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Aromiticos y, recordando a la aceituna verde y limpia, encontramos los
aceites almerienses, de la mejor calidad y esencia.

>

Vinos aromaticos y
naturales son los
que nos brindan las
cepas centenarias de
las Alpujarras

Con toda la reminiscencia de la cocina ancestral, conservando un toque Almerienses.
natural, se elabora la reposteria almeriense. >

De la Sierra y Campina se obtiene
la mejor miel, recolectada en origen
por apicultores expertos, que
consiguen extraer la esencia del
campo almeriense.

Y

Procedente del mejor ganado caprino de pequenas queserias artesanas,
se obtienen unos quesos de ensueno que unen tradicion y calidad

resultando un producto auténtico y natural.

<

En toda la provincia se producen embutidos caracteristicos con sabores
muy autdctonos de la tierra, que hacen de ellos elaborados deliciosos.
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increible de productos agroalimentarios.



La reposteria se recrea en Medina Sidonia, con recuerdos
arabes de especias y almendras, que dan como resultado
los mejores dulces tradicionales como son: el alfajor, las
tortas pardas, los amarguillos.... y tantas y tantas delicias

para el paladar.
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Los vinos,
embajadores

de Jerez en todo

el mundo, son

de ensuefio; como
lo son la
“Manzanilla
SanLucar de
Barrameda” y el
“Jerez-Xerez-
Sherry™. Perfecto
también el increible
“Brandy de Jerez”.
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Aceites de oliva virgen de la Sierra
de Cadiz procedentes de olivares
centenarios, nos acercan todos los
aromas del lugar.

La Sierra de Cadiz es en si misma un paraiso
agroalimentario, desde sus aromaticos aceites
*“Sierra de Cadiz”, hasta sus exquisitos embutidos
ibéricos y sus quesos, curados excepcionalmente
por el clima serrano, sin olvidar la miel y
mermeladas elaboradas por el buen quehacer de
sus artesanos.
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Con sabor a mezcla de culturas milenarias,
la riqueza de aromas creados en Cordoba
no tiene fin.




Su nombre, Baena, es sinonimo de buen
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hacer, con aceites de oliva virgen que unidos Sus apreciados vinos conservan los recuerdos

de la tierra que los sustentan, siendo “Montilla-

a los de Priego de Cordoba, nos aportan el
Moriles™ el ingenio hecho arte.

preciado oro liquido.
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Idea perfecta conjugar la miel mas
aromadtica con frutos de tradicion.

Procedente de valles,
campifas y sierras Cordobesas,

el caprino y ovino de esta tierra nos >
regala unos quesos divinos con toda .
la tradicion de sus pueblos. s
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Rellenos, morcillas de arroz o iy e =g ..:'» = Tiernas, sabrosas, importantes, merecen

y cebolla, embuchados, jamones mencion las legumbres cordobesas.
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ibéricos de los Pedroches. ..
cuanta tradicion hecha arte.
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Dulce muy dulce; miel,
mermeladas, reposteria con
recuerdos arabes y anises y licores
tan exquisitos como los de Rute.
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: ‘;* Soplillos, piononos, roscos, bollos, cuajaos, tocinillos,

~ almendrados... resuena el sabor de la reposteria morisca
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en todos y cada uno de los dulces de esta tierra.
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Con siglos de historia los olivares estan presentes en la provincia,
obteniendo aceites ricos y variados, sublime representacion de la gastronomia
més soberana, abanderados aqui por los aceites de “Montes de Granada™.

 Quesos de ilusion, casi siempre de cabra y a veces mezclados
con oveja, nos dan unos elaborados concebidos para hacer sentir.

Con merecida fama, mecidos por el clima
jgranadino y con una curacién impecable,
se transforman y elaboran los mas exquisitos
jamones y embutidos, que consiguen como
en ningtin lugar el afinado ideal. Nombre
especial ocupa “Jamon de Trevelez”.

<

Lo dice la gente del lugar “pan y los vinos
de Grana™. Procedente de vinas centenarias,
con gran tradicion, se elaboran los vinos
de la tierra.
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En ella la luz encontrd su razon de ser,
con una gastronomia exquisita que conjuga
a la perfeccion los productos del mar

y la sierra.



Jamones y embutidos ibéricos, elaborados
de generacion en generacion de forma magistral ‘
en la Sierra Onubense, presentan una curacion perfecta
que consigue afinar los mejores sabores, es obligado
nombrar el increible “Jamon de Huelva”,

La riqueza marina llega a la mesa
transformada en excelentes
conservas de pescado como

_____ las de caballa y melva
o las de marisco, igualmente

excepcionales;

siempre acompafiadas de los frescos

y suaves vinos

. del “Condado de Huelva”.

Aceite de oliva de centenarios olivos se obtiene de
forma ideal, llevando hasta su hogar las intactas

cualidades de este manjar tan nuestro.
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Sus maravillosos quesos son exaltados en las queserias
siempre artesanales, llegando a la increible “torta”,
o al excepcional “queso sudado™.

<

Llenando nuestros sentidos, ricos y sabrosos, qué
maravilla los garbanzos producidos en esta tierra.

<

En la Sierra, castafios centenarios nos regalan las
mejores castafias que, con todo el carifio y buen
quehacer, se transforman en exquisitos manjares
confitados y cremas de ensuefio.
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El prodigio de lo bien hecho nos lleva al encuentro
de unos embutidos con toda la tradicion.

<

Los fogones caseros son la cuna de
la reposteria de esta tierra; almendras,
azicar, harina y aceite de oliva son

la base de estas delicias.

<

Riqueza viva de viniedos de la tierra,
poseedores de identidad propia

Ricos, ricos, ricos los frutos secos de Jaén.

los vinos de Jaén.

>

Multiple y a la vez tnica se nos
muestra Jaén, con sus aceites de
oliva virgen, abundantes y divinos,
nacidos de olivares que desde
siempre han estado ahi para
regalarnos lo mejor y mas
caracteristicos como son los de
“Sierra de Segura”, “Sierra Magina’
y “Sierra de Cazorla™

3

Todos reunidos, virgenes extra,

ecolégicos, monovarietales, nos
transportan al buen quehacer del
campo Jiennese.

<
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La castana se transforma en
maravillosos manjares
procedentes del impresionante
castaniar del lugar.
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Procedente de la mejor cabra
~ malagueiia, la elaboracién
tradicional de quesos artesanos,
se reparte por toda la provincia.

>

Oro liquido es ¢l aceite malagueiio,
destacando Antequera con su olivar
hojiblanco y la Axarquia, donde el
sol y la tierra forman un duo ideal
para el cultivo del olivo.
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Nombrar aqui reposteria es
pensar en la excelencia de los
mejores dulces tradicionales:
bollos de aceite, rosquetes de
huevo, rosquillas de ochio,
tortas de almendra,
empanadillas de batata....
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Salchichones, morcones,

rellenos..., cuantos sabores
indescriptibles.

>
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— - Apicultores
expertos
recogen con su
labor deliciosas
mieles
malaguenas.
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Acariciadas por el sol, y con toda la dulzura
de la uva, se presenta un producto tan nuestro
como es la pasa de Malaga; al que,
procedente del mismo fruto, se hermana un
vino tan generoso y aromatico como es el
vino dulce de Malaga.

Fruta y azlicar se unen para obtener las sabrosas mermeladas
que tienen su razon de ser en el Valle del Guadalhorce
y la Serrania de Ronda.
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Olores a azahar y jazmin nos llegan desde
Sevilla para aromatizar los mas deliciosos
manjares.




Legumbres, arroces jugosos y tiernos, { Venado, jabali o cerdo conforman elaborados carnicos de excepcion
bases de nuestra cocina tradicional. que nos transportan a un universo de sabores.
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Del mejor caprino y con multitud de variedades se
nos presentan los deliciosos quesos producidos en
toda la provincia de Sevilla.

El embrujo de la tierra sevillana
alcanza su esplendor en el sabor que
ofrecen sus caldos.

Mostachones, rosquillas,
bizcochos, tortas de aceite,
almendrados... infinidad de
exquisitos dulces hechos con todo
el carifio de las manos expertas.

Siempre que pensamos
en reposteria debemos nombrar
Estepa, cuna de dulces por

excelencia, | P .\N ' ' Aderezo magistral lleva la incomparable aceituna elaborada con gran esmero

e en la tierra sevillana.
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