LA SUBBETICA
W WL

GUIA GASTRONOMICA



Guia gastronémica elaborada por la
Mancomunidad de la Subbética.

Anro 2013.

Disefio realizado por Ciento Volando.



INDICE

Introduccién Mancomunidad
Pueblos de Mancomunidad:

Almedinilla
Benameji
Carcabuey
Dofia Mencia
Fuente Téjar
lzndjar
Lucena

Luque
Palenciana
Priego de Cérdoba
Rute

Zuheros



MANCOMUNIDAD DE LA SUBBETICA
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La importancia de la gastronomia en el turismo actual
se hace cada dia més evidente.

La oferta gastronémica de la Subbeética, ligada a los
12 municipios que conforman nuestra comarca, es un
fiel reflejo de esta realidad, y de nuestra propia histo-
ria, consecuencia de un rico legado transmitido por
antepasados iberos, romanos, musulmanes, judios y
cristianos, que habitaron estas tierras siglos atrds.

Fundamentada en el Aceite de Oliva, no solo se redu-
ce a éste, ya que los licores y anisados, los productos
derivados del cerdo, los dulces y mantecados navide-
fios, asi como el vino, el membrillo o los quesos de
cabra, son pilares basicos sobre los que descansa la
Gastronomia de la Subbética Cérdobesa.

En esta Guia Gastronémica hacemos un recorrido por
los sabores mds carcateristicos de nuestros pueblos, ver-
daderas maravillas culinarias, plenas de sabor, calidad
y tradicién.

A continuacién, le invitamos a conocer la auténtica
Subbética, una Subbética en la que los sabores son,
también, Unicos.
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ALMEDINILLA
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Este encantador pueblo ofrece originales atractivos gas-
tronémicos relacionados con la cultura fbero-romana y
el aceite.

Dentro del Ecomuseo del Rio Caicena, hay que desfo-
car la Sala del Aceite del Museo Histérico-Arqueoldgico,
donde se realiza un completo recorrido por la cultura
mediterrdnea, y en concreto, del olivar, y eventos como
“los placeres de la mesa romana: Convivium”, donde se
podran degustar platos caracteristicos de la cocina ro-
mana, extraidos del recetario de Marcus Gavius Apicius
del s. I d. C., amenizadas por representaciones teatrales
de la época, importantes son también los productos de
la zona derivados del cerdo como: salchichdn, chorizo,
morcilla de cebolla, morcilla de sesos, torreznos...

Otros platos que se podran degustar en esta localidad
son: la sopa de maimones, el remojén de narania, el
adobillo de patatas, el salmorejo, la sobrehisa de habas
verdes, las migas con chorizo... algunos de los postres
mds caracteristicos son: la leche frita, el arroz con leche,
las gachas de harina tostada y almendras.




Mancomunidad de la Subbética

Almedinilla

INGREDIENTES

Moaumones
ELABORACION

4 Pan del dia anterior

4+ Ao

4 Aceite de oliva virgen extra
4+ Sal

4 Jamon

4 Huevo

1. Troceamos el pan y lo ponemos a
freir con un poquito de aceite de oliva
virgen extra.

2. Picamos el ajo, el huevo y el jamén.

3. Anadimos el agua y dejamos cocer
unos 10 minutos.

Este es un plato que fenemos que ser-
vir caliente.
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dénde comer

Meson Rural La Era
% Ploza delo fro, 1 9577032 01/61526 33 08
@ www.hospederialaera.com info@hospederialaera.com

Tapa destacado: Asado de cordero ecoldgico
0P Del0EQ2E ® @ © @ @ o 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante La Bodega
& Plazo de Esporia, 2 9577030 66
(@ www.restaurante-labodega.com info@restaurante-labodega.com

Tapa destacada: Salman con gambas en salsa de la bodega
°Pf86i0109]0€020€° ® o 06 0 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Restaurante Los Cabaiias
& Rondo de Andalucia, 52 9577020 67/629 73 79 65
(@ www.restauranteloscabanas.com loscabanas@hotmail.com

Tapa destacodo: Revuelto de collejas
°Preci0:DelO€020€° ®© © 06 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o
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dénde comer

Bar El Rincon de la Tapa

& Paseo de las Moreras, s/n 664 32 88 50
Tapa destacado: Caracoles en salsa y pulpo a la gallega
®Precio: Menosde 10€ @ © @ @ o e o o o o 0 0 0 00

Bar Oasis

& Paseo de las Moreras, 33 95770 31 85
almedioasis@gmail.com

Tapa destocada: Jamén asado

*Precio: Menosde 10€ © © © @ o o o o o o o 0 o o o

® © 0 & & & 0 & 06 0 0 0 0 0 o 0 o 0o 0 0 0 0 o
Bar Paraiso
& Cerro de la Cruz,/n 9577020 08
Tapa destacada: Pepito (pan redondo con filetes de lomo y tomate)
®Precio: Menosde 10€ © © © © © © e e e o 0 0 0 0 o

Bar Ramirez

& Rio, 1 61914029
Tapa destacado: Callos y manitas de cerdo
*Precio: Menosde 10€E © ® © © o @ o o o o o o o o o

Bar Zepelin
& Falaato, 6, Bajo 9577033 45
dcobo@hotmail.com

Tapa destacado: Zepelin(sandwich doble con jamdn dulce, tomate, pollo,...)
®Precio: Menos de 10€ © © © © © © © o o o 0 0 0 00




Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

® 0 0 06 06 0 & & & & 0 0 0 0 0 O 0 O o O 0 0 0 0 o
. Cafe-Bar Acropolis
L] A
o P Ind. “Los Bermejales”, s/n 9577034 82
: cafeteriacropolis@gmail.com

o lupu destacada: Bacalao con tomate

° °Precio:l\l\enosd910€ © 06 006 0606 060 0 0 0 0 0 0 0 0

Cafe-Bar Luna Nueva

& Pol. Ind. “Los Bermejales” ﬁ 6085216 90
Tapa destacada: Lomo al ajillo
®Precio: Menos de 10€ © © © © © @ o o o o o 0 0 0 0 o

Pub Hypnos
& Coiodo Sevil, ¢ 650 989 812
manuelpubhypnos@gmail.com
o Precio: Menosde 10€E @ @ ¢ ¢ o o o ¢ ¢ 0 0 0 0 0 o o
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En la Mancomunidad de lo Subbética, existen tres
prestigiosas Denominaciones de Origen de este pre-
ciado zumo de frutas que avalan la calidad de nuestro

aceite.

[ D.O.P. BAENA ]
[D.O.P. LUCENA]
[ D.O.P. PRIEGO DE CORDOBA ]
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BENAMEJI

La gastronomia de Benamejf es tan rica como variada tan-
to en comidas como en reposteria.

Los platos mds tipicos del pueblo son principalmente el
salmorejo con picaditos de jamén y de huevo duro, pota-
je acompafiado con gachas de cuscurrones de pan frito,
patatas guisadas con bacalao, cazuela de habas, baca-
lao con tomates fritos, “picaillo” de pimientos y sardinas
asadas, castafias guisadas, albéndigas de boguerones y
gazpacho con fropezones de pepino.

Siguiendo con los postres, tienen una reposteria muy ex-
tensa, empezando por los tradicionales bufiuelos y so-
paipas para el desayuno, asf como una amplia gama de
dulces para cada época del afio: fortas de aceite, roscos
de huevo, pestifios, croguetas de chocolate, flores de pas-
cua, hojaldres, tortillas de manteca,...

En Benameii se apuesta por los sabores tradicionales ba-
sados en un excelente aceite de oliva y buenos productos
de temporada.
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Benameji

INGREDIENTES

ELABORACION

4 Vu litro de vino templado

4900 g de harina

4 Bicarbonato o gaseosa del
tigre. Actualmente usamos
levadura (opcional)

4+ Y4 litro de aceite deshumado

4 1 cdscara de limon o de
naranja

4 Raspadura de limon

4 Ajonjoli tostado y molido

4 Azlcar

4+ (Canela molida

+ Sal

1. Mezclamos la harina y la le-
vadura y hacemos un “pozo”
(montoncito de harina con un
agujero en medio). En el inferior
del “pozo” echamos el ajonjoli, la
canela, el azdcear, el vino, la ras-
padura v el aceite. Hacemos una
masa lo mds fina posible. Deja-
oS reposar.

2. Freimos una cdscara de limon o
naranja en aceite, lo deshumamos
y exiraemos lo cdscara. Freimos
los pestifios en este aceite.

3. Rebozamos los pestifios fritos
en azicar y canela.
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dénde comer

Asador El Jardin

& ks, 9 670581813
Tapa destacada: Pollo asado con guarnicin
o Precio: Menosde 10€ @ @ @ o o o o 0 o o 0 0 0 0 0o

Meson El Rocio

ﬁProlonguciénJoséMurrén,s/n ‘@ 675629106
Tapa destacada: Flamenquin con guarnicién
®Precio: Menosde 10E © © © @ @ e e o o o 0 0 0 o o o

Meson Fuente Palma

& Poligono Fuente Palma 654 482710
Tapa destacodo: Parrillada de carne
.PIBCIOD9]0€020€. ® & & & & & o o o o 0o 0o o o o

Meson Puerta del Convento

£ Padre Esteban, 12 957 53 08 44
Tapa destacada: Solomillo al vino con patatas a lo pobre
.PreCIODe]0€020€. ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

® © 0 & & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o 0 0 0 0 0 o
Restaurante Arito
ﬁ José Marrdn, 6 665 90 24 08
Tapa destacado: Medallones de solomillo de cerdo
.PrethDe]0€020€. ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

Restaurante Carmona (EI Te|ur)

& Canetera Gordobo- Mdlaga, Km. 98.5 9575301 69
Tapa destacada: Plato combinado (lomo, chorizo, morcilla, huevo, patatas y pimiento)
.PTGCIOD9]0€020€. ® O & & 0 & & o o o 0o & 0o 0o o o0

£
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dénde comer

Restaurunte Bl Puente (EI Te|ur)

o B Adon I Tejar, 9575309 00
o lupadestacuda: Carrillada El Puente
e 0P Del0EQ2E ® ©@ @ @ @ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante Los Cortijeros

& Prolongacion de la calle Cordoba ﬁ 957 53 04 58/625 49 93 88
Tapa destacado: Sartend de presa (presa ibérica, cebolla y pimiento, patatas)
®Precio: Menosde 10€ © © © © o © o o o 0 0 0 0 0 00

Restaurante Opito

& NendodeloVento, B 957530671
Tapa destacado: Taco de lomo en manteca
®Precio: Menosde 10E ® ® © @ @ o o o o 0 0 0 0 0 o o

Restaurante Puerta del Sol

& Corero, 54 957531077
Tapa destacado: Canillada al vino tinto
.Preuo.De]0€020€. ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

Restaurante Reina (El Tejar)

& (o, Cordoba- Mdlaga, Km. 98 957 53 06 55
Tapa destacado: Lomo de orza
°Precio:De]0€020€° ®© © 06 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Bar Aro

& s, s B wrsnns
Tapa destacado: Flamenguin casero con patatas
®Precio: Menos de 10€ © @ © © © o e @ e 0 00 0000
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dénde comer

Bar Camacho

& Foiig, 5 957530255
Tapa destacada: Plato combinado (huevo frito, chorizo casero y lomo)
®Precio: Menosde 10E © © © © © @ e o e 0 0 0 0 0 0 0

Bar Casa .d(; Ic.| C.ultura

8 Remedios, 25 653790907
Tapa destacada: Cazuela de callos
°Precio: Menosde 10€ © @ © © © o e @ o 0 00 0000

® © 0 & & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 o 0 O 0 0O 0o 0 0 o
Bar Chasca
# Plow de Andrés Segovia, s/n 9575309 22
Tapa destacada: Plato combinado (huevo frito y patatas fritas)
*Precio: Menosd 10€ & © ® o © @ o e oo 000 oo

Bar El Mirador

% Paseo Reina Sof, /n 670581813
Tapa destacado: Serranito
®Precio: Menosde 10E © © © © ® ¢ ® e e e @000 00

Bar Granados

& Jost Marrdn, 16 607 6120 65
Tapa destacada: Flamenquin con guamicion
*Precio: Menosde 10€ © © © @ @ e o o o 0o 0 0 0 0 00

Bar Hogar el pensionista “El Moro”

& Cayetano Muriel, /n 605287225
Tapa destacado: Bacalao
®Precio: Menosde 10€ © © © © © o e e 0 0 00 0 00
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dénde comer

..........:.............
Bar Peiia La Escopeta
8 Martinez Victorio, 21 615557839
Tapa destacado: Huevos de codomiz con beicon
®Precio: Menos de 10€ © © © © ® @ e ® e e o 0 0 0 00

Bar Poro

ﬁ Juan José Espejo, s/n 957531721
Tapa destacada: Flamenquin con patatas y guaricion
Precio: Menosde 10E © @ © © @ o © o o o 0 0 0 0 00

Cafeteria-Bar Felipe
# b, 9 B munw
Tapa destacado: Rejos fritos
®Precio: Menosde 10€ © @ © © © o e o e 0 0 0 00 00

........’.Q.......,..
Chiringuito El Jardin
& Jardin municipal, zona central

Tapa destacada: Flamenguin con patatas
®Precio: Menos de 10€ © © © © © e o o o 0 0o 0 0 0 o o

Chiringuito Paco Arito

& Jardin monicipal 6097781 40
Tapa destacada: Serranito
®Precio: Menosde 10€ © © © © © ® e e o 0 0 0 o 0 0 0

Pub La Taberna

i Camino del Rio, 7 625512520
Tapa destacada: Milhojas de la tabema y sardinas escabechadas
®Precio: Menosde 10€ © © © © © @ e e e e o 0 0 0 00
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dénde comer

Pub Rockan

& Gminodelio, 1 48 957531037
Tapa destacodo: Hamburguesa Paco Arenas
*Precio: Menosde 10€ © © © e o e e o o o o o 0 o o o

Pub Victoria 12

& Martinez Victoria, 16 957 53 05 42/675 56 87 87
Tapa destacadao: Pisto con huevo de codomiz
o Precio: Menosde 10E @ @ © o o o o o o o o 0 0 o o o

.............l...........
Pub Vélez
& Camino del Rio, 3 634 659233
Tapa destacada: Flamenquin con patatas
®Precio: Menosde 10€ © © © © © © @ e o 0 0 0 0 0 00

® © 0 0 & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 o 0 O 0 0 0 0 0 o
Taperia El Cojo
% Feiig, 62 60592 31 34
Tapa destacada: Flamenguin con patatas
®Precio: Menosde 10€ © © © © © ® © o e 0 0 0 0 0 0 o



Las tradicionales matanzas caseras de cerdo son
un claro exponente de la gastronomia comarcal,
teniendo un lugar propio en la mesa sus derivados
como el relleno de carnaval, el salchichon o el jaman.

(15



CARCABUEY

Quizés el plato mds definitorio de Carcabuey sea el potaje
de “habichuelas amonds” con morcilla negra, (elaborada
con sangre y cebolla), aunque la gastronomia alcobitense
estd fntimamente relacionada con las estaciones del afio
y los productos de temporada, memoria de una época no
demasiado lejana en la que el frigorffico era un articulo de
lujo en la mayorfa de los hogares.

Asi de este modo no podremos dejar de saborear en
Carnaval el delicioso relleno, en Semana Santa el potaje
de garbanzos con bacalao o las albéndigas de pescado,
esperando con “gazpachos y picaillos” la llegada del in-
vierno para que en las tradicionales matanzas podamos
degustar la rica chanfaina y esperar que el humo del ho-
gar, cure los diferentes embutidos como chorizo, morcilla
y salchichén que aprovisionardn las despensas para el
resto del afio.

Sibien rica es la gastronomia alcobitense no menos im-
portancia tiene su reposteria, cada fiesta de Carcabuey
cuenta con su dulce propio, asf en Navidad no faltan en
ninguna casa, los mostachos bien de aceite o manteca y
en Semana Santa los pestifios y empanadillas, destacando
sobremanera las rosquetas y los roscos de vino que se
toman durante todo el afio.




INGREDIENTES

4 1 kg. de melocotones

4 2 litros de vino blanco

4 Canela en rama

4 Unos granos de café

4 2 0 3 cucharaditas de
azicar

ELABORACION

1. Hervimos la canela en % litro
de agua. Mientras pelamos los
melocotones y lo cortamos en cas-
cos, enfriamos en el congelador el
vino blanco.

2. Posteriormente en un recipien-
te, echamos el vino, el azicar y
los granos de café y removemos.
Luego afiadimos los trozos de me-
locoton y el agua de la canela, una
vez que esté fria.

3. Dejomos macerar de 2 0 3
horas, segun el gusto, y servimos
0 muy frio.
[ ]

yA
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dénde comer

® O 0 & & & 0 ¢ 0 0 0 & o o o 0 0 o o 0 O 0 0o o
Meson Abrasador La Ronda
& Mdo. delo Constitucin, 5 Bajo 957 553374
Tapa destacada: Cames a la brasa
'Precio:De10€020€° ® © o o6 0o 06 06 0 0 0 0 0 0 0 o

Meson Rafi

& Poblado del Algar, s/n 957 5530 04
Tapa destacado: Comida casera
o P De10EQ20E® © © ¢ @ o o 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante La Olla

& Loty 7 957117513
Tapa destacado: Pavias de bacalao y pescado fresco
.PfeCi0109]0€020€................

Restaurante La Zamora

& . A-340 9577042 08
Tapa destacada: Chivo al gjillo
oPreciOZDe]0€020€oooooooooooooooo

Restaurante El Ceibo

& Ao, de o Consftudcn, 957704212
Tapa destacado: Panilladas y comida argentina
.PreCIODe]0€020€° ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

22
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dénde comer

Bar Carruca

% Santo Ang, 21 ‘@ 699234403
Tapa destacada: Flamenquines y patatas bravas
®Precio: Menos de 10€ © © © © © e e o o 0 0o 0 0 0 o o

® O 0 & & & 0 ¢ 0 0 0 & o o o 0 0 o o 0 O 0 0o o
Bar Curro
# Pl de Andalucia, 1 677 48 21 55
Tapu destacado: Dobladillos de cerdo
oPrecio: Menosde 10E © @ @ @ o o o 0 0 o 0 0 0 0 o o

® O 0 & & & 0 ¢ 0 0 0 & o o o 0 0 o o 0 O 0 0o o
Bar La Planchilla
& Bojo,2 6877269 91
Tapa destacada: Pinchitos
*Precio: Menos de 10€ © © © © © © © e e o o 0 0 0 o0

Casa Adelina

B Poodefspoin 3 @ 957553551
Tapa destacada: Caracoles en caldo y calamares
®Precio: Menosde 10€ © © © © © © e ® o o 0 0 0 0 00

Taberna Casa Esteban

& Majadille, 32 @ 957553402
Tapa destacada: Charco y patatas asadas
®Precio: Menosde 10€ © © © © @ © e e o o 0 0 0 0 00

23



DONA MENCIA

Cuenta en su haber con dos Denominaciones de Origen, la
primera en sus excelentes aceites de oliva Virgen Extra con
Denominacién de Origen Baena, destacando por su calidad y
esmerado cuidado y la segunda bajo la Denominacion de Ori-
gen Montilla-Moriles.

Los caldos mencianos gozan de una gran popularidad, desta-
cando entre las diversas variedades, ademds de los vinos finos,
el “Pedro Ximénez”, caracterizado por ser un vino dulce de
agradable paladar. Mencidn especial requiere la produccion de
licores artesanales producidos a nivel familiar el licor de café
llamado “Rosoli”, cuyos ingredientes son: café, aguardiente,
azicar, canela, hierba luisa y agua.

Adentrdndonos en los fogones destacamos los productos deriva-
dos de la matanza: morcones, longanizas, morcillas y chorizos.
Como platos tipicos, incluso recreados por D. Juan Valera en
sus obras y que aun hoy perduran, tienen mencidn: los tomates
“quisaos”, “apagaillo”, patatas en adobillo, pollo a la men-
ciana, gazpacho, salmorejo, cocina de habas y variedad de
“mojetes”.

En la confiteria presenta una gran variedad de productos ar-
tesanos como los pestifios, flores, roscos de vino, hojaldres,
gachas de mosto, torticas de azicar y polvorones.

Afamados son los “Cuajaos” siendo uno de los referentes de la
confiteria menciana.



Mancomunidad de la Subbética
Dona Mencia
I”'[,/

INGREDIENTES ELABORACION

Para la masa:

4 1k de harina

4+ 1/21. de agua

4 1 cwcharada rasa de sal gorda

4 3 cwcharadas de aceite de
oliva

4 Una perola de 36 cm. de
didmetro superior

4 Aceite de oliva para untar
en el molde

Para la masa del cuajao:

4 1/2 k. almendras peladas

+ 1/2 k. de azicar

4 Canela molida

4 Ralladura de 1 limdn

4 Azicar para espolvorear

1. Cubrimos la perola con la masa y repa-
samos muy bien el interior de la perola con
el aceite de oliva para que se desprenda con
facilidad el cuajado una vez horneado.

2. Encendemos el horno a 170° mientras
preparamos la masa del cuajao.

3. Separamos las yemas de las claras, y las
batimos a punto de nieve. Aiiadimos la ca-
nela, la ralladura de limén y el azdcar, y por
Ultimo las almendras.

4. Removemos con una cuchara de madera
y la echamos en el molde, espolvoreamos
con azieary horneamos durante una hora y
media aproximadamente.

ZSJ

-
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dénde comer

Hotel-Restaurante Mencia Subbética
& Avenida Doctor Fleming, s/n ﬁ 957747070
(@ www.menciahoteles.com comercial@menciahoteles.com

Tapa destacado: Bacalao sobre hojaldre con alboronia de verduras, ...
oPrecio:DeT0EQ20E © © ¢ @ ¢ @ ¢ o ¢ 0 0 0 0 0 0 o

Meson-Restaurante La Cantina

& Antigua Estacion de Ferrocarril ﬁ 692 605 811
Tapa destacada: Carne a la brasa hecha con lefia de olivo
o0 De20€EQ30E © © @ @ o o o 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Restaurante Los Manueles

& Plozode Espaia, 14 ﬁ 680 688 011
Tapa destacada: Venado en salsa
o0 De10EQ2E @ © © @ o o ¢ o 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante-Pizzeria Dalia

 Glorieta Principes Espafia, 7 ﬁ 665 90 24 08
Tapa destacada: Pizzas artesanas
*Precio: Menosde 10€ @ © © @ @ o o o 0 0 0 0 0 0 o 0

26



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Bar La Cueva El Pollo

#  Avda. Doctor Fleming, 7 957 69 56 49
Tapa destacado: Cazuela de gambas al ajillo y croquetas caseras
®Precio: Menosde 10E @ © © @ o e e o o o 0 o 0 o o o

Bar- Cafeteria Capri

& Plozo Andaluci, 7 608 05 69 57
Tapa destacodo: Revuelto de habitas con jamdn ibérico y pulpo a la gallega
oPre(iOZDe]0€020€oooooooooooooooo

Bar-Cafeteria Lama

o) Plaza de Andalucia, 10 957 67 63 34
Tapa destacado: Tostadas con ibéricos
®Precio: Menos de 10€ © © © @ o o o o o 0 0 0 0 0 o o

Bar Jardin Flores

& Avda. Doctor Fleming, 5 957695378
Tapa destocada: Atdn a la menciana y flamenquin casero
*Precio: Menosde 10€ © © @ @ o @ o o o 0 0 0 00 00

Bar La Barrica

B PostieVilodlege, sn &3 6615050 84
Tapa destacado: Gran surtido de tostas, patés y quesos, lomo de orza
*Precio: Menosde10€ o © ® @ o e o o o 0 0 o s 0 0o

® © 0 & & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 o 0 O 0 0 0o 0 0 o
Bar la Sede
& Juon Volero, 2 60556 26 35
Tapa destacado: Flamencas y variedad de 27 bocadillos
®Precio: Menosde 10€ © © © © © © e ® o o o 0 0 0 00

27



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Cafeteria-Cerveceria La Ronda

& Rondo Povedano, 23 957 67 6476
Tapa destacado: Cames al roquefort y rifiones al jerez
Precio: Menosde 10€ @ @ © @ o o o o o 0o 0 0 0 0 o0

Cufeleriu:PusieIeriu Sa & Ma

& Pasaje El Lagar, /n 64586 53 84
Tapa desfacado: Batidos artesanos, cuajaos y sorbetes
e Precio: Menosde 10E © © © © o e o o o 0 o 0 0 0 o o

Casa Morejon
% Obispo Cubero, 3 957 67 61 69
Tapa destacado: Tomates guisaos y bacalao en varios estilos
®Piei0:Del10EQ2E © © © o o 0o 0o 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Nueva Confiteria Segura

& Pasaje Villalegre, s/n 957 67 68 95
Tapa destacada: Pan artesano, hojaldres y pastel de caramelo
®Precio: Menosde 10€ © © @ @ © o o o o 0 0 0 0 000

® O 0 & & & 0 ¢ 0 0 0 & o o o 0 0 o o 0 O 0 0o o
Pizzeria Las Palomas
& Boeng, 67 9576956 73
Tapa desfacada: Super bocadillo campero
*Precio: Menosde 10€ © © ® ® ® @@ e o0 000000

Taberna Cofrade Peiivelas

& Juan Ramén Jiménez, 4 6797639 08
Tapa destacada: Surtidos ibéricos
.P[erDe]O€020€. ® & & & & & o o o o 0o 0o o o o
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La produccidn de licores y anisados, forma parte de la
cultura de nuestra comarca, pudiéndose saborear en

cualquier época del afio.

Q



FUENTE TOJAR

La tierra de los Danzantes ofrece al visitante exquisitos produc-
tos derivados del cerdo y un aceite de oliva virgen extra de alta
calidad amparado bajo la Denominacidn de Origen de Priego
de Cdrdoba.

En la segunda semana de agosto se puede disfrutar de un fin
de semana organizado por la Asociacién Gastrondmica Amigos
de la Alcaparra, donde beber sin mesura a un mddico precio,
acompaiiado de un tipico y suculento plato de la cocina del
pueblo es de obligado cumplimiento.

El relleno de carnaval o la sopa sobrehtsa son sélo algunos de
los platos mas deliciosos de Fuente Tdjar.




Mancomunidad de la Subbética

Fuente Tojar

INGREDIENTES

ELABORACION

4 4filetes dobles de lomo
de cerdo

4100 g. de jamén

4+ 1 diente de ajo

+ Perejil

4 Pan rallado

4 Huevo para empanar

4 Harina

4 Aceite de oliva virgen extra

1. Limpiamos el lomo y lo cortamos en
filetes dobles, espalmarlos (adelgazar el
filete con ayuda de un mazo de cocina
para dejarlos lo mds fino posible) y lo
16SEIVaMos.

2. Picamos el jaman, el ajo, perejil y hue-
vo, lo mezclamos en un bol y rellenamos
los filetes salpimentados con estos ingre-
dientes, lo enrollamos sobre si mismos
para obtener unos cilindros de came.

3. Empanamos (pasarlos por haring,
huevo y pan rallado) los flamenquines y
freimos en aceite de oliva virgen extra con
“ denominacién de origen Priego de C6r-
'

, doba, calentamos (no muy fuerte) hasta
o que estén dorados por fuera y hechos por
“ dentro.

" 4. Lo senvimos calienfes.

3l

-

Y



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

. Bar Cenit .
: & 0ill Cobos, 1 :
e oPrecio- Menos de ]0€ ®© © 6 6 06 0606 0606 060 0 0 0 0 0 0
. Bar El Corti .
: & Conde de Toxar, s/n ﬁ 696 58 02 98 :
° oPredo: De ]0€ q 20€ ® © 6 o6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0o
. Bar La Espuela .
: & Ploza delo Solang, s/n :
o oPrecio-Menosde]10€ © © © ¢ @ ¢ @ o @ o 0 0 0 0 0 0 o
. Bar La Fuente e
: & Ancha, /n :
o oo Menosde]10€E © © © ¢ @ ¢ @ ¢ @ ¢ 0 0 0 0 0 o 0
. Bar Piscina Municipal .
: & Seras, s/n :
® P MenosdeJ0E © © © e @ @ o 0 0o 0 0 0 0 0 0 00
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El aceite de oliva virgen extra de esta tierra es el in-
grediente fundamental para la cocina de reposteria.

Los dulces de esta comarca son un reclamo fundamen-
tal para los visitantes, entre elllos se pueden degustar:
los roscos de vino, los mantecados, el turrolate o la

carne de membrillo.

(23



IZNAJAR

En la gastronomia iznajefia destacan los productos derivados
del cerdo, que se elaboran de forma casera en la época de la
matanza (noviembre y diciembre).

En carnaval es tradicional el Relleno, un embutido elaborado
con huevo, pan rallado, trozos de jamdn y pechuga de pavo.

Como platos destacados se pueden nombrar el salmorejo de
naranja y bacalao, asi como la porra.

En los postres cabe destacar los “huevos volaos” elaborados
con huevos, leche, mostachones y canela.

Llegada la Semana Santa toman protagonismo los “pestifios”
y los “huesos de santo”.




Mancomunidad de la Subbética

zemo‘)én Jc no«ranja 7 baco«'ao

INGREDIENTES

ELABORACION

4 465 naranjas.

4100 gr. de bacalao
(desalar en agua).

4 26 3 huevos duros

4 0,50 dI. aceite de oliva
virgen exfra

4 2 latas de atin

1. En un recipiente hondo troceamos las na-
ranjas (previamente peladas) y corfamos en
trocitos los huevos.

2. Asamos el bacalao y lo afadimos des-
menuzado.

3. Por dltimo afadimos el atun y echamos
un chorrito de aceite de oliva virgen extra.
Mezclamos todo y dejamos en el frigorifico
para sewvir frio.




Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Restaurante-Bar Las Muwdlllus

[ ]
[ ]
° o
. & (tra. Lucena-Loja, Km. 34 6308007 95
: Tapa destacado: Jamén asado y paella

[ ]

oPrecio:Del0EQ20E @ © ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ 0o ¢ ¢ 0 0 0 0 0 o

Restaurante-Bar “Verde”

L]
L]
. a e
o 0 PlazadeloVento, 5/n 957534523
: Tapa destacado: Cocina britdnica

L]

.P[eCIODe]0€020€. ® © 6 & 06 0 0 0 0 0 0 0 0 o o

Restaurante Camping “Valdearenas”
a
B Playa de valdearenas, s/n 657 60 37 04/681 32 08 76

'Precio:De]0€020€° ®© © 06 06 060606 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante “Cortijo la Haza”
A
7 Aldea de El Adelantado, s/n 618 4401 67/957 33 40 51

0P Del0EQ2E ® © © ¢ @ o o 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante “El Charcon”

B Cro. Lucno-lojo, Km. 34 9575347 74
Tapa destacada: Camnes a la brasa
°Preci0:De10€020€ ®© © 06 06 06 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante “El Jaleo”

ﬁ Carrefera Lucena-Loja, s/n ‘@ 664 647629
Tapa desfacado: Mends combinados

.PfeCIODe]0€020€. ® © 6 & 06 0 0 0 0 0 0 0 0 o o
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

® @ & & 0.0 0 & ¢ 0 0 0 o o o o O o
Restaurante La Noria def Genil

-

7 Paraje de Valdearenas, s/n 9575080 11

o oPieCi0:Del10EQ20E © © ¢ ¢ ¢ ¢ o ¢ 0o 0 0 06 0 0 0 o

Restaurante Media Luna

& Ploya de Voldeorenas, /o 616474632
Tapa destacada: Cames a la brasa y espetos

.PFGCIODe]0€020€. ® © 6 & 06 0 0 0 0 0 0 0 0 o o

Bar “El Montesillo”

& (tra. Lucena-Loja, Km. 341,20 (Valenzuela y Lianadas) *=* 957 53 47 77

o Precio: Menosde 10€ © © @ © o ¢ ¢ ¢ 0 0o 0o 0 0 0 o o

Bar “La Fuente”

& Aldea El Higueral, s/n 957 592133
Tapa destacado: Cocina britdnica
® Precio: Menosde 10E® © © © @ o o o o o o 0 0 0 o o

Bar Los Caminos
& Aldea Corona y Algaidas, s/n 957534558

oPrecio:Menosde 10€ @ @ @ o o ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ 0 0 0 0 o o
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Bar “Los Claveles”

B D lolinalopez, 50 48 685923440
Tapa destacada: Pollos asados
Precio: Menosde 10E © © © @ o o o o o o o 0 0 0 oo

Bar “Los Juncares”
# Adeo Los Juncares, s/n 65920 39 60

ol76Ci0: Menosde 10€ ¢ o o o ¢ 6 @ 6 o 06 6 0 06 0 o o

Bar “Los Pajaritos”
% Aldea Fuente del Conde, s/n 6152584 89

oPrecio: Menosde 10E o o ¢ @ ¢ @ o ¢ ¢ o 0 0 0 0 o o

Bar “Lucia”
& Julio Burel, 4 95753 49 26

oP[ed03M9”05de]0€ © e 0 00 0 06060 06 00 0 0 0 0

Bar “Marcianos”
B uzdel Postigo, o/n 95753 44 34

Precio: Menosde 10E © © © © © @ © o o o o o o o o o

Bar “Marin”

& Aldea Ventorros de Balerma, s/n 957 59 2505

oPrecio:Menosde 10€E o ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ @ ¢ ¢ ¢ 0 ¢ ¢ o o o

8



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Bar Matakdn
& Ploza delo Vent, /n 659773677

® Precio: Menosde 10€ © © © @ © © o o o o 0o 0 0 0 0o

Bar “Ricas Tapas”
& NdeaHl Higueral, s/n 95759 20 05

oPeci0:Menosde 10E o o © o o o ¢ ¢ 6 0 6 0 0 0 o o

Cafeteria-Pizzeria “ Las Nubes”
& Julio Burell 13 95753 48 55

.Precio:Menosde]0€ © 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Tasca “El Tablaillo”

: & Ploza delo Venta, s/n 957 5341 04

oPrecio:Menosde 10E o ¢ ¢ @ ¢ ¢ @ ¢ ¢ ¢ ©¢ ¢ ¢ o o o

Tasca “Patio de Las Comedias”
& Patio de Las Comedias Barrio de La Villa, s/n 957 5342 40

Tapa destacado: Tapas Caseras
.PTSCIOMGHOSde]0€ ® & & & 0 &6 o & o 0 & 0 0 o o o
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LUCENA

Lucena posee un buen conjunto de platos de clara raigambre
campesina que aprovechan los mds ricos productos de sus cam-
pos entre los que destacan sus preciados aceites de oliva.

Como muestra cabe resaltar la “rofia de habicholones”, los pi-
mientos “ajogaos”, el gazpachuelo, las patatas en ajopollo, las
albéndigas de bogueranes, el potaje de castaiias, los bolos o la
forfilla al charco, sin olvidar unos extraordinarios esparragados.

En el aspecto de la dulceria, son exquisitos los hojaldres, los
molletes y las alegrias, as como las frutas de sarfén: pesfifios,
tirabuzones y gajorros. De acuerdo con una ancestral tradicion
dulcera en Lucena se elaboran industrialmente turrones y con-
fituras.

En cuanto a los aceites, finos, de suave y exquisito paladar, con
un delicado y original aroma frutal en su fondo, los aceites de
Lucena, ganadores de gran nmero de premios y distinciones,
estdn reconocidos con Denominacidn de Origen propia, disfin-
cion que sin duda merecen, como reconocimiento a sus cuali-
dades organolépticas.

Destacar también los vinos lucentinos con Denominacion de
Origen Montilla-Moriles.




Mancomunidad de la Subbética

Lucena
F -

Bolos r~ellencs

INGREDIENTES ELABORACION

4 1/4k. de magro

4 1/4 k. de pechuga

4 1/4k. de temera

4 1/2 warto de jamdn

4 Sangre de ave

4+ Nuez moscada

4 Pimienta molida y en grano

0
0
0
0 1. Picamos la came de magro, pechuga, temera y
: jamdn. En un almirez machacamos unos ajos con saly
) Nuez moscada, se deslien con una copita de vino viejo
o 0 coiacy selo echamos a la came.
0 2. Seguidamente ponemoslos huevos arudos el pan
: rallado y amasamos todo para obtener una mezcla
. algo mds dura que la de las albondigas.

o 3. Formarmos un bolo y lo parimos por la mitad; una

0 parte o aplastamos con las manos a modo de tortilla

0

0

0

0

0
ce

0

0

0

0

L

(]

4 Huevos
4 Pan rallado iy

alargada y sobre ella colocamos una firita de sangre
+ Almendrs . (henida previamente con sal) a cada lado, en el centro
+ Lavrel, perefi, sal rodajitas de huevo duro; con la ofra mitad, aplastada y
+ Ajos hecha como la primera, fapamos la sangre y el huevo
4 1 copita de vino viejo o cofiac ¢ yle damos forma de bolo.
4 Aceite y agua 4. Frefmos y después ponemos en una olla a henir

con agua, un poquito del mismo aceite frito, unos ajos
asados, pimienta, laurel, persiil y sal. Una vez que los

bolos se enterecen lo sacamos para senvirlos en frio.

I
4 -/

-



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Restaurante An Convento Santo Domingo
& Juon Jiménez (uenca, 11 957511100
@ www.hotelansantodomingo.com sanfodomingo@grupoaguangvada.com

Plato destacado: Biscuit de higos con chocolate caliente
'Precio:De20€030€° ®© © 06 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante Araceli

& Avenida del Parque, 10 9575017 14
Plato destacado: Pescados y mariscos frescos, cecina ibérica
oD De20€Eq30E ® © © @ o o 0o 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante-Asador Los Bronces
& (tra. Cordoba-Mdlaga, Km. 74 957 51 62 80
@ www.hotellosbronces.com reservas@hotellosbronces.com

Plato destacado: Codillo y cordero asado, carne a la piedra
°Preci0:De20€u30€° ®© © 0o 006 000 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante-Asador Manolo

& Ronda Llano de la Tinajeria, s/n 9575910 60
Plato destacado: Cordero a lo pastoril, o a la caldereta y cochinillo
.PfeEIODe]0€020€° ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

Restaurante-Asador Monte de Aras (La Manzana de Adén)
- °

& Mvenido Guardio G, 9 &8 957501935
(@ www.asadormontedearas.com lomanzanadeadan@lomanzanadeadan.com

L[]
(]
Plafo destacado: Cochinillo y cordero lechal al homo de piedra :
oPiei0:De10EQG2)E © @ © @ o 0o ¢ 0 0 0 0 0 0 0 0 00

H2



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Restaurante El Berrocal

& Poligono Ind. Lo Vidvelo, 27 48 957516362
PLato destacado: Churrasco de cerdo
® Precio: Menosde 10E @ © @ @ o o o o o 0 0 0 0 0 00

Restaurante El Poligono

& o (6rdoba-Mdlaga, Km. 70 (Los Santos) 95750 24 88
info@hostalelpoligono.com
Pluto destacado: Pescados variados y paella

'Precio:De]0€020€° ® o 06 0 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Restaurante El Klosko

& Paseo de Rojas, 8 957052418
inmorecintosl@hotmail.com

Plato destacado: Mend sefardi

®Precio: Menosde 10€ @ © @ © o o o o 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante El Valle

ﬁ Federico Garcia Lorca, 14 9575019 74

@ ww.restauranteelvalle.es info@restauranteelvalle.es

Plato destacado: Rabo de toro, cames a la brasa y pescados frescos

.PIBCIO De]0€020€ ® & & & & & & o o o 0 o 0o o o o

Restaurante La Campuzana

& (tra. Cordoba-Mdlaga, Km 469-600, ant. N331 957 51 6322
Plato destacado: Salmorejo y flamenquin
oPrecio: Menosde 10E @ @ © @ e o o 0 0 o 0 0 0 0 o o

H3



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Restaurante La Estacion

& Camino delo Estacion, 21 ﬁ 957 5131 36
Plato destacado: Bolo lucentino, laminas de sepia con setas
°Precio:DelO€020€ ® © 0 06 0 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante Las Palomas

& Cra. Gordoba-Mdlaga, Km. 75 957501150
carlospalomas@hotmail.es

Plato destacado: Mero especial las palomas

®Precio: Menosde 10€ © © © © © e o e o o o o o 0 0o

Restaurante Meson El Cortijo

& fncho, 93 957500033
Plato destacado: Plato del cortijo
.Prec'O,De]0€020€. ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

Restaurante Olympo

% Peso, 36 957590072

@ www.restauranteolimpo.com info@restauranteolimpo.com

Plato destacado: Bacalao a nuestro estilo
.PIGCIO:DG]0€020€°...............

Restaurante Las Tres Culturas
& Hererios, /n 957510451
@ www.restaurantelastresculturas.com reservas@lastresculturas.com
Plato destacado: Bacalao y arroces
®Prei0:De20€Eq30E ® © © e @ o 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

yy



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Restaurante Sierra de Araceli

o, Santuario de Araceli, Km. 4,1 957 33 46 66

@ www.hotelsierraaraceli.com hotelsierraaraceli@yahoo.es
Plato destacado: Huevos a la rilla, patatas bravas
°Precio:De10€020€° ®© © 06 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante Suiza

ﬁ (tra. Lucena-Jauja, Km. 8,5 957591610
Plato destacado: Conejo al ajillo y migas caseras
°PIECIO:D910€020€ ® © o o6 0 0 06 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante Venta La Camila

# o Lucena-Jauja, Colina de la Virgen ‘@ 957 5007 04/691 41 9312
@ www.restauranteventalacamila.com ventalocamila@hotmail.com
Pluto destacado: Migas de bandolero, cochinillo, rabo de toro, perdiz encebollada
®Precio: Menosde 10€ © © © © © © e e o o 0 0 0 0 0 0

Restaurante Via Veneto

ol Peso, 18 957 50 04 25

(@ www.restauranteviavenefo.com

Plato destacado: ToumedG de la casa, pasta y pizzas
.PTECIODS]0€020€. ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

H5



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Caramba Bar

& Aaide, 10 9570524 50
Tapa destacado: Roscas, anchoas, patatas bravas
oPrecio: Menosde 10€ o @ o @ o o o o 0o 0 0 0 0 o o o

® O & 0 0 & 0 0 ¢ o 0o o 0o 0 0o 0o o ® O o o o o
Cerveceria El Tonel
& Condlejos, 10 9575158 87

Tapa destacado: Montadito de lomo y flamenquin
oPrecio: Menosde 10€E @ @ @ o @ o o o o 0 0 0 0 0 o o

Cerveceria La Cafa

ﬁ Jaime, 7
Tapa destacado: Marisco, pescado frito y came a la brasa
®Precio: Menosde 10€ © © @ @ © o o o o 0 0 0 0 000

Cerveceria 100 Montaditos

& General Chavarre, 3 @ www.100montaditos.com
Tapa destacado: Montaditos y ensaladas
oPrecio-Menosde10E © © @ © ¢ @ ¢ @ ¢ @ 0o 0 0 0 o o

® © 0 0 & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 o 0 o 0 0 0 0 0 o
Dehesa de Aras
& Barahona de Soto, 2
Tapa destacada: Jamén ibérico, salmorejo y tortilla de patatas
oPrecio: Menosde 10E © o o o o o o oo o0 0000

Kiosko Bar La Rosaleda

& Plozo de Espaiia, s/n (El Coso)
Tapa destacado: Tacos de lomo de orza y pinchos variados
oPrecio: Menosde 10€ © @ © o @ o o o o 0 0 0 0 0 o o

H6



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Gamba de Oro
& Montenegro, 14 957052427
(@ www.lagambadeoro.es
Tapa destacado: Pulpo a la gallega, mariscos y bacalao
oPrecio: Menosde 10€ © @ o o o o o o o o 0 0 0 0 o o

La Toscana
& Canalejas, 5 957502108
@ www.latoscanalucena.com maria@latoscanalucena.com

Tapa destacado: Ibéricos, bolitas de flamenquin y ensaladilla
®Precio: Menosde 10€ © © © © © e e e e e o 0 0 0 o o

® O & 0 & & & ¢ 0 0 0 0 o o O 0 0 o o 0 0 0 0o o
Melilla
& General Alaminos, 63 650 718 758

Tapa destacada: Montaditos de jaman al horno y mend sefardi
®Precio: Menosde 10€ © ¢ © ¢ ¢ ¢ e e e e o0 0000

Meson Cerveceria Barriles

B peso, 23 647958727
manatal1979@gmail.com

Tapa destacada: Pescados y mariscos, comida casera

®Precio: Menosde 10€ © © © © @ ® @ @ e o 0 0 0 0 00

Meson La Espuela

& e, 12 957500971
manolillo.17@hotmail.com

Tapa destacado: Tostas y crepes salados

.Prec'OMenosde]0€ ® & & & & & & o o o 0 o 0o o o o

H7



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Meson La Juderia

B Fores de Negrdn, 2
Tapa destacado: Ibéricos y pescado frito
oPrecio-Menosde 10€E © © © ¢ ¢ @ @ ¢ ¢ 0o 0 0 0 0 o o

Meson Llanete Santiago

& Santiago, 16, bajo
Tapa destacada: Conejo escabechado y pastel drabe
*Precio: Menosde 10€ © © © © © © © e o o 0 0 0 0 00

® O 0 & & & 0 ¢ 0 0 0 & o o o 0 0 o o 0 O 0 0o o
Meson Rafael
& Jime 13 685527623
Tapa destacada: Bolos lucentinos, solimillo a las tres salsas
®Precio: Menosde 10€ © © © © ¢ @ ® ¢ e e e 0 0 0 00

Plaza Mayor

& Flores de Negrdn, 5 ﬁ 606938520
Tapa destacado: Sartenada de huevos con jamén
*Precio: Menosde 10E © © © @ @ o o o 0 0 0 0 0 0 0 o

. Meson-Cerveceria La Posada
0 Elagug, 8 95751 58 37

Tapa destacada: Tostas y carne de temera del valle del Esla, carnes y pescados
oPrecio: Menosde 10€ © © © © © o e o o o o 0 0 0 0

Cerveceria-Restaurante La Cruz Blanca
& Son Frondisco, 87 620 808 834
marsercla@hotmail.com

Tapa destacado: Rifiones al Jeréz
o Precio: Menosde 10€ © @ © o o o o 0 o o o 0 0 0 o o

4a



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Meson El Tapeo

a )

o7 Los Maristas, 5

espanha.manolo.com@hotmail.com.es

Tapa destacado: Surtido de tapas a la plancha, pincho moruno con salsa Antén
®Precio: Menos de 10€ © © © © © @ @ ® 0 0 00000

Taberna Cofrade “El Maero”

& San Francisco, 35
Tapa destacada: Bolos lucentinos y flamenquin casero
®Precio: Menosde 10€ © © © ® ¢ ®® ® e 000000

H9



La gastronomia de Lugue supone uno de los reclamos turisticos
mds importantes para el visitante.

La gastronomia estd muy relacionada con las fiestas de la lo-
calidad, Semana Santa, Corpus, Romerias, Semana Santa y re-
lacionados también con la recogida y con la finalizacién de las
aceitunas, con platos tan tipicos como las naranjas en aceite.

Lugue posee una de las gastronomias de la Comarca mds infe-
resantes y atractivas para el viajero.

Como es natural en la Subbética, el aceite, amparado por la
Denominacion de Origen de Baena, se encuentra en casi toda
la gastronomia local.

La bebida tipica de Luque es el resol, elaborada a partir de anis,
café y canela. Roscos, pifionates, cachorrefias,... son sdlo uno
de los ejemplos de la cocina tradicional de este bello pueblo.

Sin duda en Luque el visitante podrd disfrutar del buen comer,
en una cocina influida claramente por el mundo isldmico pero
también por el judio debido, sin duda, a nuestra cercania con
Lucena, haciéndola de ella un placer para todos los paladares.




" Moiete de pototas

INGREDIENTES ELABORACION

4 3 dientes de ajo 1. Ponemos a remojo la miga de pan dos o
4 1 ceholla tres dias. Frefmos los ajos en Idminas, la cebo-
4 2 pimientos verdes lla, los pimientos y los tomates todo troceao.
4 2 fomates maduros Cuando esté pochado, le echamos lo miga de

+ 1 ramita perejil panyy lo pasamos por la batidora.

4 1 miga de pan 9 g ol i
+ 3 hUeVOS . Ponemos fodo en una cazuela en el g0

le afiadimos el perejil, un litro de agua, para
4 3 patatas / pert guc, po
que se vaya hadendo la salsa. En ofra sartén
freimos las patatas a rodajas.

3. Cuando veamos que la salsa de lo cozvela
estd espesa o frabada le estrellamos 3 huevos y
una pizca de colorante, le afiadimos sal al gusto
y los patatas.

o 4. En dos o fres minutos lo apagamos y listo
¢ para comer.

>Y



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Meson Casa Frasco

& Padiin, 6 957 4674 97
Tapa destacada: Marisco, pescadito frito y cames a la brasa
oPiecio:De10EQ2E @ © © @ ¢ o 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Meson El Convento

& Gloreta del Converto, 5 951804113
Tapa destacado: Cochifrito
oPieci0:De10EQ20E © © ¢ ¢ ¢ @ @ ¢ ¢ ¢ 0 0 0 0 0 o

Mesén El Olivo

& Fuente Alhama, 48 65597 5525
Tapa destacada: Milhojas de berenjenas
°Preci0:DelO€020€° ®© © 0o 006 000 0 0 0 0 0 0 o

Meson Las Delicias
& Paseo de la Delicias, 3 ﬁ 957 6672 92

Tapa destacada: Conejo de monte al aijillo
oPrecio:DeT0EQ20E © © ¢ @ ¢ ¢ ¢ o ¢ ¢ 0 0 0 0 o o

Restaurante Acisclo

& sonlsidro Labrador, 3 6524879 28
Tapa destacada: Fritura de pescado variada
P De10EQ2E © © ¢ ¢ ¢ @ o o 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante La Plancha

L]
L]
. a “
o @ Ploza de Espoio,12 957 66 71 07
L] .
o lapo destacado: Calamares fritos

o ol Del0EQ20E © © ¢ ¢ ¢ ¢ @ o 0 0 0 0 0 0 0 o
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Restaurante Las Traviesas

& Pol. Ind. San Barfolomé, P-308 ﬁ 957 66 78 49/606 00 95 51
Tapa desfacado: Potaje, cocido y salmorejo
®Piei0:De10EQ2E ® © © @ o o o 0 0 0 0 0 0 0 0 o

® O O & 0 & 0 0 & 0 0 o 0 o o o o o o o 0o 0 0o o
Restaurante Manolito
% Ciro. N-432, Km. 343 957 6676 98

Tapa destacado: Rabo de toro
oPrecio-De10EG2E @ © ¢ ¢ @ ¢ ¢ ¢ 0 0 0 0 0 0 0 o

® © 0 0 & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 o 0 O 0 0 0o 0 0 o
Restaurante Nicols
B Estodion de Luque; Pol.Ind. San Barolomé 957 674081
Tapa destocado: Salmorejo
.PTGCIODG]0€020€. ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

® O & 6 & & 0 ¢ 0 0 0 0 o o O O 0 o o o O 0 0 o
Restaurante Nicols 2
& Estacion de Lugue; Pol.Ind. San Bartolomé 957 67 4133
Tapa destacada: Revuelto de habas
.PIECIODE]0€020€. ® & & & & & o o o o 0o 0o o o o

Restaurante Santa Rita

& Nonte Abuchite, n 957 674081
Tapa destacada: Bacalao con pisto
onedO:De]O€020€oooooooooooooooo
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Bar Culetgriu Las 4 Esquinas

& Marbello, 1 6154979 02
Tapa destacado: Calamares fritos
oPrecio: Menosde 10E © © © @ e o o o o 0 0 0 0 0 o o

Bar Cerveceria Las Cafas

& Carrera, 22 @ 957667034/696 951831
Tapa destacada: Lomo de orza
oPrecio: Menosde 106 © ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ @ @ ¢ ¢ ¢ ¢ © © o o

Bar Mercado El Perdi

& Plaza de Espaiia, s/n 62504 31 64
Tapa destacada: Embutido ibérico
oPrecio: Menosde 10€ © o o o o o o o 0 0 0 0 0 o o o

Cafeteria Bar Sevi

# e 1 957 66 7239
Tapa destacada: Pizzas y bocapizzas
oPrecio: Menosde 10E © o o o o o o oo 000000

Cafeteria-Pasteleria Hnos. Navarro

& Mamol, 15 @ 9576671
Tapa destacado: Dulces artesanos
®Precio: Menosde 10€ © © @ @ © o o o o 0 o 0 0 000

El Qué Me Como
& Ho0lv, 18 606825016
Tapa destacado: Cozuela de calomares
oPredO:Menosde]0€o ®© © 0o 006 000 0 0 0 0 0 0 o

SH



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Pub D 12

& Paseo de los Delicias, s/n 648 87 04 81
Tapa destacado: Tapas variadas

oPrecio: Menosde 10€E @ @ @ o o o o o 0 0 0 o o o

Rincon del Buda

& poseodelosDeliias, 2 43 669917353
Tapa destacado: Langostinos al whisky

®Precio: Menosde 10€E @ © @ o o o o o o 0 o o o o

Snack Kaoba
& g, 118 69260 09 94

Tapa destacado: Pizzas artesanas

®Precio: Menosde 10€E © © @ @ o o o o o o o o o o
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PALENCIANA

’ 3 < ;; s "

A caballo entre la Campiia Cordobesa y la Vega de Antequera
la “Porra Cria”, vence al salmorejo cordobés y a la Porra ante-
querana, por ser, entre otras cosas, bautizada por un excelente

y preciado aceite, base principal de nuestra cocina.

Es en Semana Santa y Navidad donde la reposteria local se
transforma para deleifar nuestros paladares, tomdndose en
Borrachuelos, Flores, Roscos, efc.

Ademds, como en otros pueblos vecinos, entre San Blasy San
Marcos, “ afloran” los productos basados en la harina: horna-
20s, roscas de pan, efc.

Las viejas recetas tradicionales nos conducen a la elaboracion
de las sopaipas, barrigas de vieja 6 los muy apreciados, po-
rronchos, que se describen en estas pdginas.

Y llegados los frios, ademds del famoso “picaillo”, son los pro-
ductos tipicos de la matanza del cerdo, chorizo y morcilla los
que condimentan nuestros paladares.




Tomea+te Lrito con bacalao

INGREDIENTES

4 1 kg. de bacalao en salazon.

4 1 kg. de fomates.

4 4 dientes de ajo.

4 50 g. de pimiento verde.
4100 g. de pimiento rojo.
4 Sal.

4+ Azicar.

4 Harina.

4 Acsite de oliva virgen extra.

ELABORACION

1. Lovamos y cortamos el bacalao en porcio-
nes de 50 g. a 100 g., ponemos en remojo 48
horas cambidndole el agua 4 6 5 veces por dia.

2. Para lo salsa de tomate, lovamos los fo-
mates y lo escaldamos para quitarle la- piel,
cortamos en trozos pequedios, reservamos. La-
vamos los pimientos y lo cortamos en tirar de
un centimefro por fres de largo y reservamos.

Ponemos aceife en una sarién y agregamos
los pimientos, rehogamos un par de minutos y
afiadimos el tomate. Aderezamos con la sal y el
aziicar. Rehogamos 25 minutos a fuego medio.
Dejamos enfriar y conservamos en el frigorffico.

3. Lovamos y secamos €l bacalao, lo enha-
rinamos  lo freimos en aceite. Calentamos la
salsa de tomate y afiadimos el bacalao fito,
senvimos caliente.
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Bar Berrinche

& Alomeda, 6

o Precio: Menosde 10E © @ © ¢ o o o e o o 0 0 0 o o

® © 0 & & & 0 & 06 0 0 0 0 0 o o o o 0 0 0 0 o
Bar El Mellizo
5 Remedios (ruz, 2 625543715
Tapa destacado: Porronchos y aceitunas fritas
oPrecio: Menosde 10€ © @ o o ¢ o ¢ o 0 o 0 0 o o o

Tapa destacado: Delegao (Hamenquin)
*Precio: Menosde 10E © © @ o @ o o o o o o o o o o

® 0 0 0 0 0 ¢ & & 0 0 0 0 0 0 0 0 0o 0o 0 0 0 0 o
. Bar El Mosqui

OB Esepo 2 @ 957535178

L]

L]

Bar Los Monos
A Eros Alas, 1 B RN

®Precio: Menosde 10€ © © © © © © © e o o 0 0 0 o o

Bar M-15
& Moling, 26 957535421

Tapa destacada: Churritos de lomo
®Precio: Menosde 10€ © © © © © e e e e o o 0 0 00
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Bar Piscina Municipal

& Cra. Palendiano- Tejar Km. 0,3

*Precio: Menos de 10E © © © @ o o o o o o o 0 o o

Man Vill Bar

& Arroyo, 27
Tapa destacada: Tomnillos de jaman

oPrecio: Menosde 106 @ @ © @ o o o o o 0 o o o o

Meson El Trabuco

& Granada, 12

Precio: Menosde 10€ © © © © © @ o e o 0 0 0 00
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PRIEGO DE CORDOBA

g,

El aceite es el producto estrella de la gastronomia de esta lo-
calidad, amparada por la Denominacion de Origen Protegida
Priego de Cordoba, su frutado intenso, su amplia gama de
aromas y su gran personalidad hacen de estos aceifes el com-
plemento perfecto para cualquier condimento, enriqueciendo
nuestros paladares , aportando calidad a las mejores cocinas.

Existe una gastronomia proxima al visitante, rescatada de los
hogares de lu ciudad, auténtica y rica, destacando los flamen-
quines, rabo de toro, cazén en adobo, revuelto de collgjas...

En la reposteria destacan los pestifios, empanadillas, el pifio-
nate, cuajado de almendras, palillos de leche, dulce de mem-
brillo, mostachos, polvordn de almendra y el turrolate.

Los platos tradicionales mds frecuentes son los que ufilizan en
su elaboracion las legumbres, carnes y verduras llamados po-
tajes. Con los derivados de la matanza del cerdo se elaboran
diversos productos destacando la morcilla de sesos, los asientos
de lomo o los chicharrones. Una de las muestras mds antiguas
de tradicion gastrondmica es el relleno de carnaval: una labo-
riosa mezcla de cames servidas como fiambre frio.




Mancomunidad de la Subbética

Priego d Cérdoba

INGREDIENTES

Salmore‘ (>

ELABORACION

4 1 kg. fomate maduro

4 400 g. pan de trigo duro
4+ 2 dientes de ajo

4 50 g. de pimiento verde
4+ Sal

4 150 ml. de aceite de oliva
4 Huevo cocido

4 Jamén

1. Cortamos el pan en frozos y lo ponemos en
un bol, afiadimos los tomates pelados, el ajoy
el pimiento. Dejamos reposar 2 horas.

2. o ponemos en un vaso friturador y le
afiadimos sal y aceife. Lo molturamos hasta
conseguir una crema fluida, rectificamos de
sal'y conservamos en frio.

3. Para la guaricion picamos el jomén y
huevo cocido y lo ponemos encima del salmo-
rejo con un poco de acsite de oliva.



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Asador El Postigo @)

& Manvel de Fallg, 1 9575429 05

@ www.asadordelasubbetica.com elasador2010@gmail.com

Tapa destacada: Asados de ternera, espetos de pescado
oPrecio:De]0€020€oooooooooooooooo

Califato @)
B tbod Poloming, /€8 653970496
restaurantelamilana@gmail.com

Tapa destacado: Rabo de toro, croquetas caseras
.PTECIODe]0€020€° ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

El Balcon del Adarve €@ @
& Paseo de Colombia, 36 9575470 75
@ www.balcondeladarve.com info@balcondeladarve.com

Tapa destacada: Torfillitas de rabo de toro, paté de perdiz
.Prec'one]0€020€. ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

® © 0 0 & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 o 0 0 0 0 0 0 0 o
El Europa @ @
& Gaspar de Montellano, 1 @ 957700253
@ www.alojamientosfuentegrande.comi24 - confacto@alojamientosfuentegrande.com
Tapa destocada: Zarzuela de pescado, merluza a la vasca
®Precio:De 10EQ20E © © © @ @ o 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

El Virey @

# Solano, 14 957541323
pasega8080@hotmail com

Tapa destacado: Bacalao dorado y revuelto de collejas
.PrethDe]0€020€. ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Hospe.derlu Zahori 0

5 CalleReal, 2 957547292

@ www.hotelzahori.es gemaaguilera@hotmail.com

Tapa destacado: Crujiente de lechon del valle, chanquetes al nido
®Precio: De I0Eq20€E ® © © © @ © 0 0 0 0 0 00

Hostal Rafi @

& lscbello Catdlico, 4 %8 957540749

(@ www.hostalrafi.es hostalrafi@hostalrafi.es

Tapa destacada: Rabo de toro, choto al gjillo
*Precio: De 10€a20€E ® © © @ @ o 0 o 0 0 0 0 0

H. Huerta de las Palomas @)
# Priego-Zagrilla, Km. 3 95772 03 05

@ www.zercahoteles.com huertadelaspalomas@zercahoteles.com

Tapa destacada: Ensalada de pera con jaman ibérico y queso de cabra
oPrecio:De10€Eq20€E ® @ @ © o 0o 0 0 0 0 0 o o

Hotel Rio Piscina @)

& Cro. de Granada, 5/n 9577001 86

@ www.hotelriopiscina.com info@hofelriopiscina.com
Tapa destacado: Pierna de cordero y salmorejo

*Precio:De 10€Eq20€E ® © © © @ o o o 0 0 0 0 o

Hotel Vllla Turistica @
 deade Zagrilla Alta, s/n 957703503

@ www.villasdeandalucia.es priegodecordoba@reddevillus.es

Tapa destacada: Lomo de merluza ol mozdrabe, rabo de toro
®Precio: De 10€Ea20€E ® © © © @ @ o 0 0 0 0 00
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

LN )
La Alhambra @ ©
% Avda. de lo Juventud, o/n 957701221
restaurantealhambrapriego@hotmail.com
Tapa destocado: Carrillada ibérica, rabo de toro
°Precio:De10€020€° ®© © 06 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

La Barbacoa Leo 0
& Juon XXl 1 957 540508
barbacoaleo@hotmail.com
Tapa destacada:Chuletén de ternera, pollo a la brasa
®Piecio:DeT0EQ20E @ © © o o 0o ¢ 0o 0 0 0 0 0 0 0 o

® © 0 & & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O 0 0 0 0 0 o
La CruzdelaVega @)

& Poligono Industrial La Vega ﬁ 62558 6304

Tapa destacada:

o0 De10EQ2E © © © @ o o o o 0 0 0 0 0 0 0 o

La Estrella Roja @
& son Marcos, 30 957701633
Tapa destacada: Pollos asados
oPrecio:DeT0EQ20E © ¢ © ¢ @ ¢ ¢ 0o ¢ 0 0 0 0 0 0 o

La Fuente de Zagrilla @ @
% Ploz Lo Fuente, Zagrilla Alfa 9577037 34
@ www.zagrillo.es la_fuente.zagrilla@hotmail.es

Tapa destacada: Solomillo zagrillero, tarta de queso
a0 De10EQ20E © @ ¢ @ o o 0o 0o 0 0 0 0 0 0 0 o
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

La Milana @

& (o, A-339 (Cabra-Alcald la Real) 957547277

4 restourantelamilana@gmail.com

Tapa destacado: Revuelto de collejos, manitas de cerdo

P Del0EQ20E © © ¢ ¢ ¢ @ o o 0o 0 0 0 0 0 0 o

La Muralla @

& Abad Palomino, 16 9577018 56

@ www.asadorlamuralla.com info@asadorlamuralla.com

Tapa destacada: Costillas y butifarra ibérica a la barbacoa

P Del0EQ20E © © © ¢ @ o o 0 0 0 0 0 0 0 0 o

La Puente Nuqyu 0

4339 Cruce Aldea de lo Concepcidn 957 54 35 45
Tapa destacada: Carnes a la brasa, pescados frescos
oPrecio:De10EQ2)E © © ¢ ¢ ¢ o o o o 0 0 0 0 0 0 o

® O & & & & & 0 0 0 0 & o o O O O 0o o 0 0 0 0o o
La Ribera 0
& Ribero, 8 957 54 38 08
@ www.resftourante-laribera.com contacto@restaurante-laribera.com
Tapa destacada: Carrillada de cerdo al oporto, gambas al ajillo
oPrecio-Menosde 10€E © ¢ @ ¢ @ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ © o o

............,............
Los Alamos €@ ©
% Batin, 26 Zogila Baje B 957703565
arturoelbatan@hotmail .com
Tapa destacado:Cochinillo al horno, alitas de pollo
oPrecioDe10EQ2)E @ © ¢ o ¢ @ ¢ @ ¢ @ 0o 0 0 0 0 o
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Meson El Telar ~ @

% Buen Suceso, 2 957543223

@ www.restauranteeltelar.es ramon.zurita@hotmail.com

Tapa destacada: Carnes ibéricas
.PreciO:De]0€(]20€................

® © 0 & & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 o 0 O 0 0 0 0 0 o
Rest. Albergue La Tifosa @)

ﬁ Fernando Martin, 6 957 54 32 57

@ www.alberguelatinosa.es info@alberguelatinosa.es

Tapa destacado: Pollo al ajillo, salmorejo cordobés

oPrecio: Menosde 10E © © © ¢ ¢ ¢ @ ¢ ¢ ¢ @ ¢ ¢ 0 o o

Restaurante Casa Wang @)
ﬁPquuPulenque,leaio ‘@ 957542973
josewang367@gmail.com
Tapa destacada: Shou shi de salmén
0P Del0EQ2(E ® © © ¢ ¢ @ 0 o 0 0 0 0 0 0 0 o

® © 0 0 & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O 0 0 0 0 0 o
Rio
B Rios 957540074
mvaze8@hotmail.com
Tapa destacada: Revuelto de collejos con gambas y jamén, rabo de toro
oPrecio:DelT0Eq20E @ © © ¢ @ ¢ ¢ ¢ 0 0 0 0 0 0 0 o

® O 0 0 & & & ¢ 0 0 0 & o o O 0 O 0o o o O 0 0 o
Rigoletto @
ﬁ Avda. Esparia, 47 957 54 08 59
roberto.elparque@hotmail es
Tapa destacada: Carpaccio de Ibérico, bacalao al horno
oPrecio: Menosde 10€ © © o @ o o o o ¢ 0o 0 0 0 0 o o
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

® O & 0 & & & ¢ 0 0 0 & o o O O 0 o o o 0 0 0o o
Varini
A Torein, 7 957549037

mvaze8@hotmail.com
Tapa destacada: Pizzas, lasafias y canelones

.
.
.
.
.
.
.

oPiacio:De10EQLE © © © ¢ @ o 0o 0o 0 0 0 0 0 0 0 00
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Bar La Villa
& dhod Poloming, 13 675 6452 24
cafebarlavilla@hotmail.com

Tapa destacada: Albéndigas con tomate, tortilla de patatas con salmorejo
Precio: Menosde 10E @ @ @ o o o o 0 0 o 0 0 0 0 o o

Cafeteria El Rincocillo 11
& Doctor Balbino Povedano, 1 9577002 28
@ www.elrincocilloii.es Elrincondilloii@gmail.com

Tapa destacado: Patatas a lo pobre, chorizo picante
®Precio: Menosde 10E @ © @ © o o o o o 0 0 0 0 0 00

Café Museo de la Almendra

ﬁ (tra. A-333, Km 6, Zamoranos 679407532

@ www.almendrasfmorales.com museo@almendrasfmorales.com
Tapa destacado: Salmorejo cordobés, pinchitos con salsa de almendra
®Precio: Menosde 10€ © © © © © e o e o o o 0 0 0 0o

Centro

& Casalilla, 1 6053207 86
cafeferiacentro@hotmail.com

Tapa destacado: Calamares fritos, salmorejo

oPrecio: Menosde 10E @ @ @ o o o o o 0 o 0o 0 0 0 o o

Dulces Coffee
& Rio, 13 bajo 678 8147 41
dulcescoffee@hotmail.com

Tapa destacado: Torfillas y paté casero
oPrecio: Menosde 10€ © @ © ¢ e o o 0 0 o 0 0 0 0 o o
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

El Castillo

& Republica Argenting, 5 957701976
losanex17@hotmail com
Tapa destacado: Caracoles, callos

oPrecio: Menosde 10E © @ o o o o o o o 0 o 0 0 o o

® @ & 6 & & & & ¢ 0 0 0 o o O 0 0 0o o 0 0o 0 o
El Niza
a -
o Nira. Sefiora de las Mercedes, 6
geny_lefi@hotmail.com
Tapa destacado: Croguetas caseras, lamenquines
o Precio: Menosde 10€ @ @ © o e o e o ¢ o 0 o o o o
.............?.........
El Postigo
& Antonio de lo Barrera, 10 95770 1348
cafe_bar_elpostigo@hotmail.com
Tapa destacado: Bocadillo de lomo con jamdn en pan de lefia
oPrecio: Menosde 10€E @ © © o o o o ¢ 0 o 0 0 0 o o
® @ & 6 & & & 0 ¢ ¢ 0 0 o o O 0 0 0o 0o 0o 0o 0 o
Gabana
& Antonio delo Barrera, s/n ﬁ 696 5542 86
chiquii@gmail.com
Tapa destacada: Burritos
oPrecio: Menosde 10E @ @ © ¢ e o o o ¢ o 0 0 o o o
® @ & 6 & & 0 & ¢ ¢ 0 0 o o O 0 0 0o 0o 0o 0o 0 o
Guernica
& Antonio de la Barrera, s/n 6569727 27
Tapa destacada: Pinchitos
*Precio: Menosde 10€ © © © @ o o o o o o 0 o o o o

® © 0 & & & 0 & 06 0 0 0 0 0 o o o o 0 0 0 0 o
La Pianola, Casa Pepe
& Obispo Cabollero, 8 957870 04 09
@  www.inferpriego.com/pianola marig-rafi@hotmail.com
Tapa destacado: Flamenquin casero de lomo, berenjenas con miel de cafia
oPrecio: Menosde 10€ @ @ o @ o o o o o o o o o o o

&9



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

La Sierra Bar Meson

& Rio, s/n, Aldea de la Concepcidn 615366270
Tapa destacada: Lomo de orza, mojete de papas
ePrecio: Menosde 10€ @ © @ @ o o o o o 0 0o 0 0 0 00

La Tabernilla

& Mdlaga, 70 957 5422 37
alvaromontes@hotmail.es

Tapa destacada: Salpicdn de pulpo, flamenquin

oPrecio-Menosde 10E © © © ¢ ¢ @ @ @ ¢ o @ ¢ 0 0 o o

Los Morales

£ Deon Padill, 7 957 5415 42
Tapa destacada: Jamén asado
Precio: Menosde 10€ © © o @ @ @ o o 0 0 0 0 0 0 00

Meson Los Villares
& Ndea de los Villores, 5/n 95770 40 54
@ www.casasdelasubbefica.com info@casasdelasubbetica.com

Tapa destacada: Rabo de toro
oPiecio:Del0E G2 )E ® © ¢ ¢ o 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o

.............’..........
Miguelin
& Carera de los Monjas, s/n
Tapa destacado: Flamenguin casero
oPrecio: Menosde 10€ © @ o o o o o o 0 o 0 0 0 0o o o

® & & & & & & & & 0 & o o o o o o o o 0o 0 0 0o o
Pena Flamenca Fuente del Rey
& Rio, 50 69155 94 68
info@balcondeladarve.com
Tapa destacada: Salmorejo, albéndigas de choco
oPrecio-Menosde10€E e ¢ @ e ¢ @ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ 0 0 0 o
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Nuestro vino se encuentra representado en la Deno-
minacion de Origen Montilla-Moriles, donde destaca
el Pedro Ximénez, el fino, el amontillado y los vinos
jovenes, cuyas calidades vienen representadas por el
reconocimiento del Consejo Regulador.




La Villa del Anisy de los dulces de Navidad envuelven en un
mundo de aromas el sentir gastronémico desde el siglo XVII.

Esta dilatada tradicién, junto a la mejora actual por ofrecer
gran calidad en sus ofertas hace que sélo por degustar esfos
afamados productos sea de interés la visita a la localidad.

Asimismo, parte de la economia se basa en el cultivo del olivar,
principalmente de Hojiblanca, produciendo aceite de oliva de
primerisima calidad.

Los embutidos del lugar gozan de gran prestigio que junto a las
comidas y tapas mds populares (como las migas, el pizporrete,
flamenquines, anchoas,..) pueden ser degustados en bares y
resfaurantes.

Los tradicionales y famosos pestifios, hojaldres o piononos re-
dondean esta gran oferta gastrondmica.




Zbo de T’T'éro

INGREDIENTES

4 500 grs. de rabo de toro

4100 d. aceite de oliva virgen
extra

4 2 zanahorias

4 2 cehollas

4 3 tomates pelados

4 2 hojas de apio

4 50 . de cofiac

4 250 dl. de caldo de came

4 ' cabeza de ajo

41 hoja de laurel

42 Uds. pimienta cayena

4 3 clavos enteros, azafrdn
en hebra, sal, pimienta en
grano y molida.

ELABORACION

1. Limpiamos los rabos de toro de exceso de gra-
sa y o corfamos. Sazonamos con sal y pimienta
molida. En la olla donde se vayan a cocinar, pone-
mos o calentar el aceite y freimos en él los rabos
hasta que estén dorados. Echamos lo zanahoria
troceada, el apio, la cebolla, el tomate, los ajos y
lo sofreimos todo.

2. Una vez sofrito, echamos la pimienta en grano,
los clavos y el laurel, flambedndolo fodo con el
cofiacy dejdndolo a fuego lento hasta que reduzca.
Completamos con el caldo de came y lo llevamos o
ebullicin a fuego rdpido. Cuando empiece a henr,
cambiamos a fuego lento y o guisarmos hasta que
veamos que la came quede despegada del hueso.

3. Dejomos reposar 2 dias en el refiigerador y

o calenfamos el guiso antes de senvirlo.
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Barbacoa El Pantano

% Poblado del Pantano 957 53 82 89
belenmuriel2@hotmil.coom

Tapa destacada: Cames a la brasa, tarta de queso

oPrecio: Menosde 10E © @ @ o o o o o o o 0 0 0 0 o o

Bar Restaurante La Espuela
& Mdlaga, 32 957539175
mesonespuela@hotmail.com

Tapa destacada: Flamenquines caseros y fritura de pescado
oo De10EQ2E © © © @ o o ¢ o 0 0 0 0 0 0 0 o

Meson El Arriero

% Maloga, /n 95753 3532
mesonelarriero@gmail.com

Tapa destacada: Flamenquin grande, brocheta de pollo

P De10EQ20E © © ¢ ¢ @ o o 0o 0 0 0 0 0 0 0 o

...........,....-.........
Meson El Patio
& Nelogo, 25 639111812
Tapa destacado: Camrilloda ibérica, pechuga a los cuatro quesos
oPrecio-Menosde 10E © © © ¢ ¢ @ @ ¢ ¢ 0o 0 0 0 0 o o

® © 0 & & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 o 0 O 0 0 0o 0 0 o
Mesén Las Palmeras
& Melogo, on B 629681350
mesonlaspalmeras@hotmail.com
Tapa destacada: Medallones de solomillo en salsa de champifidn, ensalada tropical
oPrecio:DeT0EN20€E © © ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ 0 0 0 0 o

Meson Los Naranjos

& Blos Infante, 76 957 53 8509

do_go_so@hotmail.com

Tapa destacada: Berenjenas a lo miel, perolita de gambas
oPrecio-Menosde10€E o © e ¢ @ ¢ ¢ @ o ¢ ¢ 0 0 0 0 o
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Restaurante Corazén Jardin

& Blas Infante, 104 957 5387 38
corazonjardin@hotmail.com

Tapa destacada: Tierra y mar, revuelto jardin

oPreci0:De10EQG20E © ¢ © ¢ @ ¢ ¢ 0o ¢ 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante El Cortijo
& Lo Piedras, 3, Aldea de las Piedras 957 5390 51
r-elcortijo@hotmail.com

Tapa destacado: Chivo a la burbunera, arroz caldoso con gallo de campo
ol Del0EQ2E © © ¢ ¢ ¢ @ o 0 0 0 0 0 0 0 0 o

Restaurante El Mirador
ﬁ (tra. Encinas Reales, Km 0,200 957 539404
direccion@miradorderute.com

Tapa destacado: Canillada con salsa de romera, solomillo a lo mostaza
°Precio:Menosde]0€ ®© © © 6 6 6 0606 060 06 0 0 0 0 o

Restaurante El Vado

& (tra. Lucena-Rute, Km 14 957 33 4505
info@restauranteelvado.com

Tapa destacada: Codillo al hono de leia, sorbete de higos al perfume de Rute

oPrecio: Menosde 10E @ @ @ @ o o o 0 0 0 0 0 0 o o o

Restaurante Juanito

& Duque, 22, Aldea de Zambra 957598972
nuevo-juanito@hotmail.com

Tapa destacada: Patatas de lo pobre, pimientos de piguillo con bacalao y ol whisky
oPrecio: Menosde 10E © @ o o @ o o ¢ o 0 0 0 0 0 o o

©* """ " Restavrante Las Safinas’ * * " " 7 °

& Pol. Ind. Las Salinas, s/n 957 5328 31
restaurantelassalinas@hotmail.es

Tapa destacada: Churrasco de pollo a la brasa, secreto a la brasa
°Precio:De10€020€° ®© © 06 006 06 06 0 0 0 0 0 0 0 o




Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

® © 0 & & & 0 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O 0 0 0 0 0 o
Restaurante M? Luisa
& o lweno-lojo, kn22 & 957538096
hotel@hotelmarialuisa.es
Tapa destacada: Codillo con cebolla en su jugo y gratén de patatas
.PreC|ODe]0€020€. ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

® O & O & & & 0 0 0 0 0 o 0 O 0 0 o o 0 0o 0 0o o
Restaurante Primavera
& Blos Infonte, 4 9575324 66
tmcordon@hotmail.com
Tapa destacada: Solomillo al café de Paris, paella
oPrecioDel0EQ20E © © ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ @ ¢ ¢ 0 0 0 0 0 o

Restaurante Venegas

& Blos Infante, 52 ﬁ 957539279

venegas_5@hotmail.com
Tapa destacada: Rabo de foro, jamoncito de lechdn al homo
oPecio:De10ET20E ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ @ ¢ ¢ 0 0 © 0 o o

Restaurante Villa de Zambra
& (tra. Lucena-Rute, Km 10, Aldea de Zambra ﬁ 957 59 89 75
restaurantevilladezambra@gmail.com
Tapa destacado: Revuelto de la casa, tarta de queso

oPrecio:Menosde 10E o o © © ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ o 0 0 0 o o o
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

® e O & 0 0 0 0 0 0 o o ... ® & 0 & 0 o 0 0 0 o o
. Bar Camping La Isla .
o .

+ & Poblododel Pantono, sn 4 957533073 .
° campinglaisla@gmail.com °
: Tapa destacado: Calabacin a la plancha con queso curado, conejo chimichuni :
o oPei0:De10EN20E © ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ o o 06 06 06 0 0 0 0 0 0
® O O & & 0 ¢ 0 0 0 0 o 0 o ., ® & 6 0 0 ¢ 0 0 0 o o
. Bar Jardin .
° e °
o % Guonado, 65 @ 605103867 .
: cerveceriajardin@outlook.com :
o Topa destacada: Anchoas, gambos fritas o
[ ] .Preao Menos de ]0€ ® & & & & & & & o & o o 0o 0o o o o
® @ & 0 0 & & 0 & 0 0 0 0 O o o o O o o 0 0 0o 0 0
. Bar Restaurante Atalaya .
L] A , W L]
o 7 (ordoba, 7 95753 28 49 .
. fsa19@hotmail.com °
: Tapa destacado: Albéndigas a la provenzal, carrillada de salsa de almendras :
o oPrecio-Menosde10€E o © ¢ ¢ @ ¢ ¢ ¢ ¢ @ 0 0 0 0 0 0 @
® e O & 0 0 0 0 0 0 o o ,. ® & 6 & 0 & 0 ¢ o 0o 0 o o
. Cafeteria El Cafetal .
[ ] " [ ]
° ﬁ Juan Carlos |, 42 ﬁ 678615328 °
[ ]

: Tapa destacado: Desayunos, mermeladas caseras o
® oPracio: Menos de 10E © © ¢ ¢ ¢ 0o 00000000 0 00
® e O & 0 0 ¢ 0 0 0 o o ,. ® & & & 0 & 0 ¢ o 0o 0 o o
. Cafeteria El Horno .
L .

: & Afonso Cz Ferreira, 7 957 5380 71 .
. hornorute@gmail.com °
[ ] [ ]
o lopa desfocada: Piononos, roscos de vino .
o oo Menosde10€E © © ¢ e ¢ ¢ @ ¢ ¢ ¢ @ ¢ @ © o o o
e e & 0 ¢ ¢ 0o o o .,. ® O & & & & & 0 ¢ 0 o 0 o o o
. Cafeteria Galleros Artesanos .
° . °
o JunCorlosl, 4 957532229 .
: detodaconfianza@gallerosartesanos.com :
o lupa destacado: Piononos, hojaldres y fartas .
® oPrecio: Menos de 10E © © o o 0o 0o 000606060 0 0 0 00
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Cafeteria Galleros Artesanos
& Fesio, 28 957532078
defodaconfianza@gallerosartesanos.com

Tapa destacada: Piononos, hojaldres y tartas
Precio: Menosde 10€ © © © @ @ o o o o o 0 0 0 0 0 0

® © 0 & & & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 o 0 O 0 0 0o 0 0 o
Cerveceria Rincén del Parque
% Duguesa, 6 baio 957532631
rincondelparque.rute@gmail.com
Tapa destacado: Montaditos, chulefillas caseras
oPrecio: Menosde 10€E o ¢ ¢ @ ¢ ¢ @ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ 0 0 o

Cerveceria Vlckyla

) Blos Infontes, 3 666 96 56 98
cerveceriavickyla@gmail.com

Tapa destacada: Sartenada de solomillo, tierra y mar

®Precio: Menosde 10E © © © © © e o e 0 o 0 0 0 00

Pizzeria Don Pollo

# Feso 5 957538108
Tapa destacado: Pizzas
®Precio: Menosde 10E © @ © © © o e o o 0 0 0 0000

[ ]
Pizzeria El Borne
% Mlaga, 1 9575383 84
pizzeriaelborne@yahoo.es

Tapa destacado: Pizzas y roscas
°Precio:Menosde10€ ®© ©6 o6 6 06 0606 060 06 0 0 0 0 0 o

Plzzerlu Nueva Idea

& Maria Siendones, 4 9575380 63
Tapa destacada: Pizzas y roscas
*Precio: Menosde 106 ® © o ® o o o o o o o 000 o0
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Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Taberna Azalea
& Toledo, 1 @ 630202681
tabernazalea@hotmail.com

Tapa destacado: Callos, carrillada en salsa
o Precio: Menosde 10E © @ © @ o o o 0 0 o 0 0 0 0 o o

Taberna Los Claveles

& Rondo de Fresno, 2 95753 83 88

sixtod7@gmail.com

Tapa destacada: Gambos fritas, Chulefillas
o Precio-Menosde10€E @ © @ ¢ ¢ @ @ @ ¢ 0o 0 0 0 0 0 o
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ZUHEROS

Luheros ofrece una variada y apetitosa cocina local donde las
cachorrefias y el chivo en salsa o el mojete y lus setas reboza-
das son un perfecto complemento para el visitante que busque
tradicion, historia y descanso o emociones fuertes en este pin-
toresco y fascinante pueblo de casas blancas.

Destaca también su afamado aceite con Denominacion de Ori-
gen de Baena.

Mencionar también la elaboracion de quesos de cabra artesa-
nos que gozan de gran calidad. Todos los afios se celebra /o
“Fiesta del Queso Villa de Zuheros”, a finales de septiembre,
donde se pueden degustar quesos de cabra artesanos de mu-
chos tipos y variedades.




INGREDIENTES

4+ lechuga

4 remolacha

4 zanchoria

4 cebolla

4 1 queso de cabra

4 salmdn ahumado

<4 anchoas del cantdbrico
4 nueces

4 aceite de oliva virgen extra
<4 vinagre

4+ sal

. .-= s
EnSa'aJa con e‘ucso Je Cabf‘a

ELABORACION

1. Cortamos la lechuga, lo cebolla y
|a zanahoria, y lavamos todo bien.

2. Cuando esta bien enjuagado lo
depositamos en la ensaladera.
Aradimos el salmdn, las anchoas y
las nueces. Por Gltimo calentamos
unos segundos el queso para colo-
carlo inmediatamente después en el
centro de la ensalada.

3. Alifiamos un poco antes de ser-
virla con sal primero, vinagre y por
dtimo un buen chorredn de aceite de
oliva virgen extra.

8l



Mancomunidad de la Subbética

dénde comer

Asudor Restuurante Los Palancos

% loPoz 957 69 4586
Tapa destacado: Ensalada de perdiz escabechada
'Pre(io:De]0€020€° ® © o o6 0o 06 06 0 0 0 0 0 0 0 o

Hacienda Minerva

ﬁ (tra. Zuheros- Dofia Mencia, Km 9,8 957 0909 51
Tapa destacado: Pastela mozdrabe al esfilo minerva
o0 De10EQ2E © © © @ o o ¢ o 0 0 0 0 0 0 0 o

Meson Atalaya

& Santo, 58 957 49 4528
Tapa destacada: Queso gratinado
°Preci0:DelO€020€ ®© © o6 06 06 0606 006 06 0 0 0 0 0 o

Queseria Restaurante Los Balanchares

B Cro.A318, Km 64 95769 47 20
Tapa destacado: Quesos, cames de caza
'Precio:DelO€020€ ®© © o6 06 06 0606 006 06 0 0 0 0 0 o

Restaurante Senorlo ae Zuheros

& Hormo o Pdrroco Rafael Linares, 3 626 90 09 06
Tapa destacada: Cames a la brasa
.PTECIODS]0€020€. ® © 0 & & o & 0 o ¢ 0o 0 o o o

Tapa destacado: Ensalada de verduras de la huerta con queso de cabra caramelizado o
?TECiOZDe]0€020€°...............°

. Restaurante Zuhayra .
* & oo, 10 957 69 46 93 .
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Ctra. Carcabuey a Zagrilla, Km. 5,750

Tel. 957 70 41 06
www.turismodelasubbetica.es
turismo@subbetica.org

n subbetica
E subbetica

LA SUBBETICA



