, en
revuelto, picadillo, en potajes, tortillas, croquetas y hasta en empa-
nadas. En la localidad de Paymogo es tradicional la celebracion, el
tercer fin de semana del mes de marzo, de la Feria Gastronémica
Transfronteriza del Gurumelo.

| % VINOS DEL CONDADO DE HUELVA

En el Condado de Huelva, zona vitivinicola localizada en el sureste
de la provincia cuyo nombre histérico era Condado de Niebla, se
producen vinos afrutados y jovenes, que se suman a la tradicional
oferta dominada por los vinos con mas cuerpo, finos, olorosos y
soleras, ademas de vinagres y de un producto de gran singularidad
como el vino de naranja. Todo ellos han sido reconocidos por su
calidad con su propia Denominacion de Origen: ‘Condado de Huel-
va’, ‘Vino Naranja del Condado de Huelva’ y ‘Vinagre del Condado
de Huelva’.

El color pardo de su suelo ondulado, arenoso, no demasiado calizo,
unido al clima mediterraneo con influencia atlantica, con inviernos
suaves y largos veranos ademas de numerosas horas de sol al afio,
hace que en esta tierra se consiga una vid de calidad con la que
se producen unos vinos que, cuando menos, llaman la atencién por
su calidad y diversidad dificiles de encontrar en otras latitudes. A
lo vinos blancos jévenes, las joyas de la corona en produccion, se
suman los generosos, con una crianza minima de tres anos, siendo
sus dos representantes mas destacables los pdlidos y los viejos.
También tenemos vinos dulces y abocados de licor, sin olvidarnos
de sus tintos, los mas desconocidos. Por su singularidad destaca
el Vino Naranja del Condado de Huelva, la primera DOP de vino aro-
matizado existente en Espana.

En la localidad de Bollullos Par del Condado, se enclavan el Centro
de Interpretacion del Vino del Condado de Huelva y la Casa del Vino
(VER QUE VISITAR, PAG. 165), una institucién dependiente del Con-
sejo Regulador de las Denomina-
ciones de Origen Condado de Huel-
va, Vinagre del Condado de Huelva
y Vino Naranja del Condado de
Huelva, que ofrece visitas guiadas
y degustaciones. Estos son solo
dos de los atractivos con los que
T cuenta la Ruta del Vino Condado de
DENDMINACIONES DE ORISEN .\ \ER RUTAS GASTRONOMI-
CONDADO DE HUELVA ) .
VINAGRE DEL CONDADD DE HUELYA CAS, PAG. 251), un recorrido por el
¥ VIO FRARAALIA DEL CONDADD DE HUELYA territorio onubense que abarca la
Denominacién de Origen Condado

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

i co
idad y diversidad.
il

Vinos del Descubrimiento

Los Vinos del Condado de Huelva eran conocidos como Vinos del
Descubrimiento de América, al participar en la aventura descu-
bridora de Colon viajando al Nuevo Mundo. La primera partida
de vinos que se exporta a América procede del municipio de Vi-
lalba del Alcor y estd fechada en 1502. En esta época destacan
los puertos fluviales de Palos y de Moguer desde donde salian los
vinos mds solicitados hacia Inglaterra y Paises Bajos.

de Huelva, que nos llevara a descubrir su patrimonio histérico y
monumental, sus fiestas, sus playas, espacios naturales como Do-
nana, el mundo del caballo y las grandes bodegas del Condado.

| 5‘ FRESA DE HUELVA

En el triangulo magico de productos onubenses, las fresas podrian
ser el tercer vértice junto con el jamén y las gambas. En el sector
fresero onubense se produce el 94 por ciento de la fresa espaiiola,
siendo Huelva también la mayor productora europea. Hay que des-
tacar que en los Ultimos afos las empresas del sector han diversi-
ficado su produccion hacia otros berries, la frambuesa en concreto
ya afianzada en la provincia y otros como la mora y los arandanos
creciendo paulatinamente y alcanzando una importancia indiscuti-
ble en la zona.

La zona productora donde se asientan las empresas que aglutina
el sector, se caracteriza por tratarse de un area influenciada por
la proximidad del Océano Atlantico, lo que dota a la provincia de
Huelva de unas caracteristicas climaticas excepcionales (con 248
horas de sol mensuales en primavera y una minima oscilacion tér-
mica entre el dia y la noche) que le permiten afo tras afo, ser las
primeras fresas europeas en aparecer en los mercados donde aun
reina el invierno.
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Las carreteras de la provincia se abren alrededor de los cultivos
desde Almonte hasta Ayamonte, en la frontera con Portugal, y rodar
por ellas es una invitacién constante a parar y comprar una caja de
las conocidas fresas de Huelva. Durante una época se las conocid
como ‘fresones’. El nombre no tenia otro fin que diferenciar las fre-
sas de Huelva de las de Valencia, mas similares a una baya por su
pequeno tamano. De uno u otro modo, bajo uno u otro nombre este
fruto, fuente natural de vitamina C y antioxidantes, es un alimento
ideal para introducir la fruta en la tan recomendada dieta mediterra-
nea, ya sea recién cogidas, en mermeladas, en tartas, con azicar,
helado, yogur o leche condensada.

El municipio de Moguer (Huelva), pionero en el cultivo del fresén se
ha dotado de una marca comercial para abrirse paso en el mercado
nacional e internacional: “Freson de Moguer”. Y en Palos de la Fron-
tera, se encuentra la mayor productora de fresas del mundo: Freson
de Palos. Es una compania que representa la unién de mas de 150
socios y el trabajo, temporada tras temporada, de mas de cinco mil
personas. El fruto de Freson de Palos se caracteriza por tener un
gran tamano y un natural color rojo, ademas de por su tersura y
consistencia. Una preciosa apariencia que se corresponde con un
intenso sabor y con un aroma que evoca a la primavera.

n e

En materia de reposteria, los dulces fritos y enmelados son, sin
duda, una gran exquisitez. Estan por casi toda la provincia onu-
bense, especialmente por aquellos lugares ricos en miel como El
Andévalo y la Sierra, donde la variedad de flora ayuda a que se
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desarrollen muchos tipos de mieles, como la de romero y cantueso.
Con ella se elaboran un sinfin de recetas de siempre como los
gafiotes (VER RECETARIO, PAG. 283), las hojuelas, los gordillos o
pestifios (VER RECETARIO, PAG. 285) y las rosas 0 coscaranes.

No se pueden quedar atras los dulces elaborados con la almendra,
cuyo cultivo fuera tan extendido por estas tierras en otro tiempo.
Desde la coca isleiia de claros origenes mallorquines, realizada con
almendras, huevos y cabello de dngel, que se saborea en las fechas
préximas a la Semana Santa, hasta la Torta Real de Cartaya o de
Bollullos o los alfajores, hechos con miel, pan tostado y molido, ha-
rina, almendras molidas, canela y limén. Las fresas que se cultivan
por todo el litoral onubense solas o en confituras, como los dulces
de membrillo de Moguer, pueden ser un excelente final para una
comida.

En la zona del Condado de Huelva se pueden encontrar los afa-
mados brandis de La Palma, de reconocido prestigio internacional,
los més antiguos y de mayor tradicion en Espana que se pueden
descubrir dentro de la carta de presentacion de muchas bodegas de
la zona. También destacan los aqui llamados aguardientes, anisa-
dos de alta graduacion muy digestivos para después de una buena
comida. En este grupo sobresalen los licores de guindas, de menos
graduacion y excelente sabor. Estos licores se elaboran en la Sierra
de Aracena y Picos de Aroche, Cuenca Minera y en El Condado.

I La poled es un tradicional postre muy popular en las provincias de Sevilla, Cadiz y Huelva. Este postre,
muy barato y energético, nacié en los afos dificiles, y es una derivacion de las conocidas gachas dulces.

1 Dulce de membirillo.
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BODEGAS Y LAGARES VISITABLES
(ADSCRITAS A LA RUTA DEL VINO DEL CONDADO DE HUELVA)

ALMONTE

1 BODEGAS VIRGEN DEL ROCIO, S.C.A.
Avda. de Cabezudos, s/n

Tel. 959 406 146
administracion@raigal.com
prensal@raigal.com

www.raigal.com

BOLLULLOS PAR DEL CONDADO

I BODEGAS ANDRADE S.L.

Avda. de la Coronacion, 35

Tel. 959 410 106
enoturismo@bodegasandrade.es -
informacion@bodegasandrade.es
www.bodegasandrade.es f

I BODEGAS JUNCALES

C/ Andalucia, 14

Tel. 959 410 302
bodegasjuncales.condadoandaluz@
gmail.com

I BODEGAS SAUCI

C/ Doctor Fleming, 1

Tel. 959 410 524
sauci@bodegassauci.es
turismo@bodegassauci.es
www.bodegassauci.es

1 BODEGAS VINICOLA DEL CONDADO
C/ San José, 2

Tel. 959 410 261
info@vinicoladelcondado.com
www.vinicoladelcondado.com f

1 VINOS CONVENTO DE MORANINA S.L.
Avda. 28 de Febrero, 206.

Tel. 959 412 250- 959 408 573 -
609 200 883
bodega@bodegasconvento.com
www.bodegasconvento.com

LA PALMA DEL CONDADO

I BODEGAS INFANTE
C/ Hinojos, 41

Tel. 959 402 567
dinfante@dinfante.com
www.dinfante.com

I BODEGAS RUBIO

C/ Palos de la Frontera, 14
Tel. 959 400 743
info@brandyluisfelipe.com
www.brandyluisfelipe.com

MOGUER

1 BODEGAS COSME SAENZ JIMENEZ
“DIEZMO NUEVO”

C/ Acena, 56

Tel. 959 370 004
info@bodegadiezmonuevo.com
www.bodegadiezmonuevo.com

ROCIANA DEL CONDADO

I BODEGAS CONTRERAS RUIZ

C/ Almonte, 5

Tel. 959 416 426
contreras@bodegascontreras.com

1 BODEGAS NUESTRA SENORA DEL
SOCORRO, S.C.A.

C/ Carril de los Moriscos, 72.

Tel. 959 416 108
jl63@nuestrasenoradelsocorro.com
www.bodegasdelsocorro.com

VILLALBA DEL ALCOR

1 BODEGAS MARQUES DE VILLALUA, S.L.
Ctra. A 472 km 25,2.

Tel. 959 420 905
santiago@marquesdevillalua.com
www.marquesdevillalua.com

1 BODEGAS SANTA AGUEDA, S.C.A.
C/ Camino de Bollullos, s/n.

Tel. 959 421 181
santaagueda.sca@hotmail.com
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DEHESAS
(ADSCRITAS A LA RUTA DEL JABUGO)

1 FINCA MONTEFRIO

Ctra. El Repilado-Lacorte km 3 - Cortegana,

Tel. 666 756 875 - 670 791 579

fincamontefrio@hotmail.com

www.fincamontefrio.com f

Es una granja familiar ecoldgica donde podras participar en las actividades de Eco
Agroturismo relacionadas con sus tareas agricolas-ganaderas diarias, asi como dar
un paseo por la dehesa -lugar de cria del cerdo ibérico de raza pura-, y conocer el
proceso artesanal de la elaboracion del Jamén Ibérico Puro de Bellota Ecoldgico.

MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

I MUSEO DEL JAMON DE ARACENA

C/Gran Via, s/n. - Aracena. Tel. 663 937 870

museodeljamon@ayto-aracena.es

www.aracena.es

A través de sus siete salas nuestro visitante ira descubriendo, poco a poco, al
gran protagonista, el cerdo. Ird conociendo el proceso de crianza, su vida en la
dehesa, su alimentacion, la matanza tradicional e industrial, el proceso de curacion
y elaboracion, asi como el proceso de maduracion en bodega. Todo ello de forma
amena y didactica a través de medios audiovisuales: paneles y proyecciones
que, con las explicaciones del guia, daran soporte y aclaracion a cada una de
las consultas que pudieran formularse. Acoge la exposicion Jamones del mundo.
Igualmente cuenta con un Punto de Informacion Micoldgico (PIM) donde los
visitantes podran obtener conocimiento de manera didactica acerca del interesante
mundo de los hongos.

I CASA DEL VINO DEL CONDADO DE HUELVA

Avda. 28 de Febrero, s/n - Bollullos Par del Condado. Tel. 959 410 800

Es una institucion dependiente del Consejo Regulador de las denominaciones
de origen Condado de Huelva y Vinagre del Condado de Huelva. Es un punto
obligado para recibir informacion sobre las bodegas asi como para conocer su
funcionamiento y las caracteristicas de los caldos onubenses. Se organizan visitas
a las propias instalaciones guiadas por el personal de la Casa del Vino, donde,
ademas de conocer el proceso de elaboracion de los vinos y vinagres del Condado,
se pueden realizar degustaciones y obtener una informacion mas amplia sobre la
cultura vitivinicola y su imbricacion con el territorio.

I CENTRO DE INTERPRETACION DEL VINO

Calle San José, 2 - Bollullos Par del Condado. Tel. 959 413 875

Es un espectacular espacio que nos explica el vino dentro de su entorno, detallando
cada uno de los recursos relacionados con los caldos onubenses. Un espacio
sensitivo, interactivo y dotado de sonido y proyecciones dindmicas y envolventes.
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QUESERIAS

1 QUESERTA MONTE ROBLEDO
Calle de la Condordia, 18 - Aracena
Tel. 959 128 994 - 658 528 800

monte_robledo@hotmail.com
www.monterobledo.com

SALINAS

I FLOR DE SAL SALINAS BIOMARIS

Ctra. A-5150, km 4. Pozo del Camino-Isla Cristina

Tel. 959 343 544 - 618 332 512

info@flordesalbiomaris.com

www.flordesalbiomaris.com

Visitas guiadas y cata de sal en la Unica salina artesanal de Andalucia que produce
la auténtica Flor de Sal. Conoce la historia y los métodos de elaboracion de esta
explotacion ecoldgica donde la actividad econémica se alterna con la conservacion
de los recursos naturales. Ha conseguido producir sal liquida, ademas de un
producto que también se elabora artesanalmente, una sal cardiosaludable o con
aromas a pimienta o cebolla que ya se exporta a distintos mercados europeos,
como Alemania e ltalia.

SECADEROS DE JAMONES VISITABLES
(ADSCRITOS A LA RUTA DEL JABUGO)

I SELECCION DE JABUGO, S.L.

Ctra. Los Marines - Aracena, km 56 - Aracena
Tel. 959 501 200
seleccionjabugol@hotmail.com
www.selecciondejabugo.com f

1 JAMONES EIRIZ JABUGO

Calle Pablo Bejarano, 43 - Corteconcepcion
Tel. 959 120 019 - 678 733 443
visit@jamoneseiriz.com
Wwww.jamoneseiriz.com f

I SECADERO MONTESIERRA
Calle Barco, 3 - Jabugo

Tel. 959 121 206
loretomv@montesierra.com
www.montesierra.com f

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA
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JAEN

La gastronomia de Jaén ha sabido combinar el legado romano (vid,
cereal y olivo) y andalusi, patente en la reposteria, con las influen-
cias de cocinas limitrofes como la manchega o la granadina, fusio-
nandose los productos de la huerta, como la famosa berenjena de
Andujar y la calabaza, con las carnes de aves, ciervos, jabalies y
cerdos que viven en la sierra. Esta unién se complementa con las
hierbas aromaticas y el imprescindible aceite de oliva virgen extra,
que en la provincia cuenta con tres Denominaciones de Origen: ‘Sie-
rra de Segura’, ‘Sierra de Cazorla’ y ‘Sierra Magina’.

Con estos productos de calidad en los fogones de la tierra se ela-
boran ensaladas y gazpachos como la alboronia, el ajilimojili o la
pipirrana (VER RECETARIO, PAG. 268), conservas en aceite (lomo de
cerdo y embutidos como la morcilla de Jaén) y potajes y cocidos de
legumbres y harina tan populares como los garbanzos mareaos, el
potaje de acelgas y espinacas, los andrajos (VER RECETARIO, PAG.
278), la gachamiga, y el ajoharina. Los pescados utilizados como
ingredientes de la cocina jiennense, al ser de interior, corresponden
a escabeches y salazones, destacando el bacalao presente en re-
cetas como el bacalao al estilo de Baeza (elaborado con pifones,
guisantes y pimientos morrones) y el rin-ran. En los rios y embalses
de la provincia podemos encontrar truchas y cangrejos.

Una de las formas de disfrutar de la cocina de Jaén es mediante el
caracteristico tapeo entre bares, teniendo merecida fama las tapas
que, de forma gratuita (como en toda la provincia), se pueden pro-
bar en las tabernas de Linares. Se puede acompanar de un buen
Vino de la Tierra (IGP Bailén, Sierra Sur de Jaén y Torreperogil) o
de una cerveza elaborada de forma artesanal. Y para finalizar la
comida nada mejor que un dulce conventual o bien alguna de las
excelentes frutas que se cultivan en la provincia, desde los melones
de Granena y las cerezas de Castillo de Locubin a los melocotones
de Alcaudete.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA
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Jaén produce cerca de un tercio de la produccion mundial de aceite
de oliva. El cultivo, presente en todo el territorio jiennense -con mas
de 60 millones de olivos- conforma un paisaje singular de espec-
tacular belleza, salpicado de cortijos, rehabilitados y convertidos
en alojamiento rural y de almazaras (VER QUE VISITAR, PAG. 178),
construcciones con una arquitectura especifica dedicadas a la con-
version de la aceituna en aceite. Son lugares hoy dia visitables,
en los que se muestra todo el proceso de produccion, permitiendo
algunas incluso que el visitante elabore su propio aceite.

De reconocido prestigio son sus aceites con Denominacion de Ori-
gen que se producen en los olivares de montana de la ‘Sierra de
Segura’, ‘Sierra de Cazorla’ y ‘Sierra Magina’, elaborados fundamen-
talmente con la variedad picual (en un 95%). Su olor suele definirse
como afrutado y fresco, mientras que en su sabor predomina un in-
tenso gusto a aceituna, con ligeros toques de picor y amargor que lo
hacen unico. Para evidenciar y fomentar la calidad de estos aceites,

1 Cata de aceite, Consejo Regulat Denominacicn de Origen Sierra M:
e siasor i

——— -
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1 Casa del Aceite, Baeza.

' B Almazara, Sabiote. i

la Diputacién de Jaén convoca anualmente una cata concurso para
los primeros caldos de cada cosecha, del que salen los mejores
zumos de aceituna de la provincia, que seran promocionados bajo
la marca “Jaén Seleccion”, distintivo de calidad.

El aceite de oliva virgen extra que se elabora en los parques natu-
rales de Jaén es el ingrediente insustituible de una cocina propia,
sabrosa y natural que se manifiesta a través de los muchos platos
elaborados con las verduras de sus huertas, con las carnes de
caza, que aqui llaman de “monte” y con los pescados de los rios
de montana. El pan y el aceite virgen de la tierra en una sabia
combinacién estan presentes en desayunos, almuerzos camperos,
meriendas y cenas, siempre acompanados, segun la ocasion, de
rébanos, aceitunas, habas crudas, raspas de bacalao, tomate, pe-
pino, azucar, chocolate o miel. En la provincia de Jaén esta fusion
tiene como producto estrella el hoyo: una pieza de pan al que se le
ha extraido la miga, que tras empaparse en aceite se vuelve a colo-
car en el hueco dejado, acompanada de tomate y hasta de cacao.

Si se visita Ubeda es imperdonable no probar los ochios, unos pane-
cillos de aceite de oliva que ademas llevan pimentén lo que les da
un sabor especial. Se pueden encontrar en todas las panaderias,
con el tamano de una torta, como panecillos redondos o como barri-
tas y piquitos crujientes y los hay dulces y salados. Son llamativos
por su color rojizo y se consumen a cualquier hora, desde el desa-
yuno regados con un chorro de aceite hasta la comida y la cena en
sustitucion del pan de siempre, pasando por el aperitivo o la me-
rienda cuando se rellenan de embutido u otros ingredientes que lo
convierten en un energético bocadillo. En Ubeda durante la Romeria
de la Virgen de Guadalupe se acompanan de habas verdes.

Jaén, primera productora mundial de aceite de oliva, ofrece al visi-
tante el mejor escenario para la practica del Oleoturismo, a través
de una variada oferta (www.oleoturjaen.es) relacionada con el olivar
y el aceite: almazaras, alojamientos rurales, cortijos, fiestas, de-
gustaciones y catas de aceite, restaurantes especializados, spas
y balnearios con tratamientos de olivoterapia... Destacan también
museos (VER QUE VISITAR, PAG. 180) como el Museo de la Cultura
del Olivo de Baeza o Terra Oleum. Museo Activo del Aceite de Oliva
y la Sostenibilidad (Mengibar) y centros de interpretacion (VER QUE
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1 Verduras y hortalizas a la plancha.

1 Espinacas jiennenses.

VISITAR, PAG. 180) como el del Olivar Ecolégico de Génave o el del
Olivar y el Aceite de Ubeda, a los que suman los nueve centros de
la Red Comarcal de Almazaras Oleo-Turisticas de la Sierra Sur de
Jaén. El visitante podra conocer in situ el proceso de produccion
del aceite, desde el cultivo del olivar, pasando por la recogida de la
aceituna en el campo, hasta llegar a su extraccion y envasado en
la almazara.

Como curiosidad comentar que en Jaén existe la llamada Muy llus-
tre y Noble Orden de los Caballeros de la Cuchara de Palo, cuyos
origenes se remontan al s. XVIIl, y que anualmente galardona a
aquellas personalidades e instituciones que mas se hayan distin-
guido por propugnar la concordia entre los pueblos y por proclamar
los valores de la Cultura Mediterranea del Olivo.

1@

Las verduras y hortalizas estan presentes practicamente en todos
los platos que salen de los fogones de la provincia, algunas veces
protagonizandolos y otras simplemente sirviendo de acompana-
miento o guarnicion a otros productos. Durante la época estival
son ingredientes basicos de ensaladas y gazpachos diversos tan
populares como el ajiliméjili, el rin-ran, el gazpachuelo de esparra-
gos verdes, el ajoblanco (servido con pasas) y la pipirrana (VER
RECETARIO, PAG. 268). Pero también se encuentran durante todo
el afo en sabrosas recetas como las espinacas al estilo de Jaén
(VER RECETARIO, PAG. 267) y la alboronia de berenjena (similar al
pisto manchego).

El rin-ran es una de tantas recetas de la Sierra basada en productos
de los huertos locales, enriquecida con el tradicional pescado de
tierra adentro: el bacalao en salazén. Este pescado tiene mucha rai-
gambre en la provincia ain mas en las zonas de montafa, que por
su mayor aislamiento, solo podian abastecerse de pescado de mar
en salazoén. El bacalao encebollado con aroma a tomillo es un clasi-
co en la cocina jiennense, al igual que lo son el ajoharina, bacalao
a la yema o el conocidisimo bacalao a la baezana, un plato que se
hace con el bacalao enharinado y un sofrito de cebolla y tomate, al
que se le anaden pifiones, pimiento morrén y guisantes.
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La berenjena es uno de los productos estrella de Anddjar, una hor-
taliza que crece abundantemente en las fértiles huertas que bana
el rio Guadalquivir a su paso por la ciudad y que protagoniza platos
tan tipicos como las berenjenas en vinagre, fritas (en rodajas o a
tiritas) y acompanadas de miel o salmorejo, asadas, convertidas
en cremas y otras creaciones mas sofisticadas de la nueva cocina.
Tradicion y modernidad para una cultura gastronémica local que se
da cita cada septiembre u octubre en las Jornadas Gastronomicas
sobre la Berenjena. Los esparragos, pimientos del piquillo, alcacho-
fas y habas tiernas, ademas de ser ingredientes habituales de la
cocina tradicional de Jaén, se convierten en magnificas conservas
envasadas en la localidad de Bedmar, con un volumen de produc-
cién sorprendente, al medirse con el de Navarra.

En el apartado de frutas esta tierra posee una riqueza excepcional
con productos que gozan de gran fama. Asi tenemos los melones de
Graiena, las granadas de Jimena, las ciruelas de Ubeda, los higos
de Quesada, las peras del Jandulilla y las cerezas de Castillo de
Locubin y Torres. Algunas preparaciones con frutas dejan constan-
cia de la influencia manchega en la cocina local, como es el caso
de las peculiares migas de pan con melén de Espelly. Alcaudete
es famosa por sus melocotones y orejones, que son melocotones
deshuesados, troceados y secados al sol, que son utilizados para
las tradicionales compota y potaje de ciruelas y orejones o para
dar sabor a los ponches de vino. Todas las frutas sin excepcion se
“cuelan” en la elaboracién de la cuerva, una bebida hecha con vino
y limén, similar a la sangria.

Los olivos centenarios de Martos

En Martos, el primer municipio productor de aceite de oliva
del mundo, se encuentran los denominados Olivos Centenarios
situados en el Llano de Motril, que por tradicion oral se sabe
que tienen mds de 500 anos. Este enclave estd ubicado a poco
mds de 1 km del niicleo urbano, a pie de la carretera de Martos
a Santiago de Calatrava. Ocupa una extension de 84 ha, con
mds de cinco mil drboles, algunos de ellos, verdaderas esculturas
vivientes. Es un olivar plenamente productivo y se puede visitar
contactando con el Ayuntamiento de la localidad.
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El recetario serrano es abundante y sustancioso, recogiendo car-
nes, pescados, potajes y productos procedentes de la tradicional
matanza del cerdo, acompanados por verduras, hortalizas, harinas
y derivados. Con el excelente aceite de oliva virgen de la tierra y sus
numerosas plantas aromaticas se cocina el cordero segureno (VER
RECETARIO, PAG. 275), uno de los tesoros culinarios andaluces.
Unos cuarenta municipios jiennenses participan de la Indicacion
Geografica Protegida que reconoce la calidad de este producto céar-
nico, preparado sobre todo al horno.

En estas sierras la palabra ajo no siempre hace referencia al popu-
lar condimento, sino que tiene también el significado de alimento
machacado y triturado. Asi lo vemos formando parte del nombre de
multitud de platos tradicionales de la zona, tales como: ajoharina,
ajoatao, ajohachero, ajomulero, ajo de bacalao, o el muy popular
ajopringue que se prepara durante las matanzas conjugandose en
€l sabiamente las dos grasas presentes en nuestra dieta: la del
higado del cerdo y la del aceite de oliva.

El lomo en orza (VER RECETARIO, PAG. 277) representa el modo
de vida y la cocina tradicional serrana, donde la carne solo estaba
presente en el menu a través de la caza y de los productos de la
matanza del cerdo, convertidos en embutidos o bien cocinados y
envasados en “orzas” (recipiente ceramico de gran tamano) tras
haberlos sumergidos en aceite. Hasta su consumo, las orzas y los
embutidos se almacenaban en las fresqueras, pequeias despen-
sas que ocupaban el lugar mas umbrio del cortijo o la casa del
pueblo. Entre los embutidos destacan algunos por su singularidad
como la morcilla de Jaén, la morcilla blanca, el relleno de Carnaval
y el picadillo. Los platos de aves tienen a la perdiz y a la codorniz
como sus grandes protagonistas, en la ensalada de perdiz a la bae-
zana, la perdiz escabechada y en sus patés de reconocido prestigio.
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Si hay un queso representativo de la provincia de Jaén ese es el
queso de cabra, cuyo artesanal proceso de produccién muestra en
las visitas guiadas a sus instalaciones la empresa Quesos Sierra
Sur de Alcala de Real (VER QUE VISITAR, PAG. 181). Otras queserias
importantes se encuentran en las localidades de Pozo Alcon, Frailes
y Valdepenas de Jaén.

En estas sierras se acostumbra a comer las truchas de los rios lo-
cales el mismo dia de la captura, pero cuando la pesca es abundan-
te, el escabeche es una solucién para conservar el pescado durante
un corto periodo de tiempo, solo algunos dias. Es frecuente que en
los establecimientos se ofrezcan truchas de piscifactoria —variedad
arco iris- que se asemejan a las capturadas en rio, la trucha comun
autéctona.

La relevancia micolédgica del Parque Natural Sierra de Cazorla, Segu-
ray las Villas se muestra en el Punto de Informacion Micologica del
Centro de Interpretacion El Sequero, en Siles. En este pueblo, ade-
mas, se realizan cada otofio unas jornadas micolégicas en las que
participan aficionados de toda Espaia. Otros municipios jiennenses
donde es posible encontrar especies de setas como los niscalos,
setas de chopo o setas de cardo, ademas de en Siles, son Santiago
Pontones y Segura de la Sierra; en el Condado, en Santisteban del
Puerto; y en Sierra Magina.

)
i ™ GuISoS Y POTAJES

En el apartado de la cocina mas tradicional destacan los guisos,
cocidos y potajes elaborados tanto con legumbres como con hari-
na de trigo o de maiz, degustandose en todas las comarcas de la
provincia sin excepcion. La gastronomia cerealista de Jaén hunde
sus raices en los platos que se preparaban en el campo casi sin
ingredientes para reponer fuerzas en las largas jornadas de trabajo.
Platos sencillos pero imaginativos que admitian, segun la época del
ano, todos los acompafnantes que se encontraban en la alacena.
Nos han llegado hasta nuestros dias platos como la gachamiga, los
guinapos y los andrajos (VER RECETARIO, PAG. 278).

Reposteria jiennense

La dulceria de Jaén, de honda huella andalusi, proporciona pos-
tres tan populares como las gachas dulces, los papajotes (una masa
frita salpicada de aziicar y canela), los hojaldres de Guarromdn o
los virolos de Baeza (VER RECETARIO, PAG. 286). Y también deli-
cias realizadas por las religiosas en los conventos de la provincia,
siendo muy famosas las Yemas de Santa Ursula en la capital y la
costrada de las Madres Trinitarias de Martos.
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Los andrajos consideran la comida harinosa mas tipica y extendida
de la provincia. Todos lo pueblos de Jaén cocinan este plato, aun-
que el nombre suele variar de un lugar a otro y asi se les puede
denominar “andrajos”, “tallarines” o “tortas-gachas”. Se elaboran
con liebre o bacalao, hortalizas frescas y pasta casera.

Las legumbres participan en los cocidos, siendo famosos los po-
tajes de garbanzos con acelgas y espinacas, el potaje de habas,
las judias con perdiz, el potaje de habas secas con berenjenas, el
potaje carmelitano y el potaje conventual de Ubeda, entre muchos
otros. Un plato muy caracteristico es el de los garbanzos mareaos
0 “morrococo”, que se elabora con garbanzos sobrantes del cocido
o puchero, en un claro ejemplo del aprovechamiento rural de las
sobras de una comida para elaborar la cena.

Vinos y licores

Jaén produce Vinos de la Tierra con Indicacién Geogrdfica
Protegida (‘Bailén’, ‘Sierra Sur de Jaén’ y ‘Torreperogil’).
Estos caldos que pueden ser tintos, rosados y blancos han alcanza-
do un mayor prestigio en los municipios de Bailén, Frailes, Alcald
y Torreperogil. Entre los licores de la tierra destacan el resoli, un
licor casero tradicional con un sabor intenso a café y un toque
especiado que es ideal para acompanar cualquier dulce, especial-
mente en Semana Santa y Navidad, si bien, se puede tomar en
cualquier época del ano. La tradicion es hacer resoli y repartirlo
entre la familia o los amigos.
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%ﬁ ALMAZARAS Y EMPRESAS ACEITERAS

ESCANUELA
I AZAHAROLIVA
Caseria San Jerénimo
Tel. 953 345 216 - 953 345 224
azaharoliva@hotmail.com
www.azaharoliva.com

ALCAUDETE
I ALMAZARA SOLER-ROMERO
Ctra. Alcaudete a Alcala la Real,
km 367 - Alcaudete
Tel. 953 560 066
info@soler-romero.com
cortijo@soler-romero.com
www.soler-romero.com f 3 GENAVE

I SOCIEDAD COOPERATIVA ANDALUZA
1 SCA VIRGEN DEL PERPETUO SCORRO  SIERRA DE GENAVE
Ctra. N-432, km 362 Avda. de la Estacion, s/n
Tel. 953 560 201 Tel. 953 493 153
info@carrasqueno.es cooperativa@sierradegenave.com
www.carrasqueno.es www.sierradegenave.com f
WWW.Scaperpetuosocorro.es
JIMENA

ARJONA 1 ORO DE CANAVA
I CORTIJO LA TORRE Ctra. Mancha Real-Cazorla, km 16.800
Cortijo de la Torre, s/n Tel. 953 357 437
Tel. 953 122 224 info@orodecanava.com
info@aceitessanantonio.com www.orodecanava.com f 3
www.aceitessanantonio.com f 3

. LA PUERTA DE SEGURA

BEGIJAR 1 OLEOFER S.L.
1 OLEICOLA SAN FRANCISCO Ctra. El Puente - La Puerta, km 0,300
Pedro Pérez, s/n (Frente Hospital Sierra de Segura)
Tel. 953 763 415 - 666 534 958 Tel. 953 487 173
info@oleicolasanfrancisco.com contacto@oleofer.com

www.oleicolasanfrancisco.com f www.tierrasdetavara.com f 3

CANENA MANCHA REAL
I CASTILLO DE CANENA MONVA
Remedios, 4 Cortijo Virgen de los Milagros. Ctra.

Tel. 953 770 101
info@castillodecanena.com
www.castillodecanena.com f 3

Jaén - Baeza, km 30
Tel. 902 488 884
miguel@comonva.es
www.monva.es
CASTELLAR
I ACEITES CASTELLAR MARTOS
Avda. Andalucia,13 / Ctra. Sabiote, s/n | ALMAZARA CORTIJO EL MADRONO
Tel. 953 751 269 - 953 460 718 Ctra. Santiago de Calatrava, km 9-
info@noblezadelsur.com Martos
www.noblezadelsur.com f 3 Tel. 953 129 879 - 667 762 546
gutierrezrojasignacio@gmail.com
CAZORLA www.cortijoelmadrono.es
I ALMAZARA LA ALMEDINA
Ctra. Peal de Becerro-Cazorla, km 7,2 1 COOPERATIVA SAN AMADOR
Tel. 953 720 331 - 600 079 829 C/ Principe Felipe, 20
Tel. 953 554 645 - 953 550 057
amadorsca@ amadorsca.com
www.amadorsca.es
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ORCERA
1 POTOSI 10
Ctra. de Hornos, s/n
Tel. 953 482 041
josevico@potosi1l0.com
www.potosil0.com

PEGALAJAR
I MELGAREJO
Aceites Campoliva. Camino Real,
s/n
Tel. 953 361 081 -953 360 070
info@aceites-melgarejo.com
www.aceites-melgarejo.com f»
AceiteMelgarejo

UBEDA
1 CORTIJO ESPIRITU SANTO
Cortijo Espiritu Santo
Tel. 953 776 256 - 663 930 499 -
619 011 032
info@cortijoespiritusanto.com
www.cortijoespiritusanto.com f»

I UNIOLIVA

Avda. 28 de Febrero, s/n
Tel. 953 756 840
almazara@unioliva.es
www.unioliva.com

VILLACARRILLO
1 COOPERATIVA NUESTRA SENORA DEL
PILAR
Ctra. de Mogon, km 1,2
Tel. 953 440 058
info@cooperativadelpilar.com
www.cooperativadelpilar.com

VILLANUEVA DE LA REINA
1 ORO BAILEN
Ctra. Plomeros (Casa del Agua)
Tel. 953 548 038
info@orobailen.com
www.orobailen.com f

% CORTIJOS OLIVAREROS
(VISITABLES Y CON ACTIVIDADES AGROTURISTICAS)

1 CORTIJO EL TOBAZO

Ctra. Alcaudete a Alcala la Real, km
367 - Alcaudete

Tel. 953 560 066
info@soler-romero.com /
cortijo@soler-romero.com
www.soler-romero.com f 3

1 CORTIJO DE BORNOS

Ctra. A-324 km 11, Cortijo de
Bornos - Cambil
www.cortijodebornos.es

I CORTIJO VIRGEN DE LOS MILAGROS
Cortijo Virgen de los Milagros. Ctra.
Jaén - Baeza, km 30 - Mancha Real
Tel. 902 488 884
miguel@comova.es

www.monva.es

1 CORTIJO EL MADRONO

Ctra. Santiago de Calatrava, km 9-
Martos

Tel. 953 129 879 - 667 762 546
gutierrezrojasignacio@gmail.com
www.cortijoelmadrono.es

@) EMPRESAS CERVECERAS

1 FABRICA DE CERVEZA ARTESANA TIERRA DE FRONTERA
Pol. Ind. Llano Mazuelos. Manz I-1. Parc. 18-21 - Santa Ana. Alcala la Real

Tel. 953 040 000 - 616 873 745
info@tierradefrontera.es
www.tierradefrontera.es f 3
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MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

I MUSEO DE LA CULTURA DEL OLIVO

Complejo Hacienda La Laguna, s/n. Puente del Obispo - Baeza

Tel. 953 765 142 - 678 507 913

info@museodelaculturadelolivo.com

www.museodelaculturadelolivo.com M

Con una extension de mas de 4.000 metros cuadrados es el museo sobre el aceite
mas grande de Espana. En €l se conoce al Olivo desde la Antigliedad, se puede
disfrutar de olivos de toda la Cuenca del Mediterraneo en su Jardin de Variedades
y observar el funcionamiento de los antiguos sistemas de elaboracion del Aceite de
Oliva. Conocera como se hacia la recoleccion, la butifuera, el trabajo con el esparto
aplicado al olivar, la cocina con aceite de oliva, las calidades del aceite y sus usos
para infinidad de productos cosméticos... Destaca su Bodega, conocida como la
“Catedral del Aceite” y construida en 1848. Se realizan catas de aceites para grupos
y talleres de recoleccion tradicional de aceituna.

I MUSEO ALMAZARA HISTORICA LA ALMEDINA DE CAZORLA

Ctra. Peal de Becerro-Cazorla, km 7,2 - Cazorla

Tel. 953 720 331 - 600 079 829

Se enclava en un antiguo palacio sefiorial, propiedad del Marqués de la Foronda,
que utilizaba como residencia el rey Alfonso Xl cuando visitaba la Sierra de Cazorla
para disfrutar de la berrea del ciervo. La casa senorial cuenta con una almazara
anexa de 1.400 m? preparada para ser visitada, y una curiosa bodega con depdsitos
de hierro acondicionada mediante calefaccion de lena. Ademas, una finca con 800
olivos de regadio en cultivo semiecoldgico rodea las instalaciones. Se pueden
contemplar tres sistemas de extraccion diferentes: el tradicional mediante prensas
hidraulicas, el ecoldgico a dos fases y el de tres fases. El conjunto arquitectonico
ofrece, por tltimo, 400 m? de exposicién que muestran al visitante una interesante
bodega de barro y una vieja prensa de viga datada en 1760.

1 CENTRO DE INTERPRETACION DEL OLIVAR ECOLOGICO

Avda. de la Estacion, s/n - Génave

Tel. 953 493 153 - 649 834 835

cooperativa@sierradegenave.com

www.sierradegenave.com f

Este Centro se ubica en la Cooperativa Sierra de Génave, pionera en la elaboracion
de aceite de oliva virgen extra ecoldgico. La visita aborda distintas facetas del
olivar, desde la importancia de practicar sistemas agricolas sostenibles hasta sus
distintos aprovechamientos. Existe también una Sala de Exposiciones Arte y Olivo,
con reproducciones de obras relacionadas con el olivar, donde se proyectan videos
relacionados con este producto.

I TERRA OLEUM. MUSEO ACTIVO DEL ACEITE DE OLIVA Y LA SOSTENIBILIDAD
Fundacién para la Promocion y el Desarrollo del Olivar y del Aceite de Oliva
Edificio Terra Oleum. Parque Geolit - C/ Sierra Morena, 13a - Mengibar

Tel. 953 274 976

info@terraoleum.es

www.terraoleum.es f 3

Alberga un moderno espacio expositivo integrado por espacios arquitectonicos sin-
8ulares, entre los que destaca su Caja Aurea y un entorno natural formado por el
Bosque de Olivos Centenarios. Destinado a la difusion del conocimiento relacionado
con el cultivo del olivo, la tecnologia de la produccion de los aceites de oliva y la
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gastronomia mediterranea, sus contenidos abarcan la practica totalidad del mundo
de del olivar y el aceite de oliva virgen. Este espacio cuenta con una exposicion per-
manente integrada por modernos modulos interactivos, audiovisuales, maquinaria
y otros tipos de escenografias, sobre el olivar, el aceite de oliva y la sostenibilidad.
Las actividades al aire libre, desde la recoleccion de la aceituna, hasta el recono-
cimiento de especies autoctonas se complementan con un extenso programa de
actividades paralelas: catas en su Oleoteca, talleres, degustaciones gastronomicas
de cocina en vivo... Entre las novedades que aporta este museo se encuentran
una libreria especializada, un restaurante tematizado en torno al aceite y a la dieta
mediterranea y una galeria de arte.

I CENTRO DE INTERPRETACION Y ACOGIDA DE VISITANTES EL SEQUERO
Carretera de Hellin, n° 21 — Siles

Tel. 953 491 143

Se ubica en este centro el Punto de Informacion Micoldgica de Siles, con una
exposicion sobre los hongos, su funcion ecoldgica, los mas representativos del
Parque Natural, asi como aplicaciones multimedia para que el visitante pueda
conocer mejor este grupo de organismos.

I CENTRO DE INTERPRETACION OLIVAR Y ACEITE COMARCA DE LA LOMA
Casa de La Tercia. Corredera San Fernando, 32 —Ubeda

Tel. 953 755 889

info@centrodeolivaryaceitelaloma.com
www.centrodeolivaryaceitelaloma.com

Un espacio multifuncional, de divulgacion, aprendizaje y entretenimiento alrededor
de la cultura del Aceite de Oliva Virgen extra, permitiendo al visitante acercarse y
profundizar en esta cultura milenaria a través de paneles interactivos, exposiciones,
tinel del tiempo (un completo recorrido del proceso de elaboracion del aceite,
mediante maquetas desde el olivo hasta la bodega, en la antigliedad y la actualidad)
y zonas infantiles con la mascota “Olivia”. También se realizan diversas actividades
didacticas para el visitante, como talleres de catas de aceite, degustaciones de
aceites, cursos de formacion, talleres gastronomicos y actividades infantiles. Tiene
tienda especializada en productos oleicolas.

I RED COMARCAL DE ALMAZARAS OLEO-TURISTICAS
www.redalmazarassierrasurjaen.es

La Red esta formada por nueve Centros de Interpretacion en Almazaras Aceiteras
de la Sierra Sur de Jaén destinadas a la promocion de la oleicultura y ubicados en
los municipios de Alcala la Real, Alcaudete, Castillo de Locubin, Frailes, Fuensanta,
Los Villares, Martos, Jaén y Torredelcampo. Cada Centro cuenta con una tematica
diferente sobre diversos aspectos relacionados con la oleicultura, tales como
sistemas de produccion del aceite de oliva y evolucion a lo largo de la historia
(Alcald la Real), cualidades del aceite de oliva y usos, sistemas de cultivo del olivar,
andlisis del sector oleicola y sistema de comercializacion del aceite de oliva, biologia
del olivo, variedades de aceituna, subproductos del olivar y sus aprovechamientos,
patrimonio oleicola, tradiciones, tipos de aceites de oliva y calidad de los mismos: e
historia del olivo y el aceite de oliva.

QUESERIAS

I QUESOS SIERRA SUR

C/ Ventorrillo , 55. Aldea Ermita Nueva - Alcalé la Real
Tel. 953 597 584

info@quesosierrasur.com

www.quesosierrasur.com f 3
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MALAGA

La cocina malaguena se caracteriza por la sencillez de los ingredien-
tes utilizados, la variedad y riqueza de sus platos y su especial sabor.
Todas estas caracteristicas no son mas que el resultado de una
6ptima utilizacion de los mejores productos naturales empleados
en la elaboracion de su extenso recetario y una materia prima de
primera calidad reconocida con varias Denominaciones de Origen:
Aceite de Oliva Antequera, Aceituna Alorena, Chirimoya de la Costa
Tropical Granada-Malaga, Pasas de Malaga y Vinos de Malaga y de
las Sierras de Malaga. Un recetario, por cierto, que se cine a la per-
feccion a la Dieta Mediterranea.

Tradicion y modernidad se dan la mano en una gastronomia que ha
sabido combinar sabiamente la sierra y el mar en unos platos don-
de las verduras, carnes pescados, legumbres y frutas son los gran-
des protagonistas. El gazpacho, la ensalada, el ajoblanco (variante
malaguena del gazpacho con almendras y uva moscatel) (VER RECE-
TARIO, PAG. 266), fritura de pescado, los famosos espetos (sardinas
ensartadas en juncos que se asan clavandose en la arena frente
a unas brasas), los fideos a la malaguena o la porra antequerana
(VER RECETARIO, PAG. 269), son algunos de los platos que le dan
renombre a la buena mesa malaguena. Y se pueden degustar tanto
en los restaurantes mas prestigiosos como en los mas econémicos
y populares. La Costa del Sol posee la mayor concentracion de esta-
blecimientos hosteleros de toda Andalucia.

Gracias a la importancia de centros de calidad y prestigio, como la
escuela de hosteleria de La Consula, en Malaga han surgido desta-
cados cocineros galardonados con la estrella Michelin como José
Carlos Garcia y Dani Garcia (junto al gaditano Angel Leén son los
unicos dos estrellas andaluces), cuya cocina es toda una loa a la
gastronomia local, del espeto al gazpachuelo, que ha llegado inclu-
so a exportar a Nueva York. Esta nueva generacion de restaurado-
res ha situado a la provincia malaguena en el panorama internacio-
nal de la llamada cocina de autor.
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Tan famoso como sus playas y tan apreciado como su clima es el
pescaito frito de la Costa del Sol. Tipico de chiringuitos, bares y te-
rrazas, su demanda se dispara en la temporada estival. El pescado
idéneo para la fritura ha de reunir unas caracteristicas esenciales,
caracteristicas que cumple a la perfeccion la especie estrella: el
boquerdn victoriano, que se frie junto a jureles, salmonetes, calama-
res, chopitos y pijotas. Enharinados y pegados por la cola con otros
cinco en graciosa forma de abanico, los boquerones se frien en
aceite para después servirse como boquerones fritos en panojas. Y
junto a la fritura, otra obra maestra de la gastronomia malaguena:
el espeto, la forma tradicional de comer las sardinas en Malaga. En
Benalmadena, Fuengirola o Estepona y, en general en toda la costa,
es facil encontrar por sus playas, barquitas sobre la arena donde el
pescado ensartado en canas se asa al calor de las brasas, lo que
les ofrece un sabor especial y Unico.

El antiguo barrio de pescadores de Pedregalejo en la capital mala-
guena es uno de los mejores lugares donde comer el tipico “pescai-
to”. Sus restaurantes situados frente al mar, ofrecen la auténtica
fritura malaguena junto a otros platos como la ensalada malaguena,

| W Espetos de sardinas. 1 Ajoblanco.
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‘ 0 Cazuela de fideos a la malag‘ueﬁa | 1 Migas.

la ensaladilla de pimientos o las berenjenas fritas con miel de cana.
La Carihuela, en Torremolinos es otro enclave magnifico para sabo-
rear la cocina marinera y el pescaito frito que tan magistralmente
preparan en los restaurantes de la zona. Ademas desde Rincon de
la Victoria hasta Nerja, innumerables establecimientos ofrecen al
visitante otros platos de tradicion marinera, como la sopa de rape,
el pimentén con almejas, el potaje de jibia, las ‘papas’ con raya, el
arroz a la marinera, el atun mechado a la malaguena o la cazuela de
fideos a la malagueiia (VER RECETARIO, PAG. 280), que es plato no
solo casero, playero y campero, sino propio de ventas y mesones
de la provincia.

Los llamados chiringuitos forman parte de la cultura gastrondémica
de la provincia y gracias al privilegiado clima de Mélaga permanecen
abiertos practicamente todo el ano. Estos restaurantes situados
junto al mar, en primera linea de costa, se convierten en el lugar
perfecto para sentarse ante una racion de fritura malaguena acom-
pafada de una cerveza bien fria 0 un vaso de sangria. Junto a los
chiringuitos tradicionales, en la Costa del Sol han ido proliferando
otros mas modernos y sofisticados, con camas balinesas, platos
exdéticos y deliciosos cocteles. Los encontraras en el paseo ma-
ritimo de Fuengirola, la playa de los Alamos en Torremolinos o la
siempre distinguida Marbella.

%
i ™ | A COCINA MAS TRADICIONAL

El interior y la sierra malaguena aportan el elemento mas tradicio-
nal a la cocina de esta tierra, elaborando suculentos guisos bien
condimentados y platos que han ido pasando de generacion en ge-
neracion y ofreciendo al visitante productos de excelente calidad
como los quesos, la miel, los embutidos o las carnes de caza. Un
buen ejemplo son las migas, una comida que por si sola constituye
un plato unico y suficiente. No dejes de probar también el chivo con
almendras, el potaje de hinojos, las gachas, el potaje de berzas, los
callos, el conejo al ajillo, el arroz con perdiz y el plato de los montes,
elaborado con huevos y patatas fritas, lomo en manteca, morcilla,
chorizo y pimientos fritos.

Entre los platos autéctonos con los que se identifica la tierra mala-
guena esta sin duda el Ajoblanco, una reconfortante sopa fria que
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es caracteristica de la zona de la Axarquia. Su ingrediente principal
es la almendra y se sirve con uvas moscatel, consiguiendo de esta
manera una mezcla unica con el dulce de la uva y lo amargo de la
almendra. Su popularidad hace que localidades como Almachar ce-
lebren fiestas con degustaciones de este plato. La ensalada mala-
guena (patatas hervidas, bacalao, naranjas, huevo duro, aceitunas,
cebolla y aceite de oliva), el gazpachuelo o la porra antequerana
(una variante del gazpacho que se suele servir muy fria, acompana-
da de atun, jamén serrano cortado en daditos y huevo duro) (VER
RECETARIO, PAG. 269) resultan idéneos para iniciar una comida.

La cultura de la huerta predomina en el Valle del Guadalhorce des-
de épocas ancestrales, procediendo de sus fértiles tierras los pro-
ductos frescos que sustentan su gastronomia, de profundas raices
rurales. Las berzas, la porra y las peculiares sopas de esta comarca
malaguena son algunos platos surgidos de esa tradicion hortelana.
En Alora se celebra en octubre el Dia de las Sopas Perotas, un plato
tradicional de las gentes del campo que se elabora con pan, toma-
te, cebolla, pimiento, ajo, hierbabuena, azafran y pimienta molida.
Durante la época de floracion, los naranjos impregnan con el olor a
azahar buena parte de esta zona malaguefa, destacando Coin, que
le dedica incluso una jornada festiva a la naranja. Los citricos son
ademas la base de platos como el mojete de Alhaurin el Grande o
las sopas cachorreias de Cartama, que se cocinan con bacalao,
hortalizas y aceite de oliva.

Los productos procedentes de la matanza del cerdo ocupan un des-
tacado papel en la cocina serrana. El chorizo, la morcilla o los chi-
charrones, acompanados del pan de cortijo, son un auténtico placer
en municipios como Villanueva de Tapia, Cuevas de San Marcos o
Villanueva del Rosario. En la Sierra de las Nieves las frutas, hortali-
zas y legumbres se combinan a la perfeccion con la carnes sazona-
das con plantas aromaticas del monte, dando lugar a recetas como
el conejo al ajillo o el chivo a la pastoril. En los pueblos con sabor
andalusi de la Serrania de Ronda, la gastronomia se adapta a las
estaciones del ano. Los guisos con hierbas silvestres y el gazpacho
son habituales en épocas calidas, mientras que los potajes, ollas,
calderetas y menestras se reservan para el frio.

0 Porra de Antequera.
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1 El vino ‘Malaga’ se caracteriza por su amplia gama de 1 Museo del Vino en Mijas.

colores, de aromas y sabores.

II%

La cultura del vino tiene en Malaga una relevancia reconocida,
contando el territorio con tres Denominaciones de Origen: ‘Malaga’
para vinos de licor y naturalmente dulces, ‘Sierras de Malaga’ y ‘Pa-
sas de Malaga’. La fama del Vino de Mélaga era conocida hasta en
la corte rusa ya que en 1791 el embajador de Espana en Moscu ob-
sequié a la Emperatriz Catalina Il de Rusia, con unas cajas de vino
y fue tal la admiracion que le causaron, que eximi6é de impuestos a
todos los caldos de Malaga que llegaran a Rusia.

El vino ‘Malaga’ se caracteriza por su amplia gama de colores, de
aromas y sabores. Colores desde el amarillo hasta el negro; aromas
florales y frutales, en los vinos mas jovenes, y complejos en los
vinos afnejos y trasafejos; y sabores que van desde los varietales
a los propios de los vinos muy envejecidos, y desde los secos a los
dulces, permiten elegir un Mélaga de acuerdo con nuestro gusto
para cada momento. En la cocina es un buen aliado, siendo otras
de sus utilidades gastronémicas mas recomendadas la cocteleria y
la fabricacion de helados.

La DOP ‘Sierras de Malaga’, en la que se distingue la subzona tradi-
cionalmente denominada Serrania de Ronda, ampara los vinos blan-
cos, tintos y rosados que vienen a complementar la oferta vinicola
malaguena con vinos naturales y con un gran despliegue de aromas.
Los tintos son vinos con cuerpo, bien estructurados, en los que
predominan los sabores y aromas minerales del terruno. ldeales
con carne de cerdo ibérico, venado, codorniz y con quesos curados.
Los vinos blancos son vinos de colores amarillos, palidos de aroma
varietal, elegantes y nitidos, de sabor afrutado y fresco con tonos
acidos. Encajan perfectamente con pescados y verduras.

Las tradicionales "Pasas de Malaga" son obtenidas como resultado
del secado al sol de la uva variedad Moscatel de Alejandria, también
denominada Moscatel Gordo o Moscatel de Méalaga. Las dos zonas
donde se concentra su produccién son la Axarquia, con localidades
como Moclinejo, Almachar, EI Borge, Cutar, Comares y Totalan; y
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1 Vinos DOP "Sierras de Malaga".

en el extremo opuesto occidental del litoral malagueno, una zona
de vinedos que tienen el municipio de Manilva como centro de la
actividad viticola.

En torno a la cultura del vino en la provincia malaguena se desarro-
llan numerosas actividades enoturisticas y gastronémicas que van
desde la visita a las numerosas bodegas enclavadas por todo el te-
rritorio hasta museos tematicos como el Museo del Vino de Malaga,
el Centro de Interpretacion del Vino-Bodegas Sangre de Ronda, el
Centro Integral del Vino “Serrania de Ronda” o el Museo de la Pasa
de Almachar (VER QUE VISITAR, PAG. 195). Algunas de estas activi-
dades se incluyen en la Ruta de los Vinos y Bodegas de la Serrania
de Ronda (VER RUTAS GASTRONOMICAS, PAG. 254), que transcurre
por los municipios de Ronda y Arriate, de gran tradicion vinicola.

II/‘%

La comarca de Antequera cuenta con una gastronomia saludable,
exquisita y natural, cuyo secreto esta en el aceite de oliva elaborado
en estas tierras que posee Denominacion de Origen ‘Antequera’.
Con este oro verde se cocinan las hortalizas y cereales cultivados
en la vega antequerana dando lugar a platos como la popular porra
antequerana (VER RECETARIO, PAG. 269), las migas y los famosos
dulces fabricados artesanalmente en los conventos de clausura.
Ademas con €l se frie la perdiz,
se guisa el conejo y se adere-
zan las ensaladas. El desayuno,
ademas, no se concibe en Ante-
1 quera sin un tierno mollete con
aceite.

L]
1 A La principal variedad de olivo de
bl ﬂﬁ, la DOP Antequera es la autocto-
- Q) na Hojiblanca, que supone mas

DENOMINACION DE ORIGEN del 90% de la produccion y que
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1 La ‘Aceituna Alorefia de Malaga’ posee su propia DOP y es un elemento imprescindible en el picoteo
gastronomico malagueno.

presenta unos aceites equilibrados, ni excesivamente amargos ni
tampoco demasiado dulces, lo que le ha valido una gran aceptacion
entre los consumidores. Una buena forma de conocer la cultura
del olivo en la comarca es visitando el Museo Hojiblanca-DCOOP en
Antequera (VER QUE VISITAR, PAG. 195), que muestra un recorrido
por las diferentes etapas de la historia a través de los instrumen-
tos que en cada una de ellas utiliz6 el hombre en la obtencién del
aceite.

Y del aceite nos vamos a la aceituna, pero no una cualquiera sino
a la Unica aceituna andaluza que posee Denominacion de Origen:
‘Aceituna Alorena de Malaga’. Su zona de produccion esta perfecta-
mente delimitada por una cadena montanosa que ha determinado
que en la misma se den unas condiciones climatolégicas y edafo-
légicas muy peculiares, propicias para su cultivo. En el Archivo del
Puerto de Malaga hay documentos de principios del siglo XX que
evidencian la gran cantidad de kilos de aceitunas que se comer-
cializaban desde el puerto hacia lugares como La Habana, Nueva
York, Puerto Rico, Santo Domingo o Colombia. Actualmente sus
principales mercados son el provincial, el Levante espanol, Centro
norte de Espanfa, el Centro europeo, asi como Estados Unidos y
Argentina. Son elementos imprescindibles del picoteo gastronomico
malagueno.

L @@ FRUTAS Y CASTANAS

La introduccién desde hace anos en toda la comarca de la Axarquia
de numerosos cultivos subtropicales (aguacates, chirimoyas, man-
gos, papayas....) y de cultivos de invernadero ha aportado una gran
riqueza a la gastronomia tradicional, hasta tal punto que ya no se
concibe la cocina tipica de la zona sin pensar en estos productos.
Entre las frutas mas destacadas de la provincia destacan la Chiri-
moya de la Costa Tropical Granada-Malaga , con Denominacion de
Origen y zona de produccion delimitada a los municipios de Algarro-
bo, Frigiliana, Nerja, Torrox y Vélez-Malaga; el nispero de Sayalonga
(con el que se elaboran licores, nisperos en almibar, confituras, e

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

incluso, miel de nispero) y la conocida como patata de Malaga, la
batata, que sencillamente asada entre brasas constituye un buen
sustituto del pan. Banada en almibar liquido o recubierta de almibar
seco se ha convertido en una delicia de la confiteria malaguena.

Pujerra se presenta a su vez como la capital andaluza de la casta-
na. La economia de este pueblo apartado gira en torno a la cosecha
de la castana, contando con una planta de procesamiento propia e
incluso con una fiesta dedicada a dicho fruto. Los castanos crecen
en las accidentadas laderas y en los suelos acidos de la Serrania
de Ronda. Para obtener castafas de primera categoria es muy im-
portante recolectar y enfriar la cosecha en el mismo dia. Las ins-
talaciones de la Cooperativa de Pujerra «Castanas Valle del Genal»
son un hervidero de actividad después de todo un dia de recogida
de castanas, cuando los vecinos hacen cola pacientemente con sus
coches, todoterrenos, tractores y remolques llenos hasta arriba con
la cosecha diaria. Como cabe imaginarse, después de la recolecta
se organiza una fiesta: El Festival de la Castanha o Toston que en
Pujerra se celebra entre el 1 y el 3 de noviembre. Abundan las cas-
tafas asadas, regadas con anis o aguardiente y numerosas delicias
gastronémicas con la castana como ingrediente principal. Todo ello
amenizado con musica y baile hasta altas horas de la madrugada.

\ 1 Chirimoya de la Costa Tropical Granada-Malaga.
|

La zanahoria mord

Hace una década la zanahoria morada era una gran desconocida
para la gran mayoria de la poblacién, salvo para los vecinos de
Cuevas Bajas, que han mantenido su cultivo desde hace 13 siglos.
Fue entonces cuando empezd a promocionarse con la celebracion
de la Fiesta de la Zanahoria Mord en este municipio malaguesio
de la comarca nororiental. Segiin la tradicion del lugar, esta za-
nahoria de color violeta intenso (con una primera capa morada,
otra naranja con vetas y el corazén rojo) fue introducida por los
drabes, convirtiéndose ahora en una rareza muy preciada con
componentes anticancerigenos, diuréticos, astringentes y al pare-
cer también afrodisiacos.
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1 Mantecados artesanales.

1 Roscos de vino. ' WAguardiente de Ojén.

B B2 DULCE MALAGA

La tradicion repostera, de reminiscencias andalusies, también goza
de gran fama en esta tierra. Son muchos los dulces elaborados con
almendras, castafias (VER RECETARIO, PAG. 283), nueces y la exce-
lente miel que se elabora en los Montes de Malaga. En la localidad
de Colmenar se enclava el Museo de la Miel (VER QUE VISITAR,
PAG. 195), en el que se desarrolla una parte de la denominada
Ruta de la Miel, con visita a las instalaciones y degustacion de las
principales mieles que se producen en la provincia malaguena. La
Axarquia posee ademas la Unica Fabrica tradicional de Europa de
Miel de Cana (Frigiliana), con una produccion anual de entre 300-
400 toneladas que se venden en Espaia, Europa e incluso Israel,
con su correspondiente etiquetado en hebreo. Con este producto
se acompanan las berenjenas fritas y las tortillas de bacalao y se
elabora la arropia.

Entre las especialidad reposteras malaguenas se encuentran los
evocadores bienmesabe de Anteque[a, las famosas tortas de Arda-
les, los piononos (VER RECETARIO, PAG. 285) de Canete la Real, los

Los "Camperos"

Tipicos de las bocaterias, merenderos o bares de tapas y otros res-
taurantes de la provincia son los bocadillos denominados “cam-
peros” o los “pepitos”, que constan de un pan redondo y plano
de dimensiones mayores que las del mollete, con una base de ja-
mén cocido, queso, mayonesa y verdura, y acompasiados de gran
variedad de ingredientes, especialmente pechuga de pollo o atiin.
Generalmente suelen ser rostados y aplanados en una tostadora

tipo plancha.
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suspiros de Cuevas del Becerro, los mostachones de Vélez-Malaga
y, en Ronda, las yemas del Tajo y el pifonate. Estas dulces tenta-
ciones se pueden acompanar de licores y anises como la mistela de
Arriate y el aguardiente de Jubrique.

Mencién aparte merece el aguardiente de Ojén. El préspero nego-
cio que arrancara en 1853 Pedro Morales -y que continué su hijo
Andrés- languidecié en la década de los 50 de la pasada centuria.
Fue tal la fama que alcanz6 que el mismisimo Picasso lo pint6é en
uno de sus cuadros (‘Bodegén espanol’). También escritores como
Camilo José Cela o Rosalia de Castro lo mencionaron en algunas
de sus obras literarias. E incluso la maharani de Kapurtala, la ma-
laguena Anita Delgado, se lo hacia llevar hasta la India, ya que le
gustaba agasajar a sus invitados con una copa de este excelente
aguardiente de Ojén. Mas de 60 anos después del esplendor del
famoso licor, ha sido la iniciativa de una empresaria belga la que
recupera de alguna forma el testigo de estos miticos caldos produ-
cidos, como antano, en suelo ojeneto y de manera tradicional. En
la Finca Giralda de Ojén se estéa elaborando de forma artesanal un
aguardiente de chumbo que se presenta en una botella de sélido
vidrio que recuerda con su forma y su etiquetado a la misma en la
que en su dia se embotell6 el Ojén.

De tapeo

Por su privilegiado clima, la provincia de Mdlaga se configura
como un destino idéneo para el tapeo culinario. Si te gusta pro-
bar diferentes platos o si quieres conocer la diversidad y calidad
de la cocina malaguena, no puedes dejar de degustar las tipicas
tapas que encontrards en bares y restaurantes de cada uno de
los municipios de esta provincia. Variadas, tradicionales o creati-
vas, sencillas o elaboradas, las tapas malaguerias puedes tomarlas
acompanadas de una cerveza, refresco o vino de Mdilaga a
cualquier hora del dia. Pueden ser sencillas como la pipirra-
na (VER RECETARIO, PAG. 268), boquerones en vinagre (VER
RECETARIO, PAG. 271), queso 0 jamon serrano; un poco mds
elaboradas como la ensaladilla rusa, las albondigas con romate,
la paella o el tipico pescaito frito; verdaderas muestras de guisos
como los callos o pequenas muestras de la cocina creativa que
ocupa también un /ug/lr impurmnlf en nuestras mesas.
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BODEGAS VISITABLES
(ADSCRITAS A LA RUTA DEL VINO
Y LAS BODEGAS DE LA SERRANIA DE RONDA)

MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

ARRIATE

I BODEGA VETAS

Camino Nador. Finca El Baco
Tel. 647 177 620
info@bodegavetas.com
www.bodegavetas.com f 3

GAUCIN

I BODEGA CEZAR

Finca Buenavista

Tel. 650 240 800 - 952 117 169
jmcozar@hotmail.com
www.vinosdegaucin.com f

RONDA

1 BODEGA CONRAD

Ctra. Ronda - El Burgo, km 4
Tel. 652 853 196
conrad@vinosconrad.com
www.vinosconrad.com f

1 BODEGA CUESTA DE LA VINA
Carretera Montecorto - Ronda, km 21,6
Tel. 629 589 336
bodegacuestalavina@gmail.com

1 BODEGA DESCALZOS VIEJOS
Finca Descalzos Viejos - Partido de
los Molinos

Tel. 952 874 696
info@descalzosviejos.com
www.descalzosviejos.com f¥»

1 BODEGA DONA FELISA
Cordel del Puerto Quejigal, s/n
Tel. 951 166 033
g.alonso@chinchillawine.com
www.chinchillawine.com f 3

I BODEGA EXCELENCIA

Cordel del Puerto del Quejigal.

Tel. 952 870 960
administracion@bodegasexcelencia.
com

www.bodegasexcelencia.com f 3

I BODEGA F. SCHATZ
Finca Sanguijuela, s/n.
Tel. 952 871 313
bodega@f-schatz.com
www.f-schatz.com f 3

1 BODEGA GARCIA HIDALGO
Partido Rural “Los Molares”, s/n.
Llano de la Cruz.

Tel. 660 487 284
info@bodegasgarciahidalgo.es
www.bodegasgarciahidalgo.es f

I BODEGA KIENINGER

Huerta El Corchero, Los Frontones, 67
Tel. 952 879 554
martinckieninger@gmail.com
www.bodegakieninger.com f

I BODEGA LOS AGUILARES
Paraje Cortijo el Calero, s/n

Tel. 952 874 457
bodega@cortijolosaguilares.com
www.cortijolosaguilares.com f

I BODEGA LUNARES-LOS BUJEOS
Carretera Ronda-El Burgo, km 1,2
Tel. 649 690 847
vinos@bodegaslunares.com
www.bodegaslunares.com f 3

1 BODEGA JOAQUIN FERNANDEZ
Finca Los Frutales. Paraje Los
Frontones

Tel. 951 166 043
info@bodegajf.com
www.bodegajf.com f¥»

I BODEGA LA MELONERA

Paraje de los Frontones. Camino
Ronda-Setenil, s/n

Tel. 660 487 284
info@lamelonera.com
www.lamelonera.com f

I BODEGA MOROSANTO

La Cimada. Ctra. Arriate-Setenil, 1'6
Tel. 692 187 616 - 662 671 111
enoturismo@bodegasmorosanto.com
www.bodegasmorosanto.com f

I BODEGA VILORIA

Cordel del Pto. del Monte al Puerto del
Quejigal, s/n. Ronda La Vieja.

Tel. 647 648 134 - 667 957 680
bodegasviloria@hotmail.es
www.bodegasviloria.com
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I MUSEO DEL PAN

C/ Cruz, 9y 17 - Alhaurin el Grande

Tel. 952 490 832 - 952 595 349

info@elcolmenero.com

www.elcolmenero.com

Se trata del Unico de sus caracteristicas que existe en Espafa y en €l podemos
hacer un recorrido por el mundo del pan, el cultivo del cereal, la molienda, la
maquinaria empleada en las panaderias, visitando ademas la recreacion de una
panaderia de principios de siglo. El Museo cuenta también con un aula para 30
personas, cafeteria, tienda y cuatro obradores.

I MUSEO DE LA PASA

Plaza del Santo Cristo, 5 — Almachar

Tel. 952 512 002

ayuntamiento@almachar.es

El Museo de la Pasa trata de mostrar el trabajo de la elaboracion de la pasa. Esta
ubicado en una casa de principios de siglo que recrea el ambiente recrear de la
época. Entre los aperos expuestos destaca unas tijeras de podar de los primeros
anos de siglo, un azadon, un hacha, una carbura, para alumbrarse de noche en
el campo, o un calzado de labrador de los anos 20. En su interior también se
puede admirar una coleccion de litografias que reproducen diferentes envases
publicitarios de la historia de la comercializacion de la pasa.

I MUSEO HOJIBLANCA-DCOOP

Ctra. de Cérdoba, s/n - Antequera

Tel. 952 841 451

museo@dcoop.es

www.dcoop.es

El Museo Dcoop (Hojiblanca) tiene como fin la recuperacion y exposicion publica
del patrimonio oleicola de la comarca de Dcoop. Para ello se han recuperado tres
molinos de los siglos I, XVIl y XIX. El primero de ellos, el mas antiguo (del que
aparecio la sala de prensado, el trujal y la piedra de contrapeso, reconstruyéndose
también la prensa de madera) demuestra la importancia de la oleicultura en la
comarca durante la época romana. En el exterior podemos visitar una piedra de
contrapeso romana, una prensa de fundicion cordobesa y un parque de variedades
con 75 tipos de olivos algunos de ellos extranjeros.

I MUSEO DE LA MIEL

C/ Pésito 1 - Colmenar

Tel. 952 718 030

museo@museodelamiel.com

www.museodelamiel.com

El Museo acerca al visitante al mundo de las abejas y la apicultura. Dispone de
paneles explicativos, siete pantallas de gran tamano, y se han reproducido a gran
escala panales de las colmenas y una abeja de mas de dos metros. Gracias a
las aportaciones y cesiones de apicultores socios de la Asociacion Malaguefa de
Apicultores, que ideo y disefo el proyecto y es la encargada de su gestion, el museo
dispone de una importante coleccion de piezas vinculadas a la actividad apicola,
como libros de apicultura del siglo XVIIl, colmenas y herramientas utilizadas en el
manejo de colmenas y extraccion de miel el pasado siglo. Bajo peticion, y sin coste,
se puede realizar un taller de velas de cera de abeja.
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I ECOMUSEO LAGAR DE TORRIJOS

Carretera Colmenar, C-345 (Parque Natural Montes de Malaga) - Malaga

Tel. 951 042 100

El edificio, que data de 1843, representa el prototipo de casa lagar de los Montes
de Malaga. El visitante podra conocer con todo detalle en su interior el proceso
de elaboracion artesanal de los exquisitos caldos que dieron fama a la comarca.
Ademas, pueden visitarse las dependencias donde se encuentran hornos para la
coccion de pan, un molino de aceite e incluso la vivienda.

I MUSEO DEL VINO

Plaza de los Viferos, 1 - Mélaga

Tel. 952 228 493

info@museovinomalaga.com

www.museovinomalaga.com f ¥

Situado en el rehabilitado Palacio de Biedmas (siglo XVIIl), este centro interactivo
para la divulgacion de la cultura vitivinicola cuenta con mas de ochocientos metros
cuadrados que albergan la zona expositiva y de interpretacion, mostrando mas
de 400 piezas antiguas de calidad cromolitografica, distribuidas en un orden
tematico: etiquetas de botella, carteles y estampaciones publicitarias para vino y
pasas, cabeceros de barrileria, bocetos y perfiles, estucheria y cobertura pasera y
piedras litograficas que transportan al visitante hasta la tradicion mas antigua de
los malaguenos en sus bodegas, durante los siglos XIX y principios del XX.

I MUSEO DEL AGUARDIENTE

C/ Charcas - Ojén

El Museo del Molino de Ojén ha cedido una de sus salas al aguardiente ojeneto con
el objeto de dar valor a uno de los embajadores mas representativos del municipio
a lo largo de su historia. EI Museo del Aguardiente incluye una serie de paneles
informativos con la historia del licor y su leyenda, con fotografias de etiquetas
provenientes de todos los rincones del planeta, afiches, botellas antiguas, etc.

I CENTRO INTEGRAL DEL VINO “SERRANIA DE RONDA”

C/ Dolores Ibarruri, 8 - Ronda

Tel. 952 878 982

centrovinoronda@gmail.com

Este Centro ocupa los antiguos depdsitos de agua subterraneos que tenia la
ciudad en el siglo XIX y consta de 2.550 metros cuadrados, que albergan una
zona expositiva y formativa, una bodega experimental y un espacio dedicado al
enoturismo.

I CENTRO DE INTERPRETACION DE VINOS - BODEGAS SANGRE DE RONDA

C/ José Maria Gonzélez Campos, 2- Ronda

Tel. 952 879 735 - 607 661 900

recepcion@bodegaslasangrederonda.es

www.museodelvinoderonda.com f

En su coleccion permanente se distribuyen diferentes espacios tematicos que
muestran desde el arte de la Toneleria y una muestra de contenedores de vino, hasta
sala de aromas (con recipientes con mas de 40 fragancias para que el visitante las
descubra), sala de fermentacion, sala de trasiego y sala durmiente. Ademas de la
exposicion, incluye Aula de Cata, Enotienda y Taberna andaluza. Ofrece ademas un
amplio abanico de experiencias: visita con degustacion, visita con cata comentada,
visita con cata técnica, cursos de iniciacion a la cata, experiencias enoturisticas y
tapeos y almuerzos bodegueros. Y ademds a pocos minutos del Centro se ubican
los vifiedos La Sangre de Ronda, todo ello enmarcado por un paisaje emblematico.
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I CENTRO DE INTERPRETACION DEL AZUCAR

Antiguo Ingenio Ntra. Sra. del Carmen - Torre del Mar (Vélez-Mélaga)

Tel. 952 559 100 - 952 500 100

Este equipamiento, que se ubica en la antigua fabrica azucarera ‘Nuestra Sefiora
del Carmen’ de Torre del Mar, alberga un museo y centro de interpretacion dedicado
a la historia del cultivo de la cana de aztcar y los procesos de transformacion de
este producto no solo en Vélez-Malaga sino en toda la comarca de la Axarquia, una
actividad que en su dia fue motor de desarrollo econémico.

TURISMO GASTRONOMICO

I SPANISH FOODIE TOURS S.L.

Ctra de Coin, 76 - Méalaga

Tel. 650 223 338

info@malagafoodietours.com

www.malagafoodietours.com f

Empresa de turismo gastronomico que ofrece tours gastronomicos y culturales en
Malaga desde un punto de vista diferente, ademas de talleres y cenas maridaje.



mailto:info@museovinomalaga.com
www.museovinomalaga.com
mailto:centrovinoronda@gmail.com
mailto:recepcion@bodegaslasangrederonda.es
www.museodelvinoderonda.com
mailto:info@malagafoodietours.com
www.malagafoodietours.com
https://www.facebook.com/museodelvino.malaga
https://twitter.com/MuseoVinoMalaga
https://www.facebook.com/pages/Museo-del-vino-de-Ronda/1393324950927465?fref=ts
https://www.facebook.com/malagafoodietours/?fref=ts
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SEVILLA

La riqueza y variedad gastronémica de la provincia sevillana tiene su
origen en la combinacion perfecta de la cocina tradicional andaluza y
la moderna cocina mediterranea. Esa base mediterranea se plasma
en el uso de aceites de oliva de una calidad suprema, como los que
se amparan bajo la DOP Aceite de Estepa; mostos y vinos como los
que se producen en la zona del Aljarafe y Lebrija 0 aquellos que son
reconocidos con el distintivo de Vinos de la Tierra; una gran variedad
de frutas y hortalizas frescas, arroces de las marismas, legumbres,
carnes de caza mayor y menor y jamon y embutidos de la Sierra
Norte.

Entre las verduras que se utilizan en los fogones de las cocinas his-
palenses el rey es el tomate: y si hablamos de tomates en Sevilla
tenemos que mencionar por su excepcional calidad y sabor el que da
la tierra de Los Palacios y Villafranca. Es la base de cualquier buen
refrito, que da sentido a la mayor parte de los guisos que se hacen
por la provincia. Pero también es producto principal en platos como
el gazpacho, el salmorejo (VER RECETARIO, PAG. 270), el tomate
alinao, el tomate frito, el picadillo y la sopa de tomate. Otro elemento
esencial en la mesa de la provincia es el pan con una larga tradicion
artesanal, al que suma una variada reposteria, con delicias como los
mantecados y polvorones de Estepa, mostachones de Utrera o las
tortas de aceite de Castilleja de la Cuesta, que se pueden acompa-
nar de los anisados de Cazalla.

El recetario sevillano es largo e imaginativo, y no hay mejor manera
de aproximarse a él que probando pequenas porciones de su cocina
a modo de tapa, una costumbre culinaria muy habitual en toda la
provincia que no esta refida con el buen comer. Asi, acompanados
de una cervecita fria en tanque de salmuera podremos degustar, en
cualquiera de los establecimientos repartidos por su geografia, pla-
tos tan exquisitos como la ternera a la sevillana, los huevos a la
flamenca (VER RECETARIO, PAG. 268), las berenjenas fritas con miel,
los soldaditos de pavia o pavias de bacalao (VER RECETARIO, PAG.
273), el menudo, la cola de toro guisada y el arroz con pato (VER
RECETARIO, PAG. 279), por nombrar solo algunos.
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Il ££°0°¢ LA DESPENSA DE LA SIERRA

El cerdo ibérico, las setas y las carnes de caza son los tres pilares de
la gastronomia tradicional de la Sierra Norte de Sevilla, componiendo
platos llenos de sabor. El jabali, el venado (VER RECETARIO, PAG.
276) y el ciervo se preparan en guisos potentes como calderetas,
adobos o para hacer embutidos (sobre todo para chorizos), mientras
que piezas de caza menor como las liebres, conejos, palomas, fai-
sanes, perdices, codornices o patos pasan a las cazuelas, paellas o
brasas para ser degustadas de mil y una forma: conejo asado, esca-
beches, patés de perdiz o faisan, arroz caldoso con pato.

En la Sierra Norte, donde se cultivan también las castanas, se dan
las condiciones 6ptimas para que el cerdo ibérico alcance su pleni-
tud, protagonizando su propia Ruta del Ibérico (VER RUTAS GASTRO-
NOMICAS, PAG. 236). Desde la alimentacién a base de las bellotas
de las encinas hasta el aire serrano basico para que los derivados,
los embutidos, los jamones y paletillas, se sequen como es debido.
Su influencia en el recetario provincial es importantisima, formando
parte del clasico cocido sevillano, de sus croquetas y pringas, de las
famosas mantecas de lomo, de las migas y hasta de un plato tipica-
mente sevillano como es el huevo a la flamenca, en el que no pueden

1 Carrillada ibérica.

1 Cerdos ibéricos, Cazalla de la
Sierra.
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1 Asado de retinto en Utrera. 1 Huevos a la flamenca.

faltar unas buenas lonchas de jamén serrano y unas rodajitas de cho-
rizo. A la brasa, no se deben dejar de probar piezas como la presa, la
pluma o el secreto. El solomillo mejor guisado, mientras que el jamén
es buen acompanante en revueltos y salmorejos (VER RECETARIO,
PAG. 270) o bien protagonizando platos de chacina acompafado de
la reclamada caia de lomo, el morcon o la morcilla serrana.

En el terreno de las setas, no cuesta mucho encontrar tras las llu-
vias otonales setas de cardos, champinones, boletus, faisanes de
alcornoque y jara, setas de alamo y tanas. Hechas simplemente a
la plancha conservan todo su sabor y estan riquisimas tanto como
plato principal como de guarnicion de otros productos. En la Via de la
Plata, destacan también tres poblaciones por su riqueza micoldgica:
El Ronquillo, con sus gurumelos que se pueden preparar en arroces
(VER RECETARIO, PAG. 279) o en fritada; Villamanrique de la Conde-
sa (donde es posible encontrar las criadillas de tierra, una especie de
hermana «pobre» de la trufa blanca) y Aznalcéllar, con sus niscalos
(guisados con patatas), tanas o tontullos.

En estas comarcas serranas y en poblaciones como Castilblanco
de los Arroyos, Guillena o Castilleja del Campo se concentra la pro-
duccion quesera de la provincia. El queso tradicional por excelencia
de Sevilla se elabora basicamente con leche de cabra, aunque hay
productores que la combinan con leches frescas de vaca y oveja. El
queso fresco es idoneo como entremés acompainado de un chorreén
de miel o un salazén y también en ensalada. Con el semicurado
se gratinan verduras como la berenjena y se elaboran salsas para
acompanar a las carnes. Y, finalmente, el queso curado resulta id6-
neo cortado bien fino y acompanado de un buen vino de la tierra. En
Castilblanco, la Queseria Huerto del Cura (VER QUE VISITAR, PAG.
215) y Postres y Lacteos Mare Nostrum (VER QUE VISITAR, PAG. 215)
ofrecen visitas guiadas, talleres y catas, mientras que en El Real de
la Jara hace lo propio la empresa Quesos El Real (VER QUE VISITAR,
PAG. 215).
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El vino se ha convertido en uno de los recursos turisticos mas impor-
tantes de la provincia de Sevilla. Importante zona vinicola desde la
Antigliedad, sera con la llegada del mundo romano cuando, primero,
el cultivo de la vina y la produccién de vino se generalice, y segundo,
el consumo del vino se sociabilice. Con el Descubrimiento de Amé-
rica, el comercio de los vinos andaluces y, sobre todo sevillanos,
experimentara un gran auge, siendo consumidos por el pueblo y la
nobleza. Tras unos siglos de retroceso debido a plagas como la de la
filoxera del s. XVIIl'y por la competencia con otros vinos como los del
marco de Jerez, la industria vinatera sevillana estéa recuperando en la
actualidad su esplendor.

Si hablamos de vinos, licores y anisados, en Sevilla tenemos tres
grandes y principales comarcas que referenciar: el Aljarafe, Bajo
Guadalquivir y Sierra Norte. Por ellas discurre la Ruta de los Vinos y
Licores de la Provincia de Sevilla (VER RUTAS GASTRONOMICAS, PAG.
257), que permite conocer de primera mano vinedos e instalaciones
de bodegas y destilerias, aglutinando empresas vinculadas a la in-
dustria del vino, los licores y la gastronomia.

En El Aljarafe, es el triangulo entre Espartinas, Umbrete y Villanue-
va del Ariscal donde actualmente se establece el eje de mayor
produccion de la joya de la zona: el famoso mosto, un vino blanco
joven, turbio, de baja graduacion entre 10 y 12 grados, muy suave y
ligero. Abastece la mayor parte de tabernas, tascas, bares y mesones
de la capital andaluza y sus alrededores y se empieza a consumir a
partir del mes de noviembre.

Una de caracoles

En Sevilla y pricticamente en toda Andalucia, los caracoles se
convierten en primavera en una de las tapas o aperitivos mds de-
mandados. Si en sus origenes eran recolectados por los hombres del
campo que sobrevivian con lo que encontraba, hoy esta tradicién
se ha perdido, exportindose casi todos de Marruecos. Destacan, no
obstante, los caracoles de Lebrija, los blanquillos, mds grandes y
sabrosos que los llegados del norte de Africa.
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0 Destileria de licores, Cazalla
de la Sierra.

1 Umbrete, vendimia.

Otra de nuestra comarca de tradicion vinatera es la del Bajo Gua-
dalquivir, sobre todo en tierras de Los Palacios y Villafranca, con su
Indicacion Geografica Protegida Vinos de la Tierra ‘Los Palacios’, y es-
pecialmente en Lebrija y El Cuervo, que tiene su propia Denominacion
de Origen Vinos de Calidad ‘Lebrija’. Aunque se elaboran vinos blan-
cos jovenes, la produccion principal va dirigida a l0s vinos generosos,
al estilo de los finos y manzanillas de Jerez y Sanldcar, y olorosos
y dulces, algunos de ellos reconocidos e incluso galardonados. El
oloroso es especialmente apreciado en la cocina, sobre todo para
los guisos de carnes.

Con unas tierras y un clima muy propicios para el cultivo de la vida,
en la Sierra Norte se estan elaborando unos vinos de calidad, tintos
y blancos jovenes y de crianza sometidos a la dulzura y al sosiego
del roble. Son caldos elaborados ademas mediante una agricultura
ecoldgica, con nuevas técnicas de vinificacién y modernas practicas
enoldgicas, dando como resultado unos vinos donde el terruno se
expresa con autenticidad, llenos de aromas y sabores genuinos.

Las localidades de Cazalla de la Sierra y Constantina son una buena
prueba de la tradicion de elaboracion de anisados y licores en la
provincia, con empresas familiares que coparon este mercado a nivel
nacional, principalmente en los siglos XIX y XX. De hecho, la provin-
cia llegé a tener unas 200 destilerias. En la actualidad, alrededor
de una decena han recogido el legado y testigo, manteniendo viva
la tradicion de sus antepasados, pero adaptandose a los nuevos
tiempos, recorriendo una amplia gama de productos y sabores que
van desde los tradicionales anisados, licor de guindas, orujo y licor de
hierbas, a las nuevas influencias como vodka caramelo, ron, crema
de guindas, licor de chocolate y ginebra. En Carmona, Pruna y Fuen-
tes de Andalucia también hay destilerias que ofrecen inmejorables
licores desde hace décadas.
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1 La aceituna es toda una institucion como
' aperitivo, alina, y como ingrediente o aderezo.

1 La calidad del aceite hispalense ha sido reconocida
con la Denominacion de Origen "Estepa".
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El olivo, el aceite y las aceitunas son consustanciales a la historia y
cultura de la provincia sevillana. La calidad de su oro liquido ha sido
reconocida con la Denominacion de Origen ‘Estepa’, mientras que la
Indicacion Geografica Protegida ‘Aceituna Sevillana’, solicitada por el
sector, esta ya en tramite. La Ruta del Aceite y la Aceituna de Mesa
(VER RUTAS GASTRONOMICAS, PAG. 222), recorre cuarenta y tres
municipios de la geografia hispalense que destacan por su variedad y
riqueza en la produccién y exportacion de aceite de oliva y aceitunas
de mesa, comun denominador de todo el itinerario, salpicado de oli-
vares, almazaras, cooperativas y haciendas monumentales.

Las principales variedades de aceituna que ofrece nuestra fértil tierra
son la manzanilla, la hojiblanca, la verdial, la gordal, la zorzalena, la
morona y la pico limén. Es toda una instituciéon como aperitivo, aling,
y como ingrediente y aderezo funciona muy bien en ensaladas, ensa-
ladillas, pistos, con carne de caza e incluso con pescados.

Sevilla es la tercera provincia productora de aceite de oliva a nivel
nacional. A los aceites amparados por la DOP Estepa se suman otros
de gran calidad como los de la Sierra Sur, los aceites de reconocida
calidad de Prunay Coripe, vinculados a la Denominacién de Origen de
la Sierra de Cadiz. Resulta también inevitable referirnos a la excelen-
te produccion que sale de la Sierra Norte (unos aceites aceites inten-
sos con aromas a frutas y hierbas de la sierra, con un sabor afrutado
y armonico), los aceites de Gerena, en la Via de la Plata, Dos Her-
manas y su poderio productor en la comarca Guadalquivir-Donana, y
cémo no, el aceite de Osuna, donde se enclava la Cooperativa Santa
Teresa (VER QUE VISITAR, PAG. 215), la primera empresa olivarera
homologada por la Consejeria de Agricultura de la Junta Produccion
Integrada de Aceite de Oliva, con su producto estrella: el Aceite de
Oliva Virgen Extra 1.881 “Alta Seleccion”.
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En el sur de la Peninsula es donde se concentran actualmente los
mayores indices de produccion de arroz, hasta el 60 % del total nacio-
nal, siendo las Marismas del Guadalquivir, en la provincia de Sevilla,
la zona de mayor produccién arrocera del pais con un 40% del total,
destacando los municipios de Isla Mayor, Los Palacios y Villafranca,
Puebla del Rio, Utrera, Lebrija, Aznalcazar y Villamanrique de la Con-
desa. Estas localidades y algunas otras integran la Ruta del Arroz de
la provincia de Sevilla (VER RUTAS GASTRONOMICAS, PAG. 228), un
recorrido por la naturaleza, el patrimonio, las fiestas y la gastronomia
de los doce pueblos de la Comarca Guadalquivir-Dofiana y cuyo deno-
minador comun es el cultivo del arroz y la presencia del rio Guadal-
quivir a su paso hasta la desembocadura en Sanltcar de Barrameda.

Aunque fueron los arabes los que introdujeron este cereal en la Pe-
ninsula y también en la provincia, no sera hasta el s. XX cuando el
cultivo de arroz se consolide en el territorio sevillano, sobre todo
después de la Guerra Civil, para cubrir el déficit alimenticio tras el
conflicto. Es ahora cuando se produce también la llegada de nume-
rosas familias valencianas que se establecieron definitivamente en la
zona marismenfa para trabajar el arroz, llevando a cabo un auténtico
proceso de transformacion e influyendo decisivamente en la gastro-
nomia local.

El rio Guadalquivir da vida a los arrozales y proporciona abundantes
elementos para elaborar unos platos tipicos que han perdurado a
través de los anos: los albures en salazdn, el arroz con pato (VER
RECETARIO, PAG. 279), los boquerones rellenos, camarones, cangre-
jos de rio con tomate, colas de cangrejo al ajillo y en salsa, anguilas,
paellas, puchero valenciano, sopa de ganso y tortilla de camarones,

La cocina de Semana Santa

En Sevilla durante la Semana Santa
se cocina diferente. El bacalao tie-
ne un papel estelar por encima del
resto, convertido en busiuelo, pavia,
croqueta o tortillita, hecho albondi-
gas y formando parte del potaje de :
vigilia, junto a los garbanzos y las
espinacas. Precisamente las verduras,
y mds concretamente las e&pz’nam& 4
las acelgas, adquieren también un
enorme protagonismo en estas fechas,
preparadas con un sabroso majado
de pan frito, ajo, comino, pimentn
dulce y vinagre. Y quedan los postres
caseros, las torrijas y pestinios elabo-
radas en _familia.
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entre otros. El arroz adquiere en la comarca altura gastronémica,
ofreciendo al visitante recetas tan singulares y variadas como el que
se cocina en Aznalcazar con gurumelos (VER RECETARIO, PAG. 279),
el marinero de San Juan de Aznalfarache, el arroz con gallina de Las
Cabezas de San Juan, el puchero de arroz y garbanzos de Dos Her-
manas, el arroz con camarones de Coria, el arroz con caracoles de
Lebrija, o, hacia la Isla, el que inventaron los guardas de Donana, el
arroz con pato (VER RECETARIO, PAG. 279) o, uniendo a dos “enemi-
gos” en principio, el arroz con cangrejos.

Entre las actividades turisticas vinculadas a este producto culinario
se encuentran las visitas a las empresas arroceras (VER QUE VISI-
TAR, PAG. 212) Arrocerias Herba en San Juan de Aznalfarache (la
mayor envasadora de arroz andaluza) y Arrozlia Sociedad Cooperativa
Andaluza en Isla Mayor, ademas del recorrido ecoturistico que ofrece
la Finca Veta la Palma (VER QUE VISITAR, PAG. 210), explotacién
agricola, ganadera y de acuicultura enclavada en el Espacio Natural
de Donana.

O )
| % LA REPOSTERIA SEVILLANA

La tradicion arabe de la reposteria sevillana se apoya en la miel de
las excelentes colmenas de la provincia para la elaboracion de pos-
tres y dulces tan representativos como los pestinos (VER RECETARIO,
PAG. 285), torrijas (VER RECETARIO, PAG. 286), rosas, pifionates y
garrapifadas. Una produccién mielera que se concentra principal-
mente en la zona de la Via de la Plata y también en la Sierra Norte,
en municipios como Aznalcdéllar, El Castillo de las Guardas, Castil-
blanco de los Arroyos, Gerena, El Garrobo, El Madroio y EI Ronquillo.
La comarca ofrece actividades para que el visitante se acerque al
mundo de la miel desde sus origenes en los colmenares, pasando
por las fabricas y finalizando con el producto ya envasado que puede
ser degustado en catas. La Cooperativa Sierras Andaluzas (VER QUE
VISITAR, PAG. 215) de Castilblanco explica en la visita a sus instala-
ciones todo el proceso de extraccion y comercializacion de la miel.
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I Mostachones.

1 Torta de polvoron.

Pestifnos, empanadillas y sobre todo la fabricacion de sus famosas
tortas de aceite, reconocidas como Especialidad Tradicional Garan-
tizada, elevan la reposteria de Castilleja de la Cuesta a la mas alta
calidad y constituyen una de las industrias mas importantes de la
villa. Muy conocidas son las Tortas de Aceite de Inés Rosales y An-
drés Gaviiio (VER QUE VISITAR, PAG. 212), empresas que organizan
visitas guiadas a sus instalaciones junto con el obrador de Upita de
los Reyes (VER QUE VISITAR, PAG. 212) y la empresa repostera asti-
gitana San Martin de Porres (VER QUE VISITAR, PAG. 212). Muy popu-
lares son también los mostachones de Utrera, bizcochos aplanados
cocinados sobre papel de estraza en horno de lena y, en Carmona,
la Torta inglesa, que debe su nombre al famoso arquedlogo inglés
afincado en la localidad sevillana, Jorge Bonsor, que al parecer se afi-
cion6 a este dulce de tradicién morisca que elaboraba una pastelera
muy popular en Carmona.

La dulceria que se saborea especialmente en Navidad es otra de
las sefas de identidad de la reposteria sevillana, que abastece con
sus productos los hogares de todo el pais en estas fechas tan se-
naladas. El mantecado de Estepa, que posee Indicacion Geografica
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Protegida, es quizas el mas conocido, pero no podemos olvidarnos
de los roscos de vino, los alfajores y los polvorones. Estepa, durante
la campana navidena se transforma en una ciudad que vive pory para
los mantecados. Rara es la familia que, por tradicién, no se dedica
a algunas de las labores que se desarrollan en las numerosas fabri-
cas, de fuerte caracter familiar, que actualmente se encargan de su
produccion. Muchas de estas empresas, conscientes del interés tu-
ristico que genera su actividad, organizan visitas guiadas a sus insta-
laciones (VER QUE VISITAR, PAG. 212), con degustacién incluida: La
Estepeiia con su Museo del Mantecado, La Flor de Estepa, La Fortale-
za, Mantecados el Santo, Mantecados San Antonio y Mantecados La
Colchona. Y si famosos son los productos de Estepa, no son menos
conocidos los dulces realizados en toda la provincia por las monjas.
En la celebracion del dia de la Inmaculada Concepcion, el Arzobispa-
do de Sevilla organiza cada afo la exposicion y venta de estos dulces
elaborados por las monjas de los diferentes conventos pertenecien-
tes a la Archidiécesis de Sevilla. Es todo un éxito de critica y publico.

La tahona sevillana

El pan es uno de los productos estrella en la mesa hispalense, des-
tacando las producciones artesanas de localidades como Alcald
de Guadaira o “Alcald de los Panaderos”, zona de buen trigo
y tradicion molinera desde la época de los romanos, El Cuervo
(famoso por sus hornos tradicionales de leria), el pan de Burgui-
Uos, los molletes de La Luisiana, el pan de kilo, las teleras de Las
Cabezas de San Juan, sin olvidar el pan prieto de La Algaba. No
se entenderia la cocina popular sevillana sin hablar del pan ya
que es ingrediente fundamental de gazpachos, porras, ardorias,
sopeaos, sopillas y panochas, ademds de protagonista en postres
como las torrijas de Semana Santa (VER RECETARIO, PAG.
286), las gachas o las poleds.
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ACTIVIDADES ECOTURISTICAS

I FINCA VETA LA PALMA

Isla Mayor

Tel. 954 589 237
ecoturismo@vetalapalma.es
www.vetalapalma.es

BODEGAS Y DESTILERIAS
(ADSCRITAS A LA RUTA DE LOS VINOS Y LICORES)

CARMONA

1 DESTILERIA ANIS LOS HERMANOS
Finca de Brenes, Ctra. Carmona el
Viso s/n-km 0

Tel. 954 191 366
anisloshermanos@gmail.com
www.licorescarmona.com

CAZALLA DE LA SIERRA

1 ANISADOS EL CLAVEL
C/ San Benito, 8

Tel. 954 884 019
destileria@delclavel.com
www.delclavel.com

1 BODEGAS COLONIAS DE GALEON
Plazuela, 39

Tel. 955 710 092 - 607 530 495
info@coloniasdegaleon.com
www.coloniasdegaleon.com f¥»

1 DESTILERIAS DE CAZALLA
ANIS MIURA

C/ Virgen del Monte, 54
Tel. 954 884 013
cazalla@caballero.es
www.caballero.es f 3

I HACIENDA EL DUENDE

Ctra. Cazalla - Guadalcanal, km 3,5
Te. 954 884 350 -608 544 525
duendejgs@hotmail.com

CONSTANTINA

1 ANIS LA VIOLETERA

C/ Mentidero, 2

Tel. 955 881 662
anislavioletera@anislavioletera.com
www.anislavioletera.com

I BODEGAS DE FUENTE REINA
Hacienda la Purisima Concepcion -
Ctra. de Cazalla, km 11

Tel. 955 954 026
info@tintoandaluz.com
www.tintoandaluz.com

I BODEGA LA MARGARITA

Ctra. Constantina - San Nicolas del
Puerto, s/n

Tel. 955 954 187 - 676 848 570
bodegalamargarita-tintozancuo@
hotmail.com

ESPARTINAS

I BODEGAS PATACABRA

C/ J. Emilio Fernandez. Mora, 3
Tel. 954 113 820 - 606 403 918
www.aytoespartinas.com

I BODEGAS VINOS BLANCOS DE AUTOR

C/ Martires de la Iglesia, s/n
Tel. 954 097 354
fragata@vinosfragata.es
www.vinosfragata.es

ESTEPA

1 ANIS BRAVIO

PL. Sierra Sur - C/ Ajonjoli, n°7
Tel. 955 913 159
anaf7_stepa@hotmail.com

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

FUENTES DE ANDALUCIA

1 DESTILERIAS ANIS RIGO
C/ Lantejuela, 5

Tel. 954 837 109
anisrigo@hotmail.com
www.destileriasrigo.es f

LEBRIJA

1 BODEGAS GONZALEZ PALACIOS
C/ Consolacién 60

Tel. 955 972 785 -955 972 517
bodegas@gonzalezpalacios.com

www.gonzalezpalacios.com f¥»

LOS PALACIOS Y VILLAFRANCA

I COOPERATIVA AGRICOLA
NUESTRA SENORA DE LAS NIEVES
CONSTANTINA

Avda. Utrera, s/n

Tel. 955 810 360
gerente@e-lasnieves.com

PRUNA

I REGUERA

C/ Nueva, 13

Tel. 954 858 014
destileriasreguera@gmail.com
www.destileriasreguera.es

DE TAPEO

UMBRETE

1 BODEGAS F. SALADO

C/ Camino de Mérida, 14

Tel. 955 715 601 - 650 498 449 -
616 666 109
bodegassalado@hotmail.com
www.bodegassalado.com f»

UTRERA

1 DESTILERIA LA FLOR DE UTRERA
Poligono Industrial La Aurora, C/
Industria, n° 20

Tel. 954 860 159
info@flordeutrera.es
www.flordeutrera.es

VILLANUEVA DEL ARISCAL

1 BODEGAS GONGORA

C/ Santisimo Cristo de la Veracruz,
59

Tel. 954 113 700
gongora@bodegasgongora.com
www.bodegasgongora.com f 3

1 BODEGAS LORETO
C/ Cristo de la Vera-Cruz, 28
Tel: 954 113 883

I MERCADO GOURMET LONJA DEL BARRANCO

Calle Arjona, s/n
Tel. 954 220 495

www.mercadolonjadelbarranco.com f¥»

Junto al Puente de Triana y en un edificio de hierro y cristal diseAado por Gustave
Eiffel, es la mayor oferta gourmet de la capital hispalense. Con una capacidad para
2.000 personas, hay unos veinte puestos con una amplia seleccion culinaria, que
incluye pescaito frito, marisco, guisos, charcuteria, pollo asado, empanadas, quesos,
sushi, pizza, carnes, helados, ‘delicatessen’, flores y libros, aceites, frutas, arroces,
pasteles, vinos y cdcteles. Esta abierto de 10 de la manana a 12 de la noche
a diario o hasta las dos de la madrugada los fines de semana. También puedes
llevarte a casa la comida.
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EMPRESAS ARROCERAS
(ADSCRITAS A LA RUTA DEL ARROZ)

FABRICAS DE EMBUTIDOS

Y SECADEROS DE JAMONES
(ADSCRITAS A LA RUTA DEL IBERICO)

1 ARROZUA SOCIEDAD COOPERATIVA

ANDALUZA

Lugar Finca Veta La Mora, s/n -
Isla Mayor

Tel. 954 777 564
arrozua@arrozua.com
www.arrozua.com

1 ARROCERIAS HERBA

C/ Real, 43 - San Juan de
Aznalfarache

Tel. 954 589 200
www.ebrofoods.es

EMPRESAS REPOSTERAS

CASTILLEJA DE LA CUESTA

I UPITA DE LOS REYES

C/ Federico Garcia Lorca, 2 -
Castilleja de la Cuesta

Tel. 954 160 313
info@upitadelosreyes.com
www.upitadelosreyes.com f¥»

ECIJA

I SAN MARTIN DE PORRES, S.L.
Pl. La Campifna, C/ Navarra, 5.
Parcela 67 - Ecija

Tel. 954 830 596
www.smporres.com f ’

ESPARTINAS

1 TORTAS ANDRES GAVINO

C/ Doctor Andrés Gavifo, 2 —
Espartinas

Tel. 955 950 284 - 605 919 421
comercial@tortasaceite.es
www.tortasaceite.com f

ESTEPA

I LA ESTEPENA

Pol. Ind. Sierra Sur. C/ Almendra,
s/n

Tel. 955 912 648 - 955 912 692
info@laestepena.com
www.laestepena.com

I LA FLOR DE ESTEPA

Avda. de Andalucia, 170

Tel. 902 230 231- 955 913 218
www.laflordeestepa.com

I LA FORTALEZA

Pol. Ind. Sierra Sur. Avda. de la Canela, 38

Tel. 955 915 737
info@lafortaleza.net
www.lafortaleza.net f 3

1 MANTECADOS EL SANTO
Pol. Industrial Sierra Sur.
Av. de la Canela, 35

Tel. 955 912 763
info@el-santo.com
www.el-santo.com

I MANTECADOS LA COLCHONA
C/ Santa Ana, 28

Tel. 954 820 228
info@lacolchona.es
www.lacolchona.es f

I MANTECADOS SAN ANTONIO
Pol. Ind. Sierra Sur.

Avda. Badia Polesine, 26

Tel. 955 912 866 -955 912 884

comercial@mantecados-sanantonio.com

www.mantecados-sanantonio.com
HUEVAR DEL ALJARAFE

1 INES ROSALES

Parque Empresarial Vereda de la Herreria,

s/n - Huévar del Aljarafe

Tel. 954 756 427 - 670 409 089
info@inesrosales.com
www.inesrosales.com f 3

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

1 PINERO E HIJOS, S.L.
Cervantes, 3
Tel. 954 735 038

ALMADEN DE LA PLATA

I CABALLERO, S.L.

Olmo, 25

Tel. 954 735 039
www.jamonescaballero.es f

EL REAL DE LA JARA

1 REINA DE LOS ANGELES
Pza. Andalucia, 12

Tel. 954 733 261
www.jamondelreal.com

1 ELISA ALONSO

José Mate, 8 y Granadina, s/n

Tel. 954 735 081
www.elisalonsolatradiciondeliberico.

blogspot.com.es f 3

MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

1 FABRICA-MUSEO ARTESANAL ANIS LA VIOLETERA

C/ Mentidero, 2 - Constantina. Tel. 955 881 662

anislavioletera@gmail.com

www.anislavioletera.com

Conserva, desde el siglo XVI, el sistema tradicional de destilacion en calderas de
cobre alimentadas con lefia de encina. Entrada gratuita.

1 MUSEO DEL ANiS

Avda. del Mantecado (Pol. Industrial Sierra Sur) - Estepa. Tel. 955 913 159
anisbravio@yahoo.es

Las instalaciones reproducen el ambiente de un antiguo bodegon. Se puede visitar
la destileria, donde alin se conserva un bello alambique del siglo XVIII, y asistir en
vivo al proceso de elaboracion.

I MUSEO DEL CHOCOLATE ‘CHOCOMUNDO’

C/ Del Alfajor, 10-12 (Junto a La Despensa de Palacio) - Estepa.

Tel. 955 914 525

info@chocomundo.com

www.chocomundo.com

Nace tras un proyecto de mas de 30 anos acariciado por sus propietarios: La
Despensa de Palacio y dos afos de construccion, estableciéndose como uno de los
museos del chocolate mas importantes Espafia con una gran coleccion de objetos.

I MUSEO DEL MANTECADO LA ESTEPENA

Poligono Sierra Sur, C/ Almendra, s/n - Estepa

Tel. 955 912 648 - 955 912 692

info@laestepena.com

www.laestepena.com

El museo es fiel reproduccién del antiguo obrador de confiteria. Muestra la forma
de elaboracion artesanal de finales del siglo XIX, rindiendo homenaje a aquellos
hombres y mujeres que fueron pioneros en la fabricacion del mantecado.
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I MUSEO DEL ACEITE

Hacienda de la Fuenlonguilla - Avda. de la Fuenlonguilla, s/n - La Puebla de
Cazalla. Tel. 954 499 423

turismo@pueblacazalla.com

Enclavado en la Hacienda de la Fuenlonguilla, de 1858, el museo ofrece al visitante
un recorrido por el antiguo proceso de extraccion del ‘oro liquido’: el antiguo molino,
su almazara, los canales en los que se depositaban las tinajas de aceite, las propias
tinajas y 32 paneles informativos. Asimismo es visitable la parte noble del cortijo,
lugar donde vivian los antiguos propietarios.

I MUSEO DE OLIVOS DE LA HACIENDA GUZMAN

Carretera de Mairena s/n - La Rinconada

Tel. 955 511 777

info@haciendaguzman.com

www.haciendaguzman.com f 3

Uno de los mayores atractivos de la Hacienda Guzman es su museo de olivos,
un lugar unico en el mundo con mds de 140 variedades diferentes de olivos,
procedentes de los cinco continentes. En la olivoteca se pueden apreciar aceitunas
con las formas mas diversas, ademas se dan las condiciones perfectas para la
investigacion debido a las distintas caracteristicas y sabores de las variedades. Esta
investigacion se realiza en la almazara, en la que se puede disfrutar con el proceso
de obtencién del aceite de oliva.

OLEOTURISMO - VISITAS GUIADAS
(EMPRESAS ADSCRITAS A LA RUTA DEL ACEITE
Y LA ACEITUNA DE MESA)

I OLEOESTEPA

Poligono Industrial Sierra Sur - Calle El
Olivo, s/n - Estepa (Sevilla)

Tel. 902 232 400 - 955 913 154
oleo@oleoestepa.com
www.oleoestepa.com f 3

I ACEITES EL MACACO
PRODUCTOS AGRICOLAS Y
TRANSFORMADOS, S.L.

Finca Cameros (Ctra. Arahal-Utrera
km 5,5) — Arahal

Tel. 954 840 733- 954 840 297
info@elmacaco.com
www.elmacaco.com f 3 I FRAMOLIVA

Ctra. Huevar-Sanldcar la Mayor. SE-639,
Vereda de los Esparragales s/n - Huévar
del Aljarafe

Tel. 954 757 080
framoliva@framoliva.com

www.framoliva.com f 3

1 OLEICOLA CORIPENA, S.C.A.
Avda. Pablo Picasso, 36 — Coripe
Tel. 955 858 575
info@oleocoripe.com
www.oleocoripe.com

1 YBARRA 1 ACEITES SOBERBIO
Ctra. Isla Menor, km 1,8 - Dos COOPERATIVA N° S® DE LAS VIRTUDES
Hermanas Autovia A-92 Sevilla-Méalaga, km 66, Via

Tel. 902 014 555
consumidor@grupoybarra.es
www.ybarra.es f 3

de Servicio - La Puebla de Cazalla
Tel. 954 847 031
pedidos@soberbio.com
www.soberbio.com

I CENTRO CULTURAL DEL OLIVO

BASILIPPO I PUEBLAOLIVA

I COOPERATIVA VIRGEN DE LAS
HUERTAS

Ctra. de Constantina, s/n - La Puebla
de los Infantes

Tel. 954 808 056

sca_vh@terra.es
www.scavirgendelashuertas.es

I ACEITES CASIL

COOPERATIVA SAN ISIDRO LABRADOR
C/ Vicente Bermudez Coronel, 7 -
Marchena

Tel. 954 843 825

www.casil.es f

1 MOLINO LOS PEREZ, S.C.
C/Enrique Camacho Carrasco, 10 —
Marchena

Telf: 955 846 392 - 685 345 998
molinolosperez@yahoo.es
www.aceitemolinolosperez.com

I ACEITES 1881

SANTA TERESA SAT

Carretera Lantejuela, km 1 - Osuna
Tel. 954 810 950

1881@1881.es

www.1881.es f 3

PRODUCTORES DE MIEL

I SIERRAS ANDALUZAS

P Industrial Cruz Alta. C/ A, s/n - Castilblanco de los Arroyos

Tel. 955 734 448 - 650 910 910
sierrasandaluzas@hotmail.com
www.sierrasandaluzas.es

QUESERIAS

1 POSTRES Y LACTEOS MARE NOSTRUM

Ctra. 5405, km 17 - Castilblanco de los Arroyos

www.lacteos-mare-nostrum.com f 3

§ QUESERIA HUERTO DEL CURA

Carretera Sevilla-Castilblanco, km 29 Frente Urb. la Colina - Castilblanco de los

Arroyos

Tel. 615 177 506
info@quesoshuertodelcura.com
www.quesoshuertodelcura.com

I QUESOS EL REAL

Avda. La Encina, 10. Poligono Industrial La Encina - El Real de la Jara

Tel. 954 733 120 - 954 733 028
info@quesosjarareal.com
www.quesosjarareal.com

Hacienda Merrha. Ctra. Viso - Tocina
(SE-3201), km 2- El Viso del Alcor
Tel. 955 740 695 - 678 881 506
visitas@basilippo.com
www.basilippo.com f 3

COOPERATIVA AGRICOLA SAN JOSE SCA
Ctra. Sevilla-Malaga, km 68 - La Puebla
de Cazalla

Tel. 954 847 089 - 954 847 233
aceiteextra@pueblaoliva.com
www.pueblaoliva.com

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA
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Paisajes con Sabor

Andalucia sabe a los productos de sus costas

y sus mares, a los cultivos de sus tierras y a la

elaboracion tradicional de frutos y cosechas.

Un crisol de sabores que ponen en valor un

Paisajes con Sabor  concepto de turismo gastronémico que mar-
A ca unas rutas de sabor.

Andalucia sabe a "Mar y Litoral", a "Valles y Dehesas", a "Montes y
Sierras", a "Vinedos y Olivares", a "Vegas y a Marismas", a "Estepas
y Desiertos", a "Campinas"... La Consejeria de Turismo y Deporte
de la Junta de Andalucia ha puesto en marcha, en colaboracién con
la empresa privada y entidades provinciales y locales, ‘Paisajes con
Sabor’ que pretende poner en valor la riqueza paisajistica y culinaria
de la region, impulsando la gran calidad de la gastronomia andaluza
basandose en criterios de calidad. Este proyecto cuenta ya con un
total de siete rutas distribuidas por la region, a las que se iran incor-
porando otros nuevos itinerarios para ofrecer a los visitantes una ex-
periencia unica, autéctona y de calidad. Se propone la gastronomia
como vehiculo sosegado y saludable para aproximarse a la historia
del territorio andaluz y conocer sus gentes y tradiciones.

Entres las rutas adscritas se encuentra la Ruta del Atin Rojo de
Almadraba de Cadiz 40, que muestra cémo afo tras afo, cada mes
de mayo desde hace 2000 anos, vuelve a las Costas de Cadiz y a
poblaciones como Barbate, Conil de la Frontera o Tarifa la pesca
tradicional de este soberbio animal. En mayo y junio estas pobla-
ciones celebran auténticas fiestas gastronémicas alrededor de este
producto pero todo el afno puede disfrutarse del mismo en estas
localidades.

La Ruta del Vino y el Brandy Marco de Jerez 4 es cuna de los vinos
y brandis espanoles mas célebres e internacionales y discurre por
un entorno privilegiado, el triangulo geografico conformado por las
localidades de Sanlicar de Barrameda, El Puerto de Santa Maria
y Jerez de la Frontera, a las que se suman Chiclana de la Frontera,
Chipiona, Puerto Real, Rota y Trebujena. Una cultura vitivinicola mi-
lenaria que acoge un inmenso patrimonio cultural en el que ocupan
un lugar especial las denominadas Catedrales del Vino, las bodegas
que acogen la crianza de estos caldos.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

Por la provincia de Huelva discurren dos interesantes itinerarios. La
Ruta del Jamén de Jabugo € pone en valor un producto que es toda
una sefa de identidad de la gastronomia onubense y un simbolo por
el que se reconoce a la provincia en todo el mundo. Presenta toda
la oferta jamonera y la tradicion productora de las comarcas de la
Denominacion de Origen, que se extiende por la Sierra de Aracena,
Picos de Aroche y Cuenca Minera.

La Ruta de Vinos del Condado de Huelva 49 comprende toda la co-
marca que abarca la Denominacion de Origen de estos caldos, que
en total suma 18 municipios onubenses. La zona, que cuenta con
unos de los vifledos mas antiguos de Europa y un paisaje ancestral,
produce generosos, tintos y blancos, ademéas de vinagres y de un
producto de gran singularidad como el vino de naranja.

La labor del vino, antiquisima por estas tierras, da forma hoy a la
excelente Ruta del Vino y las Bodegas de la Serrania de Ronda 4
que, localizada a caballo entre los municipios de Ronda y Arriate
esta rodeada de excepcionales espacios naturales como la Sierra
de Grazalema y la Sierra de las Nieves (Reserva de la Biosfera). Se
puede disfrutar la experiencia de pasear entre vinedos, en compania
de endlogos, participar en cursos de cata avanzada o de iniciacion,
catas armonizadas con gastronomia local, relajantes tratamientos
de vinoterapia...

La Ruta del Arroz de la provincia de Sevilla 4§ discurre en su mayor
parte por las Marismas del Guadalquivir que conforman una inmen-
sa ensenada litoral. Es la provincia productora lider de Espana de
este cereal aportando mas de un 40% de la produccién espanola.
Toda la ruta se articula en torno a los municipios riberenos de la
cuenca inferior del Guadalquivir y posee ademas un especial interés
natural por los enclaves medioambientales que en ella se pueden
encontrar, que son habitat esencial de una avifauna espectacular.

También por Sevilla se desarrolla la Ruta de los Vinos y Licores de la
provincia de Sevilla 49, que recoge en si misma una serie de expe-
riencias vinculadas con el territorio y cuyo denominador comun es el
vino y los licores que desde tiempos ancestrales se han realizado
en los diferentes territorios que la componen, desde la Sierra Norte
hasta la Campina, pasando por el Bajo Guadalquivir.

+info: www.andalucia.org/es/paisajes-con-sab

PAISAJES CON SABOR


www.andalucia.org/es/paisajes-con-sabor
http://www.andalucia.org/es/paisajes-con-sabor/

Ruta del Aceite
y la Aceituna de Mesa
en la provincia de Sevilla

El olivo, el aceite y las aceitunas son consustanciales a la historia y
cultura de la provincia sevillana y forman parte de la herencia ma-
terial y simbolica transmitida por las diferentes culturas desde la
Antigliedad.

La Ruta del Aceite y Aceituna de Mesa es un recorrido por cuarenta
y tres municipios de la geografia hispalense que destacan por su
variedad y riqueza en la produccién y exportacion de aceite de oli-
va y aceitunas de mesa, comun denominador de todo el itinerario.
Tomando como hilo conductor estos productos gastronémicos que
identifican el territorio sevillano, la Ruta invita al viajero a disfrutar
de la historia, cultura y los valores naturales y culinarios de seis itine-
rarios posibles que se reparten entre la Sierra Norte, Guadalquivir-
Donana, el Aljarafe, Via de la Plata, La Campina y la Sierra Sur.

En el suelo sevillano se han ido configurando dos tipos de olivar:
uno dedicado a la aceituna de almazara para la produccién de acei-
te de oliva y otro destinado a la aceituna de mesa; es mas, las
zonas olivareras estan orientadas casi exclusivamente a una de
las dos formas de consumir el fruto. Al mismo tiempo, se ha de-
sarrollado un sector agroindustrial altamente cualificado, que mol-
tura, extracta, refina, entama, envasa y comercializa aceitunas de
la provincia. Muchas de estas empresas, cooperativas, almazaras
y antiguos molinos forman parte de esta Ruta, ofreciendo algunas
interesantes visitas guiadas a sus instalaciones.

N3 1. SIERRA NORTE.

El primero de los itinerarios nos lleva a la Sierra Norte, con Guadal-
canal y su Aceite de Oliva Virgen Extra Sierra del Guadalcanal, ade-
mas su tradicional Carrera Popular ‘Ruta del Aceite’, que se celebra
en marzo. Continuamos por Cazalla de la Sierra, Almadén de la Pla-
ta, con una importante produccion de aceite ecolégico enclavada
en pleno Parque Natural de la Sierra Norte de Sevilla, El Pedroso
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y sus aceites intensos con aromas a frutas y hierbas de la sierra,
Constantina y la Puebla de los Infantes, famosa por sus fértiles
huertas. Visitas y citas culturales imprescindibles en este itinerario
son la Cartuja de Santa Maria de las Cuevas de Cazalla, la Almona
mudéjar de Guadalcanal, el Castillo de Constantina, la Fiesta del
Jamoén y el Olivo de la Sierra Norte (Almadén de la Plata) y la Feria
de muestras de productos tipicos de EI Pedroso.

NN 2. ViA DE LA PLATA Y GUADALQUIVIR-DONANA.
En la Via de la Plata, el recorrido comienza y finaliza en Gerena, que
posee una valiosa Basilica Paleocristiana. En la zona de Guadalqui-
vir-Donana se dan cita poblaciones como Villanueva del Rio y Minas,
con un pasado minero que se remonta a la época de los romanos
( Conjunto Arqueolégico de Munigua), Alcolea del Rio y Dos Herma-
nas, localidad que tiene como simbolo por excelencia la aceituna;
de ahi que su término municipal esté salpicado por mas de una
veintena de haciendas de olivar que constituyen su principal patri-
monio arquitecténico. En Pilas, ademas de sus antiguos molinos de
aceite del s. XVII, destacan sus numerosas féabricas y cooperativas
de transformados, aderezos y conservas de aceitunas.

WA 3. ALJARAFE Y LA CAMPINA. En el Aljarafe el itinerario
transcurre por tres municipios: Albaida del Aljarafe; Huévar del Al-
jarafe, donde se enclava la Hacienda la Motilla, con una maghnifica
portada mudéjar y una viga de molino de aceite del siglo XVIII, en
perfecto estado de conservacion; y Bollullos de la Mitacion, famoso
también por sus mostos. Nos adentramos ya en La Campina para
llegar hasta la localidad de El Viso del Alcor, conocido por la calidad
de sus pan, sus aceitunas y con el Centro Cultural del Olivo de
Basilippo, toda una apuesta por el Oleoturismo. Proseguimos por
Mairena del Alcor y Alcala de Guadaira (con sus castillos perfec-
tamente conservados y visitables), Utrera, Los Molares, Arahal (el
mayor productor mundial de aceitunas de mesa, en variedades de
Manzanilla y Gordal), Paradas (con sus populares aceitunas prietas,
preparadas negras con tomillo y pimiento rojo tras secarlas, y que
se consumen en los desayunos y almuerzos), las monumentales

1 En el suelo sevillano se han ido configurando dos tipos de olivar, uno dedicado a la aceituna de
almazara para la produccion de aceite de oliva y otro destinado a la aceituna de mesa.
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Marchena y Ecija, La Campana, La Puebla de Cazalla, El Rubio, Ma-
rinaleda y Osuna, con su joya: el Aceite de Oliva Virgen Extra 1.881

de la Cooperativa Santa Teresa.

WA 4. SIERRA SUR. El dltimo itinerario nos lleva a la Sierra
Sur, una comarca que aglutina la mayor parte de municipios perte-
necientes a la Denominacion de Origen ‘Estepa’, toda una garantia
de calidad. Iniciamos nuestro camino en Morén de la Frontera, que
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posee una aceituna autéctona de la localidad, la aceituna morona.
Seguimos por El Coronil, Montellano, Coripe (con un aceite de reco-
nocida calidad), Pruna (cuyos aceites también se benefician de la
DO Sierra de Cadiz), Aguadulce, La Pedrera, La Roda de Andalucia,
Gilena, Lora de Estepa, Corcoya, Badolatosa, Casariche y Herrera.
En Estepa, que cierra este itinerario, se elaboran los aceites mas
premiados de Espafa, segun avalan los organismos nacionales e

internacionales.
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| 1 La Sierra Sur aglutina la mayor parte de icipios per i ala D inacion de Origen
‘Estepa’.

infoturismo@prodetur.es
www.turismosevilla.org
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wﬁ OLEOTURISMO - VISITAS GUIADAS

I ACEITES EL MACACO

PRODUCTOS AGRICOLAS Y TRANSFORMADOS, S.L.
Finca Cameros (Ctra. Arahal-Utrera km 5,5) — Arahal
Tel. 954 840 733- 954 840 297
info@elmacaco.com

www.elmacaco.com f 3

1 OLEICOLA CORIPENA, S.C.A.
Avda. Pablo Picasso, 36 — Coripe
Tel. 955 858 575
info@oleocoripe.com
www.oleocoripe.com

1 YBARRA

Ctra. Isla Menor, km 1,8 - Dos Hermanas
Tel. 902 014 555
consumidor@grupoybarra.es
www.ybarra.es f 3
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I CENTRO CULTURAL DEL OLIVO BASILIPPO

Hacienda Merrha. Ctra. Viso-Tocina (SE-3201), km 2- El Viso del Alcor
Tel. 955 740 695 - 678 881 506

visitas@basilippo.com

www.basilippo.com f 3

I OLEOESTEPA

Poligono Industrial Sierra Sur - Calle El Olivo, s/n - Estepa (Sevilla)
Tel. 902 232 400 - 955 913 154

oleo@oleoestepa.com

www.oleoestepa.com f 3

I FRAMOLIVA

Ctra. Huevar-Sanlucar la Mayor. SE-639, Vereda de los Esparragales, s/n- Huévar
del Aljarafe

Tel. 954 757 080

framoliva@framoliva.com

www.framoliva.com f 3

I ACEITES SOBERBIO

COOPERATIVA N° S? DE LAS VIRTUDES

Autovia A-92 Sevilla-Mélaga, km 66, Via de Servicio - La Puebla de Cazalla
Tel. 954 847 031

pedidos@soberbio.com

www.soberbio.com

1 PUEBLAOLIVA

COOPERATIVA AGRICOLA SAN JOSE S.C.A.

Ctra. Sevilla-Malaga, km 68 - La Puebla de Cazalla
Tel. 954 847 089 - 954 847 233
aceiteextra@pueblaoliva.com
www.pueblaoliva.com

1 COOPERATIVA VIRGEN DE LAS HUERTAS

Ctra. de Constantina, s/n - La Puebla de los Infantes
Tel. 954 808 056

sca_vh@terra.es

www.scavirgendelashuertas.es

I ACEITES CASIL

COOPERATIVA SAN ISIDRO LABRADOR

C/ Vicente Bermudez Coronel, 7 - Marchena
Tel. 954 843 825

www.casil.es f

1 MOLINO LOS PEREZ, S.C.

C/Enrique Camacho Carrasco, 10 — Marchena
Telf: 955 846 392 - 685 345 998
molinolosperez@yahoo.es
www.aceitemolinolosperez.com

I ACEITES 1881
SANTA TERESA SAT
Carretera Lantejuela, km 1 - Osuna
Tel. 954 810 950
1881@1881.es
www.1881.es f 3
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§ Ruta del Arroz de la

< ¥ provincia de Sevilla

Paisajes con Sabor

Este itinerario invita a todos los visitantes a probar las diferentes
especialidades arroceras de las que hace gala cada municipio de la
ruta gastroturistica.

La Ruta del Arrroz de la provincia de Sevilla es un recorrido por la
naturaleza, el patrimonio, las fiestas y la gastronomia de los nueve
pueblos que la conforman (Aznalcazar, Coria del Rio, La Puebla del
Rio, Isla Mayor, Lebrija, Las Cabezas de San Juan, Los Palacios y
Villafranca, Utrera y Dos Hermanas). EI denominador comun es el
cultivo del arroz y la presencia del rio Guadalquivir a su paso hasta
la desembocadura en Sanlicar de Barrameda.

Pertenecen estos municipios a la comarca Guadalquivir-Donana,
en la que las vastas marismas cultivadas y los canales se dan la
mano con joyas naturales como la Cafiada de los Pajaros, la Dehesa
de Abajo, el Paisaje Protegido del Corredor Verde del Guadiamar, la
Reserva Natural del Complejo Endorreico de Lebrija-Las Cabezas y
Donana, un mosaico de ecosistemas declarado Patrimonio de la
Humanidad. Todos estos espacios naturales resultan idéneos para
la observacion de aves. Sobresale la Finca Veta la Palma (VER QUE
VISITAR, PAG. 210), explotacién agricola, ganadera y de acuicultura
que abarca mas de 11.000 hectareas del Espacio Natural de Do-
Aana. En el recorrido ecoturistico por la finca, a lo largo de cuarenta
kilometros, se pueden divisar gran cantidad de aves y, en el Centro
de Recepcion, contemplar la maqueta a escala con movimientos de
agua de su red hidraulica, un acuario con las principales especies
de acuicultura y audiovisuales sobre otras actividades realizadas en
la finca, como el cultivo de arroz.

Muy atractiva resulta también, junto a los paisajes de arrozales, la
arquitectura industrial vinculada a ellos, como las Ganhanias y las
Casitas de los Ingleses, que son una muestra de las viviendas de
los primeros colonizadores de estas tierras, ademas de almacenes
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de arroz, molinos y numerosos aperos. En Isla Mayor se sitta el
antiguo poblado de Isla Minima, antiguo cortijo andaluz con capilla
hoy convertido en Hotel, conocido en ambitos cinematograficos por
ser uno de los escenarios junto a los paisajes de la Puebla del Rio,
de la aclamada pelicula del director sevillano Alberto Rodriguez, Isla
Minima.

A partir de este ingrediente, cada municipio y sus restaurantes
han hecho valer sus propias especialidades que justifican por si
solas una visita. Podemos degustar, entre otros muchos, un sabro-
so y meloso arroz con gurumelos (VER RECETARIO, PAG. 279) de
Aznalcazar, el arroz marinero de San Juan de Aznalfarache, el arroz
con camarones de Coria del Rio, el arroz con caracoles de Lebrija, el
arroz con gallina de Las Cabezas de San Juan, el puchero de arroz
y garbanzos de Dos Hermanas y hacia la Isla, el que inventaron los
guardas de Dofana, el arroz con pato (VER RECETARIO, PAG. 279)
0, uniendo a dos “enemigos” en principio, el arroz con colas de can-
grejo. Durante el dltimo domingo de junio se celebran en Isla Mayor
las Fiestas del Arroz y el Cangrejo.
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ACTIVIDADES ECOTURISTICAS

I FINCA VETA LA PALMA

Isla Mayor

Tel. 954 589 237
ecoturismo@vetalapalma.es
www.vetalapalma.es f

EMPRESAS ARROCERAS

(VISITABLES)

1 ARROZUA SOCIEDAD COOPERATIVA ANDALUZA
Lugar Finca Veta La Mora, s/n - Isla Mayor
arrozua@arrozua.com

Tel. 954 777 564

www.arrozua.com

1 ARROCERIAS HERBA

C/ Real, 43 - San Juan de Aznalfarache
Tel. 954 589 200

www.ebrofoods.es

0 Arroz caldoso con carabineros.
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= Ruta del Atun
«= rojo de Almadraba
e (l@ Cadiz

Las costas de Barbate, Conil de la Frontera y Tarifa son testigos en
primavera de como se calan las Unicas almadrabas tradicionales del
litoral andaluz, para capturar en una lucha titanica el preciado atun
rojo, que busca el Mediterraneo para desovar.

La Ruta del Atin rojo de Almadraba de Cadiz pone en valor la ri-
queza patrimonial (Raices), natural (Vida), gastronémica (Sabores)
y deportiva (Emociones) de las localidades de Conil de la Frontera,
Barbate y Tarifa, influenciadas por la cercania del mar y la explo-
tacion del atin como elemento central de su dote marina. Cinco
joyas de la Costa de Cadiz que durante los meses de mayo y junio
celebran auténticas fiestas gastronéomicas alrededor de este pro-
ducto, coincidiendo con las “levantas” en las almadrabas.

El legado monumental y cultural de las poblaciones de la ruta esta
relacionado estrechamente con el mar y su explotaciéon. En este
sentido destacan tanto la ciudad romana de Baelo Claudia, cuya
base econémica radicaba en la pesca y en la almadraba del atun,
elaborandose la famosa salsa garum como la antigua Chanca de
Conil de la Frontera, edificio donde desde el s. XVI se realizaba el
despiece y la salazén del atin de la almadraba y en el que traba-
jaban carpinteros y calafates, rederos, ronqueadores, saladores,
mozos de pila y todo el personal que movia su almadraba. Re-
habilitada recientemente, albergara en un futuro un Museo de la
Almadraba.

El Centro de Interpretacion del Atin de Almadraba (VER QUE VISI-
TAR, PAG. 108), situado en el puerto deportivo de Barbate, com-
plementa su exposicién permanente con actividades complemen-
tarias, tales como la visita a una conservera para presenciar en
directo el ronqueo o despiece de un atin. Completan la oferta
patrimonial el Palomar de la Brena, la Ermita de San Ambrosio
(Barbate) y el Castillo de Santa Catalina en Tarifa.
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Las localidades de la Ruta poseen una cocina que aunque ligada
al mar y al atin (gran protagonista de Rutas gastronémicas tanto
en Barbate, como en Conil y Zahara de los Atunes), se deja seducir
también por los ricos productos de la huerta, la carne de retinto y
otros pescados frescos. El resultado es una gastronomia amplia,
variada y llena de sabores diferentes. Para conocer mejor el atin
como ingrediente de recetas y platos, la ruta propone diferentes
actividades que van desde experiencias gourmets (cursos magistra-
les, show cooking, catas, maridajes...) hasta visitas a las almadra-
bas de Barbate y Zahara de los Atunes y a empresas conserveras
como La Chanca y su Museo del Atiin (Barbate) (VER QUE VISITAR,
PAG. 108) donde se puede asistir, por ejemplo, a un ronqueo o
despiece en directo.

Los espacios naturales de los que dispone la zona (parques na-
turales de la Brena y Marisma de Barbate, Los Alcornocales y del
Estrecho, Acantilados de Conil, la Dehesa de Roche y el monumen-
to Natural de las Dunas de Bolonia) asi como sus fantasticas pla-
yas, consideradas como de las mejores del mundo por su belleza
y su configuracion de arena blanca y fina, son un auténtico paraiso
para los aficionados a la observacion de aves y al avistamiento de
cetaceos. Asimismo ofrece la posibilidad de disfrutar de actividades
de turismo activo en pleno contacto con la naturaleza (senderismo,
tuismo ecuestre, escalada...) y con el mar (pesca deportiva, buceo,
windurf, vela...). Tarifa se ha convertido en uno de los emporios
europeos del windsurf.

La Ruta del Atin rojo de Almadraba de Cadiz cuenta entre sus
empresas colaboradoras con alojamientos y restaurantes que se
adaptan a todos los gustos y necesidades, asi como numerosas
empresas de turismo activo que ofrecen paquetes personalizados
de actividades.
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1 Pesca del Attin Rojo de Almadraba.

GRUPO DE DESARROLLO PESQUERO CADIZ- ESTRECHO
t Vivero de Empresa, s/n (A-393, km 9.5) -Barbate

Tel. 956 922 396

info@larutamilenariadelatun.com

www.larutamilenariadelatun.com

& de interds

P
m MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

I CENTRO DE INTERPRETACION DEL ATUN DE ALMADRABA
Puerto Deportivo de Barbate

Tel. 956 459 780
p.i.brenaymarismasdelbarbate@gmail.com
www.ecoturismobarbatepuntoinfo.jimdo.com

1 MUSEO DEL ATUN LA CHANCA

Pol. Ind. El Olivar. Parcela 3.1 - Barbate
Tel. 956 435 813- 956 435 805
www.museodelatun.com f 3
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Son Ruta del Jabugo

Paisajes con Sabor
i

La Ruta del Jabugo es una iniciativa turistico gastronémica que per-
mite al visitante acercarse en la sierra de Huelva al mundo del cerdo
ibérico, desde su habitat natural (la dehesa), a su cata y degustacion
en la mesa, pasando por la curacion de los jamones y embutidos en
las bodegas y secaderos.

El jamé6n ha sido embajador del territorio onubense desde la Anti-
gledad. Los perniles en salazén de la Sierra de Aracena y Picos de
Aroche eran parte de las viandas mas populares durante el Imperio
Romano e incluso jugaron un papel importante en la aventura co-
lombina del Descubrimiento de América. La influencia del cerdo de
raza ibérica en esta comarca ha arraigado durante siglos en sus
pueblos, sus costumbres, su gente e incluso en su paisaje, con el
protagonismo de la dehesa. Con la Ruta del Jabugo se pondra en
valor este producto, que es una sena de identidad de la gastrono-
mia onubense y un simbolo por el que se reconoce a la provincia en
todo el mundo y se presentara toda la oferta jamonera y la tradicion
productora de las comarcas de la Denominacién de Origen, que se
extiende por la Sierra de Aracena, Picos de Aroche y Cuenca Minera.

La Ruta del Jabugo no es una ruta prees-
tablecida con un principio y un final, sino
que cada cual puede elaborar su propio
itinerario en funcion de sus intereses:
actividades de naturaleza y aventura,
visitas culturales, experiencias gastro-
némicas... Hay numerosas empresas

adheridas, entre las que se incluyen alojamientos, bodegas y seca-
deros, agencias receptivas, empresas de turismo activo y restauran-
tes especializados. Para los amantes del turismo cultural, recorrer
los pueblos serranos y descubrir su patrimonio es una actividad
ineludible, pudiéndose visitar en Aracena la Gruta de las Maravillas
y el Museo del Jamén (Ver Qué visitar, pag. XX), anexo a la sede de la
D.O.R “Jamén de Huelva”, que realiza un amplio recorrido por todo
lo que rodea al mundo del ibérico en su comarca por excelencia: la
Sierra de Aracena y Picos de Aroche.

Centrandonos en el turismo gastronémico podemos ir conociendo
el proceso de elaboracion del afamado Jamén de Jabugo a través
de diferentes visitas. La primera de ellas es la Dehesa, ese bosque
natural mediterraneo dénde se cria el cerdo ibérico. Para observarlo
de cerca podemos visitar la Finca Montefrio (VER QUE VISITAR, PAG.
165), que ofrece conocer la crianza del cerdo ibérico puro de bellota
ecolégico, en una dehesa familiar. También podemos acercarnos a
la Encina de la Dehesa San Francisco, al sureste del Parque Natural
Sierra de Aracena y Picos de Aroche y en el término municipal de
Santa Olalla del Cala, monumento natural centenario que es emble-
ma de la dehesa. La encina se encuentra en una finca propiedad de
la Fundaciéon Monte Mediterraneo. Para visitarla es necesario llamar
al Tel. 959 507 048.

Ademas de una raza concreta (cerdo ibérico) y un entorno natural
especifico para su desarrollo (la dehesa), el jamén ibérico necesita
de un factor mas: una buena elaboracion. La Ruta del Jabugo ofre-
ce la posibilidad de visitar varios secaderos (Secadero Montesierra
en Jabugo, Jamones Eiriz Jabugo en Corteconcepcion y Seleccion
de Jabugo, S.L. en Aracena), donde se puede ver en detalle todo
el proceso de elaboracion y probar los productos ibéricos de mas
alta calidad. Una vez curado el jamén solo nos queda degustarlo en
algunos de los restaurantes de cocina serrana que se enclavan en
las localidades de Algjar, Aracena, Linares de la Sierra, El Repilado
(Jabugo), Jabugo y Castafno del Robledo.

Parqus Matura|
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DEHESAS B0 museos

MUSEO DEL JAMON DE ARACENA
C/Gran Via, s/n - Aracena

Tel. 663 937 870
museodeljamon®@ayto-aracena.es
www.aracena.es

1 FINCA MONTEFRIO

Ctra. El Repilado-Lacorte km 3 -
Cortegana,

Tel. 666 756 875 - 670 791 579
fincamontefrio@hotmail.com f
www.fincamontefrio.com

SECADEROS
(ADSCRITOS A LA RUTA)

1 SELECCION DE JABUGO, S.L. I SECADERO MONTESIERRA
Ctra. Los Marines-Aracena km 56 Calle Barco, 3 — Jabugo

- Aracena Tel. 959 121 206

Tel. 959 501 200 loretomv@montesierra.com
seleccionjabugol@hotmail.com www.montesierra.com f
www.selecciondejabugo.com f

1 JAMONES EIRIZ JABUGO

Calle Pablo Bejarano, 43 -
Corteconcepcion

Tel. 959 120 019 - 678 733 443
visit@jamoneseiriz.com
www.jamoneseiriz.com f

‘ 1 Jamadn de Jabugo.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

‘I Ruta del Ibérico
de la Sierra Norte

Las caracteristicas climaticas y orograficas de esa comarca sevillana,
la convierten en un entorno ideal tanto para la cria del cerdo ibérico,
como para la elaboracién y curacién de jamones y otros productos
derivados, todos de una altisima calidad.

La Sierra Norte es el nombre que recibe la porcién de Sierra Morena
que transcurre en territorio sevillano, una tierra donde el paisaje se
transforma radicalmente, con su cultura propia y una gastronomia
donde el cerdo de raza ibérica adquiere un protagonismo especial.
En este contexto se desarrolla la Ruta del Ibérico de la Sierra Norte,
que recorre la decena de municipios de la comarca sevillana e inclu-
ye una relacion de empresas (fabricas de embutidos y jamones ade-
mas de secaderos) en las que se pueden adquirir estos productos,
0 bien donde se pueden degustar, como son los establecimientos
de hosteleria. Asimismo, informa acerca de los principales lugares
de visita en estos municipios y donde alojarse.

= Guadalcanal

= Alanis

Parque Natural

Sierra Morte de = San Nicolds del Pusrto

= El Real de la Jara Sevilla Pargue Natural
SCazalladelaSiema L poeende
I;:rNEﬂs
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1 Embutidos de la Sierra Norte. ‘

La comarca, que alberga el Parque Natural del mismo nombre, des-
taca por su relieve y por su gran extension de dehesa. Dos atributos
que la convierten en un auténtico paraiso para el visitante, intere-
sado no sélo en la naturaleza y el turismo activo, sino también en
una gastronomia tradicional, en la que destaca como no podia ser
menos los productos ibéricos.

Las poblaciones que integran la Ruta son Alanis, Aimadén de la
Plata, Cazalla de la Sierra, Constantina, El Pedroso, El Real de la
Jara, Guadalcanal, La Puebla de los Infantes, Las Navas de la
Concepcion y San Nicolas del Puerto. Entre las visitas cultura-
les y monumentales que se puede realizar estan los castillos
de Alanis, Constantina, EI Real de la Jara y la Puebla de los In-
fantes; la Almona mudéjar de Guadalcanal; las pinturas ru-
pestres halladas en la Cueva de los Covachos de Almadén de
la Plata; y el Monasterio de la Cartuja de Cazalla de la Sierra.

El patrimonio natural de estas localidades tampoco se queda atras,
ofreciendo al turista espacios de excepcional belleza e importan-
cia medioambiental como los Monumentos naturales Cascadas del
Huéznar y Cerro del Hierro, ambos en San Nicolas del Puerto y ex-
periencias singulares como la de asistir en directo a la berrea del
ciervo durante la estacién otonal.

www.turismosevilla.org

t infoturismo@prodetur.es
L,
f»
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FABRICAS DE EMBUTIDOS Y SECADEROS

! DE JAMONES VISITABLES

ALMADEN DE LA PLATA

I CABALLERO, S.L.
Olmo, 25
Tel. 954 735 039

www.jamonescaballero.es f

I ELISA ALONSO
José Mate, 8 y Granadina, s/n
Tel. 954 735 081

www.elisalonsolatradiciondeliberico.blogspot.com.es f»

1 PINERO E HUJOS, S.L.
Cervantes, 3
Tel. 954 735 038

EL REAL DE LA JARA

1 REINA DE LOS ANGELES
Pza. Andalucia, 12

Tel. 954 733 261
www.jamondelreal.com

0 Secadero de jamones.
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§» Ru’faBs deLIVmo
y el Brandy
' del Marco de Jerez

Visitar las famosas bodega-catedrales, alojarse en un caserio entre
vinedos, iniciarse en el sutil arte de la cata... El Marco de Jerez ofre-
ce al enoturista esto y mucho mas: un extenso patrimonio historico y
natural, un clima privilegiado y unas tradiciones y fiestas que no les
dejaran indiferentes.

Las Rutas del Vino y Brandy del Marco de Jerez estan formadas por
los ocho municipios que forman el Marco de Jerez, como se conoce
al la zona de produccién de los vinos y vinagres amparados por las
Denominaciones de Origen Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla de Sanlu-
car de Barrameda y Vinagre de Jerez y la Indicacion Geografica Pro-
tegida Brandy de Jerez. Se trata de Chiclana de la Frontera, Chipio-
na, El Puerto de Santa Maria, Jerez, Puerto Real, Rota, Sanlicar de
Barrameda y Trebujena. Estas localidades ofrecen infinitas formas
de experimentar la rica cultura enolégica de la region, ya sea cono-
ciendo el proceso de elaboracién y produccién de vino, visitando las
bodegas adscritas a la ruta, recorriendo sus vinedos, alojandose en
modernos hoteles tematizados o degustando una magnifica gastro-
nomia maridada con los caldos de la tierra.

El paisaje del Marco de Jerez esta salpicado por el singular diseio

de las Bodegas de la ruta, situadas en las localidades de Jerez de
la Frontera, Sanldcar de Barrameda, Rota, el Puerto de Santa Maria

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

y Chiclana de la Frontera, uno de los grandes atractivos de esta
Ruta y las més visitadas de Europa. Ademés de las visitas guiadas
ofrecen catas, degustaciones y hasta espectaculos ecuestres. Mu-
chas de ellas albergan interesantes museos (VER QUE VISITAR,
PAG. 108) como el de las Etiquetas de Vino Antiguas de Bodegas
Garvey (Jerez de la Frontera), el Museo del Jerez de las Bodegas
Williams&Humbert, el Museo Barbadillo de la Manzanilla (Sanltcar
de Barrameda), el Centro de Interpretacion del Vino en Bodegas Del-
gado Zuleta (Sanlucar de Barrameda). Otros museos de contenido
enolégico y gastronémico de la ruta son el Museo El Misterio de
Jerez (Jerez de la Frontera), el Museo de la Viiha al Vino de Jerez de
la Vina Santa Petronila (Jerez de la Frontera) y el Museo de la Miel-
Rancho Cortesano (Jerez).

El patrimonio cultural y artistico de la ruta nos deja valiosos monu-
mentos como el Alcazar y la Catedral de Jerez de la Frontera, el Cas-
tillo de Luna en Rota, los palacios y casas seforiales de Sanltcar
de Barrameda y el Puerto de Santa Maria, la Isla-Castillo de Sancti
Petri o el Faro de Chipiona, el mas alto de Espaia con 69 metros.
Ademas el visitante podra disfrutar de las carreras de motos en el
Circuito de Velocidad de Jerez, de las de caballos en las playas de
Sanldcar, de espectaculos flamencos en tablaos y pefas, del arte
del toreo en hermosos cosos taurinos como el de El Puerto de
Santa Maria y de fiestas populares reconocidas internacionalmente
como la Feria del Caballo de Jerez.

Todo ello en un marco natural incomparable, con playas galardo-
nadas con la Bandera Azul de los Mares Limpios y espacios como
Doiana, considerada la mayor reserva ecoldgica de Europa y de-
clarado Patrimonio Mundial por la UNESCO, los parques naturales
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DE DOMANA D3P Vino de Jerez-Neres-Sherry
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| 0 Feria de la Vendimia de Jerez de la Frontera.

de la Bahia de Cadiz y Los Alcornocales, ademas de otros espacios
como la Laguna de Medina, las Marismas de Bonanza en Sanlucar
de Barrameda, los Pinares de Chiclana de la Frontera y las Dunasy
Pinares de San Antén (El Puerto de Santa Maria). Resultan idéneas
para la practica de actividades de naturaleza y turismo activo como
el senderismo, la observacion de aves y los deportes nauticos en
la costa.

ASOCIACION RUTA DEL VINO

ﬂ’ Y DEL BRANDY DEL MARCO DE JEREZ
Avda. Alcalde Alvaro Domecq, n° 2 (Jerez de la Frontera)
Tel. 956 332 050

info@rutadeljerezybrandy.es
www.rutadeljerezybrandy.es

&3 de interés

° BODEGAS
e e (ADSCRITAS A LA RUTA)

CHICLANA DE LA FRONTERA EL PUERTO DE SANTA MARIA
1 MANUEL ARAGON 1 GUTIERREZ COLOSIA

Carretera Cadiz-Malaga, km 12,200
Tel. 956 400 756 Tel. 956 852 852
administracion@bodegamanuelaragon. info@gutierrezcolosia.com

com www.gutierrezcolosia.com f 3
www.bodegamanuelaragon.com

Avda. Bajamar, 40

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

1 JUAN C. GRANT

Calle Bolos, 1-3

Tel. 956 870 406
info@bodegasgrant.com
www.bodegasgrant.com

1 OSBORNE

C/ Los Moros, n® 7

Tel. 956 86 91 00
visitas.bodegas@osborne.es
www.osborne.es f 3

JEREZ DE LA FRONTERA

1 ALVARO DOMECQ

C/ Madre de Dios, s/n.

Tel. 956 339 634
alvarodomecqsl@alvarodomecqg.com
www.alvarodomecgq.com f¥»

1 CENTRO DE VISITANTES
SANDEMAN

C/ Pizarro, 10

Tel. 675 647 177
www.sandeman.eu
rocio.verano@zoiloruizmateos.com

f¥»

1 CORTIJO DE JARA

Carretera de Torremelgarejo,
Gibalbin, km 5

Tel. 956 338 163
puertanueva.sl@cortijodejara.es
www.cortijodejara.es f

1 DIEZ MERITO

C/ Diego Fernandez de Herrera, 4
Tel. 956 332 973 - 660 233 438
visitas@diezmerito.com
www.diezmerito.com f

1 FUNDADOR PEDRO DOMECQ,
TERRY Y HARVEYS

C/ San lidefonso, 3

Tel. 956 151 500

visitas@
bodegasfundadorpedrodomecqg.com

www.bodegasfundadorpedrodomecq.

com

RUTAS

I GARVEY

Complejo Bodeguero Bellavista.
Carretera de Circunvalacion, s/n.
Tel. 956 319 650
atencionalcliente@grupogarvey.com
www.grupogarvey.com f

1 GONZALEZ BYASS - TiO PEPE
C/ Manuel M? Gonzalez, 12

Tel. 956 357 000
reservas@gonzalezbyass.es
www.bodegastiopepe.com f»
1 LUIS PEREZ

Ctra del Calvario km O, Hijuela de
Rompeserones

Tel. 956 03 11 93
visitas@bodegasluisperez.com
www.bodegasluisperez.com f»
I LUSTAU

C/Arcos, 53

Tel. 956 341 597
visitas@lustau.es

www.lustau.es 3

1 REAL TESORO & VALDESPINO
Carretera Nacional IV, km 640
Tel. 956 321 004
visitas@grupoestevez.com
www.grupoestevez.es

I REY FERNANDO DE CASTILLA
C/ Jardinillo, 7-11

Tel. 956 182 454
bodegas@fernandodecastilla.com
www.fernandodecastilla.com f 3
1 VINA SANTA PETRONILA
Carretera del Calvario, km 3,5
Tel. 669 750 888
info@santapetronila.com
www.santapetronila.com f 3

I WILLIAMS & HUMBERT SAU
Carretera Nacional IV, km 641,74
Tel. 677 452 256
visitas@williams-humbert.com
www.williams-humbert.com f 3
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ROTA

I EL GATO

Avda. San Fernando, 40

Tel. 956 810 203
elgatolaura@gmail.com
www.bodegaselgato.com f 3

SANLUCAR DE BARRAMEDA

I BARBADILLO

C/ Sevilla, 1

Tel. 956 385 521
visitas@barbadillo.com
www.barbadillo.com f 3

I DELGADO ZULETA

Avda. Rocio Jurado, s/n

Tel. 956 360 133
visitas@delgadozuleta.com
www.delgadozuleta.com f 3

1 HEREDEROS DE ARGUESO
C/ Mar, 8

Tel. 956 385 116
www.argueso.es
argueso@argueso.es f¥»

i

1 HIDALGO-LA GITANA

C/ de la Banda de la Playa, 42
Tel. 956 385 604
bodegashidalgo@lagitana.es
www.lagitana.es f

I LA CIGARRERA

Plaza Madre de Dios, s/n

Tel. 956 381 285
lacigarrera@bodegaslacigarrera.com
www.bodegaslacigarrera.com f

1 LOS ANGELES

Carretera Sanlicar-Chipiona, 93
Tel. 956 385 201
info@bodegasyuste.com
www.celebracioneslosangeles.com/
bodegas.html

1l MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

CHIPIONA

I MUSEO DEL MOSCATEL DE
CHIPIONA

Avda. de Regla, 8 y 10 - Chipiona
Tel. 956 371 804
inffo@museodelmoscatel.com
www.museodelmoscatel.com f

JEREZ DE LA FRONTERA

I MUSEO DE ETIQUETAS DE VINO
ANTIGUAS

Carretera Circunvalacion, s/n - Com-
plejo Bellavista - Bodegas Grupo
Garvey

Tel. 956 319 650
atencionalcliente@grupogarvey.com
www.grupogarvey.com f

I MUSEO DE LA VINA AL VINO
DE JEREZ

Viha Santa Petronila
Carretera del Calvario, km 3,5
Tel. 669 750 888
info@santapetronila.com
www.santapetronila.com f

1 MUSEO DEL JEREZ DE LAS
BODEGAS WILLIAMS & HUMBERT
Carretera Nacional IV, km 641,74
Tel. 956 353 400 - 677 452 256
visitas@williams-humbert.com
www.williams-humbert.com f 3

I MUSEO EL MISTERIO DE JEREZ
Calle Cervantes, 3 - Museo La
Atalaya

Tel. 956 182 100 - 620 930 044
info@elmisteriodejerez.org
www.museosdelaatalaya.com f

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

1 Asistentes a la Feria de la Vendimia de Jerez de la Frontera.

1 Visita guiada a un vifiedo en Jerez de la Frontera.

SANLUCAR DE BARRAMEDA

I CENTRO DE INTERPRETACION DEL
VINO EN BODEGAS DELGADO ZULETA
Avda. Rocio Jurado, s/n - Sanltcar de
Barrameda

Tel. 956 360 133
visitas@delgadozuleta.com
www.delgadozuleta.com f»

I MUSEO BARBADILLO DE LA
MANZANILLA

Calle Sevilla, 1-25 - Sanltcar de Barra-
meda (Cadiz)

Tel. 956 385 500 / 956 385 521
reservas@barbadillo.com
www.barbadillo.com f 3
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Ruta del Vino
Montilla-Moriles

La Ruta del Vino Montilla-Moriles es mucho mas que conocer un vino
excepcional. Es un viaje al corazén de Andalucia, el lugar donde nace
esta joya enoldgica, a través de nueve municipios que despliegan
ante el visitante su rico patrimonio cultural, natural, artistico, gastro-
noémico y su oferta de ocio tematico.

La Ruta del Vino Montilla-Moriles esta integrada por las poblaciones
de Cérdoba, Montemayor, Montilla, Moriles, Aguilar de la Frontera,
Lucena, La Rambla, Fernan Nuiez y Puente Genil. Forman parte, me-
nos la capital, de la zona de la Campiina Sur cordobesa, una comar-
ca eminentemente agricola que se adscribe a una denominacion
de origen viticola de reconocido prestigio, la de Montilla-Moriles.
Es un territorio con una gran oferta monumental, arqueoldgica y
cultural, con centros de interpretacion y museos (VER QUE VISITAR,
PAG. 127) algunos de ellos vinculados al mundo del vino como el
Obrador y Museo del Mosto Castillo de Moriles y el Museo Cultural
del Vino y la Vid de Toro Albala en Aguilar de la Frontera, ademas de
la Almazara y Museo del Aceite Juan Colin (Montilla).

A lo largo del recorrido, que se enmarca en un entorno natural privi-
legiado con dos parques naturales (Sierras Subbéticas y Sierra de
Hornachuelos), podremos disfrutar de espacios de degustacion, de
bodegas y lagares visitables, tonelerias tradicionales en las que se
une la sabiduria de los viejos maestros en el arte de la elaboracion
de toneles y el empleo de avanzada tecnologia y alojamientos en
hoteles y casas rurales llenas de encanto. Y para diversion, nada
mejor que aprovechar la visita para vivir intensamente alguna de las
numerosas fiestas del vino que se celebran en la zona: Fiesta de la
Vendimia en Montilla, la Cata del Vino Montilla-Moriles en Cérdoba y
la Cata del Vino en Moriles.

Las localidades por las que discurre la Ruta gozan de una rica gas-
tronomia basada en los productos de la tierra (la aceituna, la uva,
los cereales, el ajo) unidos a la herencia culinaria de culturas arabe,
judia y cristiana que alli dejaron su legado. El resultado es una
cocina con identidad propia repleta de exquisitas y muy variadas
recetas, donde el vino Montilla-Moriles es siempre doble protagonis-
ta, por un lado resalta el sabor de los platos al acompanarlos, por
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otro participa en la preparacién de otros muchos. Estos platos se
pueden degustar en los restaurantes adscritos a la ruta.

Un complemento a esta Ruta, con la que se puede combinar, es
la denominada Red Vinarea (Red Territorial de Interpretaciéon Ruta
del Vino Montilla Moriles), una red de museos y centros de inter-
pretacion asociados a las localidades de la Ruta con una tematica
vinculada a la gastronomia y el vino: Aguilar de la Frontera y el Cen-
tro de Interpretacion del Paisaje, Museo de la Campifa de Fernan
Nunez, Museo de la Ceramica de La Rambla, Olivino: Centro Eno-
gastronémico de la Ruta del Vino (Lucena), Centro de Interpretacion
Memorias del Vino (Montemayor), Centro de Arte Contemporaneo y
Vino Envidarte (Montilla), Lagar de Vida en Moriles y Villa Romana
de Fuente Alamo (Puente Genil).

C/ Capitan Alonso de Vargas, 3 - Montilla
Tel. 957 652 354 - 957 022 940
consorcio@rutadelvinomontillamoriles.com
www.rutadelvinomontillamoriles.com
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BODEGAS Y LAGARES
(ADSCRITAS A LA RUTA)

AGUILAR DE LA FRONTERA

1 BODEGAS TORO ALBALA

Avda. Antonio Sanchez, 1

Tel. 957 660 046 - 637 000 561
info@toroalbala.com
www.toroalbala.com f 3

LUCENA

1 BODEGAS MORILES 47
(ARAGON Y CiA)

Camino de la Estacion, s/n
Tel. 957 500 046 -502 935 -
609 173 577
info@moriles47.com
www.moriles47.com f 3

I BODEGAS HEREDEROS TORRES
BURGOS

Ronda San Francisco, 1

Tel. 957 501 062 - 649 851 047
th@torresburgos.com
www.torresburgos.com

MONTILLA

I BODEGAS ALVEAR

Avda. Boucau, 6 Acc.

Tel. 957 652 939 - 670 627 195
visitas@alvear.es

www.alvear.es 3

1 BODEGAS CABRINANA

Vereda del Cerro Macho, s/n

Tel. 957 335 386 - 639 187 056
bodegascabrillana@ya.com
www.cabrinana.es

1 BODEGAS CRUZ CONDE

Ronda del Canillo, 4

Tel. 957 651 250 - 957 651 254
info@bodegascruzconde.es
www.bodegascruzconde.es f 3

1 BODEGAS LAGAR BLANCO

Ctra. de Cuesta Blanca, km 4
Tel. 957 651 145 - 618 591 963
lagarblanco@hotmail.com
www.lagarblanco.es f 3

I BODEGAS LOS OLIVARES
Avda. Europa, 20

Tel. 957 650 830
anora@anora.es
www.vinosdeanora.es

I BODEGAS NAVARRO

Avda. Antonio y Miguel Navarro, 1

Tel. 957 650 644
bodegasnavarro@bodegasnavarro.com
www.bodegasnavarro.com f

1 BODEGAS PEREZ BARQUERO

Avda. de Andalucia, 27

Tel. 957 650 500 - 508 - 687 980 423
visitas@perezbarquero.com
www.perezbarquero.com f

1 COOPERATIVA AGRICOLA LA UNION
Avda. de ltalia, 1

Tel. 957 651 855 - 661 765 736
info@cooperativalaunion.com
www.cooperativalaunion.com

I COOPERATIVA LA AURORA
Avda. de Europa, 7

Tel. 957 650 362 - 639 375 656
calidad@bodegaslaaurora.com
www.bodegaslaaurora.com

I LAGAR CANADA NAVARRO

Vereda del Cerro Macho s/n, Sierra de
Montilla

Tel. 677 483 512 - 677 494 366
info@canadanavarro.es
www.canadanavarro.es

I LAGAR LA PRIMILLA

Carretera Montilla-Llano del Espinar,
km 5,100

Tel. 957 335 024 - 679 397 714 -680
464 097

www.laprimilla.es

I NAVISA-COBOS

Ctra. de Montalban, s/n
Tel. 957 650 450
navisa@navisa.es
www.navisa.es

MORILES

I BODEGAS A. DOBLAS MARTOS
C/ 28 de Febrero, 25

Tel. 957 537 942 - 652 898 135
bodegas@adoblasmartos.com
www.adoblasmartos.com
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1 Envidarte, Centro de Arte Contemporaneo y Vino de Montilla.

I BODEGAS LAGAR EL MONTE
Ctra. Moriles-Aguilar, km 1

Tel. 957 537 103 - 755 -653 286
117

info@bodegaselmonte.com
www.bodegaselmonte.com

PUENTE GENIL

I BODEGAS DELGADO

C/ Cosano, 2

Tel. 957 600 085 - 601 537 - 630
946 633
fino@bodegasdelgado.com
www.bodegasdelgado.com f 3

i
D00 wuseos v CENTROS DE INTERPRETACION
AGUILAR DE LA FRONTERA LUCENA

I CENTRO DE INTERPRETACION DEL
PAISAJE Y LA HISTORIA (CIPHAF)
Cerro del Castillo, s/n

Tel. 957 688 203
ciphaf@aguilardelafrontera.es
www.ciphaf.com
www.castillodeaguilardelafrontera.
blogspot.com

I MUSEO CULTURAL DEL VINO Y LA
VID DE TORO ALBALA

Avda. Antonio Sanchez, 1

Tel. 957 660 046
rsanchez@toroalbala.com
www.toroalbala.com f 3

FERNAN NUNEZ

I MUSEO DE LA CAMPINA

Parque Llano de Las Fuentes, s/n
Tel. 957 380 062
tenenciadealcaldia@fernannunez.es

1 OLIVINO: CENTRO
ENOGASTRONOMICO DE LA RUTA
DEL VINO

Antigua estacion de ferrocarril
rehabilitada de Las Navas del
Selpillar Tel. 957 513 282 - 957
537 718

turismo@aytolucena.es

MONTEMAYOR

I MUSEO DEL VINO MEMORIA DEL
PEDRO XIMENEZ

Ctra. Cérdoba-Malaga, km 435

Tel. 957 384 582 - 663 705 871
museodelvino@montemayor.es
memoriasdelpedroximenez.
wordpress.com
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MONTILLA

1 ALMAZARA Y MUSEO DEL ACEITE JUAN COLIN
Carretera Montilla-Nueva Carteya, km 4,5

Tel. 957 650 888 - 620 796 647
aceitesbellido@hotmail.com
museoaceitedeolivavirgenjuancolin.blogspot.com.es

I CENTRO DE ARTE CONTEMPORANEO Y VINO. ENVIDARTE
Avda. José Padillo Delgado, junto a las Naves Municipales
Tel. 957 655 141

turismo@montilla.es

MORILES

1 MUSEO DEL MOSTO CASTILLO DE MORILES
C/ 28 de Febrero, s/n - Moriles

Tel. 957 537 783 - 615 626 949
info@castillodemoriles.com
www.castillodemoriles.com

I CENTRO DE INTERPRETACION LAGAR DE VIDA
Ctra. Moriles- Aguilar, km 1 - Moriles

Tel. 957 537 000

info@moriles.es

Ty .
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MONTILLA

I TONELERIA MANUEL CABELLO M.
Avda. Marqués de la Vega de Armijo, 112
Tel. 957 656 080 - 957 652 743
info@toneleriamanuelcabello.com
www.toneleriamanuelcabello.com

I TONELERIA DEL SUR

Avda. Marqués de la Vega de Armijo, 110
Tel. 957 655 796 - 957 651 087
info@toneleriadelsur.com
www.toneleriadelsur.com
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¥ Condado de Huelva

Paisajes con Sabor

La ruta recoge una decena de paquetes turisticos de gran atractivo
en los que tienen cabida los valores naturales, monumentales, histo-
ricos y tradicionales del Condado de Huelva, ademas de una cuidada
seleccion de bodegas y establecimientos preparados para sumergir
al viajero en el conocimiento y el disfrute de la cultura del vino.

La Ruta del Vino Condado de Huelva esta impulsada por la Manco-
munidad de Desarrollo Condado de Huelva y transcurre por el terri-
torio onubense que incluye la Denominacion de Origen Condado de
Huelva. La comarca del Condado de Huelva estéa integrada por los
municipios de Almonte, Bollullos Par el Condado, Bonares, Chucena,
Escacena del Campo, Hinojos, La Palma del Condado, Lucena del
Puerto, Manzanilla, Moguer, Niebla, Paterna del Campo, Rociana del
Condado, Villalba del Alcor y Villarrasa.

Gracias a la Ruta del Vino del Condado de Huelva se puede disfrutar
de experiencias Unicas que descubren el apasionante mundo de los
caldos del Condado, comarca que cuenta con unos de los viiedos
mas antiguos de Europa, con un paisaje ancestral. Produce vinos
generosos, tintos y blancos, ademas de vinagres y de un producto
de gran singularidad como el vino de naranja. Rica y variada es la
gastronomia del Condado: carnes, pescados, verduras, legumbres
y frutas, regados con una buena seleccion de vinos de los que se
producen en las Bodegas adscritas a la ruta, con visitas guiadas y
catas. Todo puede degustarse en restaurantes donde se sentira
COMO en su propia casa.

Se ofrece todo un catalogo de posibilidades turisticas que parten del
vino como referencia y que se expanden a otras senas de identidad
del Condado de Huelva y la provincia onubense en general. El toro,
el caballo, la gastronomia, los lugares Colombinos, los monumentos,
museos y centros de interpretacion, el ferrocarril, la salud y la natura-
leza son companeros de viaje del vino en los cuatro itinerarios pro-
puestos en la ruta: “Los aromas y secretos del Condado”, “Donana,
el Rocio y el Vino”, “Los Vinos del Descubrimiento y las grandes
Bodegas del Condado” y “Vino, Historia y poesia”.
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D.0P Vino del Condado de Huelva

La Ruta ofrece también propuestas tematicas para los amantes del

sol y la playa; la naturaleza y Dohana (con el Espacio Natural Dona- Villatba Paterna del Campo
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= Palos de La Frontera

= Almonte

*La Ribida

RUTA DEL VINO CONDADO DE HUELVA i ol ekl
ﬂ Mancomunidad de Desarrollo Condado de Huelva El Rocit «

Pol. Industrial EI Corchito, parc. 41.- Bonares (Huelva) Paéﬁﬁ“ﬁ:wal

Tel. 959 364 810 Fax: 959 364 813

turismo@mancomunidadcondado.com MHOHE

rutadelvino@mancomunidadcondado.com n’i‘g’aé:ql}?q;ﬁih

www.rutadelvinocondadodehuelva.es
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1 BODEGAS NUESTRA SENORA DEL
SOCORRO, S.C.A.

C/ Carril de los Moriscos, 72.

Tel. 959 416 108
jle3@nuestrasenoradelsocorro.com

I BODEGAS RUBIO

C/ Palos de la Frontera, 14
Tel. 959 400 743
info@brandyluisfelipe.com
www.brandyluisfelipe.com

MOGUER

ALMONTE 1 BODEGAS SAUCI VILLALBA DEL ALCOR

C/ Doctor Fleming, 1
I BODEGAS VIRGEN DEL ROCiO, Tel. 959 410 524
S.CA. sauci@bodegassauci.es

1 BODEGAS COSME SAENZ JIMENEZ

“DIEZMO NUEVO” 1 BODEGAS MARQUES DE VILLALUA,
C/ Aceha, 56 S.L.

Tel. 959 370 004 Ctra. A 472 km 25,2.

Avda. de Cabezudos, s/n
Tel. 959 406 146
administracion@raigal.com
prensal@raigal.com
www.raigal.com

turismo@bodegassauci.es
www.bodegassauci.es

1 BODEGAS VINICOLA DEL CONDADO
C/ San José, 2

info@bodegadiezmonuevo.com
www.bodegadiezmonuevo.com

Tel. 959 420 905
santiago@marquesdevillalua.com
www.marquesdevillalua.com

ROCIANA DEL CONDADO

Tel. 959 410 261
info@vinicoladelcondado.com
www.vinicoladelcondado.com f 3

BOLLULLOS PAR DEL CONDADO

I BODEGAS ANDRADE SL

Avda. de la Coronacion, 35 1 VINOS CONVENTO DE MORANINA

I BODEGAS CONTRERAS RUIZ

C/ Almonte, 5

Tel. 959 416 426
contreras@bodegascontreras.com

1 BODEGAS SANTA AGUEDA, S.C.A.
C/ Camino de Bollullos, s/n.

Tel. 959 421 181
santaagueda.sca@hotmail.com

Tel. 959 410 106
enoturismo@bodegasandrade.es -
informacion@bodegasandrade.es
www.bodegasandrade.es f

1 BODEGAS JUNCALES

C/ Andalucia, 14

Tel. 959 410 302
bodegasjuncales.condadoandaluz@
gmail.com

S.L.

Avda. 28 de Febrero, 206.

Tel. 959 412 250 - 609 200 883
bodega@bodegasconvento.com
www.bodegasconvento.com

LA PALMA DEL CONDADO

I BODEGAS INFANTE
C/ Hinojos, 41

Tel. 959 402 567
dinfante@dinfante.com
www.dinfante.com

@ GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

1 Centro del Vino Condado de Huelva, Bollullos Par del Condado.
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= Serrania de Ronda

Podras disfrutar la experiencia de pasear entre vinedos, en compania
de sus endlogos, disfrutar de cursos de cata avanzada o de iniciacion,
catas armonizadas con gastronomia local, relajantes tratamientos de
vinoterapia...

La labor del vino, antiquisima por estas tierras, da forma hoy a la
excelente Ruta del Vino y las Bodegas de la Serrania de Ronda que
transcurre por los municipios de Ronda y Arriate. El area vitivinicola
de la Serrania de Ronda se integra en las Denominaciones de Ori-
gen ‘Malaga’ y ‘Sierras de Malaga’, localizadndose en la zona mas
noroccidental de la provincia malaguena, abrazada por los parques
naturales de Grazalema, Sierra de las Nieves y Los Alcornocales.
Un entorno natural que ofrece multitud de actividades: espeleologia,
cicloturismo, piraglismo, barranquismo, senderismo, observacion
de aves, conocer el entorno natural del toro bravo...

El epicentro de la ruta se localiza en la ciudad milenaria de Ron-
da, declarada Bien de Interés Cultural desde 1966 y poseedora de
un rico y diverso patrimonio histérico, con monumentos como sus
Bafios Arabes, el Puente Nuevo sobre el Tajo, la Plaza de Toros y
el Palacio de Mondragoén, entre otros, que se combinan extraordi-
nariamente con el paisaje del vinedo. Varios son los testimonios
arqueolégicos y documentales que aseveran la larga tradicion de la
Serrania de Ronda como tierra de vides y vinos, siendo el cercano
yacimiento arqueolégico de la ciudad ibero romana de Acinipo, bue-
na prueba de ello. En Ronda podemos visitar también el Centro In-
tegral del Vino de Serrania de Ronda y el Centro de Interpretacion de
Vinos de Bodegas Sangre de Ronda (VER QUE VISITAR, PAG. 196).

La Ruta del Vino y las Bodegas de la Serrania de Ronda engloba
un total de 16 bodegas que ofrecen una completa oferta enoturis-
tica, con visitas guiadas a vinedos y la explicaciéon del proceso de
elaboracioén y crianza de los vinos en sus instalaciones, ademas
de catas y degustaciones de la gastronomia local. A la ruta se

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

adscriben también restaurantes, bares de vino, enotecas y aloja-
mientos con mucho encanto, que incluso ofrecen al visitante rela-
jantes tratamientos de vinoterapia. La Serrania de Ronda desarrolla
a lo largo del ano una importante agenda cultural repleta de exposi-
ciones de pintura, semanas de la musica, oferta teatral o fiestas de
gran interés como la Feria y Fiestas de Pedro Romero o la Semana
Santa de Ronda y Arriate.

Tel. 952 187 119
rutavinosronda@gmail.com

www.ruta-vinos-ronda.com

g e interés

P

m MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

CENTRO INTEGRAL DEL VINO
“SERRANIA DE RONDA’

C/ Dolores Ibarruri, 8 Ronda
Tel. 952 878 982
centrovinoronda@gmail.com

CENTRO DE INTERPRETACION DE
VINOS - BODEGAS SANGRE DE RONDA
C/ José Maria Gonzdlez Campos,

2 - Ronda

Tel. 952 879 735 - 607 661 900
recepcion@bodegaslasangrederonda.
es

www.museodelvinoderonda.com f

©9,  BODEGAS Y LAGARES
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ARRIATE

1 BODEGA VETAS

Camino Nador. Finca EIl Baco
Tel. 647 177 620
info@bodegavetas.com
www.bodegavetas.com f¥»

GAUCIN

1 BODEGA CEZAR

Finca Buenavista

Tel. 650 240 800 - 952 117 169
jmcozar@hotmail.com
www.vinosdegaucin.com f

RUTA

RONDA

1 BODEGA CONRAD

Ctra. Ronda-El Burgo, km 4
Tel. 652 853 196
conrad@vinosconrad.com
www.vinosconrad.com f

1 BODEGA CUESTA DE LA VINA
Carretera Montecorto-Ronda, km 21,6
Tel. 629 589 336
bodegacuestalavina@gmail.com

I BODEGA DESCALZOS VIEJOS

Finca Descalzos Viejos - Partido de los
Molinos

Tel. 952 874 696
info@descalzosviejos.com
www.descalzosviejos.com f¥»
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1 BODEGA DONA FELISA
Cordel del Puerto Quejigal, s/n
Tel. 951 166 033
g.alonso@chinchillawine.com
www.chinchillawine.com f 3

1 BODEGA EXCELENCIA

Cordel del Puerto del Quejigal.

Tel. 952 870 960
administracion@bodegasexcelencia.
com

www.bodegasexcelencia.com f»

1 BODEGA F. SCHATZ
Finca Sanguijuela, s/n
Tel. 952 871 313
bodega@f-schatz.com
www.fschatz.com f 3

1 BODEGA GARCIA HIDALGO
Partido Rural “Los Molares”, s/n.
Llano de la Cruz.

Tel. 660 487 284
info@bodegasgarciahidalgo.es
www.bodegasgarciahidalgo.es f

I BODEGA KIENINGER

Huerta EI Corchero, Los Frontones, 67
Tel. 952 879 554
martinckieninger@gmail.com
www.bodegakieninger.com f

I BODEGA LOS AGUILARES
Paraje Cortijo el Calero s/n

Tel. 952 874 457
bodega@cortijolosaguilares.com
www.cortijolosaguilares.com f

DOFP Malaga y DUOF Slerras de Milaga

I BODEGA LUNARES-LOS BUJEOS
Carretera Ronda-El Burgo, km 1,2
Tel. 649 690 847
vinos@bodegaslunares.com
www.bodegaslunares.com f»

1 BODEGA JOAQUIN FERNANDEZ
Finca Los Frutales. Paraje Los
Frontones

Tel. 951 166 043
info@bodegajf.com
www.bodegajf.com f 3

1 BODEGA LA MELONERA

Paraje de los Frontones. Camino
Ronda-Setenil, s/n

Tel. 660 487 284
info@lamelonera.com
www.lamelonera.com f

1 BODEGA MOROSANTO

La Cimada. Ctra. Arriate-Setenil, 1’6
Tel. 692 187 616 - 662 671 111
enoturismo@bodegasmorosanto.com
www.bodegasmorosanto.com f

1 BODEGA VILORIA

Cordel del Pto. del Monte al Puerto
del Quejigal, s/n. Ronda La Vieja.
Tel. 647 648 134 - 667 957 680
bodegasviloria@hotmail.es
www.bodegasviloria.com

Aciripo _[|ﬂ
o Arriate
Parque Natural
Slerra de Grazalema 'g‘#
Parque Natural

Pargue Natural
Los Arcornocales

Sierra de las Nieves

= Gaucin
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A2 Ruta de los Vinos
) 2 ' y Licores de la
Provincia de Sevilla

La nueva iniciativa permite conocer de primera mano vinedos e ins-
talaciones de bodegas y destilerias de la provincia sevillana, agluti-
nando empresas vinculadas a la industria del vino, los licores y la
gastronomia.

Pms(ucs con Sabor

La Ruta de los Vinos y Licores de la provincia de Sevilla discurre por
las tres comarcas tradicionalmente vitivinicolas de la provincia (Sie-
rra Norte, El Aljarafe y el Bajo Guadalquivir), ademas de una comarca
de larga tradicion licorera, como es La Campina. Pero los vifiedos,
la bodega o destileria, sus productos, sus zumos, licores, caldos y
procesos, seran solo una parte del viaje; el pueblo, su entorno, sus
gentes, su historia, costumbres y monumentos arquitectonicos y na-
turales se desgranaran para crear en la mente del visitante la ima-
gen de una experiencia Unica para disfrutar con todos los sentidos.

Los vinedos del Aljarafe estan localizados principalmente en el te-
rritorio compuesto por Espartinas, Umbrete, Villanueva del Ariscal,
Huévar y Benacazon. “Tierras Altas” Ilamaron los arabes a esta co-
marca del Oeste sevillano formada por 24 municipios, rica en tra-
diciones, cultura, historia y arte, con joyas monumentales como los
Délmenes de Valencina de la Concepcion, la antigua ciudad romana
de Italica en Santiponce, el Palacio de Hernan Cortés en Castilleja
de la Cuesta, la residencia del Conde duque de Olivares (Olivares) y
numerosas haciendas que antano estaban dedicadas al cultivo del
olivo y la vid y que vivieron su época de maximo esplendor en el si-
glo XIX. Sus tierras son muy propicias para el cultivo de la vid, sien-
do conocida la comarca por la produccion de su conocido Mosto.

La Sierra Norte de Sevilla posee un valioso entorno con el Parque
Natural de la Sierra Norte como gran protagonista. Su patrimonio
cultural esta conformado por castillos arabes, iglesias, ermitas y
restos prehistéricos. La gastronomia es otro de sus atractivos turis-
ticos destacando los aceites de Guadalcanal o Alanis, los embuti-
dos de El Real de la Jara y Aimadén de la Plata y las carnes de caza.

RUTA
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1 Vifiedos en Umbrete.

La tradicién vitivinicola le viene de lejos a esta comarca, siendo los
siglos XV, XVI y XVII su época més esplendorosa. Tras un breve pa-
réntesis en la actividad, los caldos de la Sierra Norte viven hoy otro
gran momento, destacando la produccion ecolégica de vinos tintos
y blanco jévenes, que vienen a sumarse a los vinos y anisados de
Cazalla de la Sierra, Constantina, Alanis y Guadalcanal, productos
artesanales que gozan de renombre internacional.

La comarca del Bajo Guadalquivir gira en torno al rio de su mismo
nombre, que riega sus fértiles campinas, dejando a su paso un
bello paisaje de extensos cultivos, de marismas y vinedos, de rio y
de mar. Posee un gran potencial turistico, ofreciendo al viajero un
rico patrimonio cultural, tradiciones y fiestas llenas de sabor, una
rica cocina y un entorno natural como el de Donana (Patrimonio
de la Humanidad), con mdltiples posibilidades para la practica de
un turismo ecolégico. Los municipios que poseen mayor tradicion
vitivinicola son Los Palacios y Villafranca, Lebrija y Utrera, con una
produccion dirigida a los vinos generosos, al estilo de los finos y
manzanillas de Jerez y Sanldcar, y olorosos y dulces de reconocido
prestigio.

Por la comarca de la Campina se desarrollan interesantes rutas cul-
turales (Ruta Bética Romana, la Ruta de Washington Irving del Lega-
do Andalusiy la Ruta de los Castillos), naturales, de turismo activo y
ornitolégicas. Tierra natal de primeras figuras del flamenco, en esta
zona de la provincia de Sevilla se concentran un gran nimero de
destilerias que cuentan con alambiques centenarios, en localidades
como Carmona, Fuentes de Andalucia y Pruna.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

www.rutasdelvinodesevilla.com
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99, BODEGAS Y LAGARES
D) (ADSCRITAS A LA RUTA)

CARMONA 1 BODEGAS COLONIAS DE GALEON

Plazuela, 39

1 DESTILERIA ANIS LOS HERMANOS  Tel. 955 710 092 - 607 530 495

Finca de Brenes, Ctra. Carmona el info@coloniasdegaleon.com

Viso s/n - km O www.coloniasdegaleon.com f 3

Tel. 954 191 366

anisloshermanos@gmail.com 1 DESTILERIAS DE CAZALLA

www.licorescarmona.com ANIS MIURA

C/ Virgen del Monte, 54

Tel. 954 884 013

cazalla@caballero.es

www.caballero.es f 3

CAZALLA DE LA SIERRA

I ANISADOS EL CLAVEL
C/ San Benito 8

Tel. 954 884 019
destileria@delclavel.com
www.delclavel.com

RUTA
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1 HACIENDA EL DUENDE

Ctra. Cazalla - Guadalcanal, km 3,5
Te. 954 884 350 -608 544 525
duendejgs@hotmail.com

CONSTANTINA

1 ANIS LA VIOLETERA

C/ Mentidero, 2

Tel. 955 881 662
anislavioletera@anislavioletera.com
www.anislavioletera.com

I BODEGAS DE FUENTE REINA

Hacienda la Purisima Concepcion -

Ctra. de Cazalla, km 11
Tel. 955 954 026
info@tintoandaluz.com
www.tintoandaluz.com

I BODEGA LA MARGARITA

Ctra. Constantina - San Nicolas del
Puerto, s/n

Tel. 955 954 187 - 676 848 570
bodegalamargarita-tintozancuo@
hotmail.com

ESPARTINAS

I BODEGAS PATACABRA

C/ J. Emilio Fernandez. Mora, 3
Tel. 954 113 820 - 606 403 918
www.aytoespartinas.com

I BODEGAS VINOS BLANCOS DE
AUTOR

C/ Martires de la Iglesia, s/n
Tel. 954 097 354
fragata@vinosfragata.es
www.vinosfragata.es

ESTEPA

1 ANIS BRAVIO

Pol. Sierra Sur - C/ Ajonjoli, n°7
Tel. 955 913 159
anaf7_stepa@hotmail.com

Fuentes de Andalucia

1 DESTILERIAS ANIS RIGO
C/ Lantejuela, 5

Tel. 954 837 109
anisrigo@hotmail.com
www.destileriasrigo.es f

LEBRIJA

1 BODEGAS GONZALEZ PALACIOS
C/ Consolacion 60

Tel. 955 972 785 -955 972 517
bodegas@gonzalezpalacios.com

www.gonzalezpalacios.com f»

LOS PALACIOS Y VILLAFRANCA

1 COOPERATIVA AGRICOLA NUES-
TRA SENORA DE LAS NIEVES
CONSTANTINA

Avda. Utrera, s/n

Tel. 955 810 360
gerente@e-lasnieves.com

PRUNA

I REGUERA

C/ Nueva, 13

Tel. 954 858 014
destileriasreguera@gmail.com
www.destileriasreguera.es

UMBRETE

I BODEGAS F. SALADO

C/ Camino de Mérida, 14

Tel. 955 715 601 - 650 498 449 -
616 666 109
bodegassalado@hotmail.com
www.bodegassalado.com f¥»

UTRERA

1 DESTILERIA LA FLOR DE UTRERA
Poligono Industrial La Aurora,

C/ Industria, n°® 20

Tel. 954 860 159
info@flordeutrera.es
www.flordeutrera.es

VILLANUEVA DEL ARISCAL

I BODEGAS GONGORA

C/ Santisimo Cristo de la Vera-
cruz, 59

Tel. 954 113 700
gongora@bodegasgongora.com
www.bodegasgongora.com f¥»

1 BODEGAS LORETO
C/ Cristo de la Vera-Cruz, 28
Tel: 954 113 883

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA
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RECETARIO

A continuacion presentamos un glosario detallado de algu-
nos de los platos mds populares de la cocina andaluza. Las
recetas completas, junto con otras igual de sabrosas e intere-
santes, estdn disponibles en nuestra web:

http://www.andalucia.org/es/recetas/
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Ensaladas y verduras

+ Ajoblanco

+ Alcachofas a la Montillana
+ Espinacas jiennenses

- Habas con jamén

+ Huevos a la flamenca

- Pipirrana

- Porra Antequerana

- Remojoén

+ Salmorejo

Pescados

+ Atun encebollado

+ Boquerones en vinagre

- Choco con patatas

+ Migas con sardinas

- Pavias de bacalao

- Trucha a la manera de Riofrio
- Urta a la Rotena

Carnes

- Asado de Cordero Segureno
- Caldereta del Condado

+ Carne de venado en adobo
+ Cochifrito

- Flamenquin cordobés

- Lomo de orza

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA
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Sopas, guisos y potajes

- Alcauciles con chicharos

+ Andrajos con bacalao

+ Arroz con gurumelos

+ Arroz con pato

- Caldo de Piment6n o Caldo Colorao
+ Cazuela de fideos a la malaguena

- Patatas en ajopollo

- Sopa serrana

Postres

+ Crema de Castanas
- Ganotes

- Papaviejos

- Pastel cordobés

+ Pestinos

- Piononos de Santa Fe
- Torrijas

- Virolos
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Ensaladas y verduras

AJOBLANCO ESPINACAS JIENNENSES

a—
El ajoblanco es una sopa fria muy popular elaborada a base de al- Con productos saludables de la huerta andaluza se elabora este pla-
mendras que se sirve en verano, a menudo acompanado de uvas o to de espinacas, hervidas y mareadas en un sofrito, que se sirve con
trocitos de melon. un huevo escalfado y un chorredn de vinagre al gusto.

ALCACHOFAS A LA MONTILLANA HABAS CON JAMON

Plato tipico cordobés preparado en cazuela de barro y de sabor ex- Una de las formas mas tradicionales de preparar las habas frescas.
cepcional gracias a su ingrediente estrella: el vino de Montilla. Se guisan acompanadas de unas tiras de jamon y, a menudo, de un
huevo frito o revuelto.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA RECETARIO


frescas.Se
frescas.Se

HUEVOS A LA FLAMENCA PORRA ANTEQUERANA

Elaborado con huevo y verduras, calentados en el horno en la misma Sopa tipica de Antequera con diferentes variantes, que recibe su
cazuela de barro en la que se sirve, es un plato muy popular en Sevi- nombre del instrumento con el que se labraban los ingredientes: la
lla y otras ciudades andaluzas. porra del mortero. Se sirve muy fria con jamén serrano cortado en

daditos y huevo duro.

PIPIRRANA REMOJON

La pipirrana es una ensalada fresca y veraniega de hortalizas de Se trata de una ensalada de origen mozarabe de la que hay muchas
temporada. A veces se le anade huevo cocido, pescado o salazones. variaciones. La base es la naranja, la cebolleta y el bacalao, y se
puede acompanar con huevo duro y aceitunas.

GUIA DE TURISMO GASTRONGMICO DE ANDALUCIA RECETARIO



Pescados

SALMOREJO ATUN ENCEBOLLADO

Elaborado principalmente con tomate, ajo y pan, esta popular crema Plato marinero tipico de Cadiz, facil de preparar y aromatizado con
fria se acompana con huevo duro picado y trocitos de jamon. laurel y vino de Jerez.

BOQUERONES EN VINAGRE

< . -
. .
7 o P g g
Es un aperitivo muy tipico y refrescante, especialmente en los meses
mas calurosos.

270|  GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA RECETARIO



CHOCO CON PATATAS PAVIA DE BACALAO

Guiso marinero sencillo, originario de Cadiz y Huelva, que lleva un También conocida como Soldaditos de Pavia, es una receta que com-
sofrito sabroso, choco (sepia) y patatas. bina la jugosidad del bacalao desalado con un envoltorio crujiente.

MIGAS CON SARDINAS TRUCHA A LA MANERA DE RIOFRIO

Las migas se hacen con trigo o sémola y se acompanan con sardinas, La trucha es un pescado semigraso que contiene proteinas de alto
pimientos fritos, aceitunas, etc., conformando un plato muy completo. valor biolégico. Se prepara con jamon serrano y acompafada de ver-
duras.

272|  GUIA DE TURISMO GASTRONGMICO DE ANDALUCIA RECETARIO



URTA A LA ROTENA

Es una delicia tipica de Rota (Cadiz). Sus ingredientes principales son
la urta y las verduras, sobre todo tomate.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DEANDALUCIA

ASADO DE CORDERO SEGURENO

El cordero segureno, preparado al horno es un manjar que no precisa
de mucho aderezo para ser un plato estrella. La calidad de su carne
hace que tenga su propia IGP (Indicacion Geografia Protegida).

CALDERETA DEL CONDADO
e o
@ _ &

Se trata de un plato tipico de romeros con un gran valor energético,
ya que se compone de cordero, jamon y tocino, entre otros ingre-
dientes.

RECETARIO



CARNE DE VENADO EN ADOBO FLAMENQUIN CORDOBES

La carne de venado, una vez macerada, puede servir para hacer es- Consiste en trozos de jamon serrano enrollados en lomo de cerdo,
tofado o brochetas. Ademas de tener un sabor exquisito, destaca por rebozado en pan rallado y posteriormente frito. Recibié el nombre por
ser muy saludable y natural. su color rubio, como los flamencos que llegaron a Espana acompa-

nando al emperador Carlos V.

COCHIFRITO LOMO DE ORZA

La carne de lechon se cuece primero y se frie después, quedando Tradicionalmente esta carne se preparaba con el lomo de “la matan-
unas piezas muy crujientes y tostadas pero jugosas por dentro. Se za’. Al ir sumergida en manteca o en aceite de oliva virgen extra, se
sirve escurrido, sobre hojas de lechuga o con patatas fritas. conserva muy bien y dura toda la temporada.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA RECETARIO



Sopas, guisos y potajes

ALCAUCILES CON CHiICHAROS

Habitualmente realizada como receta de cuaresma, este saludable
plato se realiza con "chicharos" o guisantes y un tipo de alcachofa
denominada "alcaucil".

ANDRAJOS CON BACALAO

En una base de caldo se cuece un sofrito de verduras y el bacalao
junto a trozos de harina con forma de jirones, como si fuesen andra-
jos, de ahi su peculiar nombre.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

ARROZ CON GURUMELOS

El gurumelo es un hongo comestible muy jugoso, de carne blanca,
con un caracteristico olor a tierra y de alto valor culinario.

ARROZ CON PATO

Se trata de un delicioso guiso tipico de las zonas arroceras, a donde
acuden cada ano miles de patos salvajes.

RECETARIO



CALDO DE PIMENTON O CALDO COLORAO

PATATAS EN AJOPOLLO

y
Esta sopa de pescado proviene de épocas pobres y era habitual en

barrios de pescadores, siendo hoy dia un plato ligero, nutritivo y muy
facil de preparar.

CAZUELA DE FIDEOS A LA MALAGUENA

La mas famosa de las cazuelas malaguenas recoge todo el sabor del
mar en un tradicional guiso con fideos, almejas y gambas.

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

El ajopollo con que se alina este guiso es una salsa que se hace
machacando en un mortero aceite de oliva, ajo, pan frito remojado
en vinagre y almendras fritas.

SOPA SERRANA

Un plato reconfortante tipico de las zonas rurales de interior y que
lleva los mejores ingredientes de la zona como el solomillo de cerdo,
el jamon y frutos secos (pinones, almendras, nueces, etc.).

RECETARIO



Postres

CREMA DE CASTANAS

Al

Esta crema otonal, con un profundo sabor dulce, tiene una textura
suave y cremosa ideal para untar, que nos permite emplearla ademas
como relleno para multitud de recetas.

GANOTES

Se trata de una especie de rosquillas muy aromaticas con forma de
espiral, que se preparan en Cuaresma y Semana Santa, especialmen-
te en la zona de Cadiz.

RECETARIO




PAPAVIEJOS PESTINOS

Son unos bollos fritos, parecidos a los buiuelos pero mas esponjosos Dulce navidefo o de Semana Santa, su receta es una de las mas
Y jugosos, que se suelen tomar calientes o templados. antiguas y extendidas de la cocina tradicional andaluza.

PASTEL CORDOBES PIONONOS DE SANTA FE

Suele ser una torta elaborada de hojaldre que habitualmente se relle- Es un pastel de tamano pequeno elaborado tradicionalmente en San-
na de cabello de angel o cidra. ta Fe (Granada). Su nombre fue dado en honor al papa Pio IX (Pio
nono segun la pronunciacion en italiano del nombre).

GUIA DE TURISMO GASTRONGMICO DE ANDALUCIA RECETARIO



TORRUJAS
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De origen humilde, muy dulce y con ingredientes basicos como pan,
leche, miel o canela. Su uso es costumbre en Cuaresma y Semana
Santa.

VIROLOS

Se trata de un hojaldre relleno de cabello de angel que destaca por
su ligereza y su suavidad. Es tipico de la localidad de Baeza (Jaén).

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA







1 D.O.P. ACEITE DE LUCENA
C/ Sevilla, 5 -14900- Lucena (Cérdoba)

Tel. 957 503 325 - Fax: 957 503 325
doaceiteslucena@telefonica.net

virgen

1 D.O.P. ANTEQUERA

Ctra. de Cérdoba s/n. Apdo. de Correos n° 88
29200 - Antequera (Malaga)

Telf: 952 841 451 - Fax: 952 840 359
info@doantequera.org / www.doantequera.org

1 D.O.P. BAENA

Plaza de la Constitucion, s/n. Apdo. de Correos, 92
14850 - Baena (Cérdoba)

Tel. 957 691 121 - Fax: 957 691 110
olivavirgen@dobaena.com / www.dobaena.com

1 D.O.P. ESTEPA

Pol. Industrial Sierra Sur. Avda. del Mantecado s/n, Edif. Centro
de Empresas, Aptdo. de Correos 181 - 41560 - Estepa (Sevilla)
Tel. 955 912 630 - Fax: 955 912 630
comunicacion@doestepa.es / www.doestepa.es

f¥

I D.0.P. MONTES DE GRANADA

C/Madrid, 101- 22 Planta - 18566 - Benaluda de las Villas (Granada)

Tel. 958 407 083 - Fax: 958 535 245
info@domontesdegranada.com / www.domontesdegranada.com

1 D.0.P. MONTORO-ADAMUZ

C/ Alto Guadalquivir, 6

14430 - Adamuz (Cérdoba)

Tel.: 957 166 496 - Fax: 957 166 496

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

Aceites de oliva

info@montoro-adamuz.com
www.montoro-adamuz.com

f¥»

1 D.O.P. PONIENTE DE GRANADA

C/ Cantaor Manuel Avila, s/n. Centro Etnolégico de Montefrio- 18270-
Montefrio (Granada)

Tel. 958 336 879 - Fax: 958 336 450
info@doponientedegranada.com / www.doponientedegranada.com

f¥»

1 D.0.P. PRIEGO DE CORDOBA

Avda. Niceto Alcald Zamora. Parque Urbano Multiusos - Pabell6n de las
Artes-14800- Priego de Cordoba (Cérdoba)

Tel. 957 547 034 - Fax: 957 547 189

do@priegodecordoba.org / www.dopriegodecordoba.es

f¥»

1 D.O.P. SIERRA DE CADIZ

Pol. Ind. Ntra. Sra. de Los Remedios, s/n - 1690- Olvera (Cadiz)
Tel. 956 130 034 - Fax: 956 120 511
info@dopsierradecadiz.com / www.dopsierradecadiz.com

f

1 D.O.P. SIERRA DE CAZORLA

Ctra. Peal de Becerro-Cazorla, km 10,5, Apdo. de Correos, 51 -23470-
Cazorla (Jaén)

Tel. 953 722 121 - Fax: 953 722 113
denominacion@desierracazorla.es / www.desierracazorla.es

f¥»

I D.O.P. SIERRA DE SEGURA

Ed. José Bautista de la Torre, Pol. Ind. Llanos de Armijo, s/n -23360-
La Puerta de Segura (Jaén)

Tel. 953 486 063 - Fax: 953 486 073
consejoregulador@dosierradesegura.com
www.aceitedosierradesegura.com

f¥»

DATOS PRACTICOS
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https://twitter.com/aceitedesegura

1 D.O.P. SIERRA MAGINA

Ctra. Mancha Real - Cazorla, s/n -23537- Bedmar (Jaén)
Tel. 953 772 090 - Fax: 953 772 272
denominacion@sierramagina.org

www.sierramagina.org

f»

Bebidas
espirituosas

I 1.G.P. BRANDY DE JEREZ

Avda. Alcalde Alvaro Domecq, n° 2 -11402- Jerez de la Frontera (Cadiz)
Tel. 956 350 070 - Fax: 956 322 114

consejo@brandydejerez.es / www.brandydejerez.es

\iﬂ“ Frutas
y hortalizas

1 D.O.P. CHIRIMOYA DE LA COSTA TROPICAL DE GRANADA-MALAGA
Avda. Juan Carlos |, Edificio Estacién, Aptdo correos 648

18690- Almunécar (Granada)

Tel. 958 635 865 — Fax: 958 639 201

chirimoya@crchirimoya.org / www.crchirimoya.com

f

1 1.G.P. ESPARRAGO DE HUETOR TAJAR

Ctra. de la Estacion, s/n -18360- Huétor Tajar (Granada)

Tel. 958 333 443 —Fax: 958 332 522
info@esparragodehuetortajar.com / www.esparragodehuetortajar.com

f»

1 1.G.P. TOMATE LA CANADA

Ctra. de Ronda, 11, bajo. Edificio Oliveros -04004- Aimeria
Tel. 950 600 200 / 647 395 344 — Fax: 950 281 331
tomate-lcn@agrocolor.es

www.elprimertomate.com

f¥»

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

Jamones
y paletas

1 D.0.P. JAMON DE HUELVA

Plaza Dona Elvira, s/n -21200- Aracena (Huelva)
Tel. 959 127 900 - Fax: 959 126 869
info@jamondehuelva.es / www.jamondehuelva.es

I D.O.P. LOS PEDROCHES

C/ Pozoblanco, n° 3 -14440- Villanueva de Cérdoba (Cérdoba)
Tel. 957 121 084 - Fax: 957 121 084
informacion@jamondolospedroches.es
www.jamondolospedroches.es

f

1 1. G. P. JAMON DE TREVELEZ

Polig. Juncaril, Plaza Francisco Abellan s/n -18417-Trevélez (Granada)
Tel. 958 858 582 - Fax: 958 858 903

info@jamondetrevelez.es

1 1. G. P. JAMON DE SERON

Plaza Nueva s/n -04890- Serdn (Almeria)
Tel. 696 937 879

info@igpseron.es

Otros
productos

1 D.0.P. ACEITUNA ALORENA DE MALAGA

C/ Dehesa, 80 -29560- Pizarra (Malaga)

Tel. 952 483 868 / 646 878 644 - Fax: 952 483 869
info@alorenademalaga.com / www.alorenademalaga.com

f

1 D.O.P. MIEL DE GRANADA

C/ Barranco s/n, Camino Forestal, Apartado de Correos, 21 -18420-
Lanjarén (Granada)

Tel. 958 771 196 - Fax: 958 771 196
mieldegranada@mieldegranada.com / www.mieldegranada.com

f
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1 D.O.P. PASAS DE MALAGA

Plaza de los Viferos, 1 -29008- Malaga

Tel. 952 227 990 - Fax: 951 106 858
info@vinomalaga.com / www.vinosypasasdemalaga.com
www.vinomalaga.com

f

1 1.G.P. CORDERO SEGURENO

Pl. La Encantada, s/n -18830- Huéscar (Granada)
Tel. 958 741 316 - Fax: 958 740 503
ancos@ancos.org / www.ancos.org

1 I.G.P. GARBANZO DE ESCACENA

Carretera de la Estacion s/n -21870- Escacena del Campo (Huelva)
Tel. 959 423 211 - Fax: 959 423 161
cooperativa@campodetejada.es

®a Panaderia
y Reposteria

1 I.G.P. ALFAJOR DE MEDINA SIDONIA

Avda. Prado de la Feria, 33. Apdo. de Correos, 23 -11170- Medina
Sidonia (Céadiz)

Tel. 626 615 230

igpalfajordemedina@gmail.com

I I.G.P. MANTECADOS DE ESTEPA

C/ Molinos, 5 -41560- Estepa (Sevilla)

Tel. 954 820 500 - Fax: 954 820 500
afames@afames.com / www.igpmantecadosdeestepa.com

f»

I 1.G.P. PAN DE ALFACAR

Avda. de la Alfaguara, 9 -18170- Alfacar (Granada)
Tel. 958 540 824

pandealfacar@gmail.com

1 ET.G. TORTAS DE ACEITE DE CASTILLEJA DE LA CUESTA
Avenida Recaredo 20, médulo 5 - 41003 Sevilla

Tel. 954 576 427

jproman@inesrosales.com

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

Derivados
Y@< de la pesca

1 1.G.P. CABALLA Y MELVA DE ANDALUCIA

Glorieta del Agua, 4, Edificio Aljamar Center, planta 22, oficina 9
-41940- Tomares (Sevilla)

Tel. 954 151 823 - Fax: 954 157 592
consejoregulador@caballaymelva.com
www.caballaymelvadeandalucia.com

% Vinos

1 D.0.P. CONDADO DE HUELVA Y D.O.P. VINO NARANJA DEL CONDADO
DE HUELVA

Plaza lldefonso Pinto, s/n -21710- Bollullos Par del Condado (Huelva)
Tel. 959 410 322- Fax: 959 413 859

cr@condadodehuelva.es / www.condadodehuelva.es

1 D.O.P. JEREZ-XERES-SHERRY Y D.0.P. MANZANILLA - SANLUCAR DE
BARRAMEDA

Avda. Alvaro Domecq, 2 -11402- Jerez de la Frontera (Cadiz)

Tel. 956 332 050 - Fax: 956 338 908

vinjerez@sherry.org / www.sherry.org

f¥»

1 D.0.P. MALAGA Y D.O.P. SIERRAS DE MALAGA

Plaza de los Vineros, 1 -29008- Mélaga

Tel. 952 227 990 - Fax: 951 106 858
info@vinomalaga.com / www.vinosypasasdemalaga.com
www.vinomalaga.com

f

1 D.O.P. MONTILLA - MORILES

Avda. José Padillo Delgado, s/n -14550- Montilla (Cérdoba)
Tel. 957 652 110 - Fax: 957 652 407
consejo@montillamoriles.es / www.montillamoriles.es

f¥»

DATOS PRACTICOS
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1 1.G.P. VINO DE CALIDAD DE GRANADA
Meso6n n°® 63 -18360- Huétor-Tajar (Granada)
Tel. 616 101 223-691 032 409

I 1.G.P. VINO DE CALIDAD DE LEBRIJA
C/ Consolacién n°® 60 -41740- Lebrija (Sevilla)
vinosdelebrija@hotmail.es

I .G.P. VINO DE LA TIERRA ALTIPLANO DE SIERRA NEVADA
Asociacion de Viticultores del Norte de Granada

C/ Sol n°® 2,-18815- Campocamara-Cortés de Baza (Granada)
Tel. 954 152 552 - 637 465 716

Contacto: Juan José Villagran

1 1.G.P. VINO DE LA TIERRA BAILEN

S.C.A. de la Vid ‘Santa Gertrudis’
Prolongacion Baeza s/n, -23710- Bailén (Jaén)
Tel. 953 671 256

1 1.G.P. VINO DE LA TIERRA CADIZ

Federacion de bodegas del Marco de Jerez (Fedejerez)

C/ Eguiluz, n° 2 -11402- Jerez de la Frontera (Cadiz)

Artesanos de vinos de Jerez y Manzanilla (Arjeman)

C/ Infanta Beatriz, n° 7 1°, local 5 -11540- Sanldcar de Barrameda
(Céadiz)

1 1.G.P. VINO DE LA TIERRA CORDOBA

Asociacion Vino de la Tierra de Cérdoba

C/ Dolores Ibarruri s/n -14550- Montilla (Cérdoba)
Tel. 957 650 850

I 1.G.P. VINO DE LA TIERRA CUMBRES DEL GUADALFEO

Asociaciéon Comarcal de cosecheros-productores de vinos de la tierra
Plaza de abastos, s/n -18440- Cadiar (Granada)

Tel. 958 768 014

1 1.G.P. VINO DE LA TIERRA DESIERTO DE ALMERIA
Agrosol, S.A.
Avda. Diagonal 534, 3° 3% - 08006 - Barcelona

I 1.G.P. VINO DE LA TIERRA LADERAS DEL GENIL
Bodegueros y Viticultores de Granada Sur-Oeste.
Bodegas Senorio de Nevada

Ctra. de Cdnchar, s/n -18659- Villamena (Granada)
Tel. 958 777 090

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

1 1.G.P. VINO DE LA TIERRA LAUJAR-ALPUJARRA

Bodegas Valle de Laujar, S.A.

Ctra. Laujar - Berja km 2200 -04470- Laujar de Andarax (Almeria)
Tel. 950 608 001 - 639 655 979 Fax: 950 608 001

I 1.G.P. VINO DE LA TIERRA LOS PALACIOS

S.C.A. Las Nieves

Avda. de Utrera, s/n -41720- Los Palacios y Villafranca (Sevilla)
Tel. 955 810 407 - Fax: 955 816 413

1 1.G.P. VINO DE LA TIERRA NORTE DE ALMERIA
Asociacion Vinos de la Tierra de la comarca de los Vélez
C/Acequia Grande, n° 18 -04820- Vélez Rubio (Almeria)

1 1.G.P. VINO DE LA TIERRA RIBERA DEL ANDARAX

Finca La Moraleja, Bodega Paco Ferre, S.L.

C/ La Rueda, s/n -04458- Padules (Almeria)

Finca Anfora, S.L.

Paraje del Barranco del Obispo, s/n -04729- Enix (Almeria)
Tel. 950 608 308 - 629 131 370 - Fax: 950 511 122

I 1.G.P. VINO DE LA TIERRA SIERRA NORTE DE SEVILLA
Vinos de la Sierra Norte de Sevilla

Apdo. de Correos, 71 -41800- Sanldcar la Mayor (Sevilla)
Tel. 607 530 495 - Fax: 955 710 093

1 1.G.P. VINO DE LA TIERRA SIERRA SUR DE JAEN

Asociacion de Viticultores y Bodegueros de la Sierra Sur de Jaén
C/Rotondo de la Era, 19 -41640- Tomares (Sevilla)

Tel. 954 151 041

I 1.G.P. VINO DE LA TIERRA SIERRAS DE LAS ESTANCIAS
Y LOS FILABRES

Bodegas Alto Aimanzora, S.L.

Paraje El Marchalillo, s/n -04887- Lucar (Almeria)

I 1.G.P. VINO DE LA TIERRA TORREPEROGIL

Cooperativa Nuestra Sefora de la Misericordia

Ctra. Cérdoba-Valencia, km 157 -23320- Torreperogil (Jaén)
Tel. 953 776 162 - Fax: 953 776 162

1 1.G.P. VINO DE LA TIERRA VILLAVICIOSA DE CORDOBA

Asociacion Vinos de la Tierra de Villaviciosa de Cérdoba
Ctra. de Posadas, 39 -14300- Villaviciosa de Cérdoba (Cérdoba)

DATOS PRACTICOS


mailto:vinosdelebrija@hotmail.es

Vinagres

1 D.O.P. VINAGRE DEL CONDADO DE HUELVA

Plaza lldefonso Pinto, s/n -21710- Bollullos Par del Condado (Huelva)
Tel. 959 410 322- Fax: 959 413 859

cr@condadodehuelva.es

www.condadodehuelva.es

1 D.O.P. VINAGRE DE JEREZ

Avda. Alvaro Domecq, 2 -11402- Jerez de la Frontera (Cadiz)
Tel. 956 332 050 - Fax: 956 338 908

vinjerez@sherry.org / www.sherry.org

f»

I D.O.P. VINAGRE DE MONTILLA - MORILES

Avda. José Padillo Delgado, s/n -14550- Montilla (Cérdoba)
Tel. 957 652 110 - Fax: 957 652 407
consejo@montillamoriles.es / www.montillamoriles.es

f»

GUIA DE TURISMO GASTRONOMICO DE ANDALUCIA

OFICINA DE TURISMO DE ALMERIA
Parque Nicolas Salmerén, s/n
Esquina Martinez Campos

04002 - Almeria

Tel. 950 175 220
otalmeria@andalucia.org.

OFICINA DE TURISMO DE ALGECIRAS
Paseo Rio de la Miel, s/n

11207- Algeciras (Cadiz)

Tel. 670 949 047
otalgeciras@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE CADIZ
Avda. Ramén de Carranza, s/n
11005 - Cadiz

Tel. 956 203 191
otcadiz@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE LA LINEA
DE LA CONCEPCION

Avda. del Ejército, Esquina 20 de abril.

11300 - La Linea de la Concepcién
(Cadiz)

Tel. 956 784 135
otlinea@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE CORDOBA
Centro de Recepcion de visitantes.
Plaza del Triunfo s/n

14002 - Cérdoba

Tel. 957 355 179
otcordoba@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE GRANADA
C/ Santa Ana, 4, Bajo.

18009 - Granada

Tel. 958 575 202
otgranada@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE HUELVA
C/Jesus Nazareno, 21

21071 - Huelva

Tel. 600 140 660
othuelva@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO
DE BAEZA

Plaza del Pépulo, s/n
23440 - Baeza (Jaén)
Tel. 953 779 982
otbaeza@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE JAEN
C/ Maestra, 8

23002 - Jaén

Tel. 953 190 455 / 640 682
otjaen@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE UBEDA
C/Baja del Marqués, 4.

Palacio Marqués de Contadero
23400 - Ubeda (Jaén)

Tel. 953 779 204
otubeda@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE MALAGA
(AEROPUERTO)

Aeropuerto Internacional de Mélaga,
Terminal de Llegadas

29004 - Mélaga

Tel. 951 294 003
otaemalaga@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE MALAGA
Casa del Consulado.

Pza. De la Constitucion, 7

29008 - Méalaga

Tel. 951 308 911
otmalaga@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE RONDA
Paseo Blas Infante, s/n

29400 - Ronda (Malaga)

Tel. 952 169 311 / 600 140 686
otronda@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE SEVILLA
Plaza del Triunfo, 1

41004 - Sevilla

Tel. 954 787 578 / 600 140 745
otsevilla@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE SEVILLA
(AEROPUERTO)

Autopista de San Pablo, s/n -
Buzén ndmero A027

41020 - Sevilla

Tel. 954 782 035
otaesevilla@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE SEVILLA
(SANTA JUSTA)

Avda. Kansas City, s/n

Estacion de Santa Justa

41007 - Sevilla

Tel. 954 782 002
otjusta@andalucia.org

OFICINA DE TURISMO DE MADRID
(DELEGACION JUNTA DE ANDALUCIA)
Avda. Felipe Il n°15 12 planta
28009 - Madrid

Tel. 912 031 200
otmadrid@andalucia.org

DATOS PRACTICOS
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