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 Andaluzia
nova cozinha de autor que dá um sentido real aos seus 
pratos utilizando produtos da zona e usando uma cuidadosa 
técnica e imaginação. Reconhecidos com o prestigiado 
prémio atribuído pelo Guia Michelin, brilham com luz própria 
o gaditano Ángel León (Prémio Nacional de Gastronomia), os 
malaguenhos Dani García, Diego del Río, José Carlos García e 
Alejandro Sánchez; o sevilhano Julio Fernández e o cordovês 
Kisko García.

Os fenícios, que desembarcaram em terras andaluzas por 
volta do séc. VII, foram os primeiros a introduzir as técnicas 
de salga, criando importantes indústrias pesqueiras. Aos 
gregos, que deram sabor à gastronomia do sul, trazendo 
consigo a oliveira e a utilização do azeite, seguiram-se os 
romanos que trabalharam na exploração dos produtos 
pesqueiros no litoral, com a pesca do tão apreciado atum 
e a sua captura em armações. Perto da praia de Bolonia 
em Tarifa estão os restos de Baelo Claudia, importante 
cidade romana cuja base económica se radicava na pesca 
e na elaboração do apreciado garum, um saboroso molho 
de peixe muito apreciado na época. Nas comidas romanas 
nunca faltava o queijo, os produtos hortícolas e as frutas, o 
pão, o peixe e, tudo isto regado com muito vinho.

Mas pode dizer-se sem quaisquer dúvidas que a gastronomia 
andaluza é herdeira direta da cozinha al-Ándalus.  A eles 
deve-se o gosto pelos produtos hortícolas e frutas, a 
utilização dos frutos secos nos cozinhados de carnes e 
legumes, as misturas de sabores agridoces e uma doçaria 
muito pessoal que os cristãos adotaram de bom grado, 
a quem se deve sobretudo a utilização da carne, com a 
introdução do porco. Com o Descobrimento da América a 
cozinha andaluza enriquece ainda mais, incorporando novos 
sabores e produtos na sua cozinha tradicional: o milho, a 
batata, o pimento, os tomates, os feijões e as frutas exóticas 
como o ananás, as anonas, o abacate, a papaia e a manga. 

Pouco a pouco as diferentes gastronomias foram 
convivendo, misturando-se e adaptando-se, criando-se uma 
cozinha tradicional que tem hoje a designação de arte 
culinária nativa. No séc. XXI, a cozinha espanhola está na 
vanguarda do mundo e neste fenómeno estão bastante 
implicados os chefes andaluzes que fazem parte dessa 
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Garantida), não ficam atrás as excelentes conservas que 
possuem as Indicações Geográficas Protegidas ‘Caballa 
de Andaluzia’ e ‘Melva de Andaluzia’, as únicas deste tipo 
em Espanha registadas na União Europeia. Encerram a 
lista de produtos andaluzes reconhecidos com distinções 
de qualidade o Mel de Granada (DOP), o Grão-de-bico de 
Escacena (IGP) e a Especialidade Tradicional Garantida 
“Leite certificado de Granja”.

Uma das características da cozinha andaluza é que é uma 
cozinha de produto, fruto da imensa qualidade da matéria-
prima que proporciona a diversificada geografia e o clima 
existente nesta terra. Daí que muitos dos seus produtos 
tenham certificações e distinções de qualidade e sejam 
controlados pelos seus respetivos Conselhos Reguladores, 
constituindo uma garantia para o consumidor.

O azeite é o elemento que dá personalidade e caráter à 
gastronomia andaluza, para além de ser parte essencial da 
Dieta Mediterrânica, incluída em 2010 na lista do Património 
Cultural Imaterial da Humanidade numa denominação 
conjunta de Espanha, Grécia, Itália e Marrocos. Atualmente, 
a Comunidade Autónoma produz mais de 80 por cento 
do azeite virgem espanhol e cerca de um terço do azeite 
virgem de todo o mundo. A riqueza e variedade dos 
azeites andaluzes refletem-se no reconhecimento de doze 
Denominações de Origem Protegidas (DOP): Cádiz (‘Sierra 
de Cádiz’); Córdoba (‘Baena’, ‘Montoro-Adamuz’, ‘Priego 
de Córdoba’ e ‘Azeite de Lucena’); Granada (‘Poniente 

Um hábito culinário que é toda uma tradição em Andaluzia 
devido ao bom tempo presente durante todo o ano e 
também ao caráter aberto dos andaluzes é a tapa, uma 
forma de degustar os pratos que definem o universo 
gastronómico andaluz em pequenas porções e que devem 
ser acompanhadas de uma cerveja ou um bom vinho 
regional. Nos bares, tabernas e restaurantes andaluzes 
existe uma oferta infinita de tapas, desde as clássicas 
azeitonas de mesa, tortilha espanhola, salada, presunto, 
queijo e caracóis, até às mais sofisticadas, que recriam a 
alta cozinha em miniatura. Em algumas zonas da Andaluzia 
servem-se de forma gratuita com a bebida. São as províncias 
de Almería, Granada e Jaén. 

Serra produz-se um excelente azeite virgem para além dos 
queijos artesanais com que pode acompanhar as excelentes 
carnes de retinto e os enchidos da tradicional matança. E 
menção aparte merecem os vinhos de Marco de Jerez, como 
o Xerês e o Manzanilla de Sanlúcar.  

A cozinha cordovesa é vasta e repleta de matizes, pela 
grande variedade e alta qualidade das matérias-primas, 
provenientes da completa despensa que é a sua geografia. 
A serra proporciona o porco ibérico do qual se obtém o 
magnífico Presunto de los Pedroches, mel, castanhas, 
espargos trigueiros e caça grossa. Da Campiña e das 
planícies do Guadalquivir são provenientes o azeite, o vinho 
e o vinagre de Montilla-Moriles e as frutas tão apreciadas 
como as laranjas de Palma, a marmelada de Puente Genil 
e os pêssegos de Almodóvar. Sem esquecer os anises e 
mantecados de Rute, os queijos de Zuheros, o grão-de-bico 
de Cañete de las Torres e o alho de Montalbán. Entre os 
seus pratos mais populares encontra-se o salmorejo, o 
flamenquín cordovês e as alcachofras a la montillana.

A variada gastronomia granadina é fruto tanto do seu enorme 
legado cultural como do seu singular relevo e clima. Deste 
modo, ao passo que Vega fornece os produtos hortícolas como 

Andaluzia é um continente culinário no universo gastronómico 
espanhol. Existem poucas cozinhas tão variadas e com 
personalidades tão diferenciadas como as que reúnem as 
oito províncias andaluzas. 

A cozinha almeriense é imaginativa, autónoma, variada e 
original. Algum isolamento tradicional deu lugar a uma cozinha 
de grande personalidade que tem na cozinha andaluz uma 
referência fundamental. Além disso, também é uma cozinha 
saudável, que integra nas suas criações produtos da horta 
como o pimento e o seu derivado, o pimentão (presente em 
alguns dos pratos mais típicos como a sopa de pimentão ou o 
ajo colorao), ou o reconhecido Tomate de la Cañada e também 
do mar, destacando os peixes com que se elaboram as 
tradicionais moragas e os mariscos frescos como a apreciada 
gamba vermelha de Garrucha. São elementos característicos 
da Dieta Mediterrânica, juntamente com o azeite virgem que se 
produz no Deserto de Tabernas, os queijos das Alpujarras, o 
Presunto de Serón e os Vinhos Regionais. 

A cozinha gaditana junta o mar, o campo e a serra. É tão 
rica e variada como a sua terra, que fornece ingredientes 
de primeira qualidade para realizar pratos que têm todo o 
sabor da tradição. Em Cádiz guisam-se as alcachofras e as 
couves-galegas, os famosos espargos de Alcalá del Valle 
e os cogumelos de Los Alcornocales. Da sua horta saem 
gaspachos e piriñacas, ao passo que na costa os grandes 
protagonistas são os peixes como o pargo, o linguado ou 
o atum de almadraba e os mariscos como o lagostim de 
Sanlúcar, preparados na grelha, em guisados do mar, 
“encebollaos” ou fazendo parte do “pescaíto frito”. Na 

Em praticamente todas as localidades andaluzas organizam-
se ao longo do ano Rotas da Tapa, quer sejam temáticas 
(Rota da Tapa Ecológica de Jáen); sobre uma especialidade 
culinária como a Rota da Tapatrucha em El Bosque (Cádiz); 
fazendo parte de concursos (Concurso da Tapa Córdoba 
Gastronómica de Córdoba e o Concurso de Tapas de 
Granada); e em festas (Rota da Tapa Cofrade da localidade 
sevilhana de Utrera). Em muitas localidades andaluzas, 
estão na moda os denominados mercados gourmets, em 
que a tapa é refinada e internacionalizada sem perder, isso 
sim, a sua identidade. Destacam-se em Sevilla o Mercado 
Gourmet de la Lonja del Barranco e em Granada o Mercado 
San Agustín Gourmet.

os famosos espargos de Huétor Tájar, no interior as baixas 
temperaturas combatem-se com consistentes guisados, 
que contam com ingredientes como as carnes tal como o 
requintado borrego segureño. A Alpujarra, rica em produtos 
do porco (sendo a estrela o Presunto de Trevélez), contrasta 
com a cozinha da Costa Tropical, com os seus peixes frescos 
e frutas tropicais, destacando a anona. Os excelentes azeites 
da província embelezam os pratos típicos como as favas com 
presunto, as papas a lo pobre ou o plato alpujarreño. A nota 
singular é dada pelo prestigioso caviar ecológico de Riofrío e 
na parte mais doce destaca-se a doçaria conventual em cuja 
elaboração se destaca o excelente mel de Granada.  

A diversidade é a nota predominante da cozinha onubense, 
uma gastronomia a cavalo entre o mar e a serra e que 
representa as tradições culinárias dos territórios fronteiriços 
como a Extremadura e do país vizinho, Portugal. Da serra 
destaca-se a afamada indústria do porco ibérico, que tem 
no Presunto de Huelva o seu produto estrela. A este manjar 
juntam-se todo o tipo de enchidos que se possam degustar 
juntamente com deliciosas carnes frescas, sem esquecer 
as carnes de caça, os queijos de cabra e os saborosos 
cogumelos da Sierra de Aracena. Tudo isto acompanhado 
por magníficos vinhos do Condado de Huelva. O mar é a outra 
grande despensa provincial e oferece peixes e mariscos tão 
conhecidos como a gamba branca de Huelva ou o popular 
choco, que não pode faltar à mesa. E de sobremesa nada 
melhor do que uns saborosos morangos da terra. 

A gastronomia de Jaén soube combinar o legado romano 
(vinho, cereais e azeite) e o andaluz, patente na doçaria, com 
as influências de cozinhas limítrofes como a manchega ou a 
granadina, juntando-se os produtos da horta, como a famosa 
beringela de Andújar, com as carnes de aves, veados, javalis 
e porcos que vivem na serra. Esta união completa-se com 
as ervas aromáticas e o imprescindível azeite virgem extra 
da província. Com estes produtos de qualidade elaboram-se 
saladas e gaspachos como a pipirrana, conservas em azeite e 
potajes e cozinhados de leguminosas e farinha tão populares 
como os andrajos. Os peixes utilizados como ingredientes 
da cozinha de Jaén, por serem do interior, correspondem 
a escabeches e salgados, destacando-se o bacalhau. E 
para finalizar a refeição nada melhor do que algumas das 
excelentes frutas que se cultivam na província, desde as 
cerejas de Castillo de Locubín aos pêssegos de Alcaudete. 

A cozinha malaguenha caracteriza-se pela simplicidade 
dos ingredientes utilizados, a variedade e riqueza dos seus 
pratos e o seu especial sabor.  Tradição e modernidade 
andam de mãos dadas numa gastronomia que soube 
combinar sabiamente a serra e o mar em alguns pratos 
com legumes, carnes, peixes, leguminosas e frutas como 
grandes protagonistas. O gaspacho, a salada, o ajoblanco 
(variante malaguenha do gaspacho com amêndoas e uva 

moscatel), o peixe frito, as famosas espetadas (sardinhas 
espetadas em espetos que são assadas nas brasas), os 
fideos a la malagueña ou a porra antequerana, são alguns 
dos pratos que dão nome a uma boa mesa malaguenha, em 
que também têm lugar os afamados Vinhos de Málaga e das 
Sierras de Málaga.  

A riqueza e a variedade gastronómica da província sevilhana 
têm a sua origem na combinação perfeita da cozinha 
tradicional andaluza com a moderna cozinha mediterrânica. 
Essa base mediterrânica centra-se na utilização de azeites 
de uma qualidade superior, mostos e vinhos como os que 
se produzem na zona de Aljarafe e Lebrija, uma grande 
variedade de frutas e produtos hortícolas frescos como o 
tomate de Los Palacios, arrozes das restingas, leguminosas, 
carnes de caça maior e menor e presunto e enchidos da 
Sierra Norte. A cozinha sevilhana é vasta e imaginativa e 
reúne pratos tão requintados como os ovos à flamenca, os 
soldaditos de pavía, o menudo, la cola de toro guisada e 
o arroz de pato. A sua variada doçaria oferece-lhe delícias 
como os mantecados e polvorones de Estepa e as tortas 
de azeite de Castilleja de la Cuesta, que podem ser 
acompanhadas pelos anises de Cazalla.

Andaluzia é exemplo de pluralidade e terra de convivência. 
Aqui confluem o mar Mediterrâneo e o Oceano Atlântico e a 
gastronomia das suas oito províncias é fruto de uma mistura de 
culturas condimentada de costumes, paisagens, cheiros e sabores. 
A tradição funde-se com a modernidade e inovação das mãos dos 
chefes andaluzes de reconhecido prestígio internacional que se 
converteram nos melhores embaixadores da cozinha andaluza, 
utilizando nas suas criações os excecionais produtos regionais com 
denominação de origem. 

Um “bocadinho” 
de história

de Granada’ e ‘Montes de Granada’); Jaén (‘Sierra de 
Cazorla’, ‘Sierra Mágina’, ‘Sierra de Segura’); em Málaga 
(‘Antequera’); e em Sevilla (‘Estepa’). A estas soma-se a 
DOP ‘Azeitona Aloreña de Málaga’.

As frutas e produtos hortícolas são produtos fundamentais 
na cozinha andaluza desde os tempos de al-Ándalus. 
Em Almería cultiva-se o apreciado Tomate La Cañada, 
o primeiro e único a ser reconhecido como Indicação 
Geográfica Protegida (IGP) em Espanha. Em Granada 
apanha-se o ‘Espargo de Huétor-Tájar’ (IGP), ao passo que 
as costas granadinas e malaguenhas são famosas pelas 
suas frutas subtropicais, destacando-se a DOP Anona da 
Costa Tropical de Granada-Málaga. Málaga também tem a 
DOP ‘Passas de Málaga’.

O presunto curado é um produto tradicional andaluz, 
uma das estrelas da gastronomia espanhola e um dos 
seus sinais de identidade. Nos últimos anos já passou 
fronteiras e foram muitos os países cujos consumidores 
podem apreciar a excelência deste produto reconhecido 
com duas Denominações de Origem Protegidas, a DOP 
‘Presunto de Huelva’ e a DOP ‘Los Pedroches’. Completam 
as distinções deste produto duas Indicações Geográficas 
Protegidas, a IGP ‘Presunto de Trevélez’ e a IGP ‘Presunto 
de Serón’ e a Especialidade Tradicional Garantida “Jamón 
Serrano”. Na parte da carne destaca-se também o 
‘Borrego Segureño’ (IGP).

O setor vinícola é fulcral para a imagem da nossa terra em 
Espanha e no mundo, com grandes marcas internacionalmente 
reconhecidas, às quais se juntaram nos últimos tempos 
empresas e adegas familiares, que, ao oferecerem um 
produto de grande qualidade, se estão a posicionar em novos 
mercados. Este prestígio deu origem ao reconhecimento 
da sua etiqueta através de sete Denominações de Origem 
Protegidas: na província de Huelva ‘Condado de Huelva’ e 
‘Vinho Laranja do Condado de Huelva’ (a primeira de vinho 
aromatizado existente em Espanha), ‘Jerez-Xérès-Sherry’, 
‘Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda’, ambas em Cádiz, 
‘Málaga’, ‘Sierras de Málaga’ e ‘Montilla- Moriles’ (Córdoba). 
A estas juntam-se dois Vinhos de Qualidade com Indicação 
Geográfica: ‘Granada’ e ‘Lebrija’ e dezasseis vinhos com 
Indicação Geográfica Protegida, também denominados Vinhos 
Regionais, distribuídos por várias províncias. E unido ao vinho 
estão o Vinagre com três DOP (‘Vinagre de Jerez’, ‘Vinagre 
do Condado de Huelva’ e ‘Vinagre de Montilla-Moriles’) e a 
bebida espirituosa ‘Brandy de Jerez’ (IGP).

Se na doçaria sobressaem pela sua qualidade produtos 
como o ‘Pão de Alfacar’ (IGP), o ‘Alfajor de Medina Sidonia’ 
(IGP), os ‘Mantecados de Estepa’ (IGP) e as ‘Tortas de 
aceite de Castilleja de la Cuesta‘ (Especialidade Tradicional 
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A utilização de papel reciclado nestes folhetos permite que 
Andaluzia, em 2015, reduza o impacto ambiental em:

kg de lixo kg CO
2

kW de energia

km de viagem 
de carro

kg de madeiralitros de águaPr
od

uç
ão

: T
ra

m
a 

Ge
st

ió
n,

 S
.L

. -
 Im

pr
es

sã
o:

: L
oz

an
o 

Im
pr

es
or

es
, S

.L
.

De
pó

si
to

 le
ga

l: 
SE

 1
22

1-
20

15
 - 

No
va

 e
di

çã
o:

 S
et

em
br

o 
20

15

Guia prático especializado
/ Turismo Gastronómico

Turismo
gastronómico

http://www.andalucia.org/en/
http://www.andalucia.org/en/eno-gastronomy/designation-of-origin/
www.andalucia.org


/01. Rota do azeite e da azeitona de 
mesa na província de Sevilla     
É um percurso por quarenta e três municípios da província sevilhana 
que se destacam pela sua variedade e riqueza na produção e expor-
tação de azeite e azeitonas de mesa, denominador comum de todo o 
itinerário.

SIERRA NORTE: Guadalcanal, Cazalla de la Sierra, Almadén de la Plata, El 
Pedroso, Constantina e la Puebla de los Infantes. 

VÍA DE LA PLATA: Gerena.

GUADALQUIVIR-DOÑANA: Villanueva del Río e Minas, Alcolea del Río, Dos 
Hermanas e Pilas.

ALJARAFE: Albaida del Aljarafe, Huévar del Aljarafe e Bollullos de la 
Mitación.

CAMPIÑA: El Viso del Alcor, Mairena del Alcor, Alcalá de Guadaíra, Utrera, 
Los Molares, Arahal, Paradas, Marchena, Écija, La Campana, La Puebla de 
Cazalla, El Rubio, Marinaleda e Osuna. 

SIERRA SUR: Morón de la Frontera, El Coronil, Montellano, Coripe, Pruna, 
Aguadulce, La Pedrera, La Roda de Andalucía, Gilena, Lora de Estepa, Cor-
coya, Badolatosa, Casariche, Herrera e Estepa.

/02. Rota do arroz da província de 
Sevilla   
É um percurso pela natureza, o património, as festas e a gastronomia 
de nove municípios sevilhanos cujo denominador comum é o cultivo do 
arroz e a presença do rio Guadalquivir na sua passagem até à foz em 
Sanlúcar de Barrameda. 

Aznalcázar, Coria del Río, La Puebla del Río, Isla Mayor, Lebrija, Las Cabe-
zas de San Juan, Los Palacios e Villafranca, Utrera e Dos Hermanas. 
î www.federaciondearroceros.es

/03. Rota do Atum vermelho 
de Almadraba de Cádiz      
Destaca a riqueza patrimonial, natural, gastronómica e desportiva de 
várias localidades gaditanas influenciadas pela proximidade do mar 
e pela exploração do atum como elemento central da sua riqueza 
marinha.  

Conil de la Frontera, Barbate e Tarifa. 

/04. Rota do Jabugo   
É uma iniciativa turística gastronómica que permite ao visitante da serra 
de Huelva aproximar-se do mundo do porco ibérico, desde o seu habitat 
natural (o montado), à sua prova e degustação à mesa, passando pela cura 
dos presuntos e enchidos nas adegas e secadouros.

Alájar, Almonaster la Real, Aracena, Aroche, Arroyomolinos de León, Cala, 
Cañaveral de León, Castaño del Robledo, Corteconcepción, Cortegana, 
Cortelazor, Cumbres de Enmedio, Cumbres de San Bartolomé, Cumbres 
Mayores, Encinasola, Fuenteheridos, Galaroza, Higuera de la Sierra, Hino-
jales, Jabugo, La Nava, Linares de la Sierra, Los Marines, Puerto Moral, 
Rosal de la Frontera, Santa Ana la Real, Santa Olalla de Cala, Valdelarco 
e Zufre.
î www.rutadeljabugo.travel

Rotas
gastronómicas

/05. Rota do porco ibérico da Sierra 
Norte  
A dezena de municípios desta comarca sevilhana, idónea tanto para a 
criação do porco ibérico, como para a elaboração e cura de presuntos, 
é o cenário desta rota que oferece visitas a secadouros e fábricas de 
enchidos, alojamentos, restaurantes e outras visitas de interesse.

Alanís, Almadén 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 
Concepción e San Nicolás del Puerto.

/06. Rotas do vinho e do brandy 
do Marco de Jerez  
Visitar as famosas adegas-catedrais, alojar-se num casario entre vinhas, 
iniciar-se na subtil arte da prova… O Marco de Jerez oferece ao enoturista 
isto e muito mais: um extenso património histórico e natural, um clima pri-
vilegiado e tradições e festas que não nos deixam indiferentes. 

Chiclana de la Frontera, Chipiona, El Puerto de Santa María, Jerez, Puerto 
Real, Rota, Sanlúcar de Barrameda e Trebujena. 
î www.rutadeljerezybrandy.es

/07. Rota do vinho Montilla-
Moriles    
É uma viagem ao coração de Andaluzia, o lugar onde nasce esta joia 
enológica, através de nove municípios cordoveses que mostram ao visi-
tante o seu rico património cultural, natural, artístico, gastronómico e a 
sua oferta de lazer temático.

Córdoba, Montemayor, Montilla, Moriles, Aguilar de la Frontera, Lucena, La 
Rambla, Fernán Nuñez e Puente Genil.
î www.rutadelvinomontillamoriles.com

/08. Rota do vinho do Condado 
de Huelva   
A rota reúne uma dezena de pacotes turísticos de grande atração onde 
estão incluídos os valores naturais, monumentais, históricos e tradicionais 
do Condado de Huelva, para além de uma cuidada seleção de adegas e 
estabelecimentos preparados para envolver o viajante no conhecimento e 
para desfrutar da cultura do vinho. 

Almonte, Bollullos Par del Condado, Bonares, Chucena, Escacena del Cam-
po, Hinojos, La Palma del Condado, Lucena del Puerto, Manzanilla, Mo-
guer, Niebla, Paterna del Campo, Rociana del Condado, Villalba del Alcor 
e Villarrasa.
î www.rutadelvinocondadodehuelva.es

/09. Rota do vinho e das adegas 
da Serranía de Ronda    
Poderá desfrutar da experiência de passear entre vinhas por esta zona viti-
vinícola malaguenha de grande tradição, na companhia dos seus enólogos, 
desfrutar de cursos de prova avançada ou de iniciação, provas harmonizadas 
com a gastronomia local, relaxantes tratamentos de vinhoterapia…

Ronda e Arriate.
î www.ruta-vinos-ronda.com

/10. Rota dos vinhos e licores 
da província de Sevilla     
Permite conhecer em primeira mão as vinhas e instalações de adegas e 
destilarias da província sevilhana, aglutinando empresas ligadas à indús-
tria do vinho, dos licores e à gastronomia.

ALJARAFE: Espartinas, Umbrete, Villanueva del Ariscal, Huévar e 
Benacazón.

SIERRA NORTE: Cazalla de la Sierra, Constantina, Alanís e Guadalcanal.

BAJO GUADALQUIVIR: Los Palacios e Villafranca, Lebrija e Utrera.

CAMPIÑA: Carmona, Fuentes de Andalucía e Pruna.

î www.rutasdelvinodesevilla.com

As rotas gastroturísticas que recorrem à região 
traçam uma fiel radiografia da cozinha andaluza 
através dos seus produtos mais representativos. 
Alguns itinerários têm como fios condutores o 
vinho, o azeite, o arroz, o presunto ou o atum de 
almadraba e permitem ao turista entrar na cultura, 
na história, no património natural e nas tradições das 
populações em questão. A seguir são detalhadas 
aquelas que estão comercializadas e que têm 
toda uma infraestrutura turística associada. Muitas 
delas fazem parte de ‘Paisagens com sabor’*, um 
projeto implementado pela Consejería de Turismo y 
Deporte de Andalucía, baseando-se em critérios de 
qualidade, em colaboração com empresas privadas 
e entidades provinciais e locais, para destacar a 
riqueza paisagística e culinária da região. 

*
Rotas inscritas no projeto “Andaluzia, paisagens com sabor”.

Capital de provínciaD.O.P. Vinho e D.O.P. Vinagre do Condado de Huelva
D.O.P. Vinho de Laranja do Condado de Huelva
D.O.P. Vinho Manzanilla de Sanlúcar de Barrameda -  
D.O.P. Vinho de Jerez-Xérès-Sherry - D.O.P. Vinagre de Jerez.
D.O.P. Vinho de Málaga - D.O. Vinho das Sierras de Málaga
D.O.P. Vinho e D.O.P. Vinagre de Montilla-Moriles
D.O.P. Presunto de Huelva
D.O.P. Presunto de Los Pedroches
D.O.P. Passas de Málaga
D.O.P. Anona da Costa Tropical de Granada-Málaga
D.O.P. Mel de Granada
D.O.P. Azeitona Aloreña de Málaga

D.O.P. Azeite Extra Virgem
12.a Sierra de Cádiz
12.b Antequera
12.c Estepa
12.d Lucena
12.e Baena
12.f Priego de Córdoba
12.g Poniente de Granada
12.h Montes de Granada
12.i Sierra Mágina
12.j Sierra de Cazorla
12.k Sierra de Segura
12.l Montoro-Adamuz

Rota do azeite e da azeitona de mesa na 
província de Sevilla
Rota do arroz

Rota do Atum vermelho de Almadraba de Cádiz

Rota do Jabugo

Rota do Porco Ibérico da Sierra Norte

Rotas do vinho e do brandy de Marco de Jerez

Rota do vinho Montilla-Moriles

Rota do vinho do Condado de Huelva

Rota do vinho e das adegas da Serranía de Ronda

Rota dos vinhos e licores da província de Sevilla

Conjunto Histórico

Achado arqueológico

Monumento megalítico

Caverna e gruta turística

Farol

Município com mais de 100 000 hab.
Município com mais de 20 000 hab.
Município com menos de 20 000 hab.

Núcleo turístico.
Autoestrada e vias rápidas
Estradas principais
Estradas secundárias
Caminhos de ferro e  
comboios de alta velocidade
Aeroporto

Km Escala 1:1.100 000
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http://www.federaciondearroceros.es
http://www.rutadeljabugo.travel/en/%2523
http://rutadeljerezybrandy.es/en/
http://www.rutadelvinomontillamoriles.com/en/
http://www.rutadelvinocondadodehuelva.es/%253Flang%253Den
http://www.ruta-vinos-ronda.com/index.php/en/
http://www.rutasdelvinodesevilla.com/
http://www.andalucia.org/en/eno-gastronomy/
http://www.andalucia.org/es/paisajes-con-sabor/
http://www.andalucia.org/en/

