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LAMESA DE
SIERRA MAGINA

Sierra Maégina es un territorio privilegiado, modelado
por la altitud, el clima y un paisaje que cambia con las
estaciones. Aqui, la naturaleza marca el ritmo: cumbres
que superan los dos mil metros conviven con olivares de
montafia, huertas tradicionales y cultivos singulares
como el cerezo, dibujando un mosaico que se refleja
directamente en la mesa.

La gastronomia de Sierra Mdgina nace de esa conexién
profunda con el territorio. Una cocina de raices rurales,
construida a partir de productos de proximidad, recetas
heredadas y platos ligados al calendario agricola. El
aceite de oliva virgen extra,
Denominaciéon de Origen Sierra Magina, es el gran

amparado por la

hilo conductor de su recetario y un ingrediente esencial.

Junto al AOVE, la cocina de cuchara ocupa un lugar
esencial: migas, pucheros, gachas y potajes que durante
generaciones fueron sustento de agricultores y pastores y
que hoy siguen formando parte de la identidad culinaria
de la comarca. Platos sencillos, honestos y llenos de
sabor, elaborados con el tiempo y el cuidado que exige la

tradicion.

‘Comer ra
agina es‘sentarse en la
rmesa de sus p

ohlos.”

La mesa de Sierra Mdigina es también reflejo de su
diversidad. A lo largo de sus 16 municipios que la
integran, cada pueblo conserva una identidad propia,
pero comparten una misma cultura gastronémica, basada
en el aprovechamiento, el producto local y el respeto al
entorno. Un patrimonio gastronémico comiin que no se
entiende desde un dnico lugar, sino desde el conjunto de
saberes y compartidas que
conforman el alma de la sierra.

sabores, costumbres

Bares, restaurantes y comercios locales mantienen viva
esta cultura gastronémica, ofreciendo espacios donde
degustar la cocina tradicional y compartir mesa.

Esta guia te invita a descubrir la mesa de Sierra Mdgina
desde dentro, a conocer sus platos, sus productos, los
lugares donde se cocinan y se compran, y las
experiencias que permiten entender la gastronomia como
una forma de vivir y de cuidar el territorio.



AOVE DE MONTANA CON
DENOMINACION DE ORIGEN

Si hay una razén que explica por qué Sierra
Maigina se saborea de una manera distinta, es
su aceite de oliva virgen extra. No es un

acompafiamiento: es el punto de partida.

La Denominaciéon de Origen Sierra
Magina protege uno de los paisajes de
olivar de montafia mas singulares de la
provincia de Jaén, donde las pendientes y la

altitud han preservado formas de cultivo

Aqui el AOVE se reconoce por su intensidad ~ menos intensivas y mds ligadas al
y por ese perfil verde y fresco. En boca es  territorio. Esa dificultad ha sido,
firme, con un amargor elegante y un picante precisamente, su fortaleza: aceites con
progresivo, expresion directa de una aceituna  cardcter, con concentracién natural de
recolectada temprano y cuidada desde el compuestos antioxidantes y con una

drbol hasta la almazara. personalidad reconocible campafia tras

campaifia.

RECETAS QUE NO

VIAJEAL i s o
SABOR QUE

TE LLEVADE
VUELTA

se cocina a diario. Las migas en torta de
Cambil, las gachas de los Santos en Torres,
el ajoharina de J6dar o las cachorreiias de
Noalejo son solo algunos ejemplos de
recetas que no han dejado de prepararse
porque siguen formando parte de la vida
cotidiana de sus pueblos.

No son platos recuperados para mostrarse,

sino pricticas vivas que marcan el

calendario, acompanan reuniones

familiares y permanecen en bares y hogares
generacion tras generacion.

PRODUCTOS DE B
TEMPORADA'Y COCINA
DE APROVECHAMIENTO

En Sierra Mdgina, la mesa cambia con las

A esta estacionalidad se suma una cultura

estaciones. La primavera trae verdolagasy = g4e aprovechamiento

profundamente
collejas que se convierten en potajes y

guisos, el otofio huele a niscalos recién

arraigada. Platos como el morrococo, la

ropa vieja o las papas con miguilla nacen

recogidos, el veramo se refresca con e Ja necesidad de no desperdiciar nada y

aguaillo o pipirrana, y el invierno se llena  de transformar sobras en nuevas recetas

de  legumbres, trigo y  pucheros llenas de sabor.

reconfortantes.

El calendario agricola y el entorno natural
siguen marcando el ritmo de lo que se
cocina.




LA GASTRONOMIA QUE
SE CELEBRA

A lo largo del calendario, eventos como ferias
agricolas, rutas de tapas o celebraciones
ligadas a productos concretos como su AOVE
D.O.P,, permiten descubrir la gastronomia
local en un ambiente festivo y participativo.

Estas citas son una oportunidad para conocer
recetas tradicionales, productos locales y la
hospitalidad de los pueblos de Sierra Mégina,
reforzando el vinculo entre gastronomia y

cultura.

“Sierra Magina,
donde el sabor
tiene su origen”

EXPERIENCIAS QUE
UNEN NATURALEZA'Y
GASTRONOMIA.

En Sierra Mdgina las cosas siguen siendo
de verdad. La gastronomia es la de
siempre; las costumbres heredadas, las
verduras recién cogidas del huerto, los
aromas que llenan la calle al mediodia. Se
vive como una parte inseparable del lugar;
paseando entre olivares de montafia en
plena campafia de la aceituna, cuando el
frio se deja sentir, visitando una almazara,
donde el aire se impregna del aroma
intenso y sincero de la aceituna recién
molturada; o recorriendo senderos donde
crecen collejas, espdrragos y otras plantas
silvestres que después llegan al plato.

Aqui, cada sabor empieza mucho antes de
sentarse a la mesa y continda mds alla del
plato.



OLIVARES DE
MONTANA

Procedente de olivares de montafa y

amparado por la Denominacién de Origen
Protegida Sierra Magina, este aceite nace en
un territorio singular, marcado por la altitud,
el clima y un cultivo tradicional que ha
modelado el entorno durante generaciones.

La mayoria de los olivares se sitdan a gran
altura, lo que condiciona el desarrollo del
fruto y da Iugar a aceites de gran
personalidad, intensos y equilibrados.

Elaborados principalmente a partir de la
variedad picual, los AOVE de Sierra
Magina destacan por su estabilidad, su alto
contenido en compuestos naturales y un perfil
sensorial que refleja fielmente el cardcter de

DENOMINACION DE ORIGEN

la sierra.

Presente en guisos, frituras y dulces, el
AOVE es el origen de la cocina local y aporta
identidad a cada plato.

Su consumo, vinculado al producto cercano y
de calidad, es también una apuesta por una
gastronomia més sostenible.

Mas alla de la mesa, el aceite se convierte en
experiencia. Almazaras, cooperativas y
proyectos oleoturisticos permiten conocer de
cerca el proceso de elaboracidn, el trabajo en
el olivar y la cultura que rodea al “oro
liquido”, ofreciendo al visitante una forma
auténtica de acercarse a la esencia de la

comarca.

La conexién entre el AOVE y el territorio se
vive también en celebraciones como la Fiesta
del Olivar y del AOVE de Sierra Magina,
donde cada afio el aceite de montafia se
convierte en protagonista a través de catas,
showcookings y propuestas divulgativas.



SABORESY

SABERES

La gastronomia de Sierra M4gina se sostiene sobre
recetas que han pasado de generacion en generacion.
Platos nacidos del campo, del fuego lento, del
calendario agricola 'y de una cultura de
aprovechamiento donde cada ingrediente tenia un
sentido.

Mais que un recetario cerrado, es un mapa de sabores:
cada municipio conserva especialidades propias y
versiones locales de la misma idea. Y ahf estd parte de
su riqueza, en descubrir como la gastronomia de la
sierra se cuenta de maneras distintas segtn el pueblo
donde te sientas a la mesa.

MIGAS, GACHAS Y
AJOHARINAS

En Sierra Mégina, la cocina tradicional surge de lo més
sencillo: harina, aceite de oliva y el calor del fuego. De
estos ingredientes sencillos nacieron platos como las
migas y las gachas, recetas emblemadticas que durante
generaciones formaron parte de la vida campesina y
alimentaron a quienes trabajaban la tierra.

Entre sus distintas variantes destaca la gachamiga,
elaborada con base de harina y cocinada directamente
en la sartén hasta conseguir su textura caracteristica.
Por su parte, las migas se preparan con pan
desmenuzado, que se va removiendo lentamente al
fuego hasta alcanzar el punto adecuado.

En el municipio de Cambil, sus migas tradicionales se
distinguen por su caracteristica forma de torta dorada.
Estas se cocinan lentamente hasta formar una gran
pieza compacta que requiere paciencia y movimiento
constante. Tradicionalmente se sirven acompafiadas de
fruta, un contraste fresco que equilibra la intensidad del
plato.

En Noalejo, las migas se preparan tanto en su version
tradicional como en una variante acompafiada de
chocolate.

En Jodar, el recetario conserva versiones como las
gachas con caldo y el ajoharina, la cual se elabora a
base de patatas y harina, enriquecidas con aceite de
oliva, ajo y especias.

En Albanchez de Magina, las gachas adquieren
identidad propia con las gachas con porra, donde el
guiso principal se acompafia de una masa elaborada
con harina y AOVE que espesa y completa su
elaboracidn, convirtiéndola en un plato especialmente
consistente para el invierno.

En Torres y Larva, las gachas toman un significado
especial dentro del calendario festivo. En Torres
destacan las tradicionales gachas de Los Santos,
preparadas la noche del 1 de noviembre y acompafiadas
de cuscurros de pan frito, las cuales se comparten en
reuniones familiares y vecinales. En Larva, las gachas
de harina forman parte esencial del recetario local. Las
versiones dulces se preparan con motivo de Todos los
Santos, mientras que durante el verano se preparan las
gachas acompaiiadas de pimientos asados.



EL MORROCOCO

v la cocina del aprovechamiento

Durante siglos, en Sierra Maégina cada ingrediente
tenfa un propdsito y nada se desperdiciaba, dando
lugar a recetas que combinan sencillez, creatividad y
sabor.

El morrococo, tipico de Jodar, Torres y gran parte de
la provincia de Jaén, nace de esa l6gica: legumbres o
aprovechamiento del cocido acompafiados con tomate,
patatas y aceite de oliva virgen extra que se

transforman en un nuevo plato lleno de sabor.

En esta misma tradicién se sitlian recetas como la
ropa vieja, elaborada con carnes y garbanzos
rehogados, o platos como las “papas con miguilla”,
presentes en Albanchez y Jédar, donde el pan majado
espesa el guiso y convierte los ingredientes sencillos
en comida completa.

También forman parte de la cocina tradicional de la
comarca preparaciones como los borullos de
Albanchez, masas de harina que se afiaden al guiso de
conejo y verduras, para aportar consistencia al plato.

LA SIERRA A
CUCHARADAS

La cocina de cuchara ocupa un lugar central en la
identidad gastronémica de Sierra Mdégina.

En primavera, la recolecciéon silvestre toma
protagonismo en los platos, con recetas como el potaje
de garbanzos con verdolagas de Albanchez de
Maigina o el guiso de collejas de Cambil y Arbuniel,
donde el paisaje se traslada directamente al plato.

A estas elaboraciones se suman el potaje de
habicholones, servido tradicionalmente con una rama
de hierbabuena.

En Jimena, la tradicién continda con el ajo de harina,
una receta que acompafia el cambio de estacién y que,
durante el otoiio, incorpora niscalos recolectados en la
sierra. Era habitual prepararlo tras las jornadas de
bisqueda de setas.

Con la llegada del frio, la cocina se llena de sabores
mds intensos y reconfortantes. Preparaciones como el
trigo con habichuelas blancas, el potaje de habas
secas, la almoronia o los andrajos con liebre. Un
guiso tradicional elaborado con carne de caza y tortas
finas de harina.

Junto a estas recetas invernales, cada municipio aporta
ademds especialidades propias.

En Albanchez, el “estofao” de patatas a lo pobre o la
calabaza con caldo reflejan una cocina campesina
basada en el aprovechamiento.

En La Guardia, los “guifiapos”, una sopa espesa
elaborada con tortas de harina, o las tortas gachas de
Cambil y Arbuniel, donde pequefias masas se integran
en el guiso durante la coccién, muestran la tradicién
serrana de aportar consistencia al puchero. En Noalejo,
aparecen las cachorreiias noalejefias, una sopa

preparada con pan, ajo, aceite y vinagre.

A este conjunto se suman platos como el potaje de
bacalao, tipico de Larva durante Semana Santa y
Navidad, o elaboraciones marineras adaptadas al
interior, como el “bacalao encebollao” de Cambil y
Arbuniel.



CARNES,
EMBUTIDOS Y MATANZA

La matanza marcaba uno de los momentos mads
significativos del afio en los pueblos de Sierra Mdagina.
Era un acontecimiento colectivo que garantizaba
provisiones para los meses siguientes y daba lugar a
un recetario propio.

De esa tradicion nacen especialidades como Ia
morcilla de res de Albanchez de Magina, junto a la
morcilla ibérica achorizada de Carchelejo, un
embutido elaborado de forma artesanal que destaca
por su sabor intenso y especiado, con el caracteristico
toque de pimentén que le aporta su color y aroma,
evocando al chorizo pero conservando la jugosidad
propia de la morcilla, ademds del carnerete y el
relleno de carnaval de Bedmar y Garciez, embutido

imprescindible en el puchero local.

En Jimena, el proceso culmina con el ajo pringue,
elaborado con higado de cerdo, pan y especias y
considerado el broche festivo de la matanza. En este
mismo municipio, las caretas de cerdo asadas en las
hogueras de San Antén mantienen viva la unién
entre gastronomia y celebracion popular.

La cocina cdrnica encuentra también expresiones
propias en el choto al ajillo de Bélmez de la
Moraleda y en preparaciones como el betiin o la
masa de chorizo pasada por sartén en Torres, que
evocan el sabor directo de la matanza recién hecha. Se
suma el cordero asado de Cabra del Santo Cristo,
presente en celebraciones familiares, junto a la
tradicion de conservar carnes en orza, donde chorizos,
lomos o costillas se guardaban en aceite para
prolongar su disfrute durante todo el afio.

IRIGOS Y
CEREALES

Antes de la expansion de otros cultivos, los cereales
ocuparon un lugar esencial en la alimentacién de Sierra
Migina. Hoy perviven recetas que conservan estos
saberes mds alld de las migas y las gachas, mostrando
la diversidad de usos tradicionales del trigo y otros
cereales.

El guiso de trigo de Jimena conocido como trigo, se
elabora tras machacar y pelar manualmente el grano.
Se cocina lentamente con verduras y pescado salado.
En esta misma linea se encuentran los falarines de
Jimena, tiras de masa cocidas en caldo que recuerdan
una cocina sencilla y ligada al aprovechamiento del
trigo.

El cereal también adquiere protagonismo en
elaboraciones asociadas al calendario festivo, como las
empanadas para la pascua de Jédar rellenas de
sardinas con tomate, conocidas como matolotaje, que
se preparan tradicionalmente para el Domingo de
Resurreccion y forman parte de las celebraciones de
Pascua.

En Albanchez de Magina se prepara ademds el guiso

de maiz, una elaboracién singular considerada el dinico
guiso preparado con este cereal que puede encontrarse
en toda la provincia de Jaén.



LA HUERTA

en el plato

La huerta de Sierra Madégina aporta frescura y
equilibrio a una cocina sencilla y directa. Tomate,
pepino, habas verdes o esparragos dan forma a estas
preparaciones.

Entre los sabores mds representativos se encuentran la
pipirrana, ensalada habitual en la provincia de Jaén
elaborada con tomate, atin, cebolla y AOVE, los
tradicionales pimientos con tomate y el vinagrillo de
espdrragos, presente en distintos municipios de la
comarca, que combina fritura ligera, vinagre vy
especias en un equilibrio 4cido y refrescante muy
caracteristico. Con la llegada de la primavera aparecen
recetas como la sobrehiisa de habas verdes de
Cambil y Arbuniel, un guiso vegetal espeso y
nutritivo.

El gazpacho adquiere en Sierra Madgina una
personalidad propia que lo distingue del mds conocido
en Andalucia. En sus versiones tradicionales, a
menudo prescinde del tomate y nace como una
preparacion pensada para refrescar y dar energia
durante las largas jornadas en el campo.

En Albanchez de Magina, el llamado gazpacho no es
sino una variante del ‘“aguaillo” tradicional del
municipio, una preparacidon sencilla a base de ajo,
agua, AOVE y pepino.

A esta tradicion se suma el gazpacho de los segadores
de Joédar, elaborado con pepino y pan y vinculado
directamente al trabajo agricola, asi como el maojili
torreiio de Torres, que combina tomate, ajo, aceite,
vinagre, pan y agua. En este tltimo, la manera de
consumirlo es parte de su identidad: primero se bebia
el caldo y después se terminaban los ingredientes
mojando pan.
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En Sierra Migina, el dulce no es solo postre: es
celebracién, es horno encendido y sobremesa larga. El
calendario marca también el ritmo de la reposteria,
donde cada estaciébn trae consigo aromas 'y
elaboraciones propias.

La primavera y la Semana Santa llenan las cocinas
de aroma a anis, limén y aceite de oliva caliente. Entre
los dulces mds representativos de estas fechas se
encuentran las hojuelas, o “flores” como se
denominan en Sierra Mdgina, elaboradas con una masa
ligera de huevo y harina aromatizada con citricos que,
tras freirse, se espolvorea con azticar o canela.

En Bedmar y Garciez cobran especial protagonismo
las blandillas, fritas y perfumadas con matalahiva y
anfs, junto a los tradicionales hornazos de Pascua,
masas horneadas con matalahtiva que envuelven huevos
cocidos enteros, y los roscos de San Marcos,
vinculados también a estas celebraciones. En
Albanchez de Magina son caracteristicos los roscos

blancos fritos.

El invierno y la Navidad devuelven protagonismo al
horno. En Albanchez de Magina, los almendrados
ocupan un lugar destacado dentro del recetario festivo.
En Campillo de Arenas, los nochebuenos, masas
dulces con frutos secos y aceite de oliva virgen extra,
llenan las mesas navidefias. En Torres, las ajuelas,
pequefias masas fritas elaboradas con leche y harina,
forman parte del repertorio dulce ligado a las
celebraciones invernales.

En Larva, dulces como los mantecados tontos, los
borrachuelos y las orejitas de fraile forman parte de
una tradicién repostera arraigada en el municipio que
estdn presentes en distintas celebraciones familiares a
lo largo del afio. Del mismo modo, en Jédar, los
“retorcios”, similares a roscos fritos, contindan
ocupando un lugar habitual en momentos compartidos,
mds alld de una fecha concreta del calendario.

En Jimena, la tradicion repostera gira en torno a la
breva, uno de los cultivos mds representativos del
municipio.

Las brevas, abundantes en sus tierras, han dado lugar a
productos como el pan de higo o los quesos de breva,
elaboraciones tradicionales que aprovechan el fruto
seco. Del mismo modo, pervive en las mermeladas
artesanales elaboradas con productos locales,
preparaciones que, a medio camino entre alimento y
remedio, ya aparecian citadas en la literatura del Siglo
de Oro.

Esta relacién con la fruta se refleja también en otras
elaboraciones tradicionales como las guindas en
aguardiente.

A este recetario dulce se suman elaboraciones
tradicionales como las magdalenas, los alfajores, los
merengues, las esponjuelas y los bizcochos. Destacan
también los pestifios, conocidos en algunos municipios
de Sierra Mégina como “gusanillos”, muy vinculados a
celebraciones y a la reposteria tradicional de Semana
Santa.
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“AGUACEBA”

y bebidas singulares

La gastronomia de Sierra Mdgina también se vive a
través de sus bebidas tradicionales que acompafian
estaciones y celebraciones.

En Cambil y Arbuniel, el aguacebd destaca como una
de las preparaciones mds singulares de la comarca.
Elaborada a partir de cebada y avellana tostadas e
infusionadas con canela y azdcar.

En municipios como Jédar y Jimena, estas bebidas
forman parte de las celebraciones y reuniones entre
familiares. La cuerva, preparada con vino blanco, fruta
fresca y azicar, se comparte durante las ferias. Fl
ponche, de textura mds cremosa y sabor dulce, aparece
en celebraciones familiares, mientras que el resoli o
risol, documentado ya en el siglo XVII, continda
presente en las mesas navidefias con su mezcla
aromadtica de café, anis, y especias.

A estas preparaciones se suman el licor de nueces
verdes, tradicionalmente vinculado a la sobremesa y al
acompafnamiento de dulces, asi como el mosto y otros
licores caseros, que reflejan el aprovechamiento de los
productos del entorno.

12



LA DESPENSA DE
TEMPORADA

La cocina de Sierra Mdgina se construye a partir del ciclo natural y del conocimiento del entorno. Cada estacién aporta
productos distintos y condiciona las recetas, marcando qué se cocina, como se cocina y con qué ingredientes. De esta
relacion directa con la tierra nace una gastronomia estacional, de proximidad y basada en el aprovechamiento, donde el
producto local es siempre el punto de partida.

Este modelo culinario, heredado de la tradicién rural y transmitido de generacién en generacién, responde a una forma
de vida ligada al campo y al respeto por los recursos disponibles. Una cocina sencilla, que evita el desperdicio, valora
los tiempos de la naturaleza y utiliza técnicas tradicionales adaptadas al entorno. Hoy, esta manera de entender la
alimentacién se reconoce como un claro ejemplo de gastronomia sostenible, profundamente vinculada al territorio y al
equilibrio entre naturaleza, cultura y mesa.
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La primavera marca uno de los momentos mds
reconocibles de la gastronomia de Sierra
Migina. Con la subida de las temperaturas, las
huertas y el monte comienzan a ofrecer una
gran variedad de productos frescos que definen
una cocina ligera y muy ligada al territorio.

Esparragos trigueros, habas tiernas, ajos
frescos o plantas silvestres como las collejas
aparecen en la mesa serrana y reflejan una
relacién directa entre la cocina y el ciclo
natural del paisaje.

En esta estacion destaca también uno de los
cultivos mds singulares de la comarca: la
cereza de Torres, fruto de montafia cuya
campafla comienza a finales de primavera.

Durante el verano, la gastronomia de Sierra
Maigina se adapta al calor con productos frescos
de huerta y frutas de temporada que marcan
el ritmo de la mesa. Tomates, pepinos,
pimientos o cebollas protagonizan muchas
preparaciones veraniegas, reflejando una cocina
sencilla y refrescante basada en el producto.

Es también el momento de los higos y brevas,
especialmente ligados a municipios como
Jimena, asi como de otras frutas como
melocotones o uvas tempranas. A estos
productos se suma la miel de la sierra, fruto de
una apicultura tradicional que aprovecha la
riqueza botdnica del Parque Natural de Sierra
Migina.

El verano marca ademas la cosecha de cereales
como la cebada, ingrediente ligado a
elaboraciones tradicionales de la comarca como
la aguaceba.

o .



Hasta 55.000 cerezos [lorecen
cada primavera en Sierra
Magina, a mas de 800 metros
de altitud.

Del 10 al 12 de abril, vive la
Fiesta de la Floracion del
Cerezo




El otoiio es una estacion de transiciéon en la
mesa de Sierra Magina. Con el final del
verano, la huerta comienza a dar paso a
productos que anuncian una cocina mads
pausada y reconfortante. Patatas, legumbres
secas, almendras o setas de temporada
empiezan a ganar protagonismo en la despensa
serrana.

Es también el momento en que comienza a
sentirse la actividad del olivar. Los pueblos se
preparan para la campaiia de recoleccion, uno
de los periodos mds importantes del afio en la
comarca. La llegada del aceite nuevo marca el
inicio de un nuevo ciclo gastronémico y
reafirma el papel central del AOVE en la cocina
de Sierra Mdgina.

El invierno concentra los sabores m4s intensos
de la cocina serrana. Los meses frios estdn
ligados a  productos y  elaboraciones
tradicionales que han garantizado durante
generaciones el sustento en los pueblos de la
comarca. Legumbres secas, patatas, coles o
productos conservados forman parte de una
cocina basada en el aprovechamiento y la
prevision.

Es también la estaciéon de la matanza una
tradicion profundamente arraigada que se
traduce en una rica variedad de embutidos y
elaboraciones carnicas reconocidos a nivel
nacional.

En los tdltimos afios se ha incorporado ademas
un producto de gran valor gastronémico, la
trufa negra (Tuber melanosporum), cuyo
cultivo se ha desarrollado especialmente en el
municipio de Torres, donde las condiciones del
territorio permiten su produccién durante los
meses de invierno.
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En: grupo

CML' “Las Aguas del Arbumel” o

En pleno corazén de Sierra Mdging, esta experiencia invita a familias y grupos de amigos a
desconectar del ritmo habitual para reencontrarse en un entorno natural, lddico y relajado. A través
de actividades al aire libre, deporte, visitas a vifiedos y paseos entre olivares centenarios, se crea un
espacio propicio para la comunicacién, el bienestar y el fortalecimiento de los vinculos personales. La
propuesta se completa con una cuidada experiencia gastronémica, protagonizada por los sabores
de la zona y las carnes al horno de lefia del asador, como el vacuno, el cochinillo, el cordero o el
cabrito. Un plan pensado para disfrutar, compartir y reconectar, donde la naturaleza, la gastronomia

y las relaciones humanas son las verdaderas protagonistas.

CONDICIONES

e Reservar con al menos 15 dias de
antelacién.

e Cancelacién gratuita hasta 10 dias antes
de la fecha de llegada.

¢ Minimo de 10 personas y mdximo de 34
personas.

e Minimo de 5 habitaciones y méximo de 17
habitaciones.

¢ Posibilidad de reservar una o dos noches.

e Suplemento de 135 € por persona para
estancias de dos noches.

e Suplemento por habitacién de uso
individual: 100 € para dos noches y 180 €
para tres noches.

RECOMENDACIONES:
e llevarropay calzado cémodo.
¢ Informar sobre alergias o intolerancias.

CONTACTO PARA RESERVAS

Q Crta Arbuniel-Cambil Km 1, Arbuniel

@ 953 56 05 55

(IEE XXX X XX XN NN

INCLUYE:

Una noche de alojamiento en pensién
completa en habitacién doble individual
opciones (con posibilidad de ampliar a
dos noches).

Propuestas gastronémicas locales.

Visita guiada a una bodega y vifiedos de
la zona: Caseria los Alfarjes, Vifiedos y
Bodega o Bodegas Gutiérrez Gdmez.
Visita guiada a olivar centenario,
ecoldgico y cata de aceites.

Visita guiada a la antigua central
hidroeléctrica “San Cayetano”; Visita
libre al nacimiento del Rio Arbuniel y
parajes anejos.

Desde

155€
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Caseria SUCA SL: “Las Aguas del Arbuniel”

Vive una experiencia corporativa disefiada para empresas que buscan fortalecer la cohesién, el
compromiso y el bienestar de sus equipos fuera del entorno laboral, en el corazén de Sierra Mdgina.
En un ambiente lidico y relajado, se fomenta la comunicacién, el liderazgo y el trabajo en equipo
mediante actividades de ecoturismo, deporte y gastronomia local que conectan con la esencia del
territorio. El programa incluye rutas a pie por paisajes naturales, visita guiada a bodega y olivar
ecoldgico centenario, actividades deportivas, especialmente pddel, destacado por su capacidad de
integracién y dinamizacién de grupos, junto a experiencias gastronémicas en asador tradicional. Una
propuesta transformadora que une naturaleza, desafio y sabores auténticos para potenciar
relaciones profesionales duraderas.

CONDICIONES INCLUYE:
e Reservar con al menos 15 dias de e Una noche de alojamiento en pensidn
antelacion. completa en habitacién doble individual
e Cancelacién gratuita hasta 10 dias antes (con posibilidad de ampliar a dos
de la fecha de llegada. : noches).
¢ Minimo de 10 personas y mdaximo de 34 ¢ Propuestas gastronémicas locales.
personas. . e Visita guiada a una bodega y vifiedos de

la zona: Caseria los Alfarjes, Vifiedos y

Bodega o Bodegas Gutiérrez Gdmez.
e Visita guiada a olivar centenario,

ecoldgico y cata de aceites.

e Minimo de 5 habitaciones y médximo de 17
habitaciones.

e Posibilidad de reservar una o dos noches.

e Suplemento de 135 € por persona para

(EEX I E RS XX X3

estancias de dos noches. s e Visita guiada a la antigua central

e Suplemento por habitacién de uso hidroeléctrica “San Cayetano”.
individual: 100 € para dos noches y 180 € - e Visita libre al nacimiento del Rio Arbuniel
para tres noches. y parajes anejos.

RECOMENDACIONES:

e llevarropay calzado cémodo.

e Informar sobre alergias o intolerancias. DGSde

CONTACTO PARA RESERVAS /I 55 :6

Q Crta Arbuniel-Cambil Km 1, Arbuniel

1
@ 953 56 05 55 www.lasaguasdelarbuniel.com @ reservasemanueldelacapilla.com 9



http://www.lasaguasdelarbuniel.com/

dr-Renag_lmlJ d
b ‘

a Slerra Magina

PSpulo Servicios Turisticos - Rutas del Olivo

Descubre Sierra Mdgina a través de un recorrido que combina paisaje, cultura y gastronomia en una
misma jornada. Desde Baeza, Ciudad Patrimonio Mundial, nos dirigimos a primera hora hacia una
finca de olivos centenarios juntfo al Museo Hacienda La Laguna (8 km), referente del oleoturismo
andaluz.

Realizamos un taller breve de cata de aceites para adentrarnos en este mundo apasionante.
Continuamos hacia Sierra Mdgina con parada en Jimena (medieval, higueras, mermeladas y AOVE de
Cooperativa Oro de Cdnava), almuerzo en Hitar (Casa Mario) y visita a Albanchez de Mdagina
(panaderia Contreras y almendrados Flor de Mdgina).

Ascendemos el Puerto de Mdgina con vistas espectaculares a olivar, matorrales, almendros y cerezos
hasta los 1.200 metros, con panordmicas de Jaén y La Loma. Paseo por el casco histérico de Torres y
regreso a Baeza.

Una jornada entre campifia y montafia, con un itinerario adaptable (cultural, gastronémico,
paisajistico o activo) y posibilidad de rutas personalizadas.

CONDICIONES INCLUYE:

e Es necesario reservar con un minimo de 10 e Visita al Museo de la Cultura del Olivo
dias de antelacion. Hacienda La Laguna.

e |as cancelaciones efectuadas con menos e Taller de iniciacién a la cata de aceite
de 72 horas de antelacién conllevardn el : de oliva.
abono del 50 % del importe total. e Visita a la Cooperativa Oro de Cdnava.

e El precio para nifios es de 85€. . e Almuerzo tipico en el Restaurante Casa

Mario (Hdtar).

e Quia oficial especializado en oleoturismo
y patrimonio (conductor) durante toda la
jornada.

e Seguro de Responsabilidad Civil.

Minimo de 4 personasy un méximo de 8

personas para realizar la experiencia.
e Para grupos de mayor nimero de

personas, consultar disponibilidad.

(EEX I E RS XX X3

RECOMENDACIONES:

¢ Ruta personalizada y adaptable segin
intfereses del cliente en vehiculo propio
de 9 plazas.

e Ropay calzado cémodo y agua, todo
dependiendo de la climatologia.

Desde

CONTACTO PARA RESERVAS 9 8 €

Q Plaza de los Leones 1, Baeza

(&) 953744370 www.rutasdelolivo.com (m) populoepopulo.es
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CONOCT, EL ACEITE DE
Sierra Magina: visita

guiada v catas
maridadds

Centro de Interpretacion del Aceite de Sierra Magina - D.O.

Adéntrate en el apasionante universo del aceite de oliva en el Centro de Interpretaciéon de Sierra
Magina, donde cada paso te sumerge en el alma del olivar jiennense. Imagina recorrer de la mano
de un guia experto el viaje completo desde los olivos centenarios hasta la mesa, desvelando el
meticuloso proceso de elaboracién y los rigurosos estdndares que definen la Denominacién de
Origen. Explora de cerca los laboratorios del Consejo Regulador, un espacio vivo donde la ciencia y
la tradicién se entrelazan para custodiar la excelencia del territorio. La experiencia culmina en catas
diddcticas con material oficial, guiadas para reconocer aromas sutiles, atfributos positivos que
deleitan el paladar y posibles defectos que afina el juicio experto. Degustaciones maridadas elevan
los sentidos, fusionando el “oro liquido” con sabores locales en una sinfonia sensorial que te fransforma
en auténtico conocedor de la sierra.

CONDICIONES INCLUYE:
e Esnecesario reservar con antelacién. e Visita y explicacién de procesos de
e Cancelacién gratuita con 24h de elaboracién del aceite.
antelacién. e Cata diddctica maridada (yogur,
e El pago se realiza in situ en el momento : chocolate...).
de la visita. e Posibilidad de adquirir AOVE de la D.O.
¢ Informar de alergias e intolerancias con . Sierra Mdgina en tienda.

anterioridad.

e Menores de 14 afios gratuito.

e Minimo de 2 personas entre semanay
minimo de 10 personas en fines de
semana.

(EEX I E RS XX X3

Desde

CONTACTO PARA RESERVAS /I O €

Q Carretera Mancha Real A Cazorla, O, Km 0036 O, Bedmar

21
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En S.CA. BEDMARENSE, ubicada en el Parque Natural de Sierra Mdgina (Jaén), te ofrecemos una
experiencia Unica para descubrir el arte del aceite de oliva desde su origen hasta la mesa. Comienza
con la visualizacién de nuestro video corporativo, donde conocerds de cerca el proceso de
recoleccién y extraccién de la aceituna con todo detalle. Luego, disfruta de una visita guiada por
nuestras modernas instalaciones, viendo cémo transformamos el fruto en AOVE de calidad superior
paso a paso. Para finalizar en lo mds alto, realizards una cata diddctica y hedonista de dos tipos de
aceite virgen extra: uno de fruto verde y otro de fruto maduro, apreciando sus distintos matices,
aromas y sabores Unicos de la sierra.

CONDICIONES INCLUYE:

e Consultar disponibilidad a través de la e Visualizacién de nuestro video
web. corporativo.

e Cancelacién gratuita con 24 horas de e Visita guiada por nuestras instalaciones
antelacién. Una vez pasado este periodo : para visualizar todo el proceso de
de cancelacién, no serd reembolsable. : extraccién del aceite.

e Experiencia gratuita para menores de 15 e Cata hedonista.

afos.

¢ No se permite acceso de mascotas.

e Minimo de 10 personas. Si el grupo no
alcanza este minimo, la empresa se
reserva el derecho de modificar la fecha
de visita segun disponibilidad y afluencia.

Diddctica de dos tipos de aceite virgen
extra (fruto verde y fruto maduro).

e Obsequio de una botella de 250 ml
AOVE

IR R R E T X XX RN

Desde

CONTACTO PARA RESERVAS /I O :6

Q Pol. Ind. los Llanos, Poligono Industrial Los Llanos, O, Bedmar

(&) 953760057 WWW.magnasur.com (m) comercialemagnasur.com
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Cabra del Sanite Crlstb Q

‘ Ayun’rarhien’ro Cabra del Santo Cristo

Para descubrir los secretos de Cabra del Santo Cristo, esta experiencia comienza con una ruta
cultural visitando sus recursos patrimoniales mds emblematicos como la Iglesia Parroquial Nuestra
Sefiora de la Expectacion (siglo XVII), La Casa Museo de Arturo Cerdd y Rico, la Sala de Exposiciones
“Juan Antonio Diaz Lépez”, la Casa de la Misericordia, Antiguo Hospital y actual Oficina de Turismo
donde se alberga “el Centro de Interpretacién del Santo Cristo de Burgos” y otros espacios que
conservan la historia local como el Paraje del Nacimiento. Opcionalmente, la jornada concluye, con
la degustacion de la reconocida gastronomia cabrilefia, reflejo de su identidad y fradicién en el
Restaurante El Rincén del Kamaledn.

CONDICIONES INCLUYE:
e Esnecesario reservar con antelacién. e Visita guiada a la localidad de Cabra
e Minimo de 2 personas y un méximo de 31 del Santo Ciristo.

personas. e Entrada a monumentos emblemdticos.
e En caso de optar por la degustacién, : e Obsequio.

desde 20 € por persona. : e MenU degustacién en el Rincén del

Kamaledn (opcional).

(IEE XXX X XX XN NN

Experiencia
CONTACTO PARA RESERVAS gratuita

Q Plaza de la Constitucién, n® 1, Cabra del Santo Cristo
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Ayuntamiento Cabra-del Santo Cristols

Si quieres perderte en el entorno natural de Cabra del Santo Cristo, esta experiencia es para ti.
Comenzamos con una ruta senderista por los montes del Cerro de la Umbria y la zona de Sierra
Cruzada, donde disfrutards de la naturaleza y de unas vistas privilegiadas del municipio. Una vez
realizada la ruta y para recuperar fuerzas, la jornada puede completarse, opcionalmente, con una
degustacién cuidada de la reconocida gastronomia cabrilefia, donde tradicién y producto local se
dan la mano, en el restaurante Complejo Vergilia.

CONDICIONES INCLUYE:
e Esnecesario reservar con antelacién. ¢ Ruta guiada en el entorno natural de
¢ Ropa cémoda y de temporada. Cabra del Santo Cristo.
e Minimo de 5 personas y un méximo de 31 e Obsequio.
personas. : e Men0 degustacién en el Complejo
e En caso de optar por la degustacién, : Vergilia (opcional).

desde 20 € por persona.

(IEE XXX X XX XN NN

Experiencia
CONTACTO PARA RESERVAS gratuita

Q Plaza de la Constitucién, n® 1, Cabra del Santo Cristo

24
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Conoce la esencia natural, patrimonial y gastronémica de Cabra del Santo Cristo. La experiencia
comienza con una ruta senderista por los montes del Cerro de la Umbria y la zona de Sierra Cruzada,
donde se disfruta de la naturaleza y de vistas privilegiadas del municipio. Tras este recorrido, se hace
un alto en el camino para saborear la cocina local, disfrutando de una degustacién de reconocidos
platos cabrilefios, reflejo de su identidad y tradicién, pudiendo escoger entre el Restaurante El Rincén
del Kamaleén o el restaurante Complejo Vergilia. La jornada culmina con una ruta cultural por Cabra
del Santo Cristo, visitando la Iglesia Parroquial Nuestra Sefiora de la Expectacién (siglo XVII), La Casa
Museo de Arfuro Cerdd y Rico, la Sala de Exposiciones “Juan Antonio Diaz Lopez”, la Casa de la
Misericordia, Antiguo Hospital y actual Oficina de Turismo donde se alberga “el Centro de
Interpretacién del Santo Cristo de Burgos” y otros espacios que conservan la historia local como el
Paraje del Nacimiento. Como cierre, el Albergue municipal La Casa de la Pradera permite prolongar
la sensacién de calma y bienestar.

CONDICIONES INCLUYE:
e Esnecesario reservar con antelacién. e Una noche de alojamiento en albergue
e Minimo de 5 personas y un méximo de 31 local.
personas. e Visita guiada a la localidad de Cabra
Desde 15€ por persona y noche. : del Santo Cristo.
e En caso de optar por la degustacién, : e Entrada a monumentos emblemdticos.

desde 20 € por persona. ¢ Ruta guiada en el entorno natural de

Cabra del Santo Cristo.

RECOMENDACIONES: e Obsequio.
e Se recomienda ropa cémoda y de e Menu degustacién en El Rincdn del
temporada. Kamaledn o el Complejo Vergilia

(opcional).

IR R R E T X XX RN

Desde

CONTACTO PARA RESERVAS /I 5 ;€

Q Plaza de la Constitucién, n® 1, Cabra del Santo Cristo
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El Complejo Vergilia te propone una escapada gastronémica para descubrir y saborear la esencia
de Sierra Mdgina en un entorno rural lleno de encanto. Comenzards el dia con un desayuno
tradicional donde el aceite de oliva temprano, el jomén ibérico y los quesos artesanos serdn
protagonistas.

Al mediodia, disfrutards de un almuerzo degustacién con una cuidada seleccién de entrantes, un plato
principal a elegir y bebida ilimitada para acompafiar cada bocado. Por la noche, vivirds una
experiencia especial con una exquisita mariscada para dos, maridada con vino blanco y una botella
de cava para brindar.

La escapada se completa con una noche de alojamiento en una acogedora casa rural, perfecta
para desconectar y disfrutar sin prisas.

CONDICIONES INCLUYE:
e Es necesario reservar con antelacion. e Una noche de alojamiento en pensidn
e Cancelaciones y modificaciones a completa.
consultar con el establecimiento. e Desayuno tradicional con tostadas, AOVE
Experiencia sujeta a disponibilidad. : “Almia” temprano (variedad picual de
¢ Posibilidad de adaptar menis ante : cosecha propia), tomate, jamén ibérico

gran reserva al corte y queso artesanal.

e Almuerzo con menu degustacién: 5
entrantes a elegir, 1 plato principal (carne
o pescado), Postre, Bebida ilimitada.

infolerancias o alergias alimentarias
(previa comunicacién).
e Experiencia dirigida a piblico adulto.
e Eluso de la piscina estd limitado a

IEREEREE X T X X XX R R NN

verano. e Cena especial: Mariscada para dos
personas, Botella de vino blanco, Postre,
RECOMENDACIONES: : Botella de cava.
e Se recomienda confirmar horarios de : e Uso y disfrute de las instalaciones del
comidas en el momento de la reserva. alojamiento.

Desde

CONTACTO PARA RESERVAS /I O O €

Q Llanos Estacién de Cabra, s/n, Cabra del Santo Cristo
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Complejo Vergilia

Disfruta de una auténtica experiencia tradicional en una casa rural de Sierra Mdagina, pensada para
saborear la gastronomia local y vivir el ritmo pausado del entorno rural con total inmersién. La
estancia incluye una noche de alojamiento y pensién completa, con menus elaborados a partir de
productos locales y recetas transmitidas de generacién en generacién que capturan la esencia del
territorio. Desde el desayuno con tostadas de aceite temprano hasta la cena con carne o pescado a
la brasa, cada comida es una oportunidad para conectar con la cocina de siempre, cuidada y
profundamente auténtica. Una propuesta ideal para quienes buscan desconectar completamente,
disfrutar del enforno natural y reencontrarse con los sabores puros de la fradicién serrana.

CONDICIONES

e Esnecesario reservar con antelacién.

e Cancelaciones y modificaciones a
consultar con el establecimiento.
Experiencia sujeta a disponibilidad.

¢ Posibilidad de adaptar menis ante
infolerancias o alergias alimentarias
(previa comunicacién).

e Eluso de la piscina estd limitado a
verano.

RECOMENDACIONES:
e Se recomienda confirmar horarios de

comidas en el momento de la reserva.

e Experiencia recomendable para
parejas, familias o pequefios grupos

CONTACTO PARA RESERVAS

R R R R R X R R R RN

INCLUYE:

Q Llanos Estacién de Cabra, s/n, Cabra del Santo Cristo

@ 95312 04 02

www.complejovergilia.es

Una noche de alojamiento en pensién
completa.

Desayuno tradicional con tostadas de
AOVE “Almia” temprano (variedad picual
de cosecha propia), tomate, jamdn
ibérico gran reserva al corte, queso
artesanal y otros productos locales y de
proximidad.

Almuerzo con plato del dia andaluz.
Cena con tomate ecoldgico y carne o
pescado a la brasa.

Atencién personalizada durante la
estancia.

Desde

130€
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Sumérgete en el universo del aceite de oliva virgen extra a través de una experiencia de oleoturismo
auténtica en plena finca de olivos de Sierra Mdgina. La actividad comienza con una ruta guiada por
el olivar, donde conocerds de primera mano el cultivo del olivo, el paisaje agricola Unico y el valor
cultural del aceite en este territorio jiennense. Durante el recorrido, tendrds la posibilidad de adoptar
un olivo propio, creando un vinculo emocional especial con el entorno y su producto estrella. La
experiencia continda con una degustacién de aceite temprano, aprendiendo a identificar aromas,
sabores y matices caracteristicos paso a paso. Finaliza con un desayuno o comida campera en la
propia finca, disfrutando con calma de la conexién con la tierra y el origen del aceite en su hdbitat

natural.

CONDICIONES

e Cancelaciones y modificaciones a
consultar con el establecimiento.

e Experiencia sujeta a disponibilidad y
condiciones meteoroldgicas.

e Actividad dirigida a grupos.

e Posibilidad de adaptar el menl ante
intolerancias o alergias (previa
comunicacién).

e Mdximo de 10 personas.

RECOMENDACIONES:
e Se recomienda ropa y calzado cémodo
para actividad al aire libre.

CONTACTO PARA RESERVAS

Q Llanos Estacién de Cabra, s/n, Cabra del Santo Cristo

R R R R R X R R R RN

@ 95312 04 02

www.complejovergilia.es

INCLUYE:

Ruta guiada por finca de olivos.
Explicacion del cultivo del olivo y del
proceso de elaboracién del aceite.
Degustacién de AOVE temprano “Almia”
(variedad picual de cosecha propia),
acompafiado de pan de origen local y
embutido de proximidad.

Desayuno o comida campera en la
propia finca.

Acompafiamiento durante la experiencia.
Opcién de adopcién de un olivo.

Desde

60€
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SCAPADA CON SABORA
VINO: ALOJAMIENEO RURAL

vinedo

Alojamiento Loma Alta

|y cata artesanalert

Descubre el corazén de Sierra Mdgina alojdndote en el Alojamiento Rural Loma Alta situado en
Cambil. Con capacidad mdxima hasta 14 personas, nuestro alojamiento es ideal para disfrutar de un
entorno natural privilegiado. No solo podrds descubrir nuestras rutas y calles sino que tendrds la
oportunidad de visitar la bodega local Caseria Los Alfarjes, recorrer su vifiedo y conocer de primera
mano el proceso de cultivo y la elaboracién de su vino. Ademds, podrds disfrutar de una cata de sus
vinos artesanales, acompafiada de una variedad de tapas elaboradas con productos de la zona.
Una experiencia en la que podrds disfrutar con los tuyos de todo lo que Cambil puede ofrecer.

CONDICIONES

Estancia minima de 2 noches. Mdximo de
14 personas (ampliable con camas
supletorias).

El alojomiento se reserva en modalidad
completa.

Precio ajustable segin nimero de
participantes y temporada.

Posibilidad de contratar solo alojamiento
sin actividad.

RECOMENDACIONES:

Se recomienda consultar disponibilidad
previamente con el establecimiento.

CONTACTO PARA RESERVAS

Q MCRP+6H, Cambil

(IEE XXX X XX XN NN

INCLUYE:

e Dos noches de alojamiento y desayuno.

e Detalle de bienvenida.

e Visita guiada a la bodega Caseria Los
Alfarjes.

e Explicacion del proceso de cultivo y
elaboracién del vino y visita al vifiedo.

¢ Degustacién de vinos artesanales y tapas.

Desde

790€
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Caseria los Alfarjes - Vinedos'y Bgéiég_q

Esta experiencia ofrece una aproximacién directa y auténtica al mundo del vino a través de una visita
guiada a Caseria Los Alfarjes, de la mano de un viticultor profesional. Durante aproximadamente una
hora y media, recorrerds la plantacién de la vid y las instalaciones de la bodega, conociendo de
primera mano el ciclo completo del vifiedo, desde el trabajo en campo y la vendimia hasta el
proceso de elaboracién del vino. La experiencia pone el acenfo en el conocimiento técnico, el
respeto por el territorio y la produccién a pequefia escala, permitiéndote comprender cémo el
paisaje, el clima y el trabajo del viticultor influyen en el resultado final. La visita concluye con una
degustacién de vinos, que conecta la explicacién previa con la experiencia sensorial y el disfrute del

producto.

CONDICIONES

¢ Lavisita a la bodega se realiza
Unicamente con reserva previa.

e El precio de la visita guiada (sin cata) son
10€.

e Minimo de 6 personas.

(IEE XXX X XX XN NN

CONTACTO PARA RESERVAS
Q Calle Carretera, 6, Cambil

(®) 645924887 (=) alfarjesetelefonica.net

INCLUYE:

Visita guiada a la plantaciéon de la vid y a
las instalaciones de la bodega.
Explicacién del proceso de cultivo de la
vid y elaboracién del vino.

Intfroduccioén a la filosofia y
caracteristicas del proyecto vitivinicola.
Degustacién de vinos elaborados en la
bodega acompafiada de una tapa.
Acompafiamiento personalizado durante
toda la experiencia.
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El sueno de la Dehesa - Explotacion Ganadera Marin

¢Alguna vez te has preguntado cémo es una ganaderia por dentro y cémo se organiza el dia a dia en
ella? Esta experiencia te invita a adentrarte en una explotaciéon ganadera de 700 cabezas en Sierra
Mdgina y a descubrir, paso a paso, el vinculo entre la tierra, los animales y un producto Gnico nacido
de la dehesa.

Durante la visita conocerds de cerca el funcionamiento de la granja y aprenderds cémo se cuida el
rebafio. Se trata de un recorrido cercano y participativo que pone en valor el bienestar animal, la
tradicién ganadera y la presentacién de nuestra marca de rulo de cabra exclusiva de la explotacion,
“Suefio de la Dehesa”.

La experiencia se completa con una degustacién guiada de queso artesanal, donde sabores, aromas
y texturas cuentan la historia del paisaje que lo rodea. Una propuesta auténtica para conectar con el
mundo rural, descubrir el origen de lo que comemos y vivir Sierra Mdgina desde dentro.

CONDICIONES INCLUYE:

e Esnecesario reservar con tres dias de e Visita a la explotacién ganadera.
antelacién. ¢ Demostracién del trabajo ganadero.

e Cancelacién gratuita con 1dia de . e Degustacion del queso artesanal.
antelacién.

(IEE XXX X XX XN NN

CONTACTO PARA RESERVAS

Q@ Crta Cérdoba-Almeria s/n, Huelma

(%) 675769148 (=) chusmarinhuelmaegmail.com
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Descubre el fascinante mundo de los hongos en el Parque Natural Sierra Mdgina a través de una
jornada que combina naturaleza, aprendizaje y experiencia prdctica. La actividad comienza en el
centro de visitantes Mata-Bejid, donde conocerds los valores naturales, culturales y etnogrdéficos del
entorno. A continuacién, recorrerds el sendero de Gibralberca en una ruta micolégica de baja
dificultad, identificando especies y comprendiendo su papel en el ecosistema. Tras la recoleccidn,
participards en una sesion de identificacion. La experiencia se completa con un taller de cultivo de
hongos en el drea recreativa del Peralejo.

CONDICIONES INCLUYE:
e Reserva previa obligatoria. e Servicio de guia e intérprete. Micdlogo y
e Precio variable segin tamafio del grupo. educador ambiental.
e Pago del 50% para confirmar la reserva y e Seguros de responsabilidad civil y
resto 24 h antes. : accidentes.
e Grupos de 4 a 20 personas. : e Desayuno con productos locales y/o

e En caso de condiciones meteoroldgicas
adversas, se podrd cambiar la fecha o
proceder a la devolucién integra.

e Actividad sujeta a temporada
micolégica.

Degusta Jaén.

e Materiales diddcticos para la
interpretacién: Guias micolégicas, fichas,
ilustraciones y material necesario para la
ruta y taller de cultivo de hongos.

IR R R E T X XX RN

RECOMENDACIONES:

e Llevar ropa de abrigo e impermeable.
e Calzado coémodo y cerrado.

e Llevar cesta o bolsa de malla y navaija.

Desde

CONTACTO PARA RESERVAS 35 :€

Q CEA«ElI Acebuche» Garciez — Torredelcampo
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Tierras de Jaén Olive &il "\\'
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A los pies de Sierra Mdgina en Huelma (Jaén), se alza el histérico Cortijo Las Huertas, una almazara
del siglo XIX que guarda la esencia del olivar andaluz: un legado vivo de cinco generaciones
dedicadas a extraer el auténtico “oro liquido” del Mediterrdneo. La experiencia comienza con una
bienvenida personalizada en la explanada rodeada de olivos centenarios, iniciando un viaje por la
cultura del aceite, su rol en la dieta mediterrdnea y su valor gastronémico. Acompafiados por un
experto, recorremos el molino hidréulico de 1941 para entender la tradicién, luego la almazara
moderna con tecnologia de vanguardia, la bodega y la planta de envasado de ediciones limitadas.
Culmina con una cata guiada privada en “AOVELab” de aceites premium de Tierras de Jaén,
armonizada con aperitivos andaluces, descubriendo maridajes y matices exclusivos.

CONDICIONES INCLUYE:
e Minimo de 2 personas. e Visita guiada a molino hidrdulico de 1941.
e Consultar condiciones para grupos con el e Visita guiada a almazara moderna.
establecimiento. ¢ Visita guiada a planta de envasado
: automdtica.
RECOMENDACIONES: e Aperitivo gastronémico tipico andaluz.
e Se recomienda llevar ropa y calzado . ¢ Degustacién de nuestros productos con

cémodo para pasear por el campo.
e Se recomienda una actitud participativa
durante la experiencia.

AOVE.
e Conoce nuestra tienda de
oleoexperiencias y “AOVELab”.

(EEX I E RS XX X3

Desde

CONTACTO PARA RESERVAS 35 :6

Q Ctra. A-401 km.49, Huelma
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@ 953 390 155 www.tierrasdejaen.com @ infoethuelma.es
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APRENDE A HACER
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Tierras de Jaén Olive Ol

Conoce a través de esta experiencia los productos y recetas tipicas de Andalucia, en un ambiente
natural y en el espacio singular de un molino de aceite de principios del siglo XX. Comenzamos con
una introduccién al mundo y la cultura del aceite de oliva en la explanada del Cortijo Las Huertas.
Luego pasamos a conocer los antiguos sistemas de produccién en nuestro molino hidrdulico de 1941, y
continuamos con las nuevas instalaciones de la almazara, viendo las diferencias entre el sistema
antiguo y la tecnologia moderna de extraccién, tipos de aceite, subproductos. Pasamos a la bodega
y la planta de envasado. A continuacién, recolectas productos de nuestro huerto ecoldgico vy
secundarios del olivar para aprender a hacer una receta tipica andaluza. (Sumérgete en el pasado y
presente de una familia olivarera, conociendo la gastronomia andaluza del sur de Europal!

CONDICIONES

e Minimo de 4 personas.

e Consultar condiciones para grupos y
escolares con el establecimiento.

e Actividad sujeta a temporada
(recoleccién en verano).

RECOMENDACIONES:

e Se recomienda llevar ropa y calzado
cémodo para pasear por el campo.

e Se recomienda una actitud participativa
durante la experiencia.

CONTACTO PARA RESERVAS

Q Ctra. A-401 km.49, Huelma

(IEE XXX X XX XN NN

@ 953 390155

www.tierrasdejaen.com

INCLUYE:

Visita guiada a molino hidrdulico de 1941.
Visita guiada a almazara moderna.
Recoleccién productos en huerto
ecolégico y productos de temporada en
campo (Solo en temporada).
Degustacién de nuestros productos con
AOVE.

Haz una receta tipica andaluza en
nuestro «AOVELab».

Desde

40€

34
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Tieﬂ”‘ds de Jaén Olive Oil

Te invitamos a conocer de primera mano el proceso del aceite de oliva y a sumergirte en la cultura
del aceite con una experiencia de sensaciones a través de la cata. Comenzamos con una
infroduccion al mundo y la cultura del aceite de oliva en la explanada del Cortijo Las Huertas. A
continuacién, exploramos los antiguos sistemas de produccion en nuestro molino hidrdulico de 1941, y
seguimos con las nuevas instalaciones de la almazara, destacando las diferencias entre el sistema
antiguo y la tecnologia moderna de extraccién, tipos de aceite, subproductos. Pasamos a la bodega
y la planta automdtica de envasado. Para culminar, ponemos en prdctica lo aprendido con nociones
bdsicas de cata de distintos aceites: diferencias entre calidades, atributos, defectos, mitos y leyendas.
En el ambiente Unico de nuestro AOVELab, jvuélvete un experto catador abriendo todos los sentidos a
los aceites de olival

CONDICIONES INCLUYE:

e Minimo de 2 personas. e Visita guiada a molino hidrdulico de 1941.
e Consultar condiciones para grupos con el e Visita guiada a almazara moderna.
establecimiento. e Cata en molino de principios del siglo XX.
: e Degustacién de nuestros productos con
RECOMENDACIONES: AOVE.
e Se recomienda llevar ropa y calzado . e Conoce nuestra tienda de

cémodo para pasear por el campo.
¢ Se recomienda una actitud participativa
durante la experiencia.

oleoexperiencias y “AOVELab”.

(EEX I E RS XX X3

CONTACTO PARA RESERVAS 25 :6

Q Ctra. A-401 km.49, Huelma
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SUENA 'Y VIAJA AL PASADO
Oleoaventuras

Tierras de Jaén Olive Oil

Vive el aceite de oliva en su origen, rodeado de olivares centenarios y paisajes que cuentan la historia
de la sierra. Esta experiencia combina tradicién, conocimiento y gastronomia en un recorrido
completo por la cultura oleicola.

Comenzamos con una infroduccién al mundo del aceite en la explanada del Cortijo Las Huertas. A
continuacién, exploramos los sistemas tradicionales en un molino hidrdulico de 1941y avanzamos hacia
las instalaciones actuales de la almazara, donde descubrimos la evolucion de los procesos de
extraccion, los tipos de aceite y sus subproductos.

La visita continda por la bodega y la planta de envasado, para después dar un paseo entre olivares
mientras se explica el calendario agricola y las claves del cultivo. El recorrido culmina en una finca de
olivos centenarios, donde disfrutar de un picnic con productos tipicos andaluces bajo la sombra de
drboles milenarios.

CONDICIONES INCLUYE:

e Minimo de 4 personas. e Visita guiada a molino hidrdulico de 1941.
e Consultar condiciones para grupos y e Visita guiada a almazara moderna.
escolares con el establecimiento. ¢ Visita guiada a bodega y envasadora.
¢ Picnic en olivar centenario.
RECOMENDACIONES: c e Degustacién de nuestros productos con
e Se recomienda llevar ropa y calzado . AOVE.

e Conoce nuestra tienda de
oleoexperiencias y “AOVELab”.

cémodo para pasear por el campo.
e Se recomienda una actitud participativa
durante la experiencia.

(EEX I E RS XX X3

CONTACTO PARA RESERVAS 35 :6

Q Ctra. A-401 km.49, Huelma

@ 953 390 155 www.tierrasdejaen.com @ infoethuelma.es
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“Tierras de Jaén Olive Ol

Te invitamos a conocer de primera mano el proceso del aceite de oliva, desde el drbol hasta la
botella, remangdndote para ser aceitunero por un dia. Comenzamos con una introduccién al mundo y
la cultura del aceite de oliva en la explanada del Cortijo Las Huertas. Cogemos herramientas y
paseamos al olivar para recolectar aceituna directamente del drbol, aprendiendo tipos de
plantaciones, variedades de olivo, recogida tradicional y moderna, y limpieza del fruto. Luego
exploramos los antiguos sistemas en el molino hidrdulico de 1941, y las nuevas instalaciones de la
almazara con diferencias entre sistemas, tecnologia moderna, tipos de aceite y subproductos.
Finalmente recorremos la bodega y la planta de envasado para completar el proceso. jInvolicrate en
la culturg, recoleccidn, limpieza y produccién del aceite en una mafiana auténtica e inolvidable!

CONDICIONES INCLUYE:

e Minimo de 4 personas. e Visita guiada a molino hidrdulico de 1941.

e Consultar condiciones para grupos y e Visita guiada a almazara moderna.
escolares con el establecimiento. ¢ Visita guiada a bodega y envasadora.

e Actividad disponible Gnicamente en : e Paseo por olivar y recolecciéon de
temporada de recoleccién de aceituna : aceituna en nuestras fincas.
(consultar). ¢ Degustacién de nuestros productos con

AOVE.
e Conoce nuestra tienda de
oleoexperiencias y “AOVELab”.

e Duracién aproximada de 2,5 horas.

RECOMENDACIONES:

e Se recomienda llevar ropa y calzado
cémodo para pasear por el campo.

e Se recomienda una actitud participativa
durante la experiencia.

IR R R E T X XX RN

Desde

CONTACTO PARA RESERVAS 35 :6

Q Ctra. A-401 km.49, Huelma
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Adéntrate en el mundo del aceite de oliva a través de una experiencia completa que te permitird vivir
el proceso desde dentro. La jornada comienza en el Cortijo Las Huertas con una introduccién a la
cultura oleicola, para después trasladarte al olivar y recolectar aceituna directamente del drbol,
conociendo las variedades, los sistemas de cultivo y las técnicas tradicionales y actuales de recogida.
A lo largo del recorrido descubrirds también los procesos de elaboracién visitando el molino
hidrdulico y la almazara, comprendiendo la evolucién de la produccién del aceite. La experiencia se
desarrolla de forma pausada, incorporando momentos para conectar con el entorno, recoger
productos de femporada y participar en la elaboraciéon de una receta en un auténtico cortijo
andaluz.

La jornada finaliza con una degustacién de productos elaborados con AOVE vy la visita al espacio
“AQOVELab”, en una propuesta que invita no solo a conocer, sino también a experimentar y saborear la
esencia del olivar.

CONDICIONES INCLUYE:

e Minimo de 2 personas. e Visita guiada a molino hidrdulico de 1941.

e Actividad sujeta a temporada e Visita guiada a almazara moderna.
(recoleccién en verano). e Recoleccién de productos en huerto

e Consultar precio para grupos. : ecolégico y productos de temporada en

e Duracién aproximada de 5 horas. : campo (Solo en temporada).

e Realizacién de receta en cortijo andaluz
con la familia.
e Degustacion de nuestros productos con

RECOMENDACIONES:
e Se recomienda llevar ropa y calzado

cémodo para pasear por el campo. AOVE.
e Se recomienda una actitud participativa e Conoce nuestra tienda de experiencias
durante la experiencia. «AOVELab».
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Desde

CONTACTO PARA RESERVAS /I 3 O :6

Q Ctra. A-401 km.49, Huelma

@ 953 390 155 www.tierrasdejaen.com @ infoethuelma.es
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Restaurante Mirador de Mdagina
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En el Mesén El Mirador de Mdgina, corazédn de la sierra jiennense, se despliega una experiencia
gastronémica que homenajea el producto local y el AOVE Oro de Cdanava de Jimena. Cada plato del
menU degustacién, tejido con ingredientes de proximidad, corona este aceite virgen extra como hilo
conductor sutil desde entrantes hasta postres. Descubre sabores fradicionales de Sierra Mdgina
reinterpretados con mimo, donde la cultura del olivar cobra vida en presentaciones elegantes y
texturas que despiertan el paladar. Una invitacion sensorial a valorar la cocina ancestral de Jaén,
fusionando tradicién, paisaje y riqueza culinaria en una sinfonia de matices inolvidables.

CONDICIONES

e Es necesario reservar con al menos 2 dias
de antelacién.

e Minimo de 2 personas y méximo de 60
personas.

RECOMENDACIONES:

e Se recomienda puntfualidad.

e Se recomienda llevar ropa adecuada
segun la época del afio.

e Se recomienda informar previamente
sobre alergias o intolerancias
alimentarias.

¢ Dispone de aparcamiento gratuito y
espacio para bicicletas.

CONTACTO PARA RESERVAS

Q@ Crta Mancha Real -

@ 953 92 29 59

Cazorla Km 17, Jimena

(IEE XXX X XX XN NN

https: //goo.su/imd248c

INCLUYE:

MenU degustacion elaborado con
producto local de Sierra Mdgina.
Degustacién inicial de aceite de oliva
virgen extra con pan artesano.

Seleccién de platos representativos de la
cocina tradicional de la comarca.

Postre y Café.

45€

39

@ jfcanavaechotmail.com
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SCA Nuesifa Sra de los Rémedios - Oro de Cdnava

En esta vida tan complicada y répida ain quedan lugares donde el tiempo parece ir a otro ritmo,
rodeado de olivos centenarios, aire limpio y noches relucientes de estrellas en Sierra Mdgina. Ahf nos
encontramos nosotros, realizando un trabajo de toda la vida como es la fabricacién de aceite de
oliva, un aceite especial ya simplemente por estar donde estdn nuestros olivos. Conoce cémo es la
fabricacién del aceite de oliva desde el agricultor de este fruto sin el cual no podriamos tener este
gran producto, hasta las fases de todo el proceso de extraccion del aceite, y verds cémo de algo tan
simple se puede obtener algo tan excelente. Culminaremos esta visita tan especial con una cata
donde simplemente con tus sentidos sabrds ya diferenciar lo bueno de lo malo. Solo, en familia, con
amigos o compafieros serd algo que recordards y disfrutards el resto de tu vida.

CONDICIONES INCLUYE:

e Esnecesario reservar con antelacién. e Visita guiada a las instalaciones. Patio de

e Cancelacién gratuita con 24 horas de recepcién, almazara, bodega,
antelacién. envasadora y tienda.

¢ Indicar alergias o intolerancias. : e Explicacion del proceso de produccion

e Cerrado fines de semana y festivos. : del aceite de oliva.

RECOMENDACIONES: e Cata sensorial de aceites.

e Los meses de la recoleccién de aceituna
son en los que se ve todo el proceso en
funcionamiento y comprenden octubre,
para la realizacién del cosecha
temprana, y los meses de noviembre a
enero.

IR R R E T X XX RN

Desde

CONTACTO PARA RESERVAS /I 5 €

Q Crta Mancha Real - Cazorla, Km 16.800, Jimena
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ENTRE SABORES DE
nuesira tlerra

Restaurante e

La gastronomia que te envuelve en el Restaurante El Manchego de La Cerradura no es casual: hereda
la misma tradicion que dio vida al camino, con platos tejidos de productos locales, recetas
transmitidas generacién tras generacién y sabores que palpitan como la identidad del territorio
jiennense. Porque la historia no solo perdura en la piedra, sino que se mantiene viva en cada bocado
de esta cocina casera. Aqui, ingredientes del enforno se transforman en entrantes sencillos que
evocan la mesa familiar, platos inspirados en la tierra fértil y especialidades ganaderas ligadas a
Sierra Mdgina. El menl que acompafia la experiencia retdne lo mds representativo: sabores que
conectan con la memoria culinaria de Jaén, invitdndote a sentir la esencia auténtica de la sierra en
cada matiz. Una propuesta que arraiga en el alma rural, donde tradicién y paisaje se funden para
despertar los sentidos.

CONDICIONES INCLUYE:
e Es necesario reservar al menos con un dia e Men( "Sabores de Nuestra Tierra" (3
de antelacion. entrantes, 4 primeros y 4 segundos a
e Indicar alérgenos e intolerancias elegir; postre a elegir).
alimentarias previamente. : ¢ Una bebiday pan incluidos.

e Minimo de 2 personas.

RECOMENDACIONES:

e Se recomienda informar previamente
sobre alergias o intolerancias
alimentarias.

R R R R X R R R R Y .

CONTACTO PARA RESERVAS

Q Crta Bailén — Motril, km. 55, La Cerradura

(®) 616568815 auvalgaeuegmail.com
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LarvaOliva

Un olivo - Larvaoliva

Adéntrate en la almazara familiar LarvaOliva y vive una experiencia Unica para descubrir, de primera
mano, el proceso completo de elaboracién del aceite de oliva virgen extra. Desde la llegada de la
aceituna hasta su extraccion y conservacion, conocerds cada etapa que da vida a este producto tan
emblemdtico del ferritorio. A lo largo del recorrido, se desvelan las técnicas fradicionales y modernas,
asi como los aromas y matices que caracterizan a un aceite de mdxima calidad. Ademds, la
experiencia incluye una demostracién prdctica que te permitird apreciar y entender las diferencias
entfre el aceite de oliva virgen extra y otros tipos de aceite, aprendiendo a reconocer sus cualidades

dnicas.
CONDICIONES INCLUYE:
e Esnecesario reservar con al menos 5 dias e \Visita guiada a la almazara LarvaOliva.
de antelacion. e Degustacion guiada de aceite premium
e Cancelacién con al menos 24 horas de 4 ecoldgico.
antelacién.
e Minimo de 4 personas y méximo de 10
personas.

e En caso de compra de aceite igual o
superior a 250 €, la visita serd gratuita.

e Para grupos inferiores a 4 personas,
consultar disponibilidad.

¢ La actividad es gratuita para nifios
menores de 10 afios.

(IEE XXX X XX XN NN

RECOMENDACIONES
e Se recomienda llevar calzado y ropa
cémoda o deportiva.

CONTACTO PARA RESERVAS

Q@ Crta de Larva s/n, km.9 — Almazara LarvaOliva, Larva

@ 953 587 180 Www.unolivo.com @ infoeunolivo.com
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SABORES Y VIDA RURAL

en el Cortijo

Pintarré

Pintarré Bio

Disfruta de una experiencia en el Cortijo Pintarré, donde tradicién y naturaleza se unen en un entorno
lleno de vida y autenticidad rural. Durante la visita guiada, recorrerds la finca y conocerds un sistema
de agricultura regenerativa tradicional, rodeado de una rica biodiversidad que define el paisaje.
Participards en una degustacion de aceite de oliva y productos artesanos como mermeladas y
chocolate, junto a una explicacién detallada del proceso apicola con cata de miel, propdleo y polen
fresco. La experiencia se completa con un taller préctico de construccion de cajas nido para aves,
una actividad sostenible que podrds llevarte como recuerdo de una jornada auténtica en el campo.

CONDICIONES INCLUYE:
e Es necesario reservar con 5 dias de e Visita guiada a la finca del Cortijo
antelacién. Pintarré.
e Cancelacién gratuita con 72 horas de e Degustacion de aceite de olivay
antelacién. : productos vinculados, como mermelada y
¢ Indicar alérgenos e intolerancias : chocolate.

e Degustacién de productos de apicultura,
como miel, propdleo y polen fresco, junto
a una explicacién del proceso apicola.

e Taller de cajas nido para aves (incluye la
caja nido construida).

alimentarias previamente.

e Minimo de 10 personas y un méximo de
60 personas (en este caso, se establecen
dos turnos de 30 personas, realizando
cada uno de ellos una actividad
diferente de forma rotativa).
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RECOMENDACIONES:
e Se recomienda ropa y calzado cémodo,
asi como sombrero.

Desde

20€

CONTACTO PARA RESERVAS

Q@ C/ América, 8, Mancha Real

43

@ 602 72 94 66 www.campoantano.com @ infoecampoantano.com


http://www.campoantano.com/
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Einiarré Bio

Vive una experiencia Unica en el Cortijo Pintarré, donde tradicidn y naturaleza se combinan en un
entorno lleno de vida rural y biodiversidad sorprendente. Durante la visita guiada, recorrerds la finca y
descubrirds un sistema de agricultura regenerativa tradicional que respeta el entorno. Disfrutards de
una degustacién de aceite de oliva y productos artesanos como mermeladas y chocolate, junto con
los secretos de la apicultura: explicacién del proceso y cata de miel, propdleo y polen fresco. La
experiencia se completa con un taller de iniciacién a la apicultura, equipado para observar las
colmenas y aprender cémo trabajan las abejas, en una jornada sensorial y enriquecedora en plena
naturaleza.

CONDICIONES INCLUYE:
e Esnecesario reservar con un minimo de 5 e Visita guiada a la finca del Cortijo
dias de antelacién. Pintarré.
e Cancelacién gratuita con 72 horas de e Degustacion de aceite de oliva 'y
antelacién. : productos vinculados, como mermelada y
¢ Indicar alérgenos e intolerancias : chocolate.

alimentarias previamente.

e Minimo de 10 personas y un méximo de
60 personas (en este caso, se establecen
dos turnos de 30 personas, realizando
cada uno de ellos una actividad
diferente de forma rotativa).

e Degustacién de productos de apicultura,
como miel, propdleo y polen fresco, junto
a una explicacion del proceso apicola.

e Taller de iniciacién a la apicultura. Se
suministra fraje completo, peto, blusén,
guantes y polainas, y se devolverdn a la
empresa al finalizar la actividad.
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RECOMENDACIONES:

e Se recomienda ropa y calzado cémodo
(tipo bota cerrada para el taller de
apicultura), asi como sombrero.

Desde

CONTACTO PARA RESERVAS 25 €

Q@ C/ América, 8, Mancha Real

44

@ 602 72 94 66 www.campoantano.com @ infoecampoantano.com
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Aceites Melgarejo

Nuestra visita se articula en tres momentos cuidadosamente disefiados para vivir el aceite con los
cinco sentidos. Comenzamos con una presentacién que nos acerca a la historia y frayectoria de
Melgarejo, situando al visitante en el origen de esta experiencia. En el patio, descubrimos el fruto y
explicamos el proceso de recogida de la aceituna y su recepcién, entendiendo la importancia de
cada detalle desde el campo hasta la almazara. A continuacién, nos adentramos en la fdbrica,
donde el aceite cobra vida, recorriendo paso a paso las fases de molturacién, batido, extraccion,
envasado y almacenamiento, y desvelando cémo tradicién y tecnologia se unen para obtener un
aceite de mdaxima calidad. Para finalizar, llega el momento mds esperado: la degustacién y cata, la
mejor forma de aprender a reconocer y diferenciar los aceites a través de nuestras propias
variedades. Guiados en una experiencia sensorial, descubrirds los principios bdsicos del andlisis del
aceite mediante sus aromas y sabores, aprendiendo a apreciar cada matiz.

CONDICIONES INCLUYE:

e Cancelacién gratuita hasta 48 horas e Infroduccién a la historia de Aceites
antes de la visita. Para cancelacién con Melgarejo.
menor tiempo, devolucién del 50% del . e Visita guiada a almazara.
importe abonado. : e Degustacién y cata de aceites.

e Lo empresa se reserva el derecho de
alterar o cancelar los horarios de las
visitas establecidas.

e El precio para nifios menores de 6 afios
esdel5 €.

e El precio de grupo mayor de 15 personas
es de 15 € por persona.

e Minimo de 2 personas y un mdéximo de 15
personas para realizar la experiencia.
Para grupos de mayor nimero de
personas, consultar disponibilidad con el
establecimiento.
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Desde

20€

CONTACTO PARA RESERVAS

Q@ Cam. Real s/n, Pegalajar

45

() 953361081 www.aceites-melgarejo.com (m) infoeaceites-melgarejo.com
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Aceites Melgarejo

La experiencia se desarrolla a lo largo de tres etapas que invitan a descubrir el aceite desde su
origen hasta su disfrute final. La visita comienza con una introduccién a la historia y filosofia de
Melgarejo, donde el visitante se sita en el contexto de la marca y su vinculacion con el territorio. En el
patio, se explica el proceso de recoleccién de la aceituna y su llegada a la almazara, poniendo el
acento en el cuidado del fruto desde el primer momento. El recorrido continda en el interior de la
fdbrica, un espacio donde tradicién y tecnologia trabajan de la mano. Aqui se muestran las distintas
fases de produccion del aceite: molfuraciéon, batido, extraccién, envasado y conservacion,
permitiendo comprender cémo se obtiene un producto de alta calidad. La visita concluye con una
cata guiada de aceites, enriquecida con un maridaje de productos seleccionados de Aceites
Melgarejo. A través de esta experiencia sensorial, los asistentes aprenderdn a identificar aromas y
sabores, conociendo las claves bdsicas del andlisis sensorial y las diferencias entre variedades.

CONDICIONES INCLUYE:

e Cancelacién gratuita hasta 48 horas ¢ Introduccién a la historia de Aceites
antes de la visita. Para cancelacion con Melgarejo.
menor tiempo, devolucién del 50% del . e Visita guiada a almazara.
importe abonado. : ¢ Degustacién y cata de productos locales.

e |a empresa se reserva el derecho de
alterar y/o cancelar los horarios de las
visitas establecidas.

e |Indicar posibles alérgenos o
infolerancias.

e El precio para nifios menores de 6 afios y
grupos mayores de 15 personas es de
20€.

e Minimo de 2 personas y un méximo de 15
personas para realizar la experiencia.

e Para grupos de mayor nimero de
personas, consultar disponibilidad.
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CONTACTO PARA RESERVAS 25 :6

Q Cam. Real s/n, Pegalajar

(®) 95336108 www.aceites-melgarejocom (@) infoeaceites-melgarejo.com
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Descubre nuestro olivar ecolégico en plena Sierra Mdgina y sumérgete en un modelo sostenible
basado en la economia circular, donde cada recurso se aprovecha para regenerar el suelo,
reconocido como el mejor en los premios Soil Olive. Una filosofia que refleja nuestro compromiso:
“mucho mds que ecolégico”. La visita continia en nuestra almazara, situada en la propia finca, donde
conocerds el proceso completo de elaboracion del aceite de oliva premium, desde la recoleccion
hasta su envasado mediante métodos exclusivamente mecdnicos. La experiencia finaliza con una
cata guiada de nuestro AOVE “La Casona”, donde aprenderds a identificar las cualidades que
distinguen a un auténtico aceite de oliva virgen extra.

CONDICIONES INCLUYE:
e Esnecesario reservar con 48 horas de e Visita guiada al olivar y la almazara.
antelacién. e Catay degustacion de AOVEs.

e La hora del inicio de la actividad se
acordard entre los clientes y la empresa.

RECOMENDACIONES:

e Se recomienda llevar ropa y calzado
cémodo.

e Parallegar a la misma finca es
recomendable un vehiculo con traccién a
las 4 ruedas o por lo menos que no sea
muy bajo. De no ser asi se acordaria una
recogida en Pegalajar o Mancha Real
de los visitantes.
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10€

CONTACTO PARA RESERVAS

Q@ Camino del Puerto s/n, Pegalajar

47

@ 687 480 889 www.aceiteecologicolacasona.com aceiteslacasonaegmail.com
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SIERRA MAGINA CON
SABOR A ACEITE.
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Casa Rural Arenaria’

Tt

Sumérgete en la esencia del interior de Jaén con una escapada en Casa Rural Arenaria, ubicada en
el tranquilo pueblo de Torres, a las puertas de la Sierra Mdgina. Un entorno de naturaleza, tradicién y
extensos olivares que invita a desconectar y disfrutar del ritmo pausado de la vida rural. La
experiencia alojamiento con media pensién, donde podrds degustar platos elaborados con
productos de proximidad (kmO), reflejo de la cocina local y de los sabores auténticos de la zona.
Como parte de la experiencia, realizards una visita a la almazara Sefiorio de Camarasa, donde
conocerds el proceso de elaboracién del aceite de oliva virgen extra y participards en una cata de
aceites para descubrir sus aromas, sabores y matices. Una propuesta perfecta para descansar,
conocer la cultura del aceite y disfrutar de la esencia del olivar jiennense.

CONDICIONES INCLUYE:

e Es necesario reservar con al menos una ¢ Dos noches de alojamiento en media
semana de antelacion. pensién (cocina tradicional local).

e Pago del 25% del importe total en el e Visita a almazara Sefiorio de Camarasa.
momento de la reserva. : e Cata de aceites.

e Minimo de 2 personas y mdximo de 12
personas.

¢ La media pensidn incluye desayuno y
cena (posibilidad de modificar previa
comunicacién).
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RECOMENDACIONES:

e Se recomienda llevar ropa y calzado
cémodo.

e Se recomienda informar previamente
sobre alergias o intolerancias
alimentarias.

CONTACTO PARA RESERVAS

Q Cam.de la Laderq, s/n, Torres

48

(v) 678468588 www.casaruralarenaria.com (m) casaruralarenariaegmail.com


http://www.casaruralarenaria.com/
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escapada rural
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Casa Rural Arenaria

"

Descubre una experiencia Unica en Casa Rural Arenaria, enclavada en el encantador pueblo de
Torres (Jaén), a los pies de Sierra Mdgina, donde la naturaleza invita a desconectar por completo.
Imagina llegar y sumergirte en una noche de alojamiento con media pensién, saboreando platos
caseros elaborados con productos kmO que capturan la esencia gastronémica local. Al dia siguiente,
adéntrate en el mundo de las abejas mediante una actividad de apiturismo auténtica: conocerds de
cerca su labor incansable y el proceso mdgico de produccién de la miel, rodeado de olivares
centenarios y aire puro. La jornada culmina con una cata sensorial de distintas mieles, donde aromas
dulces, texturas suaves y matices Unicos despiertan los sentidos, tejiendo una conexién profunda con la
tradicién serrana. Una escapada ideal que une descanso, naturaleza y sabores ancestrales para vivir
la auténtica alma de la sierra.

CONDICIONES INCLUYE:

e Es necesario reservar con al menos una ¢ Dos noches de alojamiento en media
semana de antelacion. pensién (cocina tradicional local).

e Pago del 25% del importe total en el . ¢ Actividad de apiturismo y degustaciéon de
momento de la reserva. : miel.

e Cancelacién gratuita hasta 7 dias antes
de la llegada.

e Minimo de 2 personas y méximo de 12
personas.

¢ La media pensién incluye desayuno y
cena (posibilidad de modificar previa
comunicacién).
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RECOMENDACIONES:

e Llevarropay calzado cémodo.

e Se recomienda informar previamente
sobre alergias o intolerancias
alimentarias.

CONTACTO PARA RESERVAS

Q Cam.de la Laderaq, s/n, Torres

(v) 678468588 www.casaruralarenaria.com (m) casaruralarenariaegmail.com
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Casa Rural/Arenaria

Disfruta de una escapada tranquila en Casa Rural Arenaria, situada en el pintoresco pueblo de Torres
(Jaén), abrazada por los paisajes de Sierra Mdgina y sus extensos olivares. Aqui, el tiempo se detiene,
permitiendo desconectar en un refugio de aire puro y silencio profundo. La estancia ofrece una noche
con media pensién, con menls que celebran productos locales kmO, evocando los sabores puros y
tradicionales de la zona en cada bocado reconfortante. Pasea por el pueblo encantador o los
senderos de la sierra, absorbiendo la calma que impregna el enforno, y regresa para relajarte en un
espacio pensado para el bienestar absoluto. Una propuesta sencilla y genuina: descanso profundo,
naturaleza viva y gastronomia que arraiga en la tierra jiennense.

CONDICIONES INCLUYE:

e Es necesario reservar con al menos una ¢ Dos noches de alojamiento en media
semana de antelacion. pensién (cocina tradicional local).

e Pago del 25% del importe total en el e Comida en restaurante FuenMayor.
momento de la reserva. : e Recomendaciones de "Cosas que hacer

e Cancelacién gratuita hasta 7 dias antes : en Torres y alrededores".

de la llegada.

e Minimo de 2 personas y méximo de 12
personas.

¢ La media pensién incluye desayuno y
cena (posibilidad de modificar previa
comunicacién).

(IEE XXX X XX XN NN

RECOMENDACIONES:

e Llevarropay calzado cémodo.

e Se recomienda informar previamente
sobre alergias o intolerancias
alimentarias.

CONTACTO PARA RESERVAS

Q Cam.de la Laderaq, s/n, Torres

50

(v) 678468588 www.casaruralarenaria.com (m) casaruralarenariaegmail.com



http://www.casaruralarenaria.com/

VISITA LA ALMAZARA
Senorio de Camarasa

Santa Isabel de Torres- Senorio de Camarasa

Embdrcate en una visita guiada que te llevard al corazén de nuestra almazara Sefiorio de Camarasa,
ubicada en el enforno Unico de Sierra Mdgina. Comenzamos en una finca de olivar cercana, donde
podrds sentir la tierra bajo tus pies, conocer de cerca los majestuosos drboles centenarios y entender
el cuidado meticuloso que hay detrds de cada cosecha, desde el cultivo hasta la recoleccidn. Este
recorrido te sumerge en la tradicién olivarera local, destacando la conexién entre el campo vy el
producto final. Incluye guia personal durante todo el recorrido, visita detallada al olivar con
explicaciones prdcticas y recorrido completo por la almazara, para vivir de cerca cémo se
transforma la aceituna en aceite de oliva virgen extra.

CONDICIONES INCLUYE:
e Esnecesario reservar con al menos 2 dias e Quia personal durante el recorrido.
de antelacién. e Visita a olivar y a almazara.

o Cancelacién con devolucidn del 50% del
importe abonado.
e Minimo de 2 personas.
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CONTACTO PARA RESERVAS 6 €

Q Ctra. Jimena-Torres, KM 7,8, Torres

51

@ 953 363 030 www.santaisabeldetorres.com @ infoesantaisabeldetorres.com
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de Camarasa

Santa Isabel de Torres- Senorie de Camarasd

Después de explorar el olivar, recorrerds nuestra cooperativa Sefiorio de Camarasa y vivirds en
primera persona el apasionante viaje de la aceituna: desde su recepcién tras la recoleccién en el
campo, pasando por cada etapa clave del proceso de molienda y extraccién, hasta ver cémo nace
el auténtico AOVE, nuestro “oro liquido” de méxima calidad y sabor Unico. Esta experiencia resalta el
saber artesanal y la pasién por el producto local que define nuestro territorio. Incluye guia personal
durante el recorrido completo, cata de aceite guiada por nuestro personal experto, y degustacion de

los mejores y mds singulares productos de nuestro pueblo, como quesos y embutidos que maridan
perfectamente con el AOVE.

CONDICIONES INCLUYE:

e Esnecesario reservar con al menos 2 dias e Quia personal durante el recorrido.
de antelacion. e Cata de aceite guiada por nuestro

e Cancelacién con devolucion del 50% del personal, que es el encargado de la
importe abonado. : elaboracién del mismo.

e Minimo de 2 personas. : ¢ Degustacién de los mejores y mds

singulares productos de nuestro pueblo.
RECOMENDACIONES:

e Se recomienda informar previamente
sobre alergias o intolerancias
alimentarias.
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Desde

CONTACTO PARA RESERVAS 2 O :6

Q Ctra. Jimena-Torres, KM 7,8, Torres
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@ 953 363 030 www.santaisabeldetorres.com @ infoesantaisabeldetorres.com
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Santa Isabel.de Torres- Senerio de.Camarasa

Te invitamos a vivir una experiencia Unica en nuestra almazara Sefiorio de Camarasa, donde
descubrirds paso a paso todo el proceso de elaboracién del aceite de oliva virgen extra, desde el
campo hasta la botella. La visita comienza a pie de olivar, con una breve introduccién entre los
drboles que dan vida a nuestro producto mds preciado, sintiendo la esencia del olivar jiennense.
Después, recorreremos juntos la fabrica, desde la llegada de las aceitunas frescas hasta la obtencién
del AOVE puro, conociendo de cerca cada etapa del proceso con explicaciones detalladas. Para
cerrar esta jornada sensorial, disfrutards de una cata guiada donde degustards la calidad
excepcional de nuestros aceites, aprendiendo a reconocer aromas, sabores y diferencias con otros
tipos. Incluye guia personal durante todo el recorrido, cata guiada por nuestro personal elaborador y
visita completa a la almazara.

CONDICIONES INCLUYE:

e Esnecesario reservar con al menos 2 dias e Quia personal durante el recorrido.
de antelacion. e Cata de aceite guiada por nuestro

e Cancelacién con devolucion del 50% del personal, que es el encargado de la
importe abonado. : elaboracién del mismo.

e Minimo de 2 personas. : e Visita a la almazara.
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CONTACTO PARA RESERVAS /I 5 :6

Q Ctra. Jimena-Torres, KM 7,8, Torres
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Trufamagina,

Adéntrate en una experiencia Unica en plena naturaleza y descubre el fascinante mundo de la trufa
negra de Sierra Mdginag, un tesoro oculto del territorio. Paseards por una plantacién de encinas,
conocerds de primera mano cémo nace y se cuida este valioso producto y observards el
caracteristico "quemado" que marca su presencia en el suelo. Vivirds el emocionante momento de la
bisqueda de trufa con perro, una actividad auténtica que revela los secretos de la tierra. Terminards
la visita con una degustacién guiada, disfrutando de aromas profundos y sabores intensos que hacen
de la trufa un auténtico tesoro gastronémico de la sierra.

CONDICIONES INCLUYE:

e Necesario reservar con 7 dias de e Visita guiada en campo con
antelacién. acompafiamiento de truficultor.

e Lavisita se realizard a partir del 15 de . e Degustacion de trufa y acompafiamiento
diciembre hasta finales del mes de : de bebida.

febrero. Las fechas pueden variar segin
las condiciones climdticas.

e Minimo de 8 personas y un méximo de 12
personas. Para grupos con menor nimero
de personas no se realizard la visita.

e Para menores de entre 12 y 16 afios, el
precio es de 18€.

e Gratuita para los menores de 12 afios.

e Una vez confirmado el grupo, se enviard
la ubicacién de la visita.
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RECOMENDACIONES:
e llevarropay calzado cémodo para visita
en campo y al aire libre en invierno.

CONTACTO PARA RESERVAS

Q Torres, s/n (Jaén)

(x) 687099756 trufamaginaegmail.com






Disponible todo el aio

VIENU

ENTRANTE

AOVE Variedad temprano y Picual
Aceitunas variedad Mdgina
Pan

PRIMERO

Pipirrana con fomate de temporada emulsionado

con
AOVE Oro de Cdnava

SEGUNDO PESCADO

Lomo de bacalao sobre fondo de piquillos y AOVE

Oro de
Cdnava

SEGUNDO CARNE

Choto al ajillo cocinado a fuego lento con AOVE Oro

de
Cdnava

POSTRE

Tarta de queso y chocolate con AOVE Oro de

Cdnava y sal
en escamas

BODEGA

Botella de vino, cerveza, refresco y agua

43€

POR PERSONA

RESTAURANTE 953 92 29 59 56

MIRADOR DE
MAGINA

A-320, 23530 Jimena, Jaén
https://goo.su/jmd248c



https://goo.su/jmd248c

Disponible todo el aio

VIENU

ENTRANTES

Paté de perdiz con frutos deshidratados y AOVE
picual “Almia” de cosecha propia
Embutidos locales procedentes de Carniceria
Gallardo
Quesos de la tierra de Sierra Mdgina
Patatas a lo pobre con huevos
Enfrante del dia

PLATO PRINCIPAL

Bacalao al estilo Vergilia, con tomate casero y

pisto de verduras
O
Carne a la brasa con verduritas

POSTRE

Postre de la casa

43€

PAN, BEBIDA E IVA INCLUIDO

Pan artesanal de panaderias locales:
“La Espaniola”y “El Ninio Fesus”.

RESTAURANTE 953120402 /63554 98 68 57
COMPLE]O joseestaciondecabra@gmail.com

\/ERG]L[A Llanos Estacion de Cabra, s/n, Cabra del Santo Cristo




Disponible fines de semana

VIENU

ENTRANTES
Mix de aceitunas y almendras fritas
Surtido de chacinas ibéricas (cafia de lomo, salchichén ibérico,
chorizo ibérico y cabezd)
Queso manchego con AOVE cosecha temprana Coop. Cabra del

Santo Cristo
Paté de perdiz de Cazorla casero con mermelada y AOVE
Tosta de morcilla en caldera (elaboracién propiag, receta

tradicional)

Surtido de croquetas melosas
Gamba a la plancha

SEGUNDO A ELEGIR

Abanico o lagarto ibérico con guarnicién
Solomillo a la pimienta con guarnicién
Lubina al horno con salteado de verduras
Bacalao confitado con cremoso de alioli, miel, espinacas y
pisto manchego

POSTRE

Milhoja de hojaldre con crema pastelera, nata y helado

35€

BEBIDA INCLUIDA, MENU POR
MESA COMPLETA

S 685 863 744 58
&LA,{{/IIANL%%N DEL elrincondelkamaleon@gmail.com

Parque Arturo Cerda y Rico, 15,Cabra del Santo Cristo




Disponible todo el aio

VIENU

ENTRANTE INDIVIDUAL
(a elegir 1 entre las siguientes opciones)
Lomo en manteca al estilo “Culopollo”

Chorizos picantes (de Manuel Ruano) a la brasa
Ensalada de invierno, estilo jaén, con bacalao y aceitunas
Ensalada de Naranja y Cebolla
Ensalada de femporada
Tomate de casta con lascas de queso curado y espdrragos a la
plancha
Salmorejo cldsico con huevo duro, virutas de jamdén y AOVE de
Arbuniel
Crema de puerros y manzanas

PLATO PRINCIPAL

(a elegir 1 entre las siguientes opciones)
Arroz de los montes, con butifarra (de Manuel Ruano) terminado all
horno
Lagartito de cerdo ibérico de proximidad con “Ajoatao”
Pierna de cordero de los montes orientales, al horno con patatas
asadas (+8 €)
Bacalao a la sartén con salsonesa de ajo negro y verduritas a la
plancha
Bacalao con tomate
Chuletillas de choto a la sartén, con papas a lo pobre
Codillo de cerdo al horno con "papas asds" (de Manuel Ruano)

POSTRES
(a elegir 1 entre las siguientes opciones)
Arroz con leche cremoso y nuez moscada
Gachas estilo “La Torre de Gallarin®
Leche frita
Pan con chocolate y AOVE de Arbuniel

26€

PAN, SERVICIO E IVA INCLUIDOS,
BEBIDA NO INCLUIDA

illiil\s/l—rA%UERNANTE Eratasscae?\fsa(s)?@r?femueldelacapiIla.com
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Carretera Arbuniel-Cambil, Km 1, 23193 Arbuniel



Disponible todo el aio

VIENU

ENTRANTE INDIVIDUAL

(a elegir 3 entre las siguientes opciones)
Lomo en manteca al estilo “Culopollo”
Chorizos picantes (de Manuel Ruano) a la brasa
Revuelto de morcilla (de Manuel Ruano) y pifiones
Revuelto de aprovechamiento (segin temporada) y chorizo (Manuel
Ruano)
Saquitos de Morcilla (de Manuel Ruano) al horno, con mermelada
de azufaifo (de Las Aguas del Arbuniel).
“Papitas alifids” con melva canutera y AOVE de Arbuniel (Olivos
propios)
Dados de queso de cabra en AOVE de Arbuniel, con romero de “Las
Aguas del Arbuniel”
Tartar de salchichén (de Manuel Ruano)
Torta de aceite de Cambil con boquerdn en vinagre, tomate seco
en AOVE y alcaparras de “Las quebrds”
Croquetas de cordero de los Montes Orientales
Croquetas de sobrasada (de Manuel Ruano)
Croquetas de torreznos de Sierra Mdgina y salsa de pimientos de

piquillo

PLATO PRINCIPAL
(a elegir 1 entre las siguientes opciones)
Arroz de los montes, con butifarra (de Manuel Ruano) terminado al
horno
Lagartito de cerdo ibérico de proximidad con “Ajoatao”
Pierna de cordero de los montes orientales, al horno con patatas
asadas (+8 €)
Bacalao a la sartén con salsonesa de ajo negro y verduritas a la
plancha
Bacalao con tomate
Chuletillas de choto a la sartén, con papas a lo pobre
Codillo de cerdo al horno con "papas asds" (de Manuel Ruano)

POSTRES

(a elegir 1 entre las siguientes opciones)

Arroz con leche cremoso y nuez moscada
Gachas estilo “La Torre de Gallarin”
Leche frita
Pan con chocolate y AOVE de Arbuniel

20€

PAN, SERVICIO E IVA INCLUIDOS,
BEBIDA NO INCLUIDA

953 56 05 55 60
ill::]\s/l—g%%RNANTE reservas@manueldelacapilla.com

Carretera Arbuniel-Cambil, Km 1, 23193 Arbuniel




Disponible todo el aio

A

ENTRANTE INDIVIDUAL
(a elegir 3 entre las siguientes opciones)
Lomo en manteca al estilo “Culopollo”
Chorizos picantes (de Manuel Ruano) a la brasa
Revuelto de morcilla (de Manuel Ruano) y pifiones
Revuelto de aprovechamiento (segin temporada) y chorizo (Manuel
Ruano)
Saquitos de Morcilla (de Manuel Ruano) al horno, con mermelada de
azufaifo (de Las Aguas del Arbuniel).

Papitas “alifids” con melva canutera y AOVE de Arbuniel (Olivos propios)
Dados de queso de cabra en AOVE de Arbuniel, con romero de “Las Aguas
del Arbuniel”

Tartar de salchichdén (de Manuel Ruano)

Torta de aceite de Cambil con boquerédn en vinagre, tomate seco en AOVE
y alcaparras de “Las quebrds”

Croquetas de cordero de los Montes Orientales
Croquetas de sobrasada (de Manuel Ruano)

Croquetas de torreznos de Sierra Mdgina y salsa de pimientos de piquillo

PRIMER PLATO
(a elegir 1 entre las siguientes opciones)
Ensalada de invierno, estilo jaén, con bacalao y aceitunas
Ensalada de Naranja y Cebolla
Ensalada de temporada
Tomate de casta con lascas de queso curado y espdrragos a la plancha
Salmorejo cldsico con huevo duro, virutas de jamén y AOVE de Arbuniel
Crema de puerros y manzanas

PLATO PRINCIPAL
(a elegir 1 entre las siguientes opciones)
Arroz de los montes, con butifarra (de Manuel Ruano) terminado al horno
Lagartito de cerdo ibérico de proximidad con “Ajoatao”
Pierna de cordero de los montes orientales, al horno con patatas asadas
(+8€)

Bacalao a la sartén con salsonesa de ajo negro y verduritas a la plancha

Bacalao con tomate
Chuletillas de choto a la sartén, con papas a lo pobre
Codillo de cerdo al horno con "papas asds" (de Manuel Ruano)

POSTRES
(a elegir 1 entre las siguientes opciones)

Arroz con leche cremoso y nuez moscada
Gachas estilo “La Torre de Gallarin”
Leche frita
Pan con chocolate y AOVE de Arbuniel

32€

PAN, SERVICIO E IVA INCLUIDOS,
BEBIDA NO INCLUIDA

953 56 05 55 61
RESTAURANTE reservas@manueldelacapilla.com

ALMADEN Carretera Arbuniel-Cambil, Km 1, 23193 Arbuniel




Detrds del sabor de sierra Mdgina hay
personas, proyectos y empresas que
conforman su identidad gastrondmica. Desde
la produccién hasta la cocina, todos ellos
comparten un mismo vinculo con el territorio.
Iniciativas que tienen como bases el producto
local, el AOVE de montafia y el saber hacer
del recetario tradicional vivo y en constante
evolucidn, conectando tradicidn y presente.
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Restaurante Casa
Mario

Hiitar, Albanchez de Magina
Ctra. Jimena-Albanchez de
Magina, Km. 4

Tel. 627 945 677

El Restaurante Casa Mario,
ubicado en el paraje de Hutar, en
Albanchez de Magina, es un
espacio donde la cocina tradicional
serrana se disfruta en un entorno
natural privilegiado, rodeado de
agua y vegetacion. Especializado
en gastronomia tipica de la zona,
combina platos caseros, tapas
generosas y recetas ligadas al
territorio, ofreciendo una
experiencia cercana y auténtica en
pleno corazén de Sierra Magina.

POPULO SERVICIOS
TURISTICOS

Baeza
Plaza de los Leones, 1

Tel. 953 744 370

Populo es una empresa creada en
1999 en Baeza y especializada en
visitas culturales en la provincia
de Jaén sobre todo centradas en
oleoturismo. Desde el afio 2003
gestionamos el Museo de la
Cultura del Olivo Hacienda la
Laguna y realizamos actividades
como visitas a almazaras, a fincas
de olivos, cortijos, rutas por
distintas  zonas de nuestra
comarca y con nuestro vehiculo de
9 plazas podemos visitar el Parque
Natural de Sierra Magina.

Restaurante Asador
Torre de Gallarin

Arbuniel
C. las Eras, N° 3
Tel. 691 920 718

El Restaurante Asador Torre de
Gallarin, ubicado en Arbuniel, es
un espacio gastronomico que
recupera la esencia de la
arquitectura tradicional de la
sierra. Antiguas cuadras y zonas de
trabajo  agricola  han  sido
transformadas en un restaurante
con caracter, donde atn se

conservan elementos originales que
evocan su pasado ligado al campo
y a la vida rural.

del Aceite de Sierra
Magina

Bedmar
Crta. Mancha Real-

Cazorla, 0, Km 0036
Tel. 953 772 090

El Centro de Interpretacion del
Aceite de Sierra Magina se ubica
en la sede del Consejo Regulador
de la Denominacion de Origen, en
Bedmar, en un edificio de
arquitectura contemporanea
conocido como el “Guggenheim”
local. Su espacio expositivo ofrece
un recorrido didactico por el
cultivo del olivo, la elaboracién del

aceite y su uso en gastronomia.
Ademas, organiza actividades
como catas, visitas guiadas al
olivar y almazaras, y experiencias
vinculadas a la cultura oleicola.

Arbuniel

Centro de Interpretacion

Las Aguas del Arbuniel

Crta. Arbuniel-Cambil, Km 1
Tel. 691 920 720

Las Aguas del Arbuniel es un
complejo turistico rural ubicado en
plena Sierra Magina, en un
entorno natural donde el agua y el
paisaje son protagonistas. Este
espacio combina alojamiento con

encanto, restaurante y zonas para
eventos, ofreciendo una
experiencia de  descanso y .
desconexion en contacto directo

con la naturaleza, rodeado de
acequias, fuentes y el curso del rio
Arbuniel.

Magnasur

Bedmar
Pol. Ind. los Llanos, 0

Tel. 953 76 00 57

S.C.A. Bedmarense es una
cooperativa de aceite de oliva
virgen extra situada en Bedmar y
Garciez, en pleno Parque Natural
de Sierra Magina. Bajo sus
marcas  Magnasur y  Oro
Magnasur (cosecha temprana),
elabora AOVE 100% picual con
Denominacion de Origen
Protegida Sierra Magina,
procedente de agricultura de
produccion integrada y
certificado bajo exigentes
estandares de calidad.




La Perla de Magina

Bélmez

Paraje La Vega, Pol. 3,
Parcela 242

Tel. 619 2543 91

La Perla de Magina es una
cooperativa olivarera situada en
Bélmez de la Moraleda que reune
a generaciones de agricultores
dedicados al cultivo del olivo
desde 1963. En un entorno de
montana  que dificulta la
recoleccion pero enriquece el
fruto, elaboran aceites de oliva
virgen extra de variedad picual
con Denominacién de Origen
Sierra Magina, caracterizados por
su intensidad aromatica y
equilibrio.

El Rincon del
Kamaleon

Cabra del Santo Cristo
Parque Arturo Cerda y Rico

15
Tel. 685 86 37 44

El Rincon del Kamaleéon es un
espacio gastronoémico ubicado en
Cabra del Santo Cristo que
apuesta por una cocina creativa y
desenfadada, donde tradicion y
fusion se combinan en una
propuesta original. Su carta ofrece
platos elaborados con productos
de calidad y un toque innovador,
en un ambiente cercano y acogedor
que invita a disfrutar de una
experiencia diferente en plena
Sierra Magina.

Restaurante  Complejo ‘

Vergilia

Casa Herminia

»
Cabra del Santo Cristo Cabra del Santo Cristo
C. Moya, 12 Llanos Estacion de Cabra
. Tel. 95339 7506 Tel. 953 12 04 02

Casa Herminia es un restaurante Complejo Vergilia es una empresa
situado en el municipio de Cabra familiar dedicada a la hosteleria,
del Santo Cristo, que combina la alojamiento y actividades

- cocina tradicional jiennense con cinegéticas situada en la Estacion
una  propuesta  gastrondmica de Ferrocarril de Cabra del Santo
actual. El proyecto nace del arraigo Cristo. Esta ubicada en un entorno
al territorio y del respeto por el natural rodeado de olivos, con
producto local, con especial vistas a las sierras de Sierra
protagonismo del aceite de oliva Nevada, Sierra Cazorla y Sierra
virgen extra. Ademas de su carta, Magina, ofreciendo una “
ofrece menus degustacion, experiencia rural y tranquila en el
experiencias  gastronémicas =y sur de Espafia
servicios para eventos,
celebraciones.

Caseria Los Alfarjes
Vinedos y Bodega

Alojamiento Loma Alta

Cambil
MCRP+6H, 23120

Tel. 630 65 02 20

Cambil
Crta. Mancha Real-

Cazorla, 0, Km 0036
Tel. 645 92 48 87

Alojamiento Turistico Loma Alta
es un alojamiento rural ubicado en
Cambil. Se trata de una casa de

La Caseria Los Alfarjes Vifiedos y
Bodega es una pequeiia bodega
‘! familiar ubicada en un entorno
natural privilegiado, donde se
elaboran vinos de forma artesanal

—

turismo rural de doble planta
disenada para ofrecer una estancia
comoda y acogedora en un
entorno natural privilegiado, ideal
para familias, grupos de amigos o
parejas que buscan desconexion,
tranquilidad y wuna experiencia
auténtica en la naturaleza.

a partir de uvas cultivadas en la
propia finca. Su trabajo combina
tradicion y cuidado del vifedo
para crear vinos con caracter,
reflejo del paisaje y la identidad de
Sierra Magina.

B COSECHA
O CRIANZA



Mata Bejid

Cambil
Plaza Constitucion, 2

Tel. 639 646 389

Mata Bejid es una almazara
situada en Cambil, que recoge el
legado de generaciones vinculadas
al cultivo del olivar y a la
elaboracion de AOVE. Su
proyecto  combina tradicion,
sostenibilidad y tecnologia para
ofrecer aceites de alta calidad,
cuidando cada fase del proceso,
desde el campo hasta la mesa, y
poniendo en valor un producto
que forma parte esencial de la
cultura y el paisaje de la provincia.

El Suenio de la Dehesa

Huelma
Carretera Cordoba-Almeria

Tel. 675 769 148

Explotacién Ganadera Marin — El
Suefio de la Dehesa es una empresa
ganadera centrada en la cria
tradicional y en la elaboracion de
productos artesanales derivados de
su propio ganado. Su actividad se
apoya en un manejo responsable
del rebafio, que garantiza la
calidad de la materia prima desde
el origen. A partir de ella,
desarrollan productos vinculados
al territorio.

Carnicas Ruano

Campillo de Arenas
Carr. Bailén-Motril, 41
Tel. 953 30 90 35

Carnicas Ruano es una empresa
familiar con mas de medio siglo de
trayectoria dedicada a la
elaboracion de embutidos 'y
productos carnicos tradicionales.
Desde sus inicios, ha mantenido
recetas propias para productos
como morcilla de cebolla, chorizo,
salchichon o jamoén serrano,
apostando por materias primas de
origen nacional y por un proceso
que conserva los sabores auténticos
de la comarca.

Tierras de Jaén

Huelma
Ctra. A-401 km.49

Tel. 953 390 155

Es una empresa familiar de quinta
generacion cuya trayectoria se
remonta a 1941, dedicada a la
produccion integral de Aceite de
Oliva Virgen Extra. Desde 2018, ha
incorporado el oleoturismo a su
actividad, ofreciendo alojamiento
en casas rurales situadas en un
cortijo del siglo XVII, asi como
visitas a sus instalaciones y fincas,
acercando al visitante al mundo del
olivar.

CEA El Acebuche

Garciez
Garciez — Torredelcampo
Tel. 666 87 46 74

Es un centro y empresa dedicada
a la educacion y sensibilizacion
ambiental que comenzd su
actividad en 2012. Esta formado
por un equipo multidisciplinar
con experiencia en educacion,
formacion y turismo ambiental,
con un objetivo claro: “Educar
para proteger” el medio ambiente
y el patrimonio rural y natural
fomentando un desarrollo
sostenible a través del cambio de
actitudes de la ciudadania.

TraBesia Espacio
Gastrondmico

Huelma
Travesia de Carriles, 7
Tel. 654 49 70 21

Trafesia Espacio Gastronomico es
un lugar donde la tradicion avanza
hacia una cocina actual y creativa.
En el corazéon de Huelma, sus
platos reinterpretan los sabores de
siempre con  una  mirada
contemporanea que respeta su
esencia. En un ambiente calido y
acogedor, propone una experiencia
para compartir y disfrutar, donde
sabor, creatividad y territorio se
encuentran.




Finca Alamillos del
Prior

Jimena
Jimena, s/n
Tel. 686 48 01 28

Finca Alamillos del Prior es una
finca familiar situada en Jimena, al
pie del monte Aznaitin y en pleno
corazén de Sierra Magina. Con
origenes que se remontan a 1892,
desarrolla un proyecto ligado al
olivar  tradicional y a la
elaboracion de aceite de oliva
virgen extra en ediciones limitadas,
cuidando cada detalle desde el
arbol hasta el producto final.

e
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Restaurante El
Manchego

La Cerradura
Crta Bailén — Motril, km. 55

Tel. 654 083 724

Restaurante El Manchego es un
establecimiento familiar situado en
la pedania de La Cerradura, en el
entorno de Sierra Magina. Su
cocina se basa en recetas
tradicionales y en el sabor
auténtico de la gastronomia local,
donde el producto y la sencillez son
protagonistas. Su propuesta
recupera platos representativos de
la provincia de Jaén, como el choto
al ajillo, las migas o la pipirrana,
junto a carnes |y  otras
elaboraciones tipicas.

Meson Rural El
Mirador de Magina

Jimena

Crta Mancha Real -
Cazorla Km 17

Tel. 953 92 29 59

Meson Rural El Mirador de
Magina es un restaurante situado
en el municipio de Jimena. El
establecimiento se caracteriza por
ofrecer una cocina tradicional
basada en productos de la zona,
con especial protagonismo de
carnes, pescados y elaboraciones
caseras propias de la gastronomia
local.

Un olivo / Larvaoliva

Larva
Carretera de Larva s/n,

km.9
Tel. 953 587 180

Un Olivo es una empresa familiar
dedicada a la produccion de aceite
de oliva virgen extra ecoldgico, con
profundas raices histoéricas y
respeto por el olivar y el medio
ambiente. Desde la almazara
LarvaOliva, en el municipio de
Larva, se dedica a la produccion de
aceite de oliva virgen extra, con
especial atencion a los métodos de
cultivo ecolodgico y a la calidad del
proceso de elaboracion.

g 2
Unolive

Oro de Canava

Jimena

Carretera Mancha Real -
Cazorla, Km 16.800

Tel. 953 357 437

Oro de Canava es una almazara
ubicada en Jimena especializada
en la produccion de Aceite de
Oliva Virgen Extra de alta calidad
desde 1976. Su aceite,
denominado Oro de Canava,
combina técnicas tradicionales y
controles de calidad rigurosos
bajo la Denominacion de Origen
Sierra Magina, con el objetivo de
ofrecer un producto saludable y
excelente para el consumidor.

Pintarré Bio

Mancha Real
C/ América, 8
Tel. 602 72 94 66

Pintarré Bio es un proyecto
familiar vinculado al olivar desde
1975, centrado en la produccion
ecologica y en la elaboracion de
productos naturales. Su actividad
gira en torno a un olivar de
montafia en Sierra Magina,
gestionado  bajo criterios de
sostenibilidad y respeto por la
biodiversidad. Elaboran aceite de
oliva virgen extra ecologico de
cosecha temprana, junto a otros
productos como miel o
elaboraciones derivadas.




Aceites Melgarejo

Pegalajar
Cam. Real, s/n
Tel. 953 36 10 81

Aceites  Melgarejo es  una
referencia del aceite de oliva virgen
extra en Pegalajar. Esta empresa
familiar, elabora aceites de gran
calidad a partir de frutos
cultivados en el entorno natural de
Sierra Magina. Sus aceites se
caracterizan por un aroma verde
intenso, notas frescas a hierbas o
tomate y un sabor equilibrado
donde se combinan suavidad,
elegancia y un toque final de picor
y amargor.

Aceites La Casona

Pegalajar
Cam. del Puerto. s/n
Tel. 687 48 08 89

“La Casona” es la marca de una
pequena empresa dedicada a la
produccién artesanal de aceite de
oliva virgen extra ecologico,
ubicada en un entorno de olivar de
montafia en la provincia de Jaén.
Su actividad se basa en el cultivo
propio de aproximadamente 50
hectareas de olivar ecoldgico,
donde se controla todo el proceso,
desde el cuidado del arbol hasta la
elaboracion y envasado del aceite,
priorizando la calidad frente al

Aceites [ldefonso
Espinosa

Pegalajar
C. Albercas, 14
Tel. 953 36 00 63

Ildefonso  Espinosa es una
almazara familiar ubicada en
Pegalajar, dedicada desde hace
generaciones a la elaboracion de
aceite de oliva virgen extra. Con
una larga tradicion ligada al
cultivo del olivar y al saber hacer
heredado, esta empresa pone en
valor la autenticidad de sus aceites,
elaborados en un entorno natural k
que define su caracter y calidad,
ofreciendo un producto que
conecta directamente con el origen

volumen de produccion. y la identidad del territorio.
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Restaurante Asador
Fuenmayor

Casa Rural Arenaria

‘Torres
Cam. de la ladera, s/n

Tel. 678 46 85 88

‘Torres
Ctra. Fuenmayor, km 3
Tel. 617 19 50 93

El Restaurante Asador Fuenmayor
es un espacio gastronomico
ubicado en plena Sierra Magina
que apuesta por la cocina
tradicional elaborada con
productos de proximidad. Destaca
por su asador de lefia y una
propuesta basada en recetas
caseras, carnes, embutidos y platos
tipicos de la zona. En un entorno
natural privilegiado y con un
ambiente acogedor y familiar,
forma parte de un complejo
turistico que invita a disfrutar de la
gastronomia local.

Casa Rural Arenaria es un
alojamiento  situado en el
municipio de  Torres, con
capacidad para 12 personas, ideal
para disfrutar de la tranquilidad
de Sierra Magina. El alojamiento
cuida cada detalle para ofrecer
una estancia confortable. La
gastronomia ocupa un lugar
destacado, con desayunos,
comidas y cenas elaborados a
partir de recetas tradicionales y
productos locales.



Seforio de Camarasa

‘Torres
Ctra. Jimena-Torres. km 7,8
Tel. 953 36 30 30

Seforio de Camarasa nace en 1971
como resultado de la unioén de 634
pequeiios agricultores de Torres,
con un objetivo comun: elaborar
un aceite de oliva virgen extra que
reflejara la calidad de sus olivares
de montana. Esta singularidad
aporta al picual un perfil fresco y
diferenciado frente a los aceites de
zonas llanas. La cooperativa
mantiene una produccién que
combina tradicion y calidad,
dando lugar a un aceite con
identidad propia y arraigado al
territorio.

£y

Trufamagina

Torres
Torres, s/n
Tel. 687 09 97 56

Trufamagina es wuna iniciativa
apasionada dedicada al cultivo y
difusion de la trufa negra en el
corazén de Sierra Magina, un
territorio rico en naturaleza y
tradiciones rurales. A través de su
proyecto, Trufamagina pone en
valor este producto gourmet,
ofreciendo experiencias que
conectan al visitante con el origen
del “oro negro” del campo
espaiiol.




Degusta Jacn

Si te has quedado con ganas de seguir
descubriendo los sabores de Sierra Mdgina, el
sello de calidad Degusta Jaén te acerca a su
origen.

Podras conocer las empresas de la comarca, sus
productos y establecimientos donde encontrarlos,
descubriendo los ingredientes que dan forma a
muchas de las recetas tradicionales de Sierra
Migina y el origen de los sabores y saberes que
definen su gastronomia.

iEscanea el QRy degusta Sierra Magina!
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	Entre montañas, olivares, almendros y cerezos, Sierra Mágina te invita a descubrir una gastronomía auténtica, ligada a la tierra y al ritmo de las estaciones.

