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TASTING

La Tarjeta
Saborea Cordoba
Tasting Cordoba Card

La Tarjeta Saborea Cérdoba es una méas de las iniciativas
incluidas en el Programa Cérdoba Gastrondmica. Mediante la
presentacion de esta tarjeta en los establecimientos miem-
bros incluidos en dicho programa, podré beneficiarse de una
reduccion del 10 % sobre los precios de la carta (no acumula-
bles a otros descuentos o promociones).

The Tasting Cordoba Card is another initiative of the Cordoba
Gastronomy Programme. You'll receive a 10% discount on
menu prices at member establishments included in the
programme upon presenting this card (may not be used in
conjunction with any other discounts or special offers).

Los establecimientos que hasta el cierre de esta edicion
pertenecen al Programa Cérdoba Gastrondmica son:

As of the date of this publication, the following establishments
belong to the Cordoba Gastronomy Programme:

- Restaurante Casa Palacio Bandolero
- Restaurante Bodegas Campos
- Taberna Bodegas Campos
- Taberna Bodegas Mezquita
- Taberna Casa Pepe de la Juderia
- Taberna Casa Rubio
- Taberna Casa Salinas
- Restaurante Cuevas Romanas
- Restaurante Asador El Choto
- Taberna La Cazuela de la Esparteria
- Taberna La Montillana
- Restaurante Los Patios
- Restaurante Puerta Sevilla
- Taberna Salinas
- Taberna Sociedad de Plateros
de Maria Auxiliadora
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O/ DE DESCUENTO
O SOBRE LOS PRECIOS DE LA CARTA
AL PRESENTAR ESTA TARJETA

Establecimientos adheridos al Programa Cérdoba Gastronémica:

Restaurante Casa Palacio Bandolero - Restaurante Bodegas Campos - Taberna Bodegas
Campos - Taberna Bodegas Mezquita - Taberna Casa Pepe de la Juderfa - Taberna Casa Rubio
Taberna Casa Salinas - Restaurante Cuevas Romanas - Restaurante Asador El Choto

Taberna La Cazuela de la Esparteria - Taberna La Montillana - Restaurante Los Patios -
Restaurante Puerta Sevilla - Taberna Salinas - Taberna Sociedad de Plateros de Marfa Auxiliadora

(No acumulable a otros descuentos y/o promociones, tarjeta vélida para un sélo uso hasta el 31
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Cada vez més la visita a cualquier lugar
va ligada a la experiencia percibida en
todos los sentidos: Conocemos monu-
mentos, museos, recorremos calles y
rincones, respiramos la cultura de cada
destino, nos acercamos alanaturaleza,
a las diferentes formas de vivir, y como
no, saboreamos los productos y platos
tipicos y nos sorprendemos con las Ulti-
mas tendencias gastronomicas.

En un lugar como Cordoba, donde Ia
gastronomia juega un papel tan impor-
tante para sus gentes, la apuesta por
darlaaconocerasus visitantes era obli-
gada, de ahi surgié la idea de crear el
Programa Cérdoba Gastrondmica,
unainiciativa que el Consorcio de Turis-
mo de Cérdoba pone en funcionamien-
toenelafio 2011 con el objetivogeneral
de promocionar Cérdoba como destino
gastronémico de calidad y los produc-
tos cordobeses como atractivo singular
desuoferta turistica.

Este programaenglobaempresaseins-
tituciones publicas y privadas relaciona-
das conlagastronomia cordobesaenel
ambito de la produccion, transforma-
cion y/o prestacion de servicios gastro-
némicos vinculados a la restauracion.
De este modo, la oferta gastronémica
forma un todo para asi facilitar actuacio-
nes y el conocimiento de la misma por
parte de cualquier interesado.

En las siguientes paginas encontra-
ra informacion basica de las empre-
sas que al cierre de esta publicacion
forman parte de estainiciativa.

Introduccion

02-03



EI Programa Cérdoba Gastronoémica
Cordoba Gastronomy Programme

\V’

Restaurante Casa Palacio Bandolero

Se encuentra enclavado
en pleno corazon de la
Ciudad Califal, frente ala
Mezquita-Catedral ~ de
Cérdoba, en un entorno declarado Pa-
trimonio de la Humanidad. Su nombre
decimondnico corresponde a la época
delromanticismoandaluz, y es el resul-
tado de la restauracion y mantenimien-
to de un conjunto arquitecténico espe-
cialmente protegido de gran raigambre
cordobesa. La casa conserva tanto la
estructura romana como los diversos
elementos arquitectonicos de sus su-
cesivas transformaciones. Permite la
degustacion de su esmerada carta, asi
como la organizacion de eventos en
sus siete salones privados y sus dos
magnificos patios cordobeses. La ca-
pacidad interior del restaurante es de
hasta 550 comensales y de hasta 350
comensales en sus dos patios.
Cuenta con una Sacristia donde se
puede degustar una copa de fino ve-
nenciada de sus toneles de vino fino
de Montilla-Moriles, y una amplia ta-
berna donde degustar los mejores
platos cordobeses.

9:00h-00:00h

&
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gerencia@restaurantebandolero.com
www.restaurantebandolero.com

1)

BANDOLERQ

Situated right in the
heart of the Caliphal City
across from Cordoba’s
Cathedral-Mosque in an
area that has been declared a World
Heritage Site. Its nineteenth-century
name corresponds to the era of
Andalusian romanticism and is the
result of the restoration and
maintenance of a specially protected
architectural ensemble of great
Cordovan  history.  The  house
conserves both the Roman structure
as well as the various architectural
elements of its successive transfor-
mations. It allows for the sampling of
its carefully-designed menu as well as
the organisation of events in its seven
private rooms and two magnificent
Cordovan courtyards. The restaurant’s
indoor capacity is 550 diners and the
two patios can hold up to 350 more.

It features a vestry where you can
enjoy a glass offino sherry poured right
from the Montilla-Moriles fino wine
barrels as well as a spacious tavern
where you can try some of the best
Cordovan dishes.

Abierto de lunes a domingo Open from Monday to Sunday

Teléfono Phone: +34 957 47 64 91; +34 957 47 53 52
Direccion Address: Calle Torrijos, 6. C.
comercial@restaurantebandolero.com

P. 14003 Cordoba
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Los fogones de Casa Palacio Bando-
lero disponen de un excelente plantel
de buenos cocineros conocedores de
la cocina ancestral cordobesa que en-
cierra las esencias de la culinaria an-
daluza.

Las carnes rojas del Valle de los Pe-
droches, el aceite de oliva virgen o los
vinos de las campifias y el Valle del
Guadalquivir, la tradicion arabe se ob-
serva en el gusto por las mezclas agri-
dulces, la utilizacion de verduras para
componer infinidad de platos o los
postres basados en la tradicién anda-
lusi, son algunas sefias de identidad
de sucocina.

Todos los platos de la carta estan basa-
dos en la tradicién de la cocina cordo-
besa que recoge la herencia culinaria
de romanos, arabes, judios y cristia-
nos; recetas tradicionales sin dejar de
lado el arte de lainnovacion.

Algunos de sus platos méas selectos
son el Gazpacho Blanco con Uvas Ver-
des, Reinetas y Pasas, o su Salmorejo
Cordobés con Guarnicion de Huevos
de Codornizy Taquitos de Jamén Ibéri-
co. También lo son la Ensalada de Ba-
calao y Naranjas con Piquillos al Hoji-
blanca Virgen, lasAlcachofas al vinode
Moriles y las Berenjenas a la Crema
con productos del Mar.
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Restaurante Bodegas Campos

Bodegas Campos
comienza su activi-
dad en 1908, bajola
direcciéon de su fundador Domingo
Campos del Santo, centrada en el
mundo del vino. Se halla ubicada en la
Axerquia, muy cerca del Museo Julio
Romero de Torres, un antiguo barrio
arabe por el que, segun la tradicion,
entraron de noche los caballeros cris-
tianos enlatomade Cérdoba. Susede
la forman un interesante conjunto de
antiguas casas Y tipicos patios cordo-
beses de distintas épocas, destacan-
do en su interior las andanas de botas
de roble, firmadas por visitantes ilus-
tres y una rica coleccion de carteles
taurinos que decoran las paredes.

En la actualidad las naves y patios de
la primitiva Bodega forman un marco
ideal para organizar cualquier tipo de
acontecimiento, celebracion, ban-
quete e incluso el aimuerzo mas inti-
mo, en su restaurante, taberna o en
sus comedores privados.

El Restaurante

LaCarta seinspiraen lamismafilosofia
de toda esta Casa: Recuperar la tradi-
€ién, con un toque respetuoso de inno-
vacion. El Restaurante cuenta con una
con capacidad para mas de 700 perso-
nas entre las diferentes antesalas, salo-

s B s

nesyreservados.
En el corazén de la
bodega, un conjun-
to de estancias y patios populares
constituyen el enclave destinadoa ce-
lebraciones. Ademas, Bodegas Cam-
pos plantea un espacio de referencia
para reuniones de empresa, congre-
s0s, eventos e incentivos. Un lugaren
el que se atina la tradicién y profesio-
nalidad del servicio. Los salones
cuentan con todo lo necesario para el
éxito de cualquier evento: Medios au-
diovisuales, pantalla de proyeccion,
cafién retroproyector, instalacion de
aire acondicionado y calefaccion, ac-
ceso de minusvalidos, parking vigila-
do gratuito y muchos mas servicios.

Bodegas Campos began operations
in the world of wine in 1908 under the
direction of its founder Domingo
Campos del Santo. It is located near
the Julio Romero de Torres Museum
in Axerquia, the old Arab district
where according to tradition Christian
knights rode in at night to take over
Cordoba. The site is comprised of an
interesting combination of old houses
and typical Cordovan courtyards
from various eras. The highlights on
the inside are the lines of oak bota
bags signed by distinguished visitors

Abierto de lunes a domingo Open from Monday to Sunday
'ﬁ Mariana Midday: 13:00 h - 16:00 h. Tarde Evening: 20:30 h - 23:00 h
Cerrado domingos noche y 24 y 31 de diciembre
Closed on Sunday nights, 24th and 31st December

Teléfono Phone: +34 957 497 500 Extension: 104/106
'ﬁ Direccion Address: Calle Los Lineros 32. C.P 14002
restaurantebc@bodegascampos.com/ taberna@bodegascampos.com

www.bodegascampos.com



and a collection of bullfighting posters
that decorate the walls.

Today, the warehouses and court-
yardsfromthe early wine cellar create
the ideal place to organise any type of
event, celebration, banquet or even
an intimate lunch at the restaurant,
tavernorinthe private dining rooms.

The Restaurant

The restaurant menu is inspired by
the same philosophy as the rest of
this house: to recover tradition with a
respectful touch of innovation. The
restaurant has a capacity for more
than 700 people among the different

06-07

Lacarta

La sefia de identidad de su carta es la
constante innovacion y el estudio y
aplicacién de nuevas texturas, sabo-
res y experiencias. Podriamos nom-
brar sus verduras de temporada, gui-
sos tradicionales, rabo de toro des-
huesado con cremoso de patatas,...
Sus postres representan la tradicion
reinventada, platos de siempre recre-
ados nuevamente: Peras al Vino con
Helado de Canelay Helado de Naran-
jaalAceite de Arbequina.

antechambers, dining rooms and
private reservation areas.

The heart of the wine cellar, a series
of rooms and popular courtyards, is
used for celebrations. Plus, Bodegas
Campos offers a state-of-the-art area
for business meetings, congresses,
events and incentive trips. It's a place
where tradition meets professional
service. The rooms are equipped with
everything needed for a successful
event: audiovisual resources, a projec-
tion screen, an overhead projector /
beamer, air conditioning and heating,
handicap access, free supervised
parking and many more services.
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Taberna Bodegas Campos

AT

BODEGAS

La Taberna de Bode-
gas Campos abrio
sus puertas a princi-
pios de 1995, junto a la entrada princi-
pal de esta historica casa, que mantie-
ne la estructura tradicional de las ca-
sas mediterraneas. Alataberna se ac-
cede desde el zaguan distribuidor
principal, conformandose un acoge-
dor recinto que comunica con otros
salones de la casa. Es uno de los es-
pacios con mas encanto de Bodegas
Campos, que recoge fielmente al am-
biente delas antiguas tabernas cordo-
besas, “agora, mentidero y hasta un
poco de academia”. Ofrece tapas tra-
dicionales conun toque de hoy. En pa-
reja o con amigos, en sus acogedoras
mesasoenlabarra, esellugarperfec-
to para hacer una parada en este ex-
tremo de la Axerquia y disfrutar del
vino, lagastronomiayy la tertulia.

L

The Bodegas Camp-
0s Tavern opened its
doors at the beginning
of 1995 next to the main entrance to
this historic house which maintains the
traditional structure of Mediterranean
homes. The tavern entrance is found
in the main hallway and comprises a
cosy spot that is connected to the
other rooms in the house. It is one of
the most charming places at Bodegas
Campos which faithfully offers the
atmosphere of the old Cordovan
taverns ‘main square, gossip shop
and even a bit academic”. It serves
traditional tapas with a modern touch.
Either at the welcoming tables or at the
bar, itis the perfect place for couples or
groups of friends to stop by when
visiing this end of the Axerquia to
enjoy the wine, gastronomy and a
chat.

CAPeS

r‘ Abierto de lunes a domingo Open from Monday to Sunday
ﬁ Mariana Midday: 13:00 h - 16:00 h. Tarde Evening: 20:30 h - 23:00 h
Cerrado domingos noche y 24 y 31 de diciembre

Closed on Sunday nights, 24th and 31st December

Direccion Address: Calle Los Lineros 32. C.P 14002

r‘ Teléfono Phone: +34 957 497 500 Extension: 104/106

taberna@bodegascampos.com/ restaurantebc@bodegascampos.com

www.bodegascampos.com



La carta /e menu

Aligual que en el restaurante, la sefia
de identidad de las cartas de Bodegas
Campos es la constante innovacion y
el estudio y aplicacion de nuevas tex-
turas, sabores y experiencias. Podria-
mos nombrar el asadillo de pimientos
con ventresca de atun, las berenjenas
fritas, pisto con huevos de corral, el
salmorejo al oliva virgen o las puntas
de solomillo con verduritas.

Just like the restaurant, the identity
mark of Bodegas Campos menus is
constant innovation and the study and
use of new textures, flavours and
experiences. Try our roasted peppers
with tuna belly, fried eggplant, and
ratatouille with free-range eggs, virgin
olive salmorejo or loin tips with
vegetables.
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Taberna Bodegas Mezquita

«Calidad Turistica

La taberna Bodegas Mez-
quita es una empresa fa-
miliar que inicia su anda-
dura en los afios 60 en el
negocio de la distribucion de vinos y li-
coresde alta calidad, siendo su funda-
dor D. Baldomero Gas Lépez. En
1998 se incorpora a la direccion de la
taberna Bodegas Mezquita Baldome-
ro Gas Garcia, quien transforma el ne-
gocio familiar de distribucion de bebi-
das, enunatienda gourmet que evolu-
ciona afios mas tarde en un negocio
de restauracion, con la intencién de
que los visitantes pudieran comer es-
tos productos gourmet en una Taber-
na Restaurante tradicional cordobe-
sa. De la mano de Baldomero Gas, la
taberna Bodegas Mezquita ha hecho
del buen servicio su carta de presen-
tacion, a la que acompafia una cocina
de muy alta calidad.

Constituyen un enclave ideal para co-
mer en Cérdoba mientras se disfruta
de una agradable visita. Se caracteri-
zan por su cocina elaborada de mane-
ra tradicional, esencia de la cultura
gastronémica andaluza, con los mejo-
res productos de la rica tierra cordobe-
sa: jamén ibérico, queso de oveja y
camnes del Valle de Los Pedroches, el
aceite de oliva virgen, los vinos gene-
rosos de Montilla Moriles....

&
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Domingo Sunday: 12:30h-00:00 h

Teléfono Phone: +34 957 10 78 59

info@bodegasmezquita.com
www.bodegasmezquita.com

HNCHS
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Bodegas Mezquita tavern
is afamily-owned company
that began operating in the
1960's as a high quality
wine and liqueur distribution business
under its founder Mr Baldomero Gas
Lopez. In 1998, Baldomero Gas
Garcia joined the management of
Bodegas Mezquita tavern and
transformed the family beverage
distribution business into a gourmet
shop that years later evolved into a
restaurant business with the intention
that visitors could eat these gourmet
products in a traditional Cordovan
Tavern Restaurant. At the hands of
Baldomero Gas, Bodegas Mezquita
tavern has made good service along
with very high quality cuisine its identity
mark.

It is the ideal place to eat in Cordoba
while enjoying a pleasant visit. It is
known for its traditional cuisine, the
essence of Andalusian gastronomic
culture, with the best products from
the rich Cordoba lands: Iberian ham,
goat cheese and meats from Los
Pedroches Valley, virgin olive olil,
Montilla Moriles generoso wines...

S LN T

De lunes a jueves Monday to Thursday: 12:30h-00:00 h
Viernes y sabado Friday and Saturday:12:30h-01:00 h

Direccion Address: G/ Céspedes, 12. C.P. 14003



La carta /e menu

En la carta de la taberna Bodegas
Mezquita se recoge una seleccion de
la cocina tradicional cordobesa, fu-
sion de las tres culturas (cristiana, ju-
diay arabe) y elaborados con produc-
tos de nuestra tierra. Pero también in-
corporan huevos conceptos, reinven-
tando la cocina tradicional cordobesa
y dandole un toque de modernidad en
Sucomposicion y presentacion.
Cuentan con una amplisima carta de
platos frios, calientes, tapas, pesca-
dos, carnes, postres,... Disponen
ademas de menu apto para celiacos.
Destacan su Lomo de Bacalao ence-
bollado sobre Pisto Cordobés, la En-
salada de Quesos Cordobeses con
Vinagreta de miel y frutos secos, el
Cordero a la Miel con Arroz Pilaz, su
Carrillada Ibéricaala Canelay de pos-
tre la Leche Frita con Helado artesano
de turrén.

The Bodegas Mezquita tavern menu
provides a selection of traditional
Cordovan cuisine, which is a mix of
three cultures (Christian, Jewish and
Arab), made with local products. But it
also includes new concepts that
reinvent tradiitional Cordovan cuisine
giving it a modern touch in composition
and presentation.

They offer an extensive menu of cold
and hot dishes, tapas, fish, meat,
desserts...as well as a coeliac friencly
menu. Their most outstanding dishes
include codfish served with onions
over Cordoba-style ratatouille, Cor-
doba cheese salad drizzled with a
honey, dried fruit and nut vinaigrette,
honey lamb with rice pilaf, cinnamon
Iberian pig's cheeks and, for dessert,
fried custard squares with homemade
turron ice-cream.
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Taberna Casa Pepe de la Juderia

«Calidad Turistica

La taberna Casa Pepe es <. The Casa Pepe tavern is
toda una institucion en  CASQ Pepe quite an institution in
Cordoba. Esta casa de la da i Judena Cordoba. This house in

calle Romero cuenta con
unatabernade a pie, y un
restaurante. Tiene un patio, varias ha-
bitaciones y salones y una acogedora
terraza. Fue comprada por Pepe Gi-
ménez Aroca en 1928, aunque ya era
taberna previa a esta fecha bajo otro
nombre. Una pequefia piquera comu-
nica la taberna con el zaguén de en-
trada a la casa. La taberna es acoge-
dora, lugar perfecto para una buena
conversacion entre vinos y tapas.
Elrestaurante conserva la herencia mi-
tica de unas habitaciones dénde se
puede degustarel sabor tnicode platos
ancestrales. La terraza con vistas a la
Mezquita, permite disfrutar de las magi-
casnoches dela Juderia Cordobesa.
Esta taberna tuvo el honor de recibir
como turista al que fuera entonces
Nuncio de S.S. en Paris, Angelo Ron-
calli, coronado en el afio 1958 Papa
con el nombre del Juan XXIII

En el afio 2001 la taberna es recons-
truida y modernizada por Miguel Ca-
bezas Morén quien le imprime su ac-
tual facturay desarrolla una labor que
vamucho mas alla de larestauradora,
complementandola con amplias ini-
ciativas culturales.

&
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Domingo Sunday: 13:00h-23:30h

www.cabezasromero.com

famrms . myisimassy

calle Romero offers a

street-side tavern and a
res-taurant. It has a courtyard, several
rooms and halls as well as a cosy
terrace. It was purchased by Pepe
GiménexArocain 1928 although it was
already a tavern priorto this date under
another name. A small dive connects
the tavern to the main hallway in the
house. Thefriendlytavernisthe perfect
place for good conversation over wine
andtapas.
The restaurant conserves the mythical
heritage ofthe rooms where you cantry
the unique flavour of ancestral dishes.
The terrace overlooking the Mosque
provides for magical nights in Cor-
doba’s Jewishquarter.
This tavern had the honour of
welcoming a certain tourist who was
then the Nuncio to His Holiness in
Paris, Angelo Roncalli, later crowned
Pope under the name John XXl in
1958. In 2001, the tavern was rebuilt
and modernised by Miguel Cabezas
Morén who gave itthe current note and
whose work went well beyond that of
restorer, complementing it with various
culturalinitiatives.

De lunes ajueves Monday to Thursday: 13:30h-16:00h/19:30h-23:30h
Viernes y sabado Friday and Saturday: 13:00 h - 00:00 h

Teléfono Phone: +34 957 200 744. Reservas Reservations: +34 957 200 766
Direccion Address: G/ Romero, 1. C.P. 14003
comercial@cabezasromero.com; compras@cabezasromero.com



Lacarta /e menu

La inspiracion e influencia de las tres
culturas se hace patente enmuchos de
los platos de este restaurante. Platos
emblematicos de la gastronomia cor-
dobesa como el salmorejo o la maza-
morra, tienen cabida en la carta junto
con ofros de ascendencias arabes o
sefardies. También tienen su lugar pla-
tos actualizados y de nueva creacion
como la ensalada de queso de Zuhe-
ros o las berenjenas con miel de cafa.
Junto a los finos de la tierra puede de-
gustarse el tradicional rabo de toro, las
berenjenas con miel de cafia, cogolli-
tos, venaoy un largo etcétera.

The inspiration and influence of the
three cultures stands outin many of the
dishes at this restaurant. Emblematic
dishes of Cordovan gastronomy like
salmorejo and mazamorra are found
on the menu alongside other dishes of
Arab or Sephardic origin. You can also
find modern, newly-created dishes on
the menu like Zuheros cheese salad or
molasses-glazed eggplant. Along with
local fino wines, you can sample the
traditional ox tail, molasses-glazed
eggplant, lettuce hearts, venison and
much more.



Taberna Casa Rubio

aCalidad Turistica

El Programa Cérdoba Gastronémica
Cordoba Gastronomy Programme

Enclavada en la Puerta de § Set within the Puerta de
Almodévar, en la casa Almodévar, it is located in
donde nacié el historiador ; the house where Cordoba
cordobés, Antonio Jaén C@s@ RUDIO  historian Antonio Jaén

Morente. La taberna data
de 1920 donde era conoci-
da como "Taberna de EI Cojo de San
Nicolas". Esen 1932 cuando José Ma-
ria Jiménez Marquez, conocido como
"El Rubio" compra la taberna y desde
entonces lleva el nombre porla que es
conocida hoy en dia.La primera refor-
ma se realizé en 1962 por parte de
Francisco Jiménez Carretero, hijo de
"El Rubio", que convirti6 la casa anti-
gua en el edificio de 2 plantas comple-
tas que existen en la actualidad.

En el afio 2001 la taberna es recons-
truida y modernizada por Miguel Ca-
bezas Moron quien le imprime su ac-
tualfactura.

La planta bajay a pie de calle dispone
de una terraza desde la que se con-
templa la Puerta de Almodévar; ya en
elinterior, la barra da paso al salon de
la taberna que rodea el patio. La pri-
mera planta alberga el restaurante y
finalmente la terraza, en la planta su-
perior, permite disfrutar la comida al
airelibre.

ThaEERA  EMLAAL

Morente was born. The
tavern dates backto 1920
when it was known as “Taberna de El
Cojo de San Nicolas”. In 1932, José
Maria Jiménez Marquez, known as “El
Rubio” bought the tavern and since
then it has had the name itis known by
today. The first reforms were com-
pleted in 1962 by Francisco Jiménez
Carretero, the son of "El Rubio", who
converted the former house into the
two-story building that now exists.

The tavern was rebuilt and modernised
in 2001 by Miguel Cabezas Moron who
gave itthe current note.

The lower floor features a street-side
terrace with a view of the Puerta de
Almodévar. On the inside, the bar
leads to the tavern hall surrounding
the courtyard. The first floor houses
the restaurant and finally, the top floor
balcony offers open-air dining.

De lunes a jueves Monday to Thursday: 12:00h-16:00h/19:30h-23:30h
ﬁ Viernes y sabado Friday and Saturday: 12:00 h - 00:00 h

Domingo Sunday: 12:00h-23:30h

Direccion Address: C/ Puerta de Aimoddvar, 5. C.P. 14003

r- Teléfono Phone: +34 957 781 380. Reservas Reservations: +34 957 420 853

comercial@cabezasromero.com; compras@cabezasromero.com

www.restaurantecasarubio.com
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En el restaurante, su carta contiene
platos de ascendencia sefardi y de
nueva creacion, concibiendo asi una
gastronomia tradicional actualizada.
Valgan como ejemplos las berenjenas
conmiel de cafiay latortillade rabo de
toro. Como colofén, los postres case-
ros, destacando el bipolar de chocola-
te con helado de galleta.

En esta taberna estuvo ubicada la pe-
culiar Pefia Los Almanzores que fue
todo un referente en la Puerta de Al-
modovary en el barrio de la Juderia.
Sus componentes eran todos del ba-
rrio, vinculado a éste por nacimiento.
Famosas fueron las cruces que levan-
taron en el transcurso de las fiestas
del Mayo cordobés.

The restaurant menu features
Sephardic and newly-created dishes
which recreates the traditional
gastronomy. A few examples are the
molasses-glazed eggplant and the
oxtailomelette. Toppingitall offare the
homemade desserts like the two
chocolate cake with biscuitice-cream.
This tavern was once home to the
peculiar Los Almanzores folk club
which had quite the name within the
Puerta de Almodévar and in the
Jewish quarter.

The members were all from the
neighbourhood by birth. The crosses
they lifted during Cordoba’s May
festival were very famous.
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Abierta desde el afio
1966, y dirigidaen la ac-
tualidad por Manuel Pé-
rez Romera, también
gerente del Restauran-
te Cuevas Romanas, Casa Salinas es
una taberna tradicional, conocida por
su buena ubicacién y su exquisita co-
cina. Esta ubicada en la Puerta de Al-
moddvar, en el mismo corazén de la
Juderia cordobesa, Patrimonio de la
Humanidad.

Taberna Casa Salinas, es el lugar de
encuentro habitual de muchos cordo-
beses y del deleite de los que no sien-
dode Cordoba, visitan la ciudad. Tam-
bién es conocida por los recitales fla-
mencos celebrados en este local,
donde han demostrado su arte nume-
rosas personalidades del mundo fla-
menco.

En el salén “El Salinero” se sigue reu-
niendo una tertulia de cordobeses
que mantienen las costumbre tradi-
cional de beber "medios de vino Mon-
tilla-Moriles" mientras conversan so-
bre o divinoy lo humano.

Taberna
Casa Salinas

Open since 1966, and
currently managed by
Manuel Pérez Romera
who is also the manager
of the Cuevas Romanas
restaurant, Casa Salinas is a traditional
tavern known for its great location and
exquisite cuisine. It is located within the
Puerta de Almodévar in the very heart
of Cordoba’s Jewish quarter which is a
World Heritage Site.

Taberna Casa Salinas is the habitual
meeting place for many locals and
the delight of those visiting the city. It
is also known for the flamenco
recitals held here where numerous
figures from the flamenco world have
demonstrated their art.

The “El Salinero” hall continues to
gather groups of locals who maintain
the tradition of drinking glasses or
medios of Montilla-Moriles wine while
chatting about the divine and humane.

Abierto de lunes a domingo Open from Monday to Sunday
ﬁ Manana Midday: 12:00 h - 16:00 h. Tarde Evening: 20:00 h- 00:00 h
Domingo noche cerrado Closed on Sunday nights

Teléfono Phone: +34 957 290 846
' Direccion Address: Puerta de Almodovar, s/n. C.P. 14003

info@tabernasalinas.net
www.tabernasalinas.net
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De los fogones de “Casa Salinas’, sa-
len innumerables especialidades culi-
narias innovadoras pero muy respe-
tuosas con la cocina fradicional. Natu-
ralmente, todos los platos estan elabo-
rados con aceite de oliva virgen exira.
La gran variedad de tapas es su sello
de identidad, especialmente los bo-
querones en vinagre, el salmorejo cor-
dobés, el flamenquin de jamén, las al-
bondigas y las croquetas de bacalao.

The “Casa Salinas” kitchen produces
numerous culinary specialties which
are innovative, yet respectful of the
traditional cuisine. Of course, all of
the dishes are made with extra virgin
olive oil. The great variety of tapas is
an identity mark, especially the fresh
anchovies in vinegar, salmorejo
cordobés, flamenquin breaded ham
rolls, meatballs and codfish croquettes.




El Programa Cérdoba Gastronémica
Cordoba Gastronomy Programme

Restaurante Cuevas Romanas

ElRestaurante Cue-
vas Romanas estd
situado en las faldas
de Sierra Morena, en plena naturale-
za, atan solo 5 minutos de Cérdoba.
Se caracteriza por tener un alto valor
arqueoldgico, ya que esta integrado
en unas antiguas cuevas que datan
de la épocaromana, las cuales se for-
maron araiz de una cantera de explo-
tacion de piedra. Actualmente estos
restos se estan analizando para de-
terminar si la piedra extraida de estas
canteras fue la que sirvi6 para cons-
truir los diferentes monumentos ro-
manos de Cérdoba. Ensugransalay
diversas galerias que componen el
conjunto es facil apreciar las marcas
de herramientas de canteria, el des-
gaje de bloques de piedra y las hue-
llas del fuego de candiles de aceite
que el tiempo y los hombres que alli
trabajaron dejaron a su paso.

El restaurante dispone de un gran sa-
|6n con una capacidad para 150 co-
mensales. Sin embargo, en las no-
ches estivales, los clientes pueden
disfrutarde sucocinaalaluzde las ve-
las en los jardines que rodean la casa.

.ﬁ
CUEVAS ROMANAS

The Cuevas Ro-
manas restaurant is
situated at the foot
of the Sierra Morena right in the
middle of nature just 5 minutes from
Cordoba.

It is known for its high archaeological
value as it is integrated into some old
caves that date back to Roman times
which were formed by a rock quarry.
These remains are currently being
analysed to establish whether the
rock extracted from these quarries
was used to build the various Roman
monuments in Cordoba. It is easy to
notice the imprints of the mining tools,
the broken stone blocks and the
marks from the fire of the oil lamps
that time and the men who once
worked there have left behind in the
great room and various galleries
comprising the structure.

The restaurant features a great room
with a capacity for 150 diners.
However, clients can enjoy the cuisine
by candlelight in the surrounding
gardens on summer nights.

Abierto de lunes a domingo Open from Monday to Sunday
ﬁ Manana Midday: 12:00 h - 16:30 h. Tarde Evening: 20:00 h - 00:00 h
Miércoles y domingo noche cerrado Closed on Wednesday and Sunday nights

Direccion Address: Ctra. Badajoz-Granada, km. 265 - Urb. La Colina

r Teléfono Phone: +34 957 324 318. Fax: +34 957 324 205

C/Las Cuevas, s/n. C.P 14014

info@cuevasromanas.com - www.cugvasromanas.com
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Lacocina del Restaurante Cuevas Ro-
manas, dirigida por Francisco Urbano
Ramirez, es de corte tradicional con
untoque de innovacion exquisito.
Especialidades: Bacalao de diferentes
formas (bacalao mozarabe con pasas
y pifiones, en ensalada con mandarina
y vinagreta de tomate, al ajo “tostao”,
encebollado, al vaporasado sobre pis-
to...), revuelto campero y milhojas de
presa con foie en salsa de manzana.

The Cuevas Romanas kitchen, di-
rected by Francisco Urbano Ramirez,
is traditional with a touch of exquisite
innovation.

Specialties: codfish prepared in many
different ways (Mozarabic style with
raisins and pine nuts, in salad with
mandarins and tomato vinaigrette,
‘tostao” in garlic sauce, served with
onions, steamed and served with
ratatouille...), country-style scrambled
eggs with potatoes and meat, and pork
shoulder butt in a puff pastry with foie
andapplesauce.
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Restaurante Asador El Choto
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En el Restaurante Asador

El Choto, la alta cocina tra-
dicional y su atencién perso-
nalizada garantizan la calidad
paralos clientes més exigentes. Se
encuentra ubicado en plena Juderia
cordobesa, a un paso de la Mezquita,
Catedral, incluido dentro de la zona
Patrimonio de la Humanidad. Su jefe
de Cocina, D. José Roldan Gallardo -
cordobés de nacimiento- esta forma-
do gastronémicamente en la cocina
andaluza. Gracias a su amplia expe-
riencia esta considerado como uno de
los mejores expertos en técnicas de
preparacion en carnes asadas al hor-
noyalaparrilla.

EEFTALTRR ST ARLCRN

el choto

The traditional  haute
cuisine and personalised
atfention at Restaurante
Asador El Choto are quality
guarantees for the most demanding
clients. It is located right in the heart of
Cordoba’s Jewish quarter just a short
walk from the Cathedral-Mosque and
included in the World Heritage Site
area. The head chef, Mr José Roldan
Gallardo - a Cordovan by birth - is well-
trained in Andalusian cuisine. With his
extensive experience, he is considered
to be one of the best experts on how to
prepare oven and grill roasted meat.

Abierto de lunes a domingo de 11:30 h hasta finalizar la hora de la cenas de forma
ﬁ ininterrumpida. Cerrado domingo noche. Open Monday to Sunday non-stop from
11:30 a.m. until supper ends. Closed Sunday nights.

Teléfono Phone: +34 957 760 115 (reservas); +34 957 200 119
Direccion Address: G/ Almanzor, 10 (Juderia). C.P:14003
elchoto@asadoresdecordoba.net
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La gastronomia de restaurante Asa-
dor El Choto gira alrededor de la carne
de Choto, preparada a la parrilla, al
hornoy al ajillo, colmando los sentidos
de color y sabor. Asimismo se puede
disfrutar del Cordero Lechal, Cochini-
lloAsadoal estilode Segovia, Piernao
Paletillade Lechazoalhorno de lefiay
carnes rojas de Buey de Pedroches.
También cuenta con una amplia carta
de arroces. En su bodega encontra-
ras una amplia muestra de los mejo-
res caldos procedentes de Montilla-
Moriles, Jerez, La Rioja, El Penedés,
La Mancha, Rivera del Duero, Valla-
dolid, Sanlucar de Barrameda y Soto-
monte.

The gastronomy at the Asador El
Choto restaurant revolves around
young goat meat on the grill, oven-
roasted and cooked with garlic to fill
the senses with colour and flavour.
You can also enjoy young lamb,
Segovian-style roasted suckling pig,
wood-fired oven roasted suckling leg
or shoulder of lamb and Pedroches
ox meat. It also features an extensive
rice menu.

Their wine list is a wide selection of
the best wines from Montilla-Moriles,
Jerez, La Rioja, El Penedés, La
Mancha, Ribera del Duero, Valla-
dolid, Sanlucar de Barrameda and
Sotomonte.
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Taberna La Cazuela de la Esparteria

La taberna “La Cazuela de
la Esparteria” abri6 sus
puertas en febrero del afio
1998 con el fin de cuidar y
difundir la cultura gastrond-
mica y enologica de tanta
tradicion en Cérdoba.

Se encuentra situada en un lugar pri-
vilegiado, justo en el eje entre la plaza
de las Tendillas, centro neurolégico y
comercial de la ciudad y la plaza de la
Corredera, que datadel siglo XVily es
la Unica plaza rectangular que existe
enAndalucia asemejandose alas pla-
zas mayores de Castilla. Plaza mayor,
lugar de encuentro entre el pasado y
lo contemporaneo, la plaza de la Co-
rredera supone hoy dia unos de los
rincones mas frecuentados por cordo-
beses y visitantes en sus ratos de
ocio, donde la vida y la filosofia del
buen vivir se perciben por todo su en-
torno.

Ademas, La Cazuela de la Esparteria
es lugar también de encuentro para
celebraciones, catas de vino y pre-
sentaciones artisticas.

The ‘“La Cazuela de Ia
Esparteria” tavern opened
its doors in February 1998
with an aim to cultivate and
disseminate  the  deep-
rooted gastronomyandwine
culturein Cordoba.

It is situated in a privileged location
right between the Tendillas Square,
which is the nerve and commercial
centre of the city, and the Corredera
Square, which dates back to the 17th
century and is the only rectangular
square inAndalusia similar to the main
squares found in Castilla. An encoun-
ter between the past and the present,
the Corredera main square is the most
popular gathering place today for
locals and visitors alike during their
free time and where life and the good
living  philosophy is perceived all
around.

Plus, La Cazuela de la Esparteria is
also a meeting place for celebrations,
wine sampling and artistic presen-
tations.

Viernes y sabado Friday and Saturday:12:30h-16:30h/20:30h-00:30 h

rﬂ De lunes a jueves Monday to Thursday: 12:30h-16:00h/20:00 h-00:00 h

Domingo Sunday: 13:00h-16:30h

Teléfono Phone: +34 957 488 952
Direccion Address: C/ Rodriguez Marin, 16. C.P. 14002
lacazueladelaesparteria@hotmail.com

www.lacazueladelaesparteria.net
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La oferta gastrondmica de La Cazuela
de la Esparteria engloba la cocina tra-
dicional de una tipica taberna cordo-
besa, con sus raciones de buen sal-
morejo cordobés, sus revueltos, fla-
menquin, “pescaito frito” y sus espe-
cialidades como las berenjenas con
salmon, las habitas con foie, las alca-
chofas con rabo de toro, los chipirones
con huevos fritos, el brownie de choco-
late y laleche frita.

The gastronomy offered at La
Cazuela de la Esparteria includes the
traditional cuisine of a typical Cordo-
van tavern with portions of good
salmorejo cordobés, scrambledeggs,
flamenquin breaded ham rolls, fried
fish and specialties like eggplant with
salmon, baby beans with foie gras,
artichokes with oxtail, baby squid with
fried eggs, chocolate brownies and
fried custard squares.
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Con méas de medio
siglo la Taberna La
Montillana guarda
muchos recuerdos de épocas donde
el comer, saborear un buen vino y dis-
frutar de la buena compafiia eran el
denominador comun de las tabernas
cordobesas.

La Taberna La Montillana reabri6 sus
puertas en pleno centro de Cérdoba,
en la calle San Alvaro, con una ima-
gen reformada y unas instalaciones
inmejorables pero sin olvidar su pasa-
doy sus raices, con la idea de mante-
ner su almaintacta. Mantiene ese aire
discreto, escondido y misterioso de la
taberna tradicional. Sus habitaciones
se decoran con recuerdos, senten-
cias, carteles de fiesta y cabezas de
toros.

Hoy, es lugar de encuentro y de paso,
de casino y reunion de jévenes y tra-
bajadores al terminar la faena, exten-
diendo la invitacion a las generacio-
nes presentes y venideras para que
ocupen y llenen con su presencia sus
espacios. Un lugar de encuentro ma-
gico, impregnado de ese encanto de
nuestra tierra, como hizo antafio con
nuestro abolengo, porque ello, con-
forma nuestra alma.

-Lam ﬂ/ntﬂlana

Having existed for
more than a half-
century, the La
Montillana ~ tavern  holds — many
reminders of times when eating,
savouring a good wine and enjoying
good company were the common
denominatorof Cordovan taverns.

The Montillana tavern re-opened its
doors right in the heart of Cordoba in
calle San Alvaro with a reformed
image and unbeatable facilities with-
out forgetting its past and roots with
the aim of keeping its soul intact. It
maintains the discreet, hidden and
mysterious atmosphere of the tradi-
tional tavern. The rooms are deco-
rated with souvenirs, sayings, festival
signs and bull heads.

Nowadays, it's a meeting and stop-
ping place, a club and gathering place
for young people and workers at the
end of the day which extends an
invitation to today’s generations and
those yet to come to occupy and fill its
corners with their presence. Amagical
confluence, soaked in the charm of
our land as was the case long before
with our ancestors because that is
whatforms our spirit.

De lunes a jueves Monday to Thursday: 12:00 h-00:00h
ﬁ Viernes y sabado Friday and Saturday:12:00h - 01:00 h
Domingo Sunday: 12:00h-18:00h

Teléfono Phone: +34 957 47 9518
' Direccion Address: G/ San Alvaro, 5. C.P. 14003

tabernalamontillana@gmail.com
www.tabernalamontillana.com
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Sufilosofia y forma de entender la im-
portancia social de la taberna se refle-
jatambién en su cocina, donde puede
degustar platos tipicos asi como sus
especialidades. Junto a los vinos de
nuestra tierra se pueden degustar
unas deliciosas croquetas de jamén,
flamenquin cordobés y otros platos
tradicionales de Cdrdoba. Lo mejor:
las recomendaciones del chef. La
Montillana renueva su carta frecuen-
temente, empleando en sus recetas
los productos de cada temporada.
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Their philosophy and the way they
understand the social importance of
tavernsis alsoreflectedintheir cuisine
with typical dishes as well as special-
ties. Along with the local wines, you
can try delicious ham croquettes,
flamenquin cordobés breaded ham
rolls and other traditional dishes from
Cordoba. What's best: the chefs
recommendations. La Montillana often
renews its menu to use seasonal
productsinthe recipes.
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Restaurante Los Patios

Restaurante Los Pa- ]t_rﬁ PATI&

HOTEL RESTAURANTE

tios estd situado en
pleno centro histérico
de Cordoba, frente a la torre de la
Mezquita, Catedral. Ubicado dentro
del Hotel Los Patios, que ocupa una
casa-palacio de varios siglos de anti-
gliedad, se trata de un restaurante
que cuenta con patios tipicos cordo-
beses de los que poder disfrutar todo
el afio. El restaurante dispone de una
cuidada gastronomia con los platos
mas tipicos de la tierra y de un trato fa-
miliar y personalizado para que el
cliente se encuentre como en su pro-
pia casa.

Los Patios restaurant
s situated right in the
historic centre of Cor-
doba across from the Cathedral-
Mosque tower. Housed inside the
Hotel Los Patios which occupies a
palace residence several centuries
old, it has typical Cordovan courtyards
for year-round dining. The restaurant
offers carefully-designed gastronomy
with the most typical local dishes and
family-like, personalised service so
clients feel right at home.

Abierto todos los dias de lunes a domingo, tanto para desayunos como
ﬁ para almuerzoy cenas. Open every day Monday to Sunday for breakfast,

lunch and supper

Direccion Address: G/ Cardenal Herrero, 14. C.P:14003

r Teléfono Phone: +34 957 478 340. Fax: +34 957 486 966

info@lospatios.net
www.lospatios.net
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El Restaurante Los Patios cuenta con
especialidades como rabo de toro, fla-
menquin, salmorejo cordobés, beren-
jenas a la miel, carrillada ibérica, cala-
mares en salsa, asi como carnes y
pescados a la plancha. Dispone de
varios menUs y una amplia carta de
postres, helados y vinos.

Los Patios restaurant features
specialties such as ox tail, flamenquin
breaded ham rolls, salmorejo cordo-
bés, honey-glazed eggplant, Iberian
pig’s cheeks, squid in sauce as well as
grilled meats and fish. There are
several set menus, a wide selection of
desserts and ice-cream and an
extensive wine list.
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Restaurante Puerta Sevilla
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Situado en uno de los ba-
rrios con més solera de
Cdrdoba, el barriode San
Basilio o Alcazar Viejo,
famoso por su concurso de Patios Cor-
dobeses que se celebra en el mes de
Mayo, y en un entorno incomparable a
escasos minutos de laMezquita-Cate-
dral y el Alcazar de los Reyes Cristia-
nos. Puerta Sevilla se ubica en una
casa con mas de 200 afios de antigiie-
dad, completamente reformada y dis-
tribuida en dos plantas con diversos
salones privados y su patio central re-
pletode floresy plantas.

En Puerta Sevilla se puede degustarla
cocina tradicional de siempre, con pro-
ductos de maxima calidad y con to-
ques innovadores para asi adaptarnos
alos nuevos tiempos y las nuevas ten-
dencias en lagastronomia.
Estacasasefundaen 1999, coneles-
fuerzo eilusion de toda una familia de-
dicada a la gastronomia. La Taberna
Restaurante Puerta Sevilla es el bu-
que insignia de la empresa. En solo
10 afios se ha hecho un hueco en el
sector gracias a la union de factores
como la experiencia, la profesionali-
dad, lacalidad y el servicio.

i Situated in one of the
PUERTA SEVILLA

most traditional neigh-
bourhoods in Cor-
doba, the San Basilio
or Alcazar Viejo district which is
famous for its Cordovan Courtyard
competition held in the month of May,
and in an unbeatable setting just a
few minutes from the Cathedral-
Mosque and the Alcazar of the
Christian Monarchs. Puerta Sevilla is
located in a house that is more than
200 years old which has been fully
reformed and is distributed among
two floors with several private rooms
and a central courtyard brimming with
flowers and plants.

At Puerta Sevilla, you can sample the
traditional cuisine like always with
high quality products and innovative
touches that adapt to the new times
and new gastronomic trends.

This house was founded in 1999 with
the effort and excitement of an entire
gastronomy-dedicated family. The
Puerta Sevilla tavern restaurant is the
company’s flagship. It has created its
own place in the sector in just 10
years thanks to a combination of
factors such as their experience,
professionalism, quality and good
service.

Abierto de lunes a domingo Open from Monday to Sunday

'ﬁ Manana Midday:13:00h-16:30 h
Tarde Evening:20:00h-23:30 h

Direccion Address: C/ Postrera, 51. (Alcézar Viejo)

r‘ Teléfono Phone: +34 957 2973 80; +34 95729 73 94

www.puertasevilla.com
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Los platos recomendados de esta casa
son las Milhojas de Foie y queso de ca-
bra con manzana caramelizada y cre-
ma de apio, Rodaballo al aroma de aza-
fran con habitas y pulpo, Foie de Ocaa
laparrilla con souffié de hojaldre y cebo-
lla caramelizada, Confit de pato con
jugo de frutas silvestres y parmentier
ahumado. Como postre estrella: Textu-
ras de Pedro Ximénez, que obtuvo el |
Premio Gastronémico de maridaje con
P.X. Todo esto regado con una extensa
carta de vinos de las mejores regiones
de Espafia y haciendo un especial hin-
capié en los fabulosos vinos de la D.O
Montilla-Moriles, ya que Puerta Sevilla
pertenece a la Ruta del Vino Montilla-
Moriles, ruta turistica certificada con la
que se pretende promocionar los vinos
delatierra.

The recommended dishes at this
house are the Foie Gras and goat
cheese in a puff pastry served with
caramelised apples and cream of
celery, Saffron Turbot with beans and
octopus, Grilled Duck Foie Gras with
soufflé in a pastry and caramelised
onion, Duck comifit with wild fruit juices
and smoked parmentier potatoes. The
star dessert: Texturas de Pedro
Ximénez, which received the 1st PX.
Pairing Gastronomic Prize. This menu
is accompanied by an extensive list of
wines from the best regions in Spain
with a special emphasis on the
fabulous D.O. Montilla-Moriles wines
since Puerta Sevilla is on the Montilla-
Moriles Wine Route, a certified wine
tourism route that aims to promote the
local wines.



Taberna Salinas

aCalidad Turistica

La taberna Salinas de
la calle Tundidores fue
fundada en 1924 por
Francisco de Paula Salinas.

Dice Ramirez de Arellano que se
asentd sobre una anterior taberna,
por lo que su tradicion en esta activi-
dad es cuando menos, centenaria.
Entonces ya se abastecia con su pro-
pia bodega, que aln hoy conserva.
Tiene una taberna de a pie con once
botas de vino y un patio de columnas
acristalado con veladores de marmol.
El patio esta circundado por habitacio-
nes, pequefios salones, en los que
reunirse con mas intimidad.

Cuenta con una larga historia y con
una extensa lista de visitantes ilus-
tres: Pio Baroja, Ortega y Gasset, Ca-
milo José Cela, Pepe Cobos, Ricardo
Molina,... En su interior se respira la
autenticidad de la taberna cordobesa.
Conserva el aparador y una piquera
del siglo XIX, asi como un conjunto de
cuadros, reliquias y elementos anti-
guos que le confieren un aire acoge-
dory tradicional.

El Programa Cérdoba Gastronémica
Cordoba Gastronomy Programme

The Salinas tavem in
calle Tundidores was
founded in 1924 by
Francisco de Paula Salinas.
Ramirez de Arellano says it was
established over an old tavem
meaning its tradition in this business
goes back a least a hundred years.
Back then it was supplied with its own
wine cellar which is still conserved
today. It features a street-side tavern
with eleven wine bota bags and a glass
enclosed columned courtyard with
marble pedestal tables. The courtyard
is surrounded by rooms, small halls for
more intimate gatherings.
It has a long history and an extensive
list of distinguished visitors: Pio
Baroja, Ortega y Gasset, Camilo José
Cela, Pepe Cobos, Ricardo Molina,...
The inside has a real Cordovan tavern
feel to it. It still has the 19th century
sideboard and dive as well as a set of
paintings, relics and antiques that
give it with a cosy and traditional
atmosphere.

Abierto de lunes a sabado Open from NMonday to Saturday
ﬁ Manana Midday: 12:30 h - 16:00 h. Tarde Evening: 20:00h-23:30h
Cerrado domingos y mes de agosto Closed on Sundays and in August

Direccion Address: G/ Tundidores, 3 (junto a Esparteria). C.P. 14002

r‘ Teléfono Phone: +34 957 48 01 35; +34 957 48 29 50

www.tabernasalinas.com



Lacarta /2 menu

Desde 1879 este establecimiento tra-
dicional cordobés, de profundas rai-
ces locales, combina el calor de un
buen ambiente con magnificas espe-
cialidades culinarias, tales como co-
chinillo serrano, berenjenas fritas, sal-
morejo, manitas de cerdo, espinacas
con garbanzos, sangre encebollada,
picadillo de latierray unlargo etcétera.
Sus naranjas “picas” con aceite y ba-
calaoy su Pisto Tundidores son un lujo
para el paladar.

Tiene una amplia carta de vinos y pos-
tres tipicos de la gastronomia cordo-
besa.

Since 1879, this traditional Cordoba
establishment with deep local roots
has been combining the colour of a
good setting with magnificent culinary
specialties such as Serrano suckling
pig, fried eggplant, salmorejo, pig’s
trotters, spinach and chickpeas, onion
black pudding, local minced meat and
much more. Their ‘picas” oranges
with oil and codfish and Tundidores
ratatouille are luxuries on the palate.
They have an extensive wine list and
large menu of typical desserts.
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Taberna Sociedad de Plateros
de Maria Auxiliadora
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La Sociedad de Plateros se
cre6 en 1868 con el fin de
socorrer a los plateros mas
desfavorecidos. Esta ta-
berna de la Sociedad de
Plateros data de 1930, y
fue la cuarta de lacadena. Enla actua-
lidad la regenta Manuel Bordallo Ro-
mero, quien hainstaurado un clima fa-
miliar que atrae auna exquisita cliente-
la, y ha relanzado este establecimien-
to para su conocimiento y proyeccion
dentro y fuera de nuestra ciudad, lo-
grando que su casa sea visitada, en-
trevistada y televisada por personajes
y programas de plena actualidad.

Ha sido sede de los poetas del Grupo
Cantico, y por ella han pasado una lis-
ta interminable de personajes famo-
sos e ilustres de la cultura como Pablo
Garcia Baena o Juan Bernier, asi
como otros escritores, poetas, drama-
turgos, musicos, novelistas, esculto-
res, filésofos, periodistas, politicos,
pintores, flamencologos y toreros cor-
dobesesy de ofras ciudades.

“Ta Peuahs

11:00h-00:00h
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www.sociedadplateros.com

%

Sociedad de Plateros was
created in 1868 to help
the most underprivileged
silversmiths. This Socie-
daddePlaterostaverndates
back to 1930 and was the
fourth in the chain. It is currently
managed by Manuel Bordallo Romero
who has created a family-like
atmosphere that attracts an exquisite
clientele and has re-launched this
establishment to create awareness in
and outside our city. He has made it so
the house has been visited, interviewed
andtelevised by many oftoday'sfigures
andprogrammes.

It was home to the Grupo Cantico
poets and an endless list of famous
and distinguished cultural figures have
stopped by like Pablo Garcia Baena
and Juan Bermier as well as other
writers, poets, playwrights, musicians,
novelists,  sculptors,  philosophers,
journalists,  politicians,  painters,
flamenco experts and bullfighters from
Cordoba and other cities.

tl Barabis™

Abierto de lunes a domingo Open from Monday to Sunday

Teléfono Phone: +34 957 47 03 04; +34 637 081 137
Direccion Address: G/ Maria Auxiliadora, 25. C.P 14002
Reservas Reservations: reservas@sociedadplateros.com



Lacarta

Aungue aun quedan otras tabernas
en la ciudad bajo el mismo nombre de
Sociedad de Plateros, cada una se
gestiona de forma separada. La So-
ciedad de la calle Maria Auxiliadora se
ha ganado el apodo de Posada del
Bacalao, por la especializacion y am-
plia variedad de posibilidades que su
carta ofrece en torno a este producto.
De su extensa carta, basada integra-
mente en los productos netamente
cordobeses, destacan el rabo de toro
cordobés y el lomo de orza, panceta
con alcachofas, los callos, su bacalao
con almendras y gambas y el revuelto
de bacalao dorado. En general el ba-
calao, y las multiples maneras de pre-
pararlo y consumirlo que ha desarro-
llado esta histérica taberna.
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La Tarjeta Saborea

Cordoba

Tasting Cordoba Card

La Tarjeta Saborea Cérdoba es una
mas de las iniciativas incluidas en el
Programa Cérdoba Gastrondmica.
Mediante la presentacion de esta tar-
jeta en los establecimientos miem-
bros incluidos en dicho programa, po-
dra beneficiarse de una reduccion
del 10 % sobre los precios de la
carta (no acumulables a otros des-
cuentos 0 promociones).

The Tasting Cordoba Card is another
initiative of the Cordoba Gastronomy
Programme. You’ll receive a 10%
discount on menu prices at member
establishments included in the
programme upon presenting this card
(may not be used in conjunction with
any other discounts or special offers).

hic) TS & Mnm_ﬁummﬂ—dsmm

Los establecimientos que hasta el cierre de esta edicion pertenecen al Pro-

grama Cérdoba Gastronémica son:

As ofthe date of this publication, the following establishments belong to the

Cordoba Gastronomy Programme:

- Rest. Casa Palacio Bandolero

- Restaurante Bodegas Campos

- Tabema Bodegas Campos

- Taberna Bodegas Mezquita

- Tabema Casa Pepe de la Juderia
- Taberna Casa Rubio

- Taberna Casa Salinas

- Restaurante Cuevas Romanas

- Restaurante Asador El Choto

- Tabema La Cazuela de la Esparteria
- Taberna La Montillana
- Restaurante Los Patios
- Restaurante Puerta Sevilla
- Taberna Salinas
- Taberna Sociedad de Plateros
de Maria Auxiliadora
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Historia y tradicion
History and Tradition

Lagastronomia cordobesa es fruto de
la herencia de los diversos pueblos
que habitaron en ella. Fuertemente in-
fluenciada por los productos de la
cuenca Mediterranea, el aceite de oli-
va, las hortalizas y verduras y las car-
nes protagonizan muchos de sus pla-
tos. De época romana es el uso del
aceite de oliva, por el que se profesa
auténtica devocién en esta tierra, y
asentaron las bases de lo que se co-
noce como cocina mediterranea.

La influencia arabe, por su parte, se
aprecia en el uso de los frutos secos,
el gusto porla verdura, en las mezclas
de sabores agridulces y en la reposte-
ria. En el caso de los dulces y postres
influyeron también las costumbres cu-
linarias de los judios.

Alos cristianos se debe sobre todo el
empleo de la came y la conservacion
de las mejores tradiciones culinarias
de los pueblos anteriores a su domi-
nacion.

Por tanto, conocer Cordoba va unido
inseparablemente con la degustacion
y disfrute de su gastronomia y con vi-
vir la cultura del buen comer y el buen
beber de sus ciudadanos.

La gastronomia cordobesa actual es
el resultado de una larga tradicion que
se deja notar en la variedad de sus
platos, en la gran cantidad de restau-
rantes, tabernas y bares que pueblan
laciudad y en el prestigio de su cocina
en el ambito nacional.
Fundamentalmente son dos los facto-

res que han contribuido al interés gas-
tronémico de la cocina de Cordoba: su
geografia y su historia. Las distintas
comarcas que conforman la provincia
cordobesa enriquecen con sus pro-
ductos una despensa bien surtida. La
Sierra, al norte, con sus impresionan-
tes dehesas y montes, proporciona to-
dos los derivados del cerdo ibérico y
delganadovacunodel Valle delos Pe-
droches, esparragos trigueros, aceite
en Montoro, avellano y castafio de
Trasierra'y miel y caza mayor en Hor-
nachuelos.

Las vegas del Guadalquivir y sus
afluentes son ricas en frutales, desta-
candolas naranjas de Palma, la carne
de membrillo de Puente Genil, y los
melocotones de Almodévar. La Cam-
pifia es un secano muy fértil, tradicio-
nalmente cerealista y olivarero, que
ya exportaba a la metrépolis en tiem-
posde Roma. Y lo mismo puede decir-
se de los caldos de Montilla y Moriles,
vinos Unicos en el mundo, derivados
de lauvaPedro Ximénez.

Al sur de la provincia, las huertas de
Cabra, que han sido siempre famo-
sas, y las de Priego, donde encontra-
mos frutas cuyos nombres son ya un
recuerdo poético (azofaifas, camue-
sas, acerolas, gamboas...), los que-
sos de Zuheros, los vinos de Dofa
Mencia y el finisimo aceite de Carca-
buey.

La historia deslumbrante de Cérdoba
y de todas las culturas que han pasa-



The gastronomy of Cordoba is the
result of the heritage left behind by the
various peoples who have lived there.
Heavily influenced by Mediterranean
basin products, olive oil, vegetables
and meat are at the centre of many of
its dishes. The use of olive oil, to which
there is great devotion in this land,
dates back to Roman times when the
bases were laid down for what is
known as Mediterranean cuisine.

On the other hand, the Arab influence
can be noticed in the use of dried
fruits and nuts, the enthusiasm for
vegetables, the mixes between
sweet and sour flavours and in pastry
making. The culinary customs of the
Jews also influenced the local sweets
and desserts.

Christians are particularly responsible
forthe use of meat and the preservation
of the best culinary tradiitions of the
peoples who lived in the area before
their domination.

Therefore, discovering Cordoba is
inextricably connected to sampling
and enjoying its gastronomy and
experiencing its people’s culture of
good food and good drinking.

The gastronomy of Cordoba today is
the result of a long tradition that is
reflected in the variety of its dishes, the
large number of restaurants, taverns
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and bars that populate the city and the
prestige of its cuisine nationwide.
There are fundamentally two factors
that have contributed fo the
gastronomic interest of Cordovan
cuisine: its geography and its history.
The different regions comprising the
province of Cordoba enrich a well-
assorted pantry with their products.
The mountains to the north, with their
impressive pastures and countryside,
supply all the Iberian pork and beef
derivatives from the Pedroches
Valley, wild asparagus, oil from
Montoro, hazelnuts and chestnuts
from Trasierra and honey and big
game from Hornachuelos.

The fertile plains of the Guadalquivir
and its tributaries are rich with fruit
trees, especially orange trees in
Palma, quince trees in Puente Genil
and peach trees in Almodévar. La
Campifia is a very fertile dry cereal and
olive growing region which was already
exporting to the metropolis in Roman
times. And the same can be said of
Montilla-Moriles wine which is unique
in the world and made with the Pedro
Ximénez grape variety.

The Cabra gardens, which have
always been famous, and the Priego
gardens lie to the south of the province
where you'l find fruits with poetic

La gastronomia cordobesa es fruto de la herencia de los diversos
pueblos que habitaron enella. The gastronomy of Cordoba is the result
of the heritage left behind by the various peoples who have lived there.
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do por aqui es también la historia de
como se han conjugado todos estos
ingredientes culinarios a lo largo del
tiempo. Los estudios gastrondmicos
del jesuita Feliciano Delgado han ido
dando fe del alto nivel de las cocinas
delaciudad cuando era Colonia Patri-
cia del imperio romano y capital de la
Bética, de los aportes hasta ahora ig-
norados de la sustanciosa cocina ju-
dia, y del esplendor de los fogones de
la Cérdoba califal, capital del nuevo
imperio de Al Andalus, que contd con
Ziryab como excepcional maestro de
ceremonias.

Luego viene la época de los refecto-
rios conventuales y de los comedores
de las casas de la nobleza de Cérdo-
ba, tronco de principales familias de
Espafia, que agasaja a los reyes al
paso por sus estados feudales o trae
cocineros y recetas de sus destinos
diplomaticos en las cortes del extran-
jero.

El mesén del Sol, que alojé a Colén a
su paso por Cérdoba, la Posada del
Potro, célebre en época de Cervan-
tes, o lade laHerradura, de la que fue
huésped don Jorgito el de la Biblia,
dan paso, ya en época romantica, a
una hosteleria mas refinada —Fonda
Suiza- que acoge a los numerosos
viajeros extranjeros que visitan Cor-
doba, atraidos por su historia y por su
Mezquita Catedral.

La restauracién moderna comienza
conlos primeros hoteles que se asien-
tanen el centro de la ciudad a partir de

Interior de laPosada del Potro.
Aladerecha,imagendela
histérica Confiteria Café Suizo,
sitaen 1917 en las Tendillas.
Inside the Posada del Potro. To
the right, an image of the historic
confectioner’s Café Suizo circa
1917 in las Tendillas.

lainauguracion delferrocarril. Hoteles
Simén, Regina, Cuatro Naciones, Vic-
toria, etc, que prestaban sus servicios
de calidad al turismo de la época, con
claras influencias afrancesadas en
sus fogones, y con una importante la-
bor de profesionalizacion y metodolo-
gia.

Al amparo de esta estructura hostele-
ra aparecen restaurantes como los de
Miguel Gémez y Angel Bruzo, o la
Hosteria del Laurel, que conforman
una generacion de profesionales,
maestros de los que unos afios mas
tarde van a conseguir para Cérdoba
un destacadisimo lugar en el panora-
ma gastronomico de Espafia. Nos re-
ferimos ya a Pepe el de la Juderiay a
José Garcia Marin, con El Caballo
Rojo, a partir de los cuales ya no se
habla sélo de Cordoba por su atracti-
vo turistico y monumental, sino tam-
bién por el reclamo gastronémico.

En las Jornadas Gastronémicas de
Cordoba, en 1981, colaboraron con el



names (jujubes, pippins, acerolas,
gamboas...), Zuhero cheese, Dofia
Mencia wine and the very high-quality
Carcabuey oil.

The stunning history of Cordoba and of
all the cultures that have passed
through here is also the history of how
all of these culinary ingredients have
been combined throughout time. The
gastronomy studies by the Jesuit
Feliciano Delgado have attested to the
high quality of the city’s kitchens when

it was known as Colonia Patricia of the
Roman Empire and the capital of
Hispania Baetica, of the up until now
ignored contributions of the hearty
Jewish cuisine, and of the splendour of
the cooking ranges in caliphal Cor-
doba, the capital of the new Al Andalus
empire with Ziryab as the exceptional
master of ceremonies.

Later came the era of the convent
refectories and the dining rooms in the
homes of Cordoba’s nobility, the trunk
of Spain’s leading families which would
entertain kings as they passed through
their feudal states or would bring chefs
and recipes from their diplomatic
destinations in the foreign courts.
During the Romantic Period, the
Mesén del Sol, where Columbus
stayed on his way through Cordoba,
the Posada del Potro, which was
famous in Cervantes’s day, or the
Herradura, which hosted George
Borrow, gave way to a more refined
hotel business —Fonda Suiza- which
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welcomes the numerous foreign
travellers who visit Cordoba, attracted
by its history and its Cathedral-
Mosque.

The modemn restaurant industry
began with the first hotels established
in the centre of the city after the
inauguration of the railroad. Hotels like
Simén, Regina, Cuatro Naciones,
Victoria, etc, provided their quality
services to the tourists at the time with
clear French influences in their cuisine
and with an important emphasis on
professionalization and methodology.
Restaurants rose up under this hotel
industry structure such as those owned
by Miguel Gémez and Angel Bruzo, or
the Hosteria del Laurel comprising a
generation of professionals-maestros
who some years later would carve out
a very outstanding place for Cordoba
on the Spanish gastronomy scene.
We're talking about Pepe, from that
restaurant in the Juderia district and
José Garcia Marin along with El
Caballo Rojo. From that time on,
people did not talk about Cordoba just
because of its tourism and
monumental  attraction but also
because of its culinary claims.
Collaborating with the maestro Pepe
from El Caballo Rojo during the
Cordoba Gastronomy Days in 1981
was a group of excellent restaurateurs:
Rafael Carrillo, from EI Churrasco;
Antonio Mufioz, from Ciro’s; Edelmiro
Jiménez, from Almudaina; Antonio
Romero, from Oscar; Alberto Rosales,
with his network of Cordovan
alehouses and seafood restaurants;
Matias Montes, amember of the family
saga of hotel and restaurant owners
educated at the Swiss Hotel
Management School; and the masterly
Maitre d’ service of Florencio Lopez
from the Hotel Melia Cordoba, which
formany years was the city’s hospitality
and catering school.

All of them, plus hotel and restaurant
owners Antonio Canals from Pic Nic
with his excellent bourgeois cooking
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maestro Pepe de El Caballo Rojo, un
grupo de excelentes restauradores:
Rafael Carrillo, de El Churrasco; Anto-
nio Mufioz, de Ciro’s; Edelmiro Jimé-
nez, de Aimudaina; Antonio Romero,
de Oscar; Alberto Rosales, con su red
de cervecerias y marisquerias cordo-
besas; Matias Montes, miembro de
una saga familiar de hosteleros, for-
mado en la escuela suiza de hostele-
ria; y el magistral servicio de sala de
Florencio Lopez, del Hotel Melia Cor-
doba, que fue durante afios escuela
hostelera de la ciudad.

Todos ellos, mas Antonio Canals, de
Pic Nic, con su buena cocina burgue-
sa, y las familias Pefia -herederos de
don Juan Benitez, tan prestigiado en
este campo- y Serrano — hosteleros y
hoteleros- son parte de la generacion
de profesionales y empresarios de la
Cdrdoba gastrondmica del siglo XX.
Merece asimismo mencionarse la la-
bor del primer Meson del Conde, fren-
te a la Catedral, y el esfuerzo en la
conservacion de la cocina popular re-
alizado por tabernas como Juan
Pefia, El Pisto, las dos Salinas, en
Puerta de Almodévar y en Tundido-
res, y tantas otras.

En la reposteria provincial destacan
los obradores conventuales, los alfa-
jores y hojaldres del montillano Ma-
nuel Aguilary las merengas de Aguilar
de la Frontera. Cérdoba tuvo una refi-
nadisima confiteria, La Perla, conti-
nuada en el tiempo por Los Sanchez,
Serrano y Roldan, sin olvidar el clasi-

Detalle del edificio que albergé la
histérica Confiteria La Perla.
Close-up of the building that
housed the historic
confectioner’s La Perla.

co pastelén de San Rafael.

En estos momentos la cocina de Cor-
doba vive un cambio de tendencia por
los nuevos héabitos del consumidor
(incorporacion de la mujer al trabajo,
preocupacion por nutricion y salud, in-
fluencia de otras culturas, neorrestau-
racion y nueva cocina) y por la van-
guardista incorporacién de ciencia y
técnica alos fogones.

La nueva generacion de cocine-
ros —entre ellos Kisko Garcia, Anto-
nio Lopez, Coqui Ochoa o Celia Ji-
ménez, esta Ultima cordobesa jefa de
cocina de El Lago, de Estepona- he-
redera del esfuerzo anterior y forma-
da en gran parte en la Escuela de
Hosteleria de la ciudad, tiene el reto
de mantener y actualizar los platos
cumbre de esta tierra, los esparraga-
dos de verduras, el rabo de toro, la
sopa de maimones o el salmorejo, y
al mismo tiempo conectar con la re-
volucion gastronémica que el resto
de Espafia lidera en el mundo.
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Taberna Salinas en la calle
Tundidores. Taberna Salinas on
Tundidores street.

Aladerecha: Dos establecimien-
tos emblematicos de Cérdoba:
lataberna CasaRubioy la
taberna Bodegas Mezquita.

To the right: Two emblematic
establishments in Cordoba: the
tavern Casa Rubio and the tavern
Bodegas Mezquita.

and the Pefia families —the heirs of Mr.
Juan Benitez, who was so prestigious
in this field- and the Serrano — are part
of the generation of professionals and
business leaders of 20th century
culinary Cordoba.

Also worth mentioning is the work of
the first Meson del Conde, across
from the Cathedral, and the efforts to
preserve popular cuisine by taverns
like Juan Pefa, El Pisto, the two
Salinas- one in Puerta de Almodévar
and the other in Tundidores-, and so
many others.

Standing out when it comes to
provincial  confectionery are the
convent bakeries, the alfajore
Christmas cakes and puff pastries by
the Montilla native Manuel Aguilar
and the merengas in Aguilar de la
Frontera. Cordoba once had a very
refined confectionery’s shop, La
Perla, which was continued over time
by the Sanchez, Serrano and Roldan
families, not to mention San Rafael’s

traditional pastelon cake.

Nowadays, Cordoba’s cuisine is
experiencing a change in trend due to
new consumer habits (women in the
workplace, concern for nutrition and
health, influences from other cultures,
neo gastronomy and the nouvelle
cuisine) as well as the avant-garde
inclusion of science and technology on
the cook tops.

The new generation of chefs—including
Kisko Garcia, Antonio Lépez, Coqui
Ochoa and Celia Jiménez, the latter
the Cordovan head chef at El Lago in
Estepona— heirs of the efforts of the
past and mostly trained at the city's
Hospitality and Catering School, faces
the challenge of maintaining and
updating the outstanding local dishes-
vegetable asparagus pottages, oxtail,
maimones garlic soup and salmorejo,
while at the same time connecting with
the culinary revolution the rest of Spain
is leading in the world.
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Productos de la tierra.
Denominaciones de Origen
Local Products. Designations of Origin

Cérdoba es una tierra fértil y en la am-
plia lista de productos agroalimenta-
rios se encuentran presentes varias
Denominaciones de Origen, ampara-
das bajo determinadas indicaciones
geograficas y con unas sefias de
identidad que son distintivo de cali-
dad y de un grado superior de dife-
renciacion. Las Denominaciones de
Origen no solo son un reconocimien-
to y una distincion del producto, sino
que ademas lo garantizan y protegen.
Existen varias Denominaciones de
Origen para tres productos cordobe-
ses de excepcional calidad:

El aceite de oliva.

Eljamon.

Elvino.

Cordoba is a fertile land with a long
list of agrifood products including
several Designations of Origin,
covered by certain geographical
indications and with identity marks
that distinguish quality and a
superior level of differentiation.
Designations of Origin are not only a
means of recognition and distinction
for products, but a system that
guarantees and protects them.

There are several Designations of
Origin for three Cordovan products
of exceptional quality:
Oliveoil.
Ham.
Wine.



El aceite de oliva
Olive Oil

El aceite de oliva que se produce en
Cdrdoba es de famamundial; tiene aro-
mas florales, una pizca de picante y
amargor y un equilibrio de sabores ex-
cepcionales. Hoylaaceituna se recoge
como se hizo siempre, en sumejor mo-
mento de maduracién, para molturarse
en frio, obteniendo asi un producto de
insuperable calidad, que conserva la
fragancia de los campos de olivos de la
provincia cordobesa.

The olive oil produced in Cordoba is
internationally famous with its floral
aromas, a pinch of spice and bitterness
and a balance of exceptional flavours.
These days, olives are picked as they
have always been, just at the right
ripening stage, to be cold-grinded in
order to create a product of unbeatable
quality that conserves the fragrance
of the olive groves in the province
of Cordoba.
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Tres son las Denominaciones de Ori-
gen (D.O.) que en Cordoba aglutinan la
produccion de los mejores aceites de
oliva, aunque pronto podrian sercuatro,
ya que de momento se ha reconocido
mediante una disposicién transitoria la
Denominacion de Origen Protegida de
Lucena. There are three Designations
of Origin (D.0.) uniting the production of
the best olive oils in Cordoba, although
there could soon be four because the
Protected Designation of Origin of Lu-
cena has been temporarily recognised
by means of atemporary provision.

D. 0. Baena.
Un aceite muy aromatico y afrutado,
producido en los territorios de Baena,
Cabra, Castro del Rio, Dofia Mencia,
Luque, Nueva Carteyay Zuheros.
Avery aromatic and fruity oil produced
in the territories of Baena, Cabra, Cas-
tro del Rio, Dofia Mencia, Luque, Nue-
va Carteya and Zuheros.
D. 0. Priego de Cordoba
Corresponde a un aceite de aroma
también afrutado, dulce, un poco pi-
cante, con un toque de amargory una
coloracién amarillo-verdosa. Se pro-
duce en Almedinilla, Carcabuey,
Fuente Tojary Priego de Cordoba.
An oil with an aroma that is also fruity,
sweet, a bit spicy with a touch of bitter-
ness and a yellowishgreen colour. It is
produced in Almedinilla, Carcabuey,
Fuente Téjar and Priego de Cérdoba.
D. 0. Montoro-Adamuz
Se produce en Adamuz, Cérdoba, Es-
piel, Montoro, Obejo, Villaharta, Villa-
nueva del rey y Villaviciosa y se carac-
teriza por un amargor mas pronuncia-
doyunamayor densidad al paladar.
Produced in Adamuz, Cérdoba, Es-
piel, Montoro, Obejo, Villaharta, Villa-
nueva del Rey and Villavi-
ciosa and is known for a
more pronounced bitter-
ness and greater density on
the palate.
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El marco de produccion de la Denomi-
nacion de Origen Montilla-Moriles se
extiende por buena parte del sur de la
provincia de Cordoba. Los rios Genil y
Guadajoz limitan sus fronteras oriental
y occidental, en tanto que el Guadalqui-
vir,alnorte, ylas sierras de la Subbética,
al sur, delimitan su contorno. No todos
los terrenos comprendidos dentro de
estos limites se consideran aptos para
la produccion de uva destinadaalaela-
boracién delos vinos amparados. El cri-
terio selectivo es claro: ya se han defini-
do los tipos de suelo idoneos para que
la vid dé sus mejores frutos. El articulo
4°delvigente Reglamentola define asi:
"La Zona de Produccion de los vinos
protegidos por la Denominacion de Ori-
gen Montilla-Moriles esta constituida
porlos terrenos que el Consejo Regula-
dor considere aptos para la produccion
de uvasdelas variedades que se espe-
cifican en el articulo 5°, con la calidad
necesariaparaserdestinadaalaelabo-
racion de tales vinos, ubicados en los

La gastronomia cordobesa

términos municipales de Montilla, Mori-
les, Dofia Mencia, Montalban, Montur-
que, Nueva Carteya y Puente Genil en
su totalidad, y en parte los de Aguilar de
la Frontera, Baena,Cabra, Castro del
Rio, Espejo, Feran-Nuriez, La Ram-
bla, Lucena, Montemayory Santaella".
El suelo y el clima son factores primor-
diales en la calidad de todos los vinos ,
especialmente, en la de los generosos
elaborados y criados en la denomina-
cién de origen Montilla-Moriles.

Las albarizas son suelos ricos en car-
bonato célcico, con suelo y subsuelo
formados por margas blandas, pobres
en materia organica natural, poco férti-
les, de composicion mineraldgica sim-
ple (practicamente caliza y silice), con
estructura hojaldrada o grumosa, con
escasa proporcion de cloruros y sulfa-
tos y cuyo subsuelo tiene un alto poder
retentivo de la humedad que oscila al-
rededor del 30%.

El clima de Montilla-Moriles es basica-
mente Mediterraneo pero con cierto




El vino
Wine

The Designation of Origin Montilla-
Moriles production framework extends
throughout a large part of the southen
end of the province of Cordoba. The
Genil and Guadajoz rivers create the
eastern and western borders, whereas
the Guadalquivir to the north and the
Subbetica mountains to the south
delimitits girth. Not all of the land's within
these limits are considered suitable to
produce the grape used to make the
wines covered. The selection criterion
is clear: specific types of soil have
alreadly been defined as being ideal for
the vine to grow its best fruit. Article 4 of
the Regulations in effect defines it as:

“The Production Zone for the wines
protected by the Designation of Origin
Montilla-Moriles is comprised of the
lands the Regulatory Council deems
suitable for the production of the grape
varieties outlined in article 5, with the
quality necessary to be used to make
such wines. These lands are located
within the municipal borders of Mon-
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tilla, Moriles, Dofia Mencia, Montal-
ban, Monturque, Nueva Carteya and
Puente Genil, and parts of Aguilar de la
Frontera, Baena, Cabra, Castro del
Rio, Espejo, Fernan-Nufiez, La Ram-
bla, Lucena, Montemayor and Santa-
ella"

The soil and climate are essential
factors in the quality of all wines and,
especially, in that of the generosos
made and aged under the designation
of origin Montilla-Moriles.

The calcium carbonate rich lagoons
feature soils and subsoils formed by
soft marlstone which is poor in natural
organic matter and not very fertile with a
simple mineral composition (basically
limestone and silica). The structure is
flaky or lumpy, the percentage of
chloride and sulphates is scarce and
the subsoil has a high moisture
retention capacity of around 30%.

The climate of Montilla-Moriles is
basically Mediterranean but with a
certain continental aspect given its
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caracter Continental dada su altitud y
su situacién en el interior. Los inviernos
son frios y los veranos calurosos, lar-
gosy secos con una temperatura maxi-
ma superioralos 30°C.

Las variedades autorizadas en el Re-
glamento de la D.O. Montilla Moriles
son: “Pedro Ximénez", “Layren”, “Bala-
di”, “Moscatel” y “Torrontés”, siendo la
variedad “Pedro Ximénez’ Ia variedad
considerada como principal, ocupa

El jamon
Ham

Las dehesas de encinar del norte de la
provincia cordobesa dan origen a una
delas mejores producciones de jamon
y chacinas de la geografia espafiola.
El jamon con Denominacion de Ori-
gen de los Pedroches es de una cali-
dad suprema, obtenido a partir del cer-
do ibérico, alimentado con bellotas y
criado en libertad, lo que le confirie a
sus camnes un saborinconfundible.
Con estas carnes se elaboran platos
tipicos como el rabo de toro, el flamen-
quin o el cochifrito. En Cordoba tam-
biénabundan los cotos de cazamayor
y menor, por lo que en las tabernas,
bares y restaurantes locales es posi-
ble encontrar carnes poco habituales
como la de venado, jabali, mufion,
corzo, conejo, perdiz u otras.

Se produce en las 300.000 hectareas
de dehesas de encinar repartidas en-
tre 32 términos municipales de nues-
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practicamente el 75% de la superficie
viticoladelaD.O.

Los tipos de vino a los que dan lugar
las diferentes uvas, son el vino joven,
el fino, el amontillado, el oloroso, el
palo cortado, el Pedro Ximénez y el
Moscatel. El vinagre de Montilla-Mo-
riles se encuentra actualmente bajo
disposicion transitoria que lo distin-
gue como Denominacion de Origen
Protegida.

tra provincia: Alcaracejos, Afiora, Be-
lalcazar, Belmez, los Blazquez, Car-
defia, Conquista, Dos Torres, Espiel,
El Guijo, Fuente La Lancha, Fuenteo-
bejuna, La Granjuela, Hinojosa del
Duque, Pedroche, Pefarroya-Pue-
blonuevo, Pozoblanco, Santa Eufe-
mia, Torrecampo, Valsequillo, Villa-
nueva de Cordoba, Villanueva del Du-
que, Villanueva del Rey, Villaralto y EI
Viso. También abarca areas de Ada-
muz, Hornachuelos, Montoro, Obejo,
Posadas, Villaharta y Villaviciosa de
Cordoba.




altitude and interior situation. Winters
are cold and summers hot, long and
dry with maximum temperatures
above 30°C.

The varieties authorised under the
D.0. Montilla-Moriles Regulation are:
“Pedro Ximénez”, “Layren”, “Baladi’,
“Moscatel” and “Torrontés”, with
“Pedro Ximénez” considered to be the
main variety, occupying practically
75% of the grape-producing surface

The oak groves in the north of Cordoba
province giverise toone ofthe bestham
and dried meat productions in Spain.
Ham with Designation of Origin los
Pedroches is of supreme quality and
obtained from the free-range Iberian
hog fed on acomns, which supplies the
meatwithan unmistakeable flavour.
This meat is used to make typical
dishes like oxtail, flamenquin breaded
ham rolls and cochifrito fried pork.
There are also plenty of big and small
game reserves in Cordoba meaning it
is possible tofind rather unusual meats

like venison, wild sow, bighorn
sheep, roe, rabbit, partridge and

others in the local taverns, bars
and restaurants.
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area of the D.O.

The types of wine made with the
different grapes include new wines,
fino sherries, amontillados, olorosos,
palo cortados, Pedro Ximenez and
Moscatel. Montilla-Moriles vinegar is
currently covered by a temporary
provision that distinguishes it as a
Protected Designation of Origin.

It is produced on the 300,000
hectares of oak grove pasturelands
distributed among the 32 munici-
palities in our province: Alcaracejos,
Afora, Belalcazar, Belmez, Los
Blazquez, Cardefia, Conquista, Dos
Torres, Espiel, El Guijo, Fuente La
Lancha, Fuenteobejuna, La Gran-
juela, Hinojosa del Duque, Pedro-
che, Pefiarroya-Pueblonuevo, Pozo-
blanco, Santa Eufemia, Torrecampo,
Valsequillo, Villanueva de Cérdoba,
Villanueva del Duque, Villanueva del
Rey, Villaralto and El Viso. It also
includes the areas of Adamuz, Horna-
chuelos, Montoro, Obejo, Posadas,
Villaharta and Villaviciosa de Cordoba.



ﬂ

o\

‘V

Gastronomy of Cordoba

Platos tipicos
Typical Dishes

Lacocina cordobesa es amplia y llena
de matices, por la gran variedad y alta
calidad de materias primas. Por sus
caracteristicas geograficas, la cocina
cordobesa se nutre tanto de produc-
tos de la Sierra como de la Campifia.
De la Sierra llegan los derivados de la
caza mayor y menor y de la ganade-
ria. De laCampifiay del Valle del Gua-
dalquivir provienen el aceite de oliva,
las verduras y el vino Montilla-Moriles,
elementos fundamentales en la coci-
na local. También llega a Cérdoba
pescado fresco del Mediterraneoy del
Atlantico, que satisface la conocida
predileccion del cordobés por el pes-
cado frito.

Sihay un plato que por excelencia re-
presentaa Cérdoba, ese es el Salmo-
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rejo Cordobés. Hecho a base de to-
mate, pan y aceite de oliva, el salmo-
rejo es una crema fria y cremosa que
se ofrece como entrante en todos los
bares, tabernas y restaurantes cordo-
beses.

El Rabo de Toro es una de las espe-
cialidades que dan fama a la gastro-
nomia de Cordoba, ciudad de gran
tradicion torera. Se sirve como segun-
doplatoy acompafiado generalmente
de patatas fritas.

Otro plato imprescindible de la cultura
gastrondmica cordobesa es el Fla-
menquin de Jamén Serrano, com-
puesto por filetes de lomo de cerdo
cortados muy finos, tiras de jamon se-
rrano no muy curado, enrollados y fri-
tos en aceite de oliva.



Es en la elaboracion de dulces y pas-
teles donde lainfluencia &rabe es mas
evidente. Dulces tan tipicos como los
Alfajores, los Pestifios o el Pastel
Cordobés, hunden sus raices en las
recetas de la antigua cocina andalusi.
El Pastel Cordobés es el postre mas
caracteristico de esta ciudad y consis-
te en una masa de hojaldre rellena de
cidra confitada llamada "cabello de
angel". La superficie del pastel esta
cubierta con trozos de almendras tos-
tadas y espolvoreada con polvo de
azlcar y canela. Hay pasteleros que
ademas le introducen pequefios tro-
z0s de jamon ibérico de latierra.

El salmorejo cordobés y el rabo
de toro, platos cordobeses por
excelencia.

Salmorejo Cordobés and oxtail,
dishes by excellence that
represent Cordoba.
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Cordovan cuisine is broad and full of
nuances given the great variety and
high quality of the raw materials. Due
fo its geographical characteristics,
Cordovan cuisine is nourished with
productsfromthe mountainsas wellas
the Campifia farmlands. The moun-
tains provide big and small game and
livestock. And the fundamental ele-
ments of the local cuisine, olive oil,
vegetables and Montilla-Moriles wine,
come from the Campifia farmlands
and the Guadal-quivir Valley. Fresh
fish also reaches Cordoba from the
Mediterranean and the Atlantic,
satisfying the well-known Cordovan
predilectionforfriedfish.

If there’s one dish by excellence that
represents Cordoba, it would be
Salmorejo Cordobés. Made of a
tomato, bread and olive oil base,
salmorejo is a creamy cold soup
offered as a starter at all bars, taverns
and restaurants in Cordoba.

Oxtail is one of the specialties that
have brought fame to the cuisine of
this city with such a long bullfighting
tradition. It is served as a second
course and usually accompanied
with chips.

Another indispensible dish in Cor-
doba’s culinary culture is the Serrano
Ham Flamenquin comprised of very
finely sliced pork loin fillets and barely
cured Serrano diced ham which are
rolled up and fried in olive oil.

The Arab influence is most obvious in
the sweets and pastries. Such typical
sweets as the Alfajores, Pestifios
and Pastel Cordobés find their roots
in the recipes of the old Andalusi
cuisine. The Pastel Cordobés is the
most characteristic dessert in this city
and consists of a puff pastry filled with
candied cider known as "angel hair".
The surface of the pastry is covered
with toasted almond bits and sprinkled
with confectioner’s sugar and cinna-
mon. Some pastry makers also insert
small pieces of local Iberian ham.
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Neorrestauracion y cocina moderna
Neo-Gastronomy and Modern Cuisine

No podemos hablar de la Gastronomia
Cordobesa sin hacer mencién al buen
momento que se estd viviendo en
nuestra ciudad en lo que a neorrestau-
racion respecta.

En los ultimos meses estamos asis-
tiendo al reconocimiento de la labor de
cocineros cordobeses, como es el
caso del recién galardonado Kisko
Garcia, que acaba de recibir una estre-
llaMichelin.

Enlos Ultimos afios se hainstauradoun
entramado de restaurantes y gastrota-
bernas que constituyen una opcion di-
ferente y una puerta abierta a la cocina
modernay de autor.

Ademaés de El Choco de Kisko Garcia,
destacan el Bistronomic Garum 2.1
delacalle San Fernando; en plena pla-
zade San Miguel encontramos el Res-
taurante el Aguacero.LaCucharade
San Lorenzo basa su cocina moderna
en los platos cordobeses de siempre.
La Taberna Ziryab ofrece desde sulo-
cal en la calle San Felipe un espacio
moderno y acogedor, redefiniendo el
concepto de taberna. También en ple-
no centro urbano encontramos en esta
linea el Restaurante El Astronauta, y
ocupando parte de la antigua estacion
de ferrocarril de Cordoba, el Restau-
rante La Estacion. Bodegas Campos
acaba de abriren colaboracion con Co-
vap su Pick&Stay, un concepto mo-
derno de establecimiento en el cual co-
mida puede ir acompafiada de una
tranquila sobremesa tomando una
copa, alavezquelamusicaamenizael
ambiente.

Cordoba’s gastronomy cannot be
mentioned without referriing to the
excellent period our city is experiencing
as far as neo gastronomy.

In recent months we have witnessed
recognition for the work of Cordovan
chefs like the recent award-winning
Kisko Garcia who just received a
Michelin star.

In the last few years a network of
restaurants and gastro-taverns has
been established offering a different
option and an open door to modern
and signature cuisine.

Besides Kisko Garcia’s EI Choco, the
Bistronomic Garum 2.1 on San
Fernando street and Restaurante el
Aguacero, right in the middle of San
Miguel square, stand out. La Cuchara
de San Lorenzo bases its modem
cuisine on the usual Cordovan dishes.
Taberna Ziryab offers at its San Felipe
street location a modern, cosy space in
an effort to reinvent the tavern concept.
Also right in the city centre you can find
Restaurante El Astronauta, and then
there’s Restaurante La Estacion
which occupies part of the old Cordoba
train station. In collaboration with Covap
Bodegas Campos has just opened
Pick&Stay, a modem establishment
where meals can be accompanied by a
relaxing after-dinner chat over drinks
with music in the background.
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Las Tabernas Cordobesas y el Vino,

su almay esencia

Las tabernas tienen una significacion
especial en Cordoba, por ser centros
populares de reunion. Surgen en torno
alvino que, como hoy, se vendiaen ca-
sas que los romanos asi denominaron.
Barrios antiguos como los de San An-
drés, San LorenzoYy, sobre todo, Santa
Marina, aglutinan el mayor niimero de
estos establecimientos que rozan lain-
temporalidad, donde la tertulia discurre
entre el vino y la exquisita gastronomia
local.

En nuestras tabernas los vinos proce-
den normalmente de la Denomina-
cién de Origen Montilla-Moriles de la
que Cdrdoba forma parte desde su
constitucion, en 1945. El cordobés,
que ha nacido en una de las zonas
productoras més privilegiadas del
mundo vitivinicola y ha crecido cono-
ciendo sus vifias y bodegas, su histo-
ria y métodos de crianza, sabe beber.
Sabe coger la copa, mirar el vino,
apreciar su color, olerlo, paladearlo y
clasificarlo, piropearlo y amonestarlo.
Incluso, como decia Rafael Segura,
sabe oirlo caer.

Hoy, esta ancestral cultura enoldgica
va siendo asimilada por los més jéve-
nes, en una encomiable vuelta a los
productos naturales, sanos, alimenti-
cios y autdctonos. El vino, bebido con
mesura, es todo eso e incluso mas, sin
olvidarlo grato de su degustacion. Yalo
decia Pasteur: “la mas sana y natural
de las bebidas, siempre que se consu-
ma con moderacion”. No olvide, lector,
lo que decia Plinio: “Gracias al vino el

hombre es el inico animal que bebe sin
tener sed”. Tampoco la letra profunda
deestacoplillaandaluza:

Casi nunca me equivoco:
desconfio de los hombres
qQue hablan mucho y beben poco

Cuatro son los vinos que el lector va a
encontrar, normalmente, en nuestras
tabernas. Elvinomés original, mas cor-
dobés, es el fino procedente de la De-
nominacion de Origen Montilla-Mori-
les, recriado en algunas ocasiones en
antiquisimos envases de madera (to-
neletes, botas, medias botas, cuartero-
las...), patrimonio de valor incalcula-
ble, muchas veces mas afectivo que
real, comUn a muchas de nuestras ta-
bernas. Elfino, palido, amarillento, lige-
ramente verdoso, punzante, almen-
drado, suave y seco a la vez, amargo,
persistente, es un milagro enoldgico
quedebemosalacrianzaenflor,alale-
vadura que forma un ligero velo en la
superficie del vino preservandolo de
oxidaciones indeseables y que, ade-
mas, va transformando, lentamente,
sus aromas primarios, perfumandolo,
dandole matices y tonalidades olfati-
vasy gustativas nuevasy en constante
evolucion.

Elvino es un servivoy el fino en crian-
zalo es alin méas. Cambia con el tiem-
po, acusa el calor y el frio, la tormenta
ylabonanza... Sélo se produce enAn-
daluciay, en Cérdoba, en nuestra tie-
rra, en el marco de la Denominacion



Taverns are particularly meaningful in
Cordoba due to the fact that they are
popular gathering places. This is the
name the Romans gave to the houses
where wine was sold as is still the
custom today

Historical neighbourhoods like San
Andrés, San Lorenzo and especially,
Santa Marina, are home to the largest
number of these timeless establish-
ments where people sit around
chatting over wine and the exquisite
local gastronomy.

The wines offered at our taverns
normally come from the Designation of
Origin Montilla-Moriles which Cordoba
has been a part of since its constitution
in 1945. The Cordovan people who
have been bom in one of the most
privileged wine production areas in the
world and have grown up well aware of
its vineyards and wineries, their history
and ageing methods, know how fo
drink. They know how to hold the glass,
look at the wine, appreciate its colour,
smell it, move it around the palate and
classify it with praise oradmonishment.
And as Rafael Segura said, they even
know how to hear it go down.
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Nowadays, this ancestral wine culture
is being assimilated by the youngest
in a commendable return to natural,
healthy, nutritious and home-grown
products. Wine, in moderation, is all
this and more...not to mention how
enjoyable it is to sample. Pasteur
once said: ‘it is the most healthful and
hygienic of beverages, as long as it is
consumed in moderation”. Readers
shall not forget the words of Pliny:
“Wine makes man the only animal
that drinks without being thirsty” nor
the profound lyrics of this Andalusian
refrain:

Casi nunca me equivoco:
desconfio de los hombres

que hablan mucho y beben poco
(I'm hardly ever mistaken:

I mistrust those

who talk a lot and drink very little.)

Readers will usually find four different
wines at our taverns. The most original
and most Cordovan wine is the
Designation of Origin Montilla-Moriles
fino sherry sometimes re-aged in very
old wooden containers (casks, bota
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. de Origen
Montilla-Moriles,
J desde épocas remotisi-
mas. Es de aqui, de nues-
tra tierra y, abundando en
sus virtudes, debe resaltar-
selaabsoluta naturalidad de
estos finos, que nacen conel
grado alcohdlico justo para
pasar a las botas sin necesi-
dad de afiadidos niencabeza-
mientos. Tras unos afios de
envejecimiento, tras pasar por
las criaderas y las soleras, lle-
gan al consumidor méas aro-
maticos y sabrosos, totalmen-
te naturales. Puede afirmarse,
rotundamente, que sélo los vi-
nos cordobeses han tenido,
desde siempre, el grado alco-
hélico natural necesario -alre-
dedor de quince- para ofrecer,
alalevadura de flor, un acoge-
dor y seguro medio de vida y
desarrollo.
Ciertamente, es una suerte po-
derlos degustar a diario, unraro
privilegio del que los cordobe-
ses podemos presumir, que
blancos y tintos haylos en
casi todo el mundo.
Pero, debemos consu-
mirlos con modera-
cioén, como debe con-
sumirse cualquier otro
producto natural, sin
abusos, e insistimos,
acompafiados de ta-
pas y aperitivos que en

l Coérdoba -ya lo hemos

demostrado- brillan por
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suvariedad y calidad.
Puede pedir los vinos
embotellados o, en
rama, sacados direc-

tamente del barril. En este Ultimo
caso, suelen presentarse mas o me-
nos turbios. La costumbre de algunas
tabernas cordobesas de criar sus pro-
pios vinos, hace que existan diferen-
cias apreciables entre los servidos en
uno u otro establecimiento. Su calidad
dependera del esmero del propieta-
rio, del pago de procedencia y de las
condiciones ambientales de la bode-
ga donde reposen las botas. Lo ideal,
no nos cansaremos de repetirlo, es
que el vino se sirva embotellado, lim-
pio, transparente, brillante. Ya sabe,
media botella entre tres amigos debe
durar el mismo tiempo que un toro en
la plaza. Recordemos a Damaso
Alonso en una de Nuestras tabernas:
"estoy sentado bebiendo noche, be-
biendo fiesta popular, y también be-
biendo media botellita de Moriles
jQué vino!".

Y, otro consejo: todos los vinos son
sensibles al contacto con el aire, es-
pecialmente los finos. Les ocurre algo
tan natural como lo que le sucede ala
mayoria de las frutas cuando las parti-
mosy dejamos su pulpa unos minutos
alaintemperie. Piense enun cascode
manzana: el aire oxida su carne, ha-
ciéndola cambiar de color y sabor en
poco tiempo. Para evitarlo haga caso
al sabio consejo: "botella abierta, bo-
tella muerta". Mafiana, salvo que lo
tape y guarde muy bien, el vino, pro-
bablemente, no estara tan bueno.

El majestuoso amontillado, rey de los
vinos generosos, y el aromatico oloro-
so son mas dificiles de hallar. En las
tabernas suelen llamarlos soleras. Su
color va del oro viejo, ambarino, al de
la caoba oscura. Son mas o menos
punzantes, secos, aterciopelados o li-
geramente abocados. Y los dulces,
entre los que destaca el sin pary prin-
cipesco Pedro Ximénez, vino que re-
coge la energia del sol y de la tierra
para entregarla, dulcemente, a aquél
que se deleita con su consumo.



bags, half bota bags, quarter casks...).
It is the priceless heritage with a much
higher affective than real value shared
by many of our taverns. This pale,
yellowish, slightly green, sharp, nutty,
soft and dry, yet bitter and persistent
fino sherry is an oenological miracle
that we owe to its ageing under flor, the
yeast that forms a think layer on the
surface of the wine which preserves it
from undesirable oxidation and also
gradually  transforms its  primary
aromas, making it flavourful and giving
it new and constantly evolving olfactory
and gustatory nuances and tones.
Wine is a living being and ageing fine
sherryis even more so. It changes over
time, showing signs of heat and cold,
storms and fair weather... Produced
exclusively in Andalusia since distant
times, it is produced in our territory,
Cordoba, only under the Designation
of Origin Montilla-Moriles framework.
It's from here, our land: and one of the
most outstanding of its many virtues is
the absolute naturalness of these fino
sherries which are born with just the
right alcohol content to be poured info
bota bags without additives or fortifying
spirits. After years of ageing and time in
the solera and criadera stages of this
winemaking  system, they reach
consumers full of aroma and flavour in
a totally natural state. We can outright
declare that only Cordovan wines have
always had the necessary natural
alcohol  content  (around  fifteen
percent) to offer a suitable and safe
living  environment under flor for
development.

It is quite the fortune to be able to
sample them on a daily basis - a rare
privilege that we, Cordovans, can
boast...as whites and reds are found
almost everywhere in the world. But,
we must not drink them in excess but
rather in moderation as is the case
with any other natural product and, of
course, accompanied by tapas and
appetizers which in Cordoba -as has
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already been proven- stand out
because of the variety and quality.
Wine can be ordered in bottles or
directly from the barrel. In this last case,
they often appear a bit cloudy. The
custom of some Cordovan tavemns of
aging their own wines means
noticeable differences exist between
those served in one establishment or
another. Their quality depends on the
owner’s care, the source land and the
environmental conditions of the cellar
where the bota bags are kept. It can't be
said enoughthat ideally the wine should
be served in a clean, transparent, shiny
bottle. As we all know, a half bottle
among three friends should last as long
as a bull in a ring. Remember what
Damaso Alonso said while at one of our
taverns: “I'm sitting here drinking in the
night, drinking in the popular festival
and also drinking a half bottle of Moriles.
What a wine!”

Another tip: all wines are sensitive to
contact with the air, especially fine
sherries. They are affected by the same
natural process as most fruit when we
cut them up and allow the pulp to be
exposed to the elements for just a few
minutes. Just think about an apple slice:
the air oxidises the flesh, changing the
colour and flavour in no time at all. To
prevent this from happening, follow this
wise advice: “an open bottle is a dead
bottle”. So, unless you corkitand store it
very well, the wine will probably not be
as good the next day.

The majestic amontillado, the king of
the generoso wines, and the aromatic
oloroso are more difficult to find. They
are often called soleras in the taverns.
Their colour ranges from old gold or
amber to dark mahogany. They are
more or less sharp, dry, velvety or
slightly smooth. And then there’s the
sweet wines including the unique and
princely Pedro Ximénez, a wine that
takes inthe energy ofthe sun and land
to gently pass it on to those who are
delighted by its consumption.



Cordovan Taverns

Muchas son las historias que explican
elorigendelatapa, sinqueaningunase
le pueda atribuir serla historia real. Aun-
que latapa es basicamente un aperitivo
que se sirve con la bebida, hoy endiaa
este concepto se le atribuye mucho
mas que la funcion de acompariar a lo
que se esté bebiendo. La tapa encierra
valoresde socializacion einclusodefine
una forma de marchar por unaciudad, y
es hoy un fenémeno culinario que es
conocidoy apreciado a nivel mundial.
Las hay de muy diversos tipos, desde
las clasicas aceitunas de mesa, patatas
fritas o frutos secos, que incitan a beber
mas, hasta la elaboracion de tapas mas
sofisticadas, que recrean la alta cocina
en miniatura. En Cérdoba es un placer
acompafiar un vino de Montilla-Moriles
con una tapa de buen queso curado,
una cazuelita de salmorejo o0 de maza-
morra, 0 bien con un buen jamén de los
Pedroches.

Las posibilidades de tapeo son infinitas
Yy ya no se asocian exclusivamente a la
taberatradicional, sinoque se reinven-

Las tabernas de Cérdoba

tan dando lugar al concepto de gastro-
tabernas y gastrobares, que acercan la
alta cocina al gran publico en forma de
tapas de autor.

Many stories abound explaining the
origin of tapas, but not one can be
established as the real history. Although
tapas are basically appetizers served
withadrink, today the notion means alot
more than just accompanying bever-
ages. Tapas hold socialization values
and even define the way people walk
around a city; and nowadays it's a
culinary - phenomenon known and
appreciatedworld-wide.
There are many different types from
the traditional table olives, chips or
dried fruits and nuts that make people
thirsting for more to drink to the most
sophisticated tapas that recreate
haute cuisine in miniature form. In
Cordoba, it's apleasure to accompany
a Montilla-Moriles wine with a tapa of
good, cured cheese, a small dish of
salmorejo or mazamorra soup oreven
some savoury Pedroches ham.
The possibilities are endless and going
out for tapas is no longer exclusively
associated with the traditional tavern
but has been reinvented giving
rise to the concept of gastro-
taverns and gastro-bars which
bring haute cuisine closer to
the general public in the form
of signaturetapas.

Cazuelita de mazamorra.
Mazamorra soup.
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Las instituciones que en Cordoba
apuestan fuerte por la gastronomia lo-
calllevanacaboalolargodel afio diver-
sas actividades con el objetivo de pro-
mocionar y difundir las excelencias de
nuestra cocina. Asi, la Asociacion Pro-
vincial de Empresarios de Cordoba,
Hostecor, organiza sus Jornadas Gas-
tronémicas, especializadas enlos pro-
ductos de cada temporada: cazuela y
guisos en febrero, ibérico en abril, cer-
vezaenjunio, caza en septiembre y se-
tasy hongos en noviembre.

El Consorcio de Turismo de Cérdoba
ha puesto en marcha el Programa
Cérdoba Gastronomica, una iniciati-
vaabierta atodas las empresas que se
dedican a la gastronomia cordobesa
con un estandar de calidad y que alina
esfuerzos para promocionar sus exce-
lencias mas alla de nuestras fronteras.
El Concurso Popular Salmorejo
Cordobés lo organiza en el mes de
marzo la Federacion de Pefias Cordo-
besas, y en él se invita a participar a
todala ciudadania.

LaCatadelVino Montilla-Moriles. Se
celebra anualmente en Cordoba, en
ellaparticipanméasde 20bodegasyala
que acuden todos los cordobeses para
degustar los vinos de la tierra y las ta-
pas mas tipicas. La musica también
ameniza la celebracién y diversas acti-
vidades tienen lugar, entre las que des-
tacan catas dirigidas porendlogos para
aquellos visitantes que lo solicitan.

Su celebracién en 2012 tendra lugar
entre el 18y el 22 de abril.

El dia del Salmorejo Cordobés es
una actividad promovida y organizada
en el mes de Abril por la Cofradia del
Salmorejo Cordobés. En esta jornada,
ademas de llevarse a cabo diferentes
actividades encaminadas a la promo-
cion de este producto auténticamente
cordobés, se puede degustar gratuita-
mente en diversas tabernas, bares y
otros establecimientos implicados en
elsector.

LaRomeria de Santo Domingo. Esta
romeria tiene méas de 500 afios de his-
toria; se celebra histdricamente entre
los meses de marzo'y abril, coincidien-
do con la Cuaresma, y constituye una
jornada de campo y convivencia entre
cordobeses. Ademés de la subida al
Santuario de Santo Domingo de las ca-
rretas engalanadas, se organizan con-
cursos de peroles y degustacion de po-
tajes.

La Caracolada es un evento que se
celebra desde 2010 en el mes de
mayo, ofreciendo las diversas recetas



Arriba izquierda: Taberna Socie-
dad de Plateros de Maria Auxilia-
dora. Arriba derecha, presenta-
cion de Saborea Espaiia en Cor-
doba. Abajo izquierda: Cata del
Vino Montilla-Moriles.

Top left: Sociedad de Plateros de
Maria Auxiliadora tavern. Top
right: presentation of Saborea
Spain in Cordoba. Bottom left:
Montilla-Moriles wine sampling.

Throughout the year, the institutions
which have made a strong commitment
tothelocal gastronomyin Cordoba hold
various activities in an effort to promote
and spread awareness forthe excellent
qualities of our cuisine. Thus, the
Provincial Association of Business
Owners of Cordoba, Hostecor, organ-
ises Gastronomy Days to celebrate
the typical products of each season:
casseroles and stews in February,
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Iberian pork inApril, beerin June, game
in September and mushrooms in
November.

The Cordoba Local Tourist Board has
implemented the Cordoba Gastro-
nomy Programme, an initiative that is
open to all businesses dedicated to
Cordovan gastronomy with a quality
standard and that combines efforts to
promote its excellent qualities beyond
our borders.

The Popular Cordovan Salmorejo
Competition is organised in March by
the Federacion de Pefias Cordobesas
(Federation of Cordovan Clubs). All
residents are invited to participate.
Montilla-Moriles Wine Sampling.
Held annually in Cordoba, more than
20 wineries participate in this event
when all Cordovans come to sample
the local wines and most typical tapas.
There is music and many different
activities including the samplings led
by oenologists for interested visitors.
In 2012, it will take place from the
18th to the 22nd April.

The Cordovan Salmorejo Day is an
activity that is promoted and organised
in the month of April by the Cofradia
del Salmorejo Cordobés (Cordovan
Salmorejo Guild). Besides the dif-
ferent activities aimed at promoting
this truly Cordovan product, it can be
sampled for free at various taverns,
bars and other sector establishments
on this day.

The Santo Domingo Pilgrimage.
The history of this pilgrimage dates
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y formas de cocinar nuestros tipicos
caracoles. Esta muestra contribuye a
la puesta en valor de un plato tipico de
la gastronomia cordobesa, plato que
por otra parte se puede degustar cada
afio desde comienzos de marzo hasta
principios de junio en los tradicionales
puestos de caracoles que hay por toda
laciudad.

Las Jornadas Gastronémicas que
organiza Hostecor a lo largo de cada
afio tienen como finalidad la difusion
de los productos cordobeses de tem-
porada, implicando a todo el sector de-
dicado ala gastronomia enla prepara-
cién de estos productos y el desarrollo
de nuevas recetas relacionadas con
los mismos.

Asi, podemos disfrutar de las Jornadas
Gastronomicas de la Cazuela y los
Guisos en el mes de Febrero, de las
Jornadas Gastrondmicas del Ibérico
del Valle de los Pedroches en Abril, las
Jornadas Gastrondmicas de la Cerve-
za en el mes de Junio, las Jormadas
Gastronomicas de la Cazaen Octubre,
las de las Setas y Hongos y las del Vino
de Montilla-Moriles en Noviembre.
Bajo el titulo Ciclo de Flamenco por
la Ruta de las Tabernas se organiza
en el primer cuatrimestre del afio un
conjunto de actuaciones de flamenco
en diferentes tabernas cordobesas.
Estaidea propone un maridaje entre la
gastronomialocal que ofrece cada es-
tablecimiento colaborador y el arte fla-
menco: el baile, el cante y el toque de
quitarra.

LaRutaLiterariade las Tabernasyel
Vino, organizada por el Patronato de
Turismo de Cérdoba, retine tres de los
pilares fundamentales de la esenciade
nuestra tierra. Cuenta con la participa-
cionde unaltonimerode tabernas tan-
to en Cérdoba capital como en la pro-
vincia. Por cada media botella de vino
(4 medios)delaD.O. Montilla-Moriles y
media racion en las tabernas partici-
pantes enla ruta se obtiene una obra li-
terariareflejo de Cordoba.
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La Escuela de Hosteleria por su parte
garantiza la formacién e innovacion
gastrondmica mediante la organiza-
cién de cursos, jornadas, presentacio-
nes de productos y monograficos a lo
largo de todo el afio. En el afio 2011 ha
destacadola celebracidndel lll Simpo-
sium del Salmorejo en el mes de No-
viembre, pero son muchas las activida-
des que desarrollan a lo largo del afio,
no solo sobre cocina, sino también so-
bre cocteleria, protocolo, sumiller, ma-
ridaje, y unlargo etcétera.

Cordoba lideraanivel andaluz el cam-
pus de excelencia internacional agro-
alimentario, junto a ofras instituciones
regionales y es, ademas, una de las
pocas ciudades espafiolas que cuen-
tacon una Catedra de Gastronomia.
Esta Catedra nace de la colaboracion
de la Fundacién Bodegas Campos y
la Universidad de Cordoba, y se pone
enmarchaaraizde lafirmade uncon-
venio de ambas instituciones en el
afio 2009.



back more than 500 years and it is
historically held between the months
of March and April to coincide with
Lent. It's a day Cordovans spend
together in the countryside. Besides
riding up to the Santo Domingo
Sanctuary in beautifully decorated
covered wagons, competitions are
organised to see who can make the
best traditional perol rice dish and
everyone enjoys sampling stews.

La Caracolada is an event that has
been held since 2010 in the month of
May where various recipes and ways
to cook our typical snails are offered.
This demonstration helps emphasize
the value of one typical dish of
Cordovan gastronomy that can be
enjoyed each year from the beginning
of March until the beginning of June at
traditional ~ snail ~ stands set up

throughout the city.
The Gastronomy Days organised
by Hostecor throughout the year aim

to spread awareness for Cordovan
seasonal products and get the entire
gastronomy sector involved in the
preparation of these products and the
development of new recipes using
them.

Thus, we enjoy the Casseroles and
Stews Gastronomy Days in February,
the Valley of Pedroches Iberian Pork
Gastronomy Days in April, the Beer
Gastronomy Days in June, the Game
Gastronomy Days in October and the
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Mushrooms and  Montilla-Moriles
Wine Days in November.

The Ciclo de Flamenco por la Ruta
de las Tabernas (Flamenco along the
Tavern Route Festival) is organisedin
the first quarter of the year with a series
of flamenco performances at various
Cordovan taverns. This idea combines
the local gastronomy offered at each
collaborating establishment and the art
of flamenco: dance, song and guitar
playing.

LaRuta Literaria de las Tabernas y el
Vino (The Tavern and Wine Literary
Route), organised by the Cordoba
Tourism Board, brings together three of
the fundamental pillars of the essence
ofourland.Alarge numberoftaverns all
around the capital city as well as
Cordoba province participate. Those
whopurchase ahalfbottle (4 glasses) of
D.O. Montilla-Moriles wine and half
portion of food at the participating
taverns along the route receive a book
about Cordoba.

The Hospitality and Catering School,
on the other hand, guarantees
culinary  training and innovation
through courses, seminars, product
presentations and monographs all
year long. Standing out in 2011 was
the celebration of the Ill Salmorejo
Symposium in the month of Novem-
ber, but many other activities take
place throughout the year related not

I just to cuisine but also cocktails,

protocol, wine tasting and matching
and much more.

Cordoba is leading the field of
international agro food excellence in
Andalusia along with other regional
institutions and is also one of the few
Spanish cities with a Gastronomy
Chair. This food expert network was
founded by the winery foundation
Fundacién Bodegas Campos and the
University of Cordoba and was
implemented after a collaboration
agreement was signed by these two
institutions in 2009.
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Berenjenas fritas con miel de cana
Molasses Fried Aubergines

Ingredientes 2 berenjenas medianas 2 medium aubergines
Ingredients ~ 2\.deleche % I milk
11. de cerveza 11beer
"2 kg. de harina % kg flour
2 dientes de ajo 2 cloves of garlic
2 sobres de levadura 2 envelopes of baking powder
Sal Salt
Perejil Parsley
Colorante Pulverised saffron flavouring
Miel de cafa Molasses
Aceite de oliva Olive oil

Elaboracion Pelamoslasberenjenasy cortamos enfinas lonchas trans-
Instructions  versales. Preparar una masa con la cerveza, harina, leva-
dura, ajos y el resto de ingredientes. Triturarlos y dejar en
frio. Marinar las berenjenas en leche y justo antes de pre-
parar procedemos a escurrirlas. Las emborrizamos en la
masay freimos en abundante aceite caliente. Terminamos

el plato con un toque de miel de cafia.

Peel the aubergines and cut into long, fine slices. Make a
doughy mixture with the beer, flour, baking powder, garlic
and other ingredients. Grind and let cool. Marinate the
aubergines in milk and just before cooking, drain them.
Roll in the dough and fry in plenty of hot oil. Finish off the
dish with a touch of molasses.
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Presa ibérica al estilo
del Valle de los Pedroches
Pedroches Valley Style Iberian Pork Shoulder

Ingredientes
Ingredients

Elaboracion
Instructions

1kg de presa Parala salsa:
1 pimiento del piquillo Taquitos de jamon serrano
1 cebolla morada 1 diente de ajo
"2 kg de patatas 1 cucharada de fécula
Jamon serrano en dados Pimientos del piquillo
Hojas de hierbabuena Hojas de hierbabuena
1 diente de ajo Aceite de oliva
1 copita de oloroso seco Sal
Aceite de oliva Pimienta

Agua

Retirarla grasa de la carne y mechar con una mezcla de ja-
mon serrano, ajo y hierbabuena fresca, que deben mez-
clarse con un poco de aceite. Mechar discretamente. Sal-
pimentarla carne, rociar con aceite de oliva y reservar.

Sofreir la cebolla cortada menuda, afiadir el pimiento del
piquillo hasta que se deshaga. Afiadir las patatas cortadas
finamente en lascas, salpimentary tapar.

Dejar a fuego suave diez minutos, tras lo cual afiadimos el
vino y esperamos que pierda el alcohol un minuto. Retirar.
Introducir la mezcla en una fuente de horno, con el resto de
los pimientos del piquillo, y sobre el lecho, ponemos la car-
ne. Mantener en el hormno, precalentado, durante % de hora
atemperatura fuerte.

Paralasalsa

Batirlos ingredientes de la salsa con todos los ingredientes
en crudo, con medio litro de agua, aproximadamente.
Cuando falten 15 minutos para la finalizacién de la prepa-
racion, verter sobre la came.
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1 kg pork shoulder For the sauce:
1 piquillo pepper Diced Serrano ham
1 red onion 1 clove of garlic
72 kg potatoes 1 tablespoon of starch
Diced Serrano ham Piquillo peppers
Mint leaves Mint leaves ;
1 clove of garlic Olive oil
1 glass of dry oloroso sherry Salt
Olive oil Pepper
Water

-

Remove the fat from the meat and lard with a mixture of
Serrano ham, garlic and fresh mint with a bit of oil. Lard
discretely. Salt and pepper, sprinkle with olive oil and set
aside.

Chop the onion very finely and fry it lightly, adding the
piquillo pepper until mushy. Add the finely sliced potatoes,
salt and pepper and cover.

Cook on low heat for ten minutes. Then add the wine and
wait one minute for the alcohol to burn off. Remove. Pour
the mix into an oven pan with the rest of the piquillo
peppers and place the meat on top. Place in a preheated
oven for % of an hour on high heat.

For the sauce
Beat the raw sauce ingredients with a half litre of water,
approximately.  Pour over the meat with 15 minutes
cooking time remaining.
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Alcachofas confitadas con boletus
Artichoke Confit with Boletus

Ingredientes  300gr. de alcachofas 300 g fresh artichokes
Ingredients ~ naturales 50 gr. salt pork
50gr. de tocino salado 50 gr. boletus confit
50gr. de boletus confitados 75 ml. pork juices
75ml. de jugo de cerdo Olive oil
Aceite de oliva Salt
Sal

Elaboracion Para las alcachofas

Instructions  Trocear las alcachofas con mucho cuidado de no comerse
el corazdn y respetando las hojas tiernas e ir sumergiendo
en el aceite con el manojo de perejil bien atado con hilo de
bridar. Una vez elaboradas las alcachofas poner sal y con-
fitar suavemente. Se deben retirar del fuego cuando aln
estén un poco enteras ya que con el calor del aceite aca-
ban de cocer. Reservar.

Para el jugo de cerdo

Dorar la costilla y los huesos del cerdo en el horno. Aparte
en una olla dorar la cebolla en juliana hasta que tenga un
color muy dorado. Afiadir los huesos y costilladorados ala
marmita de la cebolla con un hueso de jamon. Afiadir el fino
y dejar reducir. Afiadir el agua y dejar cocer durante 1h
aproximadamente. Colar, reducir un poco mas si fuera ne-
cesarioy reservar.

Para el tocino salado
Sacar la piel y cocer envasado al vacio durante 5h a 85°.
Enfriar, cortar adados y reservar.

Para los boletus

Pelar las patatas y escaldar durante 20-30 segundos. Po-
neraescurriren una bandeja agujereada unos 10 minutos,
poner a punto de sal.

Confitar con el aceite los boletus durante 5 minutos, escu-
rriry reservar.

Para terminar, poner en un cazo el jugo con el tocino a da-
dos, afiadir los boletus y las alcachofas y dejar hervir por
espacio de 5 minutos, rectificar de sal y servir en un plato
SOpero.



For the artichokes

Chop up the artichokes carefully so as not to damage the
hearts or the thin leaves. Place them in the oil with a
parsley bouquet tied tightly with a string. Once the
artichokes are done, add salt and gently crystallise.
Remove from heat when still somewhat whole as theyll
finish cooking with the heat of the oil. Set aside.

For the pork juices

Brown the pork rib and bones in the oven. Julienne the
onion and brown well in a pot. Add the browned bones and
rib to the onion in the pot with a ham bone. Add the sherry
and reduce. Add the water and let cook for approximately 1
hour. Strain. Reduce a bit more if necessary and set aside.

For the salt pork
Remove the skin and cook sous-vide for 5 hours at 85°.
Cool, dice and set aside.

For the holetus

Peal the potatoes and scald for 20-30 seconds. Drain for
about 10 minutes and salt to taste.

Crystallise the boletus in the oil for 5 minutes, drain and
set aside.

Finally, place the juices in a saucepan with the diced salt
pork. Add the boletus and artichokes and boil for 5
minutes. Adjust salt and serve in a soup plate.
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Potaje de garbanzos con espinacas
Chickpea and Spinach Stew

Ingredientes
Ingredients

Elaboracion
Instructions

500 gr. de espinacas
500 gr. de garbanzos cocidos

500 g. spinach
500 g. cooked chickpeas

1 trozo de pan del dia anterior 1 slice of day old bread
5 dientes de ajos 5 cloves of garlic
1 cucharada de pimentén dulce 17 tablespoon of sweet
Azafran Spanish paprika
Pimienta Saffron
1 dl. de aceita de oliva Pepper
Agua 1dl. olive oil
Sal Water

Salt

La noche anterior ponemos en remojo los garbanzos con
un pufiado de sal. En una olla sobre fondo de aceite, colo-
camos los garbanzos, los cubrimos de agua, afiadimos
sal, dejandolos cocer a fuego lento.

Limpiamos y cocemos las espinacas, ponemos a freir el
pany cuando esté dorado lo retiramos y en el mismo aceite
freimos tres ajos enteros sin piel hasta que se doren.

En un mortero ponemos el pan frito, tres dientes de ajo fri-
tos y dos dientes de ajo crudos. Afiadimos sal y un chorre-
on de vinagre. Majamos todo muy bien y afiadimos un
poco de aguaalamasa.

Rehogamos las espinacas hervidas en el aceite utilizado
anteriormente, durante unos minutos. Incorporamos el pi-
mentdn y la mezcla que tenemos en el mortero. Dejamos
cocer durante 5 minutos. Reservamos.Cuando los gar-
banzos estén tiernos afiadimos las espinacas alaollay de-
jamos cocer todo junto durante un par de minutos.

Soak the chickpeas overnight with a handful of salt. Place
oil in a pot, add the chickpeas and cover with water. Add
saltand cook on low heat.

Rinse and cook the spinach. Then fry the bread and
remove when golden. Use the same oil to fry three whole
cloves of garlic, peeled, until golden.

Place the fried bread, three cloves of fried garlic and two
raw cloves in a mortar. Add salt and a splash of vinegar.
Grind very well and add a little bit of water to the mix.
Sauté the boiled spinach in the previously used oil for a
few minutes. Add the paprika and the mixture from the
mortar. Cook for about 5 minutes. Set aside.

When the chickpeas are soft, add the spinach to the pot
and let it all cook for a few minutes.



Flamenquin cordobés
Cordovan Flamenquin

Ingredientes 12 filetes de lomo ibérico
Ingredients ~ cortados muy finos
200 grs. de jamon ibérico
cortado en tiras
2 huevos
Harina
Pan rallado
Aceite de oliva
Sal
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12 very finely cut Iberian
pork loin fillets

200 g diced Iberian ham
2eggs

Flour

Breadcrumbs

Olive oil

Salt

Elaboracion Extendemos los filetes de lomo y los aplastamos para que
Instructions  queden muy delgados, colocamos las tiras de jamén sobre
el centro de cadafilete y lo enrollamos.
Por ltimo, pasamos cada rollo por harina, huevo batido y
panrallado. Freimos en abundante aceite. Se puede servir
con ensaladay con unas patatas fritas.

Roll out the pork loin fillets and flatten thin. Place diced
ham in the middle of each fillet and roll them up.

Finally, cover each roll in flour and coat with beaten eggs
and then breadcrumbs. Fry in plenty of oil. Can be served
with salad and chips.
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Rabo de toro cordobes
Cordoba Style Oxtail
Ingredientes  Unkilo de rabo de toro One kilo
Ingredients  1vaso de Aceite de oliva of oxtail
virgen extra 1 cup of extra
5 dientes de ajo virgin olive oil
3 cebollas 5 cloves of garlic
1 pimiento rojo 3 onions
2 pimientos verdes 1 red pepper
3 zanahorias medianas 2 green peppers
3 tomates maduros 3 medium carrots
1 vaso de vino Oloroso 3 ripe tomatoes
1 pellizco de azafranen hebra 1 glass of oloroso sherry
2 cucharaditas de pimenton A pinch of saffron threads
12 6 14 pimientas en grano 2 teaspoons of paprika
7 clavos de condimento enteros  12-14 peppercorns
Dos hojas de laurel secas 7 whole cloves
Sal Two dry bay leaves
Salt
Elaboracion En unaolla de proporcion suficiente para el guiso que va-
Instructions  mos a elaborar ponemos el aceite, doramos los ajos un po-

quito y en ese momento echamos los pimientos, las cebo-
llas, las zanahoria y los tomates, todo picado en trocitos
medianos. Lo mareamos de forma mas o menos constan-
te para que no se nos queme mientras cortamos los rabos
por la coyuntura - para que suelte toda la gelatina- (nos los
puede cortar el carnicero silo vemos complicado).

Echamos el rabo enla ollay seguimos dandole vueltas par
dorarlos un poquito. Agregamos el oloroso y mientras éste
va reduciendo, le ponemos los condimentos restantes sin
orden necesario. Lo dejamos 8 minutos; cubrir el rabo con
agua sin pasarse. Si tenemos que afiadir 3, 4, 0 5 veces
agua la afiadimos y vamos tapando la olla. Pasadas dos
horas y media ir probando para asegurarnos de que esta-
ran tiemos.

Servimos acompafiados de patatas fritas, patatas palillo
alrededor o en cuadritos por encima. Este plato esté siem-
pre mejor si se prepara de un dia para otro.

\



Place oil in a good size stew pot. Lightly brown the garlic
and add the peppers, onions, carrots and tomatoes all
diced into medium-sized pieces. Carefully cook on
constant heat so it doesn’t burn and cut the oxtail along
the vertebrae to extract all the gelatine (ask the butcher
to do it if it seems complicated).

Place the oxtail in the pot and turn to slightly brown. Add
the sherry and while it is reducing, add the remaining
condiments in any order. Let cook 8 minutes. Pour
water over the oxtail until just covered. Add water as
necessary to keep covered, always covering the pot.
Check tenderness after two and a half hours.

Serve with chips, potato sticks all around it or cubed over
it. This dish is always better if prepared the day before.
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Salmorejo cordobés con jamon y huevo
Cordovan Salmorejo with Ham and Egg

Ingredientes  1kg de tomates 1 kg tomatoes
Ingredients Pan de miga blanca White bread
Aceite de oliva Olive oil
1 diente de ajo 1 clove of garlic
3 huevos 3eggs
200 grs de jamon picado 200 g diced ham
1 cucharadita de vinagre 1 teaspoon vinegar
Sal Salt

Elaboracion El dia anterior, dejar el pan macerar en aceite de oliva con
Instructions el ajo troceado.
Trituramos los tomates pelados, el pan, el aceite, un hue-
vo, el ajoy la sal. Tamizamos la cremaresultante hasta que
quede muy fina.
Decorar con los huevos cocidos laminados o picados, y el
jamon picado. Para terminar, rociar con un chorrito de acei-
te de oliva virgen extra.

Soak the bread in olive oil with the diced garlic the day
before.

Purée the peeled tomatoes, bread, oil, one egg, garlic and
salt. Sieve this cream until very fine.

Slice or dice the boiled eggs and decorate with the diced
ham. Finally, sprinkle with extra virgin olive oil.
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Cazuela de habitas y trigueros con rape

y gambas a la cordobesa
Cordoba Style Broad Beans and Wild Asparagus
with Monkfish and Shrimp
Ingredientes 600 grs. de habitas 600 g broad beans
Ingredients 600 grs. de esparragos 600 g asparagus
200 grs. de gambas peladas 200 g peeled shrimp
200 grs. de rape limpio y 200 g clean, diced monkfish
entacos 50 g onion
50 grs. de cebollas 10 g garlic
10 grs. de ajos 5 g paprika
5 grs. de pimenton 100 g peeled tomatoes
100 grs. de tomate pelado Vinegar
Vinagre Cumin
Comino Fried bread
Pan frito Saffron
Azafran Salt
Sal
Elaboracion Se rehoga la cebolla con el tomate, posteriormente se le

Instructions

agrega las habitas y los esparragos removiendo durante
unos diez minutos. A continuacion se le afiade el rape con
el pimentén.

Se realiza un majado con el pan frito, el ajo, comino, sal, vi-
nagre y azafran afiadiéndolo al guiso y cubriéndolo de
agua. Dejar hervir durante 5 minutos.

Seretiray se le agregan las gambas peladas salpimentan-
doal gusto.

Lightly fry the onion with the tomatoes. Then add the
beans and asparagus. Cook and stir for ten minutes. Add
the monkfish with the paprika.

Crush the fried bread, garlic, cumin, salt, vinegar and
saffron together and add it to the pot. Cover with water.
Let boil for 5 minutes.

Remove and add the peeled shrimp. Salt and pepper to
taste.

Esparragos trigueros Wild asparagus
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Judias con almejas
Beans and Clams
Ingredientes % kg de judias Para el softito:
Ingredients 1 pimiento verde 3 cucharadas de aceite
1 pimiento rojo 1 cebolla picada
1 cebolla
3 dientes de ajo Para la marinera:
4 cucharadas de tomate "2 kg. de almejas
triturado 1 cucharada de perejil
1 hueso de jamén 1 cucharada de aceite
1 hoja de laurel 1 copa de vino fino de
Azafran Montilla-Moriles
Sal
Elaboracion Lanoche de antes se dejan las judias en abundante agua.
Instructions  Se ponen en una olla con agua fria las judias y la cebolla.

Cuando rompa a hervir se tiene unos minutos, se le vacia
el agua y se vuelve a cubrir con agua fria, afiadiendo el
hueso de jamén, el pimiento verde, el rojo, el laurel, los
dientes de ajo pelados y enteros, las cuatro cucharadas de
tomate y el azafran previamente tostado.

Se hace un sofrito con la cebolla muy fina picada y las tres
cucharadas de aceite, afiadiéndose a las judias que esta-
ranen ebullicion afuego moderado, entre unahorayhoray
media. Se rectifica de sal y se reserva.

Ala hora de comer, en una sartén al fuego, engrasada con
una cucharada de aceite, se ponen las almejas previa-
mente lavadas y cuando empiecen a abrir se les afiade la
copade vino, tapandolas. Una vez abiertas se les afiade el
perejil picadito y se agregan alas judias estofadas, que es-
taran calientes y se sirven.

Azafran Saffron




7% kg beans For the soffito:

1 green pepper 3 tablespoons of oil

1 red pepper 1 diced onion

1 onion

3 cloves of garlic For the marinara:

4 tablespoons of tomato puree 72 kg clams

1 ham bone 1 tablespoon of parsley

1 bay leaf 1 tablespoon of oil
Saffron 1 glass of Montilla-Moriles
Salt fino sherry

Soak the beans in plenty of oil the night before. Place the
beans and onion in a pot with cold water. Bring to a boil
and cook for a few minutes. Drain the water and cover
again with cold water. Add the ham bone, green pepper,
red pepper, bay leaf, whole peeled garlic cloves, four
tablespoons of tomato puree and toasted saffron.

Lightly fry the finely chopped onion in three tablespoons
of oil and add to the beans. Boil on medium heat for an
hourto an hour and a half. Adjust the salt and set aside.

When ready to serve, place the pre-washed clams in a
frying pan with a tablespoon of oil. When they begin to
open, add the sherry and cover. Once opened, add the
finely chopped parsley and the stewed beans. Serve hot.
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Bacalao sofrito con setas de cardo
Lightly Fried Sofrito Cod with King Trumpet Mushrooms

Ingredientes  Bacalao desalado la noche Cod soaked overnight to desalt

Ingredients ~ anterior 1 green pepper
1 pimiento verde King trumpet mushrooms
Setas de cardo 1onion
1 cebolla 2 sliced cloves of garlic
2 dientes de ajo en laminas Diced bacon
Unas tiras de beicon Potatoes
Patatas Aglass of oloroso sherry
Una copa de vino oloroso Olive oil
Aceite de oliva Salt
Sal Pepper
Pimienta

Elaboracion Ponemos el bacalao en una sartén con aceite y lo hace-

Instructions  mos sinque llegue a freir. Mientras tanto ponemos otra sar-

tén con aceite y pochamos lentamente la cebollaen tiras y

el pimiento en tiras, lo mismo con las setas de cardo y tam-

bién retiramos y reservamos. En esa sartén freimos las I&-

minas de ajoy retiramos, freimos el beicon y retiramos. Po-

nemos las patatas cortadas en rodajas finitas, salpimenta-

das y pochamos a fuego lento; cuando estén, le agrega-

mos el pimientoy la cebolla que teniamos aparte y le echa-

mos el vino oloroso. Dejamos que evapore un poco el vino

e incorporamos todos los ingredientes que teniamos re-

servados y seguimos rehogando hasta que quede un todo
amalgamado. Servir muy caliente.

Place the cod in a frying pan with oil and cook, yet not fry.
Meanwhile, add oil to another frying pan and slowly poach
the diced onion and pepper. Do the same with the
mushrooms. Remove and set aside. Fry the garlic slices
in the same pan and remove. Fry the bacon and remove.
Finely slice the potatoes, salt and pepper and poach on
low heat. When cooked, add the pepper and onion that
had been set aside and then the oloroso sherry. Let the
sherry evaporate a bit and add all the other ingredients
that had been set aside. Continue to sauté until blended.
Serve very hot.
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Amaltea

C/ Rda. Isasa, 10. Cérdoba. 957 491 968

Amore Bonapasta

C/ Reyes Catdlicos, 17. Cordoba. 957 484 848

Bocadi

C/ Conde De Cardenas. Cérdoba. 957 486 574

Rafaé

C/ Buen Pastor, 26. (Esquina con C/ Deanes). Cérdoba. 957 294 866. www.bodegatabernarafae.com
Bodegas Campos Restaurante

C/ Los Lineros, 32. Cordoba. 957 497 500. www.bodegascampos.com
Bodegas Campos Taberna

C/ Los Lineros, 32. Cordoba. 957 497 500. www.bodegascampos.com
Bodegas Mezquita Taberna

C/ Corregidor Luis de la Cerda, 73. Cérdoba. 957 498 117. www.bodegasmezquita.com
C/ Céspedes, 12. Cordoba. 957 490 004

Burguer King Mezquita

C/ Cardenal Herrero, 12. Cordoba. 957 475 171

Casa Bravo

C/ Puerta de Almodévar s/n. Cérdoba. 957 292 979

Casa Curro

Plz de la Trinidad, 3. Cérdoba. 957 296 958

Casa Galicia

C/ Plaza San Pedro, 1. Cérdoba. 957 490 915

Casa Mazal

C/ Tomas Conde, 3. Cérdoba. 957 941 888. www.casamazal.com

Casa Palacio El Bandolero

C/ Torrijos, 6. Cordoba. 957 476 491. www.restaurantebandolero.com
Casa Pepe de la Juderia

C/ Romero, 1. Cérdoba. 957 200 744. www.casapepejuderia.com

Casa Rubio

C/ Puerta de Almodévar, 5. Cordoba. 957 420 853. www.restaurantecasarubio.com
Casa Salinas

C/ Puerta de Almodévar, s/n. Cérdoba. 957 290 846. www.tabernasalinas.net
Circulo Taurino

C/ Manuel Maria de Arjona, 1. Cérdoba. 957 471 953

Correo

C/ Jesus Maria, 2. Cérdoba. 629 222 324

Don Luis

C/ Puerta Sevilla, 1. Cérdoba. 957 293 705

ElI 6

C/ Carlos Rubio, 28. Cérdoba. 957 438 872

El Abuelo de la Sociedad de Plateros

C/ José Cruz Conde, 3. Cérdoba. 957 474 396

El Aguacero

Plz San Miguel, 5. Cérdoba. 957 479 856. www.restauranteelaguacero.com
El Astronauta

C/ Diario de Cordoba, 18. Cérdoba. 957 491 123. www.elastronauta.es

El Barén

Plz de Abades. Cérdoba

El Blas6n

C/ José Zorrilla, 11. Cérdoba. 957 480 625

El Buey y El Fuego Asador

C/ Benito Perz Galdos, 1. Cérdoba. 957 491 012. www.asadoresdecordoba.net
El Burlaero

C/ Calleja de la Hoguera, 5. Cérdoba. 957 472 719. www.restauranteelburlaero.com
El Caballo Rojo

C/ Cardenal Herrero, 28. Cérdoba. 957 475 375. www.elcaballorojo.com

El Choto

C/ Almanzor,10. Cérdoba. 957 474 563. www.asadoresdecordoba.net

El Churrasco

C/ Romero, 16. Cérdoba. 957 290 819. www.elchurrasco.com

El Escondite

C/ Rodriguez Marin, s/n. Cérdoba. 957 470 000. www.casadelosazulejos.com
El Gallo

C/ M? Cristina, 6. Cérdoba. 957 471 780. www.bodegaselgallo.es

El Juncal

C/ San Felipe, 13. Cérdoba. 957 471 592

El Juramento

C/ El Juramento, 6. Cérdoba. 957 485 477

El Novillo Precoz

C/ Caballerizas Reales, 10. Cérdoba. 957 201 828

El Numero 10

C/ Romero, 10. Cérdoba. 957 200 744

El Olivo

Avda. Doctor Fleming, 25. Cérdoba. 957 201 263. www.el-olivo.com
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El Otro Barril

C/ Doce de Octubre, 19 (pasaje). Cérdoba. 957 484 462

El Paseo

Cruz del Rastro, 3. Cérdoba. 957 471 530

El Patio Andaluz

C/ Velazquez Bosco, 4. Cordoba. 957 473 274. www.restaurantepatioandaluz.com
El Patrén

C/ Enrique Redel, 3. Cérdoba. 957 484 970

El Perol

Plz Carrillo s/n. Cérdoba. 957 478 947

El Pilar del Potro

C/ Lucano, 12. Cérdoba. 957 249 410

El Pisto de San Miguel

Plz San Miguel, 1. Cérdoba. 957 470 166. www.casaelpisto.com

El Rincén del Carmen

C/ Romero, 4. Cérdoba. 957 291 055

El Rincon de Las Beatillas

Plz de las Beatillas, s/n. Cordoba. 957 483 336. www.tabernabeatillas.com
El Tablon

C/Corregidor Luis dela Cerda, 69. Cérdoba. 957 476 061

El Triunfo

C/ Corregidor Luis de la Cerda, 79. Cérdoba. 957 498 484

Escuela de Hosteleria de Cérdoba

Avda Campo Madre de Dios, antiguas Lonjas. Cérdoba. 957 764 001. www.ehcordoba.com
Federacion de Penas

C/ Conde y Luque, 8. Cordoba. 957 475 427

Garum 2.1

C/ San Fernando, 120-122. Cérdoba. 957 487 673

Gongora

C/ Conde de Torres Cabrera, 4. Cordoba. 957 490 362

Gris’s

C/ Lope de Hoces, 2. Cérdoba. 957 294 487

Guzman

C/ Judios, 7. Cérdoba

Hamman

C/Corregidor Luis dela Cerda, 51. Cérdoba. 957 482 891. www.restaurantehamman.es
Juan Pena

C/ Doctor Fleming, 1. Cérdoba. 957 200 702

La Abaceria - Casa de la Tapa Cordobesa

Cl/ Deanes, 1. Cérdoba. 957 487 050. www.la-abaceria.es

La Almagra

Plz de la Almagra. Cérdoba

La Almudaina

Campo Santo de los Martires, 1. Cordoba. 957 474 342, www.restaurantealmudaina.com
La Boca

C/ San Fernando, 39. Cérdoba. 957 476 140. www.restaurantelaboca.com
La Carboneria

C/ Alonso el Sabio, 46. Cérdoba. 957 788 279. www.taberlalacarboneria.es
La Catedral

C/ Velazquez Bosco, 8. Cordoba. 957 481 794

La Cavea

Plz Jerénimo Paez s/n. Cérdoba. 957 484 532

La Cazuela de la Esparteria

C/ Rodriguez Marin, 16. Cérdoba. 957 488 952. www.lacazueladelaesparteria.com
La Cordobesa

C/ Agrupacion de Cofradias, 15. Cérdoba. 957 479 807

La Cuchara de San Lorenzo

Plz de San Lorenzo, 2. Cérdoba. 957 477 850

La Fragua

C/ Calleja del Arco, 2. Cordoba. 957 484 572

La Galga

C/ San Basilio, 25. Cordoba. 957 299 033. www.restaurantelagalga.com
La Luna

C/La Luna, 2. Cérdoba. 957 290 769

La Marmita de Chirinos

Plz de Chirinos, s/n. Cérdoba

La Montillana

C/ San Alvaro, 5. Cérdoba. 957 479 518. www.tabernalamontillana.com
La Paloma

C/ Plaza de la Corredera, 4. Cérdoba. 957 492 558

La Tagliatella

C/ Jesus y Maria, 6. Cérdoba. 957 488 889. www.latagliatella.es

La Tranquera

C/ Corregidor Luis de la Cerda, 53. Cérdoba. 957 787 569
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La Verdad

C/ Menéndez Pelayo, 1. Cérdoba. 957 486 609

La Viuda

C/ San Basilio, 52. Cérdoba. 957 296 905. www.puertasevilla.com

Las Caballerizas de los Marqueses

C/ Toméas Conde, 8. Cérdoba. 957 202 094. www.restaurantelosmarqueses.com
Las Comedias 101 Tapas

C/ Velazquez Bosco, 12. Cérdoba. 957 479 120

Las Piconeras

C/ Corregidor Luis de la Cerda, 73. Cérdoba. 957 490 524

Los Berengueles

C/ Conde de Torres Cabrera, 7. Cérdoba. 957 472 828. www.losberengueles.com
Los Deanes

C/ Deanes, 6. Cérdoba. 957 421 723. www.losdeanes.es

Los Faroles

C/ Velazquez Bosco, 1. Cérdoba. 957 486 876

Los Lobos

Plaza San Hipélito, 4. Cérdoba. 957 492 468. www.mesonloslobos.com

Los Mochuelos

C/ Agustin Moreno, 51. Cérdoba. 957 251 749

Los Omeyas

C/ Corregidor Luis de la Cerda, 85. Cérdoba. 957 491 659. www.hotel-losomeyas.com
Los Palcos

C/ Corregidor Luis de la Cerda, 45. Cérdoba. 957 476 898. www.tabernalospalcos.com
Los Patios de Aljama

C/ Manriquez, 4. Cérdoba

Los Patios

C/ Cardenal Herrero, 14. Cérdoba. 957 478 340. www.lospatios.net

Millan

C/ Doctor Fleming, 14. Cérdoba. 957 290 919

Museo de la Tapa y el Vino

C/ Enrique Romero de Torres, 3. Cérdoba. 957 480 877

Nifna Maria

C/ Manriquez, 6 - Plaza Juda Levi. Cérdoba. 957 296 739

Oh La La

C/ Deanes 11. Cérdoba. 957 488 854

Pagos de Caballerizas

C/ Caballerizas Reales, 4. Cordoba. 957 204 056

Pagos de Moriles

Avda los Molinos, 1. Cérdoba. 957 481 722

Paseo de la Ribera

Plz Cruz del Rastro, 3. Cérdoba. 957 471 530

Picnic

Avda Ronda de los Tejares, 16 (Pasaje ). Cordoba. 957 482 233. www.picnicrestaurante.com
Pizarro Taberna

C/ Deanes, 10. Cordoba. 957 422 047

Pizzaiolo

C/ San Felipe, 9 (Centro). Cérdoba. 957 486 433. www.pizzaiolo.com

Puerta Sevilla

C/ Postrera, 51. Cordoba. 957 297 380. www.puertasevilla.com

Rafalete

C/ Diario Cérdoba, 5. Cérdoba. 957 252 567

Regina

Plz Regina s/n. Cérdoba. 957 483 370

Rincén de Chico Medina

C/ Historiador Diaz del Moral, 5. Cérdoba. 957 482 808

Salinas

C/ Tundidores, 3 (Junto a Esparteria). Cordoba. 957 480 135. www.tabernasalinas.com
San Basilio Mesén

C/ San Basilio, 19. Cérdoba. 957 297 007

Santos

C/ Magistral Gonzalez Francés, 3. Cérdoba. 957 488 975. www.tabernabarsantos.com
Séneca Sociedad de Plateros

Plz Séneca, 4. Cérdoba. 957 496 785

Siena

Plz Tendillas, s/n. Cérdoba. 957 473 005

Sociedad de Plateros

C/ San Francisco, 6 (Junto Plaza del Potro). Cordoba. 957 470 042. www.tabernaplateros.com
Sociedad de Plateros Maria Auxiliadora

C/ Maria Auxiliadora, 25. Cérdoba. 957 470 304. www.sociedadplateros.com
Trattoria di Raffaelo

C/ Deanes, 5. Cérdoba. 957 470 845

Ziryab Taberna Gastronémica

C/ San Felipe, 15. Cordoba. 957 484 138. www.bodegasmezquita.com
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CONSORCIO DE TURISMO DE CORDOBA
CORDOBALOCALTOURISTBOARD

Tel. +34 957201774

Fax.+34 957 200 159
consorcio@turismodecordoba.org
www.turismodecordoba.org

PUNTOS DE INFORMACION TURISTICA
(P..T.) DEL CONSORCIO DE TURISMO DE
CORDOBA

CORDOBALOCAL TOURISTBOARD
TOURISTINFORMATION POINTS (PL.T):
Tel. +34902201774

P.L.T.Estacion AVE-RENFE

AVE-RENFE Station Tourism Information Point
(Hallde Llegadas), s/n
infoave@turismodecordoba.org

P.L.T. Campo Santo de los Martires, s/n
Tourism Information Point at Campo Santo
de los Martires, s/n

(frente al Alcazar) (across from the Fortress)
infoalcazar@turismodecordoba.org

P.L.T. Plaza de las Tendillas, s/n
Tourism Information Point at Plaza de
las Tendillas, s/n
infotendillas@turismodecordoba.org

OFICINADE TURISMO i
DELAJUNTADEANDALUCIA

REGIONAL GOVERNMENT OF ANDALUSIA
TOURISM OFFICE

Torrijos, 10.

Tel. +34 957 355179

Fax.+34 957 355 180
otcordoba@andalucia.org

HOSTECOR (Asociacion Provincial de
Empresarios de la Hosteleria de Cérdoba)
HOSTECOR (Provincial Association of Hotel
and Restaurant Business Owners of Cordoba)
Dr. Jiménez Diazs/n

Tel. +34 957 299 900

Fax. +34 957299310
hostecor@hostecor.com

www.hostecor.com

PATRONATO DE TURISMO DE CORDOBA
CORDOBATOURISMBOARD OF TRUSTEES
Plaza de las Tendillas, 5

Tel. +349574916 77

Fax. +34 957492061

www.turiscordoba.es

ESCUELA DE HOSTELERIA
HOSPITALITYAND CATERING SCHOOL
Campo Madre de Dios s/n

Tel. +34 957764001
direccion@ehcordoba.com
www.ehcordoba.com

CATEDRA DE GASTRONOMIA
GASTRONOMY CHAIR
C/Candelaria, 2 - 14002 Cérdoba.
Tel. +34 680483 031
fgdelmoral@bodegascampos.org
www.catedragastronomia.es

CONSEJOREGULADORDELA
D.0.MONTILLA-MORILES

D.O. MONTILLA-MORILES REGULATORY
COUNCIL

C/Rita Pérez, s/n. Montilla, Cérdoba

Tel. +34 957652110

Fax.+34 957652407
consejo@montillamoriles.es
www.montilla-moriles.org

CONSEJOREGULADORDE LA
D.0.PRIEGO DE CORDOBA

D.0O. PRIEGO DE CORDOBAREGULATORY
COUNCIL

Avda. NicetoAlcala Zamora - Parque Urbano
Multiusos, Priego de Cdrdoba

Tel. +34 957 547 034

Fax.+34 957 547189
do@priegodecordoba.org
www.priegodecordoba.org

CONSEJOREGULADORDE LA
D.0.LOS PEDROCHES

D.O0.LOS PEDROCHES REGULATORY
COUNCIL

C/Pozoblanco, 3

Tel. +34957 121084

Fax.+34 957121084
informacion@jamondolospedroches.es
www.jamondolospedroches.es

CONSEJOREGULADORDE LAD.O.BAENA
D.0. BAENAREGULATORY COUNCIL
Plazadela Constitucion, s/n Baena, Cérdoba
Tel. +34 957691121

Fax.+34 957691110
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Restaurantes

y Tabernas

del Programa
Cordoba Gastronomica

Cordoba Gastronomy
Programme Restaurants
and Taverns

Restaurante Festaurant
Casa Palacio Bandolero

Restaurante Festauran:
Bodegas Campos
Tabarma Taverr
Bodegas Campos
Taberna Tavern
Bodegas Mezquita S.L
Tabema Tavern

Casa Pepe de la Juderia
Tabema Tavem

Casa Rubio

Taberna Tavern
Casa Salinas

Restaurante Aestaurant
Cuevas Romanas

Restaurante Hestaurant
El Cholo

Taberna Taverr
La Cazuela de la Esparteria

Taberna Taverr
La Montillana

Restaurante Festaurant
Los Patios

Restaurante Festaurmnt

Puarta Sevilla

Taberma Tavern

Salinas

Taberna Tavern
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Monumentos, Museos
y Lugares de interés

Monuments, Museums and Sites of interest

Mezquita, Casedral

Cantro do Recepcian de Vislankes
Puarta dol Puonte

Triunlo de San Ratael

da la Puerta dal Puenta
Pusnis Aomano
Musag-Tarme de ia Cakaharra
Mabing ¥ Noria de la Albolalia
Palacio de Congrasos,
Hospilal Mayor de 5. Sebastian
Patacio Episcopal

Mused Diocesang

Alchzar do los Royes Cristianos
Caballetizas Reales

Casa Pato C/. San Basilo, 50
Puarta de Savilla

Bafos del Alcazar Calitel
Museo de la Inguisician
Filmoleca de Andalucia
Museo Tauring
Plaza do Tiherlades

Zoco Municipal

Sinagoga

Casa de Salarad

Casa Andalusi
Puarta de Almodivar

¥ Cf. Caruan

Palacio del Cardenal Satazar
Capdla de San Barlolomé
Casa dol Indinng

Casa de los Guzmanas,
Archivo Histdrico Municipal
iglesia de la Trinkiad

Iglesia da San Juan Alminar Arabe
Caniro de Arte Pepe Espalil
Siaka Vimoorsa

Escuela di Arte Dramdtico,
Patacio de las Quemadas
Casa Museo "Arfe sobrs Pial”
Casa Mudéjar

Bafos Arabes de Santa Marla
Caliaja de 1a Hoguara
Calleja de las Flores
Calleja del Pafusk

Patios de Ray Haredia, 22
Plaza de Jendnimo Paez
Museno Arquealigica
Plaza de Séneca

Real Academin

Calle Cabezas

Casa de Luis de Gongora
Arco dal Portillo

Iglesia y Clawstro de San Francsco
Casa de los Marquases del Carpeo
Plaza del Pabra
Posada dal Potro

Museo de Julio Romano de Tomes
Museo do Ballas Artes:

Casa de las Campanas
iglesia de Sanbago
Moling de Martos

Enmaa da los Santos Martines
de Cordaba

Palacio de los Marquases

da Baname|i
Facultad de Darecho

Antiguo Comvanto del Carmen
Ighasia de la Magdalena

Casa de los Aguayos
Colegio de lns Francesas
lghersia de San Pedi
Plaza do la Conedera

Casa de Dofia Jacina

Templo Romana y resios de Muralias
Igasia Conventual de San Pablo
Camvento da Santa Mana
Paiacho de Ovive. Sala de Exposicones
Casa de los Lung
Ighesia de San Andnés

Ighesia del Juramento de San Aatnel
Ighasia de San Lorenzo

Ighesia Commniual de Mira. Sra. de Graca
(PP Trinitanas)
Muralias ded Masmubial

Ighasia Comvaniual de San Agustin
Palacio de los Margueases de Viana
Plaza de los Condes de Priago
Ighersia de Santa Marina

Plaza y Casa de Paso de la Lagunila
Ighesia Comeariual de San José
{San Cayetana)

Totre de ta Malmuara
Toere del Rincon
Plaza de la Fusnsaca
Ayuniarmianio de Cordoba
Irstituio Polilécrios
Cireulo de | Amistad
Cuesta ded Bailio

Casa Pakncio del Baiio
Bibkateca viva de Al-Andahs
Plaza da Capuchinos

Cristo de los Fanles

Palacio da Torres Cabwera
Igharsia de San Miguel
Corvento da |as Capuchinas
Plara da las Tendillas

Colegio & Ighesia de la Compafiin
Ighesia de Santo Domingd

Archivo Histirico Provincial
Colegio e iglesia de Santa Vicioda
Palacio del Margués:

da |a Fuensania dal Vala
Conservaborio Superios da Misica
Teatrn Gongora
Ighersia de San Nicolas

Gran Teatro
Ighesia de San Hipdlto
Jdardines de Colén
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Diputaciin Provinciad

Mausodecs Romancs
Camanterio de Nira. Sra. de la Salud
Ciidad de | Nifgs

Jardin Bathnico

Zookigico

Corpurio Arqueolbgicn de Madinat a-Zahra
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