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PRESENTACION

ntre las principales apuestas de la Diputacion de Sevilla en materia turistica esta
el potenciar la oferta vinculada al atractivo gastronémico.

En nuestra provincia, es innegable el impulso de la Gastronomia en los Ultimos
afos, tanto en lo que se refiere a cocina tradicional como a la cocina de disefio. En
cualquiera de los casos, siempre sostenidas por los excelentes productos autdctonos
de nuestra provincia, como el arroz, el aceite y la aceituna de mesa, los ibéricos, el
queso, la caza, las setas, los dulces...

La riqueza gastronomica de la provincia de Sevilla es tan rica como variada: recetas
de antafio que han pasado de generacion en generacion y donde se funden la
cocina tradicional y la moderna; en definitiva, platos exquisitos que encontramos en
todos y cada uno de los municipios sevillanos y que, acompariados de los magnifi-
cos caldos que producen sus bodegas, hacen que la oferta gastronomica sevillana Presidente de a Diputacidn de Sevil
sea considerada de primer nivel. Una oferta que esta contribuyendo en la identifica-

¢ion de la provincia de Sevilla como un destino, no sélo cultural o de naturaleza, sino

también gastronémico.

Fernando Rodriguez Villalobos

Con esta publicacidn, les proponemos un delicioso recorrido por la provincia
siguiendo el aroma de uno de los productos gastrondmicos mas emblematicos del
territorio: los dulces.

Una ruta por la reposteria de la provincia que les hara descubrir la ‘Sevilla de Dulce’.
Que la disfruten.
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INTRODUCCION

a invitacién que te hacemos en estas paginas es muy sencilla y di-

recta: recorrer el conjunto de la provincia de Sevilla siguiendo el hilo
conductor de sus dulces, sin dejar de aludir a sus atractivos paisajes y al
patrimonio de sus municipios. El itinerario se encamina de norte a sur a lo
largo de las comarcas de la Sierra Norte, la Via de la Plata, el Aljarafe, Gua-
dalquivir-Dofiana y la propia capital hispalense, para remansarse finalmen-
te por tierras de la Campifia y la Sierra Sur.

Como se podré comprobar, hay mucho que conocer y degustar en esta
provincia con una dulceria acufiada por una dilatada tradicién que se

ha enriquecido con la aportacién de diversas culturas, que se mantiene
viva en los &mbitos caseros y recintos de conventos, y que se dinamiza y
proyecta en los obradores de confiterias e industrias artesanas. La mera
mencién de nombres como pestifios, torrijas, rosas, roscos, tortas de aceite
y de manteca, mostachones, mantecados, polvorones, hornazos, hojaldres,
mermeladas y una interminable lista de pasteles, por aludir tan solo a unas
pocas de sus especialidades, ya da idea de la riqueza de la reposteria y los
dulces de la provincia sevillana. >|/<
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Los cimientos de la reposteria de la provincia de Sevi-
lla son en su mayoria productos naturales autéctonos,
procedentes del terreno. En primer lugar, la excelente
harina de trigo de los campos de sembradura que se
extienden sobre buena parte del territorio provincial.
En segundo lugar, las grasas habituales en nuestras
comarecas, el saludable aceite de oliva que se extrae
de la aceituna de sus numerosos olivares, y la mante-
ca de cerdo, con la primacia del cerdo de raza ibérica,
que se cria en las dehesas de las 4reas serranas. La
leche del ganado vacuno y los caracteristicos mostos
y vinos, junto con aguardientes y licores, sirven para
trabar masas y cremas, enriquecer y realzar sabores.

Frutos y frutas tienen también una importante pre-
sencia en muchos dulces sevillanos, formando parte
sustancial de la masa, aportando matices o adornando
el resultado. La almendra es el més empleado de los
frutos secos, seguida de castafias, pifiones, nueces,
avellanas y otros.

ELvino, matty d tantos difes
dlo to provincia de Sl

U/&WMZ@M&M de
infinidad de dulees. la lecte.
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De las frutas, el limén y la naranja se usan de mane-
ra recurrente, asi como el membirillo, para multitud
de elaboraciones y confituras. Al igual que algunos
frutos del bosque, que, al lado de las frutas, son ma-
teria prima de mermeladas. A partir de la calabaza se
obtiene el cabello de dngel.

A estos sustentos bésicos se suman la granjeria de los
huevos, claras y yemas, juntas o por separado, y como
edulcorantes, primordiales en reposteria, la miel de
las flores y plantas aromaticas de sierras y campifias,
as{ como el aziicar, en distintas calidades. Ingrediente
fordneo afiadido, para reposteria fina, es el chocolate.
En fin, como Sevilla no es ni ha sido nunca coto cerra-
do, sino encrucijada abierta de caminos y culturas, en
la dulceria de la provincia juegan un papel fundamen-
tal, potencidndola con sus aromas y gustos Unicos, las
semillas y especias, destacando la canela, la matala-
hiva o anfs, el ajonjoli o sésamo, el clavo, la vainilla.

Son incontables bos dulees sevitlanos A

que Wevan semillad de W&' .................
/ s y dan un toque dnico. canell,
N vainitle. malalative, clavo.

La almendra, molida.
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Una tepodteria que funde tradicioned

La dulceria sevillana tiene rafces profundas. Sus
antecedentes se remontan incluso a época romana,
cuando se afianza la triada mediterranea del cereal, el
olivo y la vid en que tanto se basa la reposteria actual
y se sabe del uso de la miel, arropes y almibares y de
elaboraciones como la torta llamada mustaceum, a

la que se ha vinculado la palabra “mostachén”. Més
palpable es la continuidad con los modos que fraguan
en la Edad Media en relacién con las culturas judia y,
sobre todo, hispanodrabe. Por entonces se extiende el
empleo de aceite de oliva, frutas, almendras y frutos
secos, azlicares, melojas y confituras y se difunden

semillas y especias. Mucho se debe a estos tiempos,
desde la abundancia de fritos a férmulas como hojal-
dres, bufiuelos o0 mazapanes, y nombres como mata-
lahtiva, del 4rabe hispano habbat huliwwa, “grano
dulce”, o alfajor, “el bocadito”.

N L loa obradsres de los conventos de clasura sevitbanod
dewﬂ{ecnwﬂmmté/z&mﬂw@&zdmm.
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La sociedad cristiana trae los derivados del cerdo,
de la manteca incorporada a nutritivos dulces,
mientras los moriscos prolongan la herencia an-
dalusi. En esta evolucién se decantan dos grandes
grupos de dulces ligados a los procesos de elabo-
racién: fritura y horneado, junto con formas combi-
nadas y otros procedimientos.

Al dia de hoy, la reposteria sevillana llega muy
bien surtida, con un sinfin de recetas de larga
tradicién, bastantes de desarrollo més reciente

y otras netamente innovadoras. Son muchas sus Junto a la reposteria de todo el afio, muchos
dulces tradicionales se asocian de manera
preferente a ciertas fechas y festividades.
La Navidad es especialmente propicia y trae

caras, repartiéndose en varios &mbitos. Estd por
un lado la reposteria casera de la vida en el hogar

familiar. Por otro, los dulces de los conventos, que consigo mantecados, polvorones, pestifios,
han conservado con celo un recetario de exquisitas roscones de reyes e infinidad de otras delicias.
delicias. Y, en fin, la produccién de los obradores En los meses de invierno proliferan gachas,
artesanos, de hornos, confiterias, pastelerfas y gaotes, roscos de San Blas y otros, mientras

la Cuaresma y Semana Santa son periodos de
abundancia en los que se hacen torrijas, hor-
nazos, ochios, roscos y un variado recetario.

fabricas, que con buen oficio han mantenido la tra-
dicién y ensanchado la reposteria de la provincia.

Elaboracion de
duleeds en un
homo de leria
de un oueblo
devittaro.
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LUGARES Y RECETAS

on una gran parte de su superficie protegida como Parque Natural

debido a sus valores ambientales, la Sierra Norte de Sevilla cubre una
extensa area de Sierra Morena en el drea septentrional de la provincia. En
torno a sus acogedores pueblos adornados con castillos medievales, mo-
numentales iglesias, conventos, palacios y una pulcra arquitectura popular
se despliegan hermosos paisajes de dehesa y monte mediterrdneo, con un
frondoso arbolado de encinas, alcornoques, quejigos y bosques de ribera
en los que se intercalan olivares, vifiedos y huertas de frutales.

Un atractivo escenario natural y cultural que da sustancia a una suculenta
gastronomia en la que los dulces y la reposteria brillan con luz propia.

La miel, el cerdo ibérico, el aceite de oliva, los licores, castafias, nueces y
frutos diversos, semillas, especias aromaticas y otros ingredientes se ela-
boran segtn la tradicién casera o el buen hacer de confiterias y conventos.
Aqui tienes para deleitarte pestifios, gafiotes, bufiuelos, rosas, sopaipas,
roscos y rosquillas, tortas de castafias y de chicharrones, perrunillas y
mantecados, melojas, confituras y mermeladas, magdalenas, bizcochos y
un variado catélogo de bolleria y pasteles. >|/<

HACIA LA SFERRA NORTE



2n el recorrido por la decena
de municipios de la Sierra
Norte de Sevilla te aguardan dul-
ces sorpresas. Al oeste, en El Real
de la Jara, junto a Huelva y Extre-
madura, el dominio de la dehesa y
el cerdo ibérico y las raices culi-
narias compartidas con las tierras
vecinas se dejan sentir en especia-
lidades de horno como las perruni-
llas y bollas de chicharrones. Con
un fundamento de harina, la rica
miel de la comarca o azicar, son
también numerosos los dulces de
sartén: flores, roscos fritos, virutas
realefias y madejitas, pifionates y
los bufiuelos de viento con blanco
rebozo de azicar.

SEVILLA/DE DULCE

Un apunte de E Real de. be. Jara con su
cadlitls. Ademad de su bella estampa, lod
pueblos de la Sierrna Norte te o una

hepodleria que no corviene perdeide.




arias de estas recetas se practican igual-

mente en Almadén de la Plata, ademaés
de pestifios y virutas —los primeros con
miel, con azicar las segundas—, gafiotes,
con huevo en la masa, melojas y, como tipis-
mo local, el hornazo melojero. Asociado a la
Semana Santa, consta de masa de pan, man-
teca o aceite de oliva, matalahtiva y canela,
decorandose con huevo duro, peladillas y
golosinas de colores. Muy parecidas, pero
sin tanto adorno, son las bollas. En Almadén
se te presenta asimismo una opcién de in-
terés: la visita de un obrador que te permite
conocer en vivo todas sus labores. Guadal-
canal, que coincide en parte de su recetario
con el resto de la comarca (pestifios, gafio-
tes...), se singulariza por sus rosquitos de
aguardiente, hojaldres, bollitos de aceite y
las tortas de chicharrones, con panceta de
cerdo refrita picada muy menuda.

£n vaiod murnicipiod b heposleria de bas padleleriad ed un

fico complemento de. b dileeria tradiciona,
Buenod gjemyplos don las carmelas, lenguas y besilos de Cagalla de la Sierna.

Por los términos del centro de la Sierra
Norte, la dulceria casera se compagina
con la reposterfa fina de los obradores, y asi
en El Pedroso tienes barcos de cidra, tortas,
mantecados y roscos de reyes. Cazalla de

la Sierra es un foco confitero que hace las
delicias del visitante con sus bandejas re-
pletas de bolleria y pasteles: las apreciadas
carmelas, bollos rellenos de crema pastelera;
lenguas de hojaldre con crema, aziicar lustre
y canela; cortadillos de polvordn con cabello
de 4ngel; besitos de almendra tipicos de
Navidad; merengues, bizochos de naranja...

Totas de
chickatones de
Guadaleanal
recten salidad
el hono.
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T Vista de Conatantina. La betlega de los puueblos

4 paisages de la Sierna Notte. en alianga con las

i delicias de du neposteria.

/nomo otras poblaciones de la comarca, RECETA: PERRUNAS Y PERRUNILLAS

~ Alanis te brinda la oportunidad de
visitar un obrador para introducirte en los B
entresijos de la reposterfa de la Sierra Norte.
Y no es mal sitio, ya que en este municipio,

donde la miel goza de merecida fama, pue- [m@ sobne tods
den degustarse desde los dulces tradicio- ) entre el otorio y la Semana Sanla e urn tugar
nales de la zona (pestifios, torrijas, roscos, _#* « -  comin de la epostenia popular tanty d bos

L Ef 3Tk Wmmdegwmwmdeda/mm
7coma/wmorzzxém,¢ew‘mrim En du hecela
bauiea, WW@W“
| trigo. manteca de cords ~a es thético. mepo'=.
MW@WM aﬂ-

y canel, foumandoie porcioned ovaladas

perrunillas...) a hojaldres, mantecados, mag-*
dalenas, bizcochos y una amplia variedad
de pasteles. Muy cerquita, en San Nicolds
del Puerto, el recetario tiende a las férmulas
mas caseras, con sus postres de gachas y

leche frita, flores, pestifios, bufiuelos de pan,. ymwéwMMmdf
perrunillas y tortas de chicharrén. '  agiicany ae dovan al howo, [Buen provecho!
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cita en Constantina. Por un lado estan
los consabidos dulces de fogén casero y de
confiterfa; por otro, especialidades maés lo-
cales como la carne de membirillo y la torta
de castafias, de bizcocho con ralladura de
limén, aceite de oliva, almendras y nueces
relleno de confitura de castafias, muestra
de los saludables frutos de la arboleda de
la sierra; al igual que las mermeladas de
castafia, de madrofio, zarzamora, de naranja
amarga, o la miel artesana de azahar que se
preparan en un obrador de la villa que es,
adema@s, visitable. La reposteria de Cons-
tantina se refuerza con el repertorio del
convento de Nuestra Sefiora de los Ange-
les: bolas de coco, bocaditos de almendra,
yemas de éngeles, marrons glacés de cas-
tafia, mazapanes, turrones, mantecados,
roscos, polvorones, bombones... iimposible
echar nada en falta!

Varios ramos de la mejor dulceria se dan

tn la Sienra Mo'de. la castaria de emplea en todad
de bigeochn y en bos refinados marnons glacés. ...

én la franja oriental de la sierra, Las Na-
vas de la Concepcidn se distingue por
sus bufiuelos de calabaza, empolvados de
azdcar y canela, y La Puebla de los Infan-
tes por sus rosquillos y, sobre todo, por sus
sopaipas de masa frita en aceite, indispen-
sables en su fiesta de las Candelas a princi-
pios de febrero, cuando se consumen al son
del cante de la sandinga.

HACIA LA 3LERRA NORTE






LUGARES Y RECETAS

ntre los rebordes de Sierra Morena que lindan con Huelva,

Badajoz y la Sierra Norte sevillana y el valle del Guadalquivir se
desarrolla la Via de la Plata. Un corredor natural por el que transita el
Camino de Santiago que enlaza Sevilla con el noroeste de la Penin-
sula y en el que se escalonan las dehesas y el monte, los olivares y re-
gadios de la vega. En consonancia con esta gradacién de paisajes, la
Via de la Plata te muestra la enjundiosa variedad de sus tradiciones
gastronémicas, con un cumplido reflejo en sus postres y reposteria.

Con la excelente miel que se recolecta en abundancia por la comar-
ca como ingrediente esencial de muchas de sus recetas, en unién
del apreciado cerdo ibérico, finos aceites de oliva, harinas y otros
ingredientes, se confeccionan rosas, rosquillos, pestifios, gafiotes,
pifionates y torrijas caseras, mientras en las confiterias se elaboran
de manera artesana bizcochos, hojaldres, perrunillas, pastas, tartas,
originales bombones y una surtida pasteleria. La Via de la Plata, una

comarca sevillana con una dulceria de oro. >|/<

EN LA VIA DE/LA PLATA



Por la franja més serrana de la Via de la
Plata, El Madrofio te da ya una idea de
la dulceria de la comarca. Junto con otros
municipios vecinos, es un importante foco
de la miel artesana —la Via de la Plata so-
bresale entre las principales zonas produc-
toras de la provincia y de toda Andalucia—,
miel de mil flores, de azahar, de eucalipto,
resultado de la labor natural de las abejas,
al igual que el polen y la meloja extraida de
los panales que también tienes por aqui.

Miel de abeja con todo el aroma de. lad

plantas silvestred que crecen en la Via de ta
Plata. clave funda-mental de du heposteria.

SEVILLA DE DULCE

Pironate al edtils del que se 14
phepana po EL Castitlo de | de £ Madrorio

las Guardas y E /?ofzqw%.z

La miel es ingrediente bésico de buena
parte del recetario que se degusta tanto
en El Madrofio como en El Castillo de las
Guardas, El Ronquillo y El Garrobo: rosas
de sartén, pestifios con ajonjoli, matalahtiva,
canela y clavo que traen el calor de los dias
navidefios, el singular alfajor de El Madrofio
roscos fritos cubiertos de aziicar, las popula-
res torrijas, y el sabroso pifionate local, con

]

harina, huevo, leche, aceite de oliva, cdscara
de naranja o ralladura de limén, anis en gra-
no, o ajonjoli y canela, y un buen bafio de
almibar, pues como dice el refran “el oro y la
miel, donde est4 parece bien”.




Rodad ae miel

Tan delicadas como las que florecen en los jardines,
las rosas de miel son uno de los dulces mas populares
de los municipios de la Via de la Plata y del norte de
Sevilla. El secreto estd en su ligereza: al saborearlas se
deshacen en la boca dejando un halo de dulces sensa-
ciones... que te invitan a probar otra mas. Las puedes
encontrar en las cocinas caseras cuando te retinas con
unos amigos, en las confiterias para llevartelas, o to-
marlas tranquilamente en la terraza de un bar. Después
de una buena comida, las rosas ponen la guinda a la
mejor gastronomia serrana. iQuién se resiste!

thdbucciones. La cdscara de binn de
MMMMW
,ﬁmm%mﬁm el anis
i MM@@MEMWM
- denemovet. Se calient una buena, cantidad do aceit,

Y cuands el W e
Y clardo esld apunts, ef molde metdlico de bas nosas ge
_intwoduce en by mada y do o e

un

en el perol fhaut que

. La esencia de la dideetia de la Via de ta L niado dova. dandite una welta. Ge sacay escumre,

Plata hadica en e uso de inghedlentos - Ancte. lo i se caient in howsn, se cnmelan trs,
ratunales y en la claboracion artesana A fllns, y Uts poratomar,

dexﬁéa’aamwﬁm%(m%mn
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Enmita de Caslithlanco de los A/Uwym,
donde la natuwraleza y el aire bibre animan
una delicioda reposteria.

Las mieles de flores y plantas aromaticas
ocupan también un sitio preferente en
las alacenas y despensas de Castilblanco
de los Arroyos, cuyo término se extien-

de desde la sierra hasta las colinas ante

el valle del Guadalquivir. Encrucijada de
caminos desde hace siglos —“...cinco leguas
de la ciudad de Sevilla est4 un lugar que

se llama Castilblanco”, escribié el viajero
Miguel de Cervantes—, agasaja al visitante

SEVILLA/DE DULCE

% ldcteod, de cabra de
¥ Cautithlarco, ruevas

‘Bombon afinads” de

B tondencias. nuevod qualod.

T e -

P Mlimendhnas garrepinadas, golosina
Wﬂoﬂlm de/f?ﬁﬂ‘t%m‘d“

con un rico muestrario de especialidades
tradicionales, y algunas innovaciones. Al
lado de los pestifios, gafiotes, rosas y pi-
fionate le pone sobre la mesa tortas sobas,
de manteca y perrunillas, sirviéndose de

la manteca ibérica y emparentando con la
dulceria de la Sierra Norte, Huelva y Extre-
madura, y alin afiade de postre fundentes
bombones de pasta de leche de cabra con
un aire de pimentén, cenizas o algas.




/ e nuevo, Aznalcdllar hace de la miel
/" un santo y sefia para sus pestifios
con vino de Jerez o aguardiente, torrijas y
pifionates, en tanto que el azicar dulcifica
sus almendras garrapifiadas y envuelve con
un punto de canela sus engafiamarios, las
tiritas de masa de harina, agua y vino blanco
fritas que, tan sencillas, son para chuparse
los dedos. Por Gerena, los dulces de tem-
porada (pestifios, torrijas...) se amplian con
las recetas de tartas y hojaldres con buenas
dosis de harina, aztcar, aceite, cdscara 'y
ralladura de limén, canela y clavo molidos.

Towne de la Reina. En Guillena a Via, de 'g% dfu a’:fc% W mm
la Plata so asoma b AJarafe y ta Vega uillens ferta de pastas y :

én Guillena se dan la mano el saber
popular y el arte de la pasteleria. De la
tradicién culinaria salen, como es de rigor,
ﬂﬁ;ﬁ Ak pestifios, torrijas, rosquillas de azicar, pe-

i rrunas de almendra y originalidades como

LA

| =
!

l

bizcochos borrachos con almibar matizado
por una copita de vino dulce, cintas de miel
y engafiasuegras, a base de harina, manteca
de cerdo, vino, aguardiente, azlicar y canela.
Y de los obradores de confiteria se despa-
chan, ademas, pasteles de hojaldre y bizco-
cho, glaseados, con crema, pastas y pasteli-
llos variados. iHay mucho para elegir!

EN LA VIA DE“bA PLATA






LUGARES Y RECETAS

os municipios del Aljarafe suman en total dos docenas, como

una buena bandeja de dulces. Y no es para menos, porque esta
comarca que se extiende desde la capital sevillana hasta la provincia
de Huelva fue muy alabada desde la Antigiiedad por su apetitosa
riqueza y era considerada por los andalusies “un cielo de olivos” en
el que relucian “las estrellas blancas” de sus pueblos. Pues el Aljarafe
iguala el atractivo de sus paisajes y patrimonio artistico con la dul-
zura de una gastronomia que te da la bienvenida con un rebosante
despliegue de postres y reposteria.

Agraciada con un aceite de oliva excepcional, surtida de mieles y
otros ingredientes, y respaldada por una tradicién que ha preservado
la herencia de varias culturas, la comarca retine una carta de dulces
que entusiasma al més goloso. Al lado de sus célebres tortas de acei-
te, el repertorio local comprende un sinfin de especialidades caseras,
un rosario de delicias de conventuales y un recetario de obrador ar-
tesano que integra antiguas férmulas y propuestas novedosas. Toda
una invitacién de placer garantizado. 3%

ALREDEDOR BEL AJARAFE



V de podtre, poled

La poled, que hace un magnifico postre o un plato por si mis-
ma, es frecuente en el Aljarafe. De sencilla elaboracion, lleva
harina con leche, azlcar, un pellizco de sal, aceite aromatiza-
do con matalahtva y piel de limdn, y se sirve con costrones
de pan frito y canela molida por encima.

La diversidad de la dulceria del Aljarafe =~ Asi, en Castilleja del Campo y Carrién de

se comprueba al recorrer sus térmi- los Céspedes se hallan los llamados roscos
nos occidentales, ya sea en sus labores “de petaca”, hechos a base de harina de
caseras o de obrador profesional, pues en fuerza, huevo, aceite de oliva, vinagre y un
esta comarca la reposteria constituye una almibar de aziicar y canela. Y en Sanliicar
industria artesana de notable dinamismo. la Mayor, una de las cabeceras comarcales,
Los pestifios estdn omnipresentes, y tam- junto con los dulces citados, bizcochos y
bién son muy comunes las rosas, torrijas, pastelillos andalusies de frutos secos y

pifionates, hojuelas, rosquillas y un dilatado  miel, se toma la poled, postre de cuchara
repertorio de preparados de masa de harina  caracteristico por igual de Albaida del
con miel, aziicar y otros ingredientes. Aljarafe y otros pueblos.

A ;
"~ La neposteria fina, con locinod de ciels. padteles de Azfa g bigcocho, tantas.  Manta dobli, frituna de Valencina. ¢
4 otnas labores. edtd muy bien asentada en los pueblos del Alarafe. Satteras y Castitleja de Gugman. .~
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/’ on sus torrijas, rosquitos y hojuelas
conocidas aqui como aguelas, Benaca-
z6n se apunta a la reposterfa tradicional, al
igual que Bollullos de la Mitacién, mien-
tras Umbrete se deja notar por su confiteria
de pasteles, tartas, “planchas” de tocino
de cielo y otras recetas, y Olivares, por su
reposteria de tortas de naranja, bizcochos
de aceite de oliva, hojaldres y bolleria arte-
sana. Por su parte, Villanueva del Ariscal
refleja su condicién vinatera en sus bollitos
de vino y su arrope, resultado de la cochura
del mosto hasta que espesa, al que se le
afiade calabaza, batata, limén y naranjas.

Sabor intenso, iy tan dulce!

Pedlifios. de agdcan y de miet, 04004 4
/wdqw/@ tovw mmmmmw

norte del Aljarafe, Salteras regala tu

paladar con especialidades pastele-
ras, cortadillos, y tartas que enriquecen la
tradicién con la imaginacién del confitero.
Tocinos de cielo, arroz con leche y otros
dulces se encuentran en Valencina de la
Concepcidn, pero el més tipico de aqui,
propio de Semana Santa y presente asimis-
mo en Salteras y Castilleja de Guzman,
es la manta dobld. Con variantes que cada
familia guarda con celo, consiste en una
masa de harina de reposteria, huevo, aceite
con el gusto de piel de naranja y una por-
cién de vinagre, masa que se estira y se frie
déndole dobleces, endulzdndose después
con miel o un almibar.

ALREDEDOR BEA AJARAFE



lo'lad ae aceite

La especialidad mas difundi-
da de la dulceria del Aljarafe
es esta ligera torta redondea-
da de masa fina y hojaldrada,
sabor inconfundible y aroma
a anis y aceite de oliva, se-
gun la receta que se comer-
cializé desde principios del
siglo XX a partir de Castilleja de
la Cuesta. Con ingredientes cien por

cien naturales, incorpora harina de trigo, aceite
de oliva virgen extra, azlcar invertida y blanqui-
lla, matalahuva, ajonjoli, sal y esencia de anis, ela-
borandose a mano, una a una. De aspecto tosta-
do, textura crujiente y suave dulzor, este prodigio
de la reposteria aljarafefia cuenta con el sello de
Especialidad Tradicional Garantizada “Tortas de
aceite de Castilleja de la Cuesta”.

Tomarlas te despierta una sensacion inolvidable...

SEVILLA/DE DULCE

por el eje que atraviesa el Aljarafe se re-
parten las poblaciones de Castilleja de
la Cuesta, Espartinas y Huévar del Aljarafe,
en las que se concentra la elaboracién de
las famosas tortas de aceite que han dado
vida y la siguen dando a tantos desayunos,
postres, meriendas y otros momentos feli-
ces en todo el mundo. Una prueba més de
su aceptacidn son las variedades actuales
de la receta original (con almendra, naran-
ja sevillana, con canela, saladas...) y que
mas de un chef las integra en sus platos
como elemento creativo. Auténtico buque
insignia de la reposteria de estos pueblos,
las tortas de aceite no vienen solas. Asi, en
Huévar es costumbre hacer por Semana
Santa tortas de hornazo y rosquillas de anfs,
mientras sus obradores fabrican todo el
afio tortas de polvordn, cortadillos de cidra,
pestifios y roscos fritos. En Espartinas, las
de aceite traen consigo tortas de ajonjoli, de
polvordn, de coco, empanadillas, asi como
bolleria y reposteria fina. Y en Castilleja de
la Cuesta las “legitimas” tortas de aceite
encabezan un desfile de bizcochadas, tortas
varias, pastas sevillanas, bufiuelos y una
interminable lista de pasteles.

La fabricacion arlesana de nepodleria es una
actividad de condiderable peso en ef Ajarafe.




Toulas de polroon, necubiertad La peculiaridad de ta lola real La gama de especialidades de

de polivo de azicar glade. de lag moryas de Bounyjos es que nepodteria, del Ajarafe e
no Weva harina, dino una bade de extenda, con e/ 4 como lad
abnendra, fuevod 4 agdcar con bigeochadas de OMZ/{'M e
caée%dea’/zgeé’%a/wma&mém la Cuedla.

Las tortas de diferentes clases y torte-
ras tipo cortadillo con ajonjoli y cidra
se acompafian en Gines de una excelente
pasteleria, ramo que también se conjuga
con los dulces caseros en otros municipios
como Santiponce, Camas, Tomares, San
Juan de Aznalfarache, Palomares del Rio o
Almensilla, donde la reposteria tradicional
te trae rosquitos de aguardiente y otras
dulcerfas. Y atin hay m&s en esta comarca
tan dulce, donde tampoco faltan las delicias
conventuales. Las dominicas del monas-
terio de Santa Marfa la Real de Bormujos
ponen todo su carifio en la confeccién de

almendrados, yemas de almendra, sultanas,

amarguillos, nevados, roscos de vino, torta
real, tortas caseras, de aceite, de ajonjoli,
de polvorén, pastas y galletas, mantecados

crujientes e inigualables pestifios al horno.
Pura musica celestial para el sentido del
gusto al que también tientan las labores
del convento de la Inmaculada Concepcién
de Mairena del Aljarafe: bollitos de aceite,
perrunillas, anguilas y peces de mazapan,
cocadas, pastelitos de pifiones...

Deliciodod pedlirios al hono 4 wultanas

demmﬂwmmdez?w&.
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LUGARES Y RECETAS

n este apartado te vamos a poner ante los ojos y el paladar el rico

muestrario de dulceria que se descubre a lo largo de la docena de
municipios que escoltan al Guadalquivir a su paso por la Vega, de la
propia capital sevillana, que hace de nudo de enlace entre las distintas
comarcas, y de la otra docena de pueblos que se suceden al compés del
descenso del rio hasta Dofiana. Un territorio de paisajes riberefios, pobla-
ciones monumentales y horizontes abiertos que da mucho de si en cuan-
to a dulces y reposteria.

En el tramo de la comarca correspondiente a la Vega mandan los dulces
tradicionales (pestifios, torrijas...) conjuntados con especialidades locales
v una reposteria artesana muy digna de consideracién. La capital sevi-
llana, por su parte, es una encrucijada de recetas propias y ajenas, con
innumerables férmulas caseras, una excepcional oferta de confiteria y
unos dulces conventuales que maravillan a cualquiera. En los municipios
del tramo maés bajo del rio las dulcerias més usuales se unen a originales
variantes y una pasteleria muy notable por su imaginativa variedad. aK

POR EL GUADALQUIVIR-DONANA Y SEVILLA



La imagen del Aleald del Rio se necotla
dobre lad agquad del o Guadalyuivir.

Dulees 1704

Cuando se acerca la Navidad es la hora de los
pestifios, uno de los dulces mds populares de la
provincia, con una cumplida representacion en
la comarca de Guadalquivir-Dofiana. La formula
basica, siempre sujeta a variaciones, consiste en
pasar por aceite al fuego cascara de limon, mata-
lahuva, ajonjoli y clavo. Este aceite aromatizado y
caliente se vierte sobre un volcdn de harina y se
trabaja la masa afadiéndole vino blanco y zumo
de naranja, y a veces canela. Se forman pequefias
porciones que se frien a fuego vivo v, tras sacar-
las, se sumergen en una mezcla de miel aligerada
con agua que se ha calentado previamente. Una
vez frios, los pestifios estan listos para tomar.

SEVILLA“DE DULCE

os municipios de la Vega se suceden
L‘a ambos lados del Guadalquivir desde
la provincia de Cérdoba hasta la ciudad de
Sevilla, con un pie en el primer peldafio
de la sierra y otro en las tierras bajas que
lindan con la Campifia. En consecuencia, se
benefician de los ingredientes y tradiciones
culinarias de las comarcas limitrofes, gene-
rando a su vez un recetario de dulces que
tiene un sello propio. Aguas arriba, Pefiaflor
anuncia ya las especialidades favoritas de la
zona: postres de gachas con pan frito, miel y
canela, pestifios, gafiotes, torrijas.

Lod jeringod de Lo
ael g[o, chuwod
‘calentitos” en

otrod una |
dabrosa fritura de
diario en el wnbral
e le dileeria.
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/ ulces que se repiten en Lora del

" Rio, donde vale la pena dedicar
una mencién a sus jeringos, los churros de
rueda, que de tan cercanos, se suelen pasar
por alto al hablar de dulcerias. En Lora des-
tacan en particular las carmelas, a modo de
tortas de harina, aceite, levadura y sal que
se doblan y cortan por la mitad, se rellenan
de crema y cubren de fondant; y también
los barquitos, con base de hojaldre, cuerpo
de magdalena y una capa de fondant, asi
como los cortadillos con cabello de dngel,
roscos, rosquillas y empanadillas. De este
repertorio participan las poblaciones aleda-
fias de Alcolea del Rio, en la que hay ade-
més tortitas de manteca; Villanueva del Rio
y Minas, donde se sefialan los “barquitos de
la mina”, roscos de vino y miel, mazapanes
con pifiones y almendras, y pasteles varia-
dos; Tocina, que afiade sus roscos de hojal-
dre y azicar, y Cantillana sus pifionates.

&

=i
witod, deloma@é;?&o% Viéh/mema’eé/?[o%ﬂ/m,
ordndode en el ho'uo.
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//7 auce abajo, en Villaverde del Rio se

' reanuda la degustacién de pestifios,
pero aqui con agua de naranja, y dulces
emparentados, junto a los roscos “del dedo”,
por la manera de darles forma, con man-
teca y vino, rosquillos fritos, magdalenas,
carmelas, perrunillas y bizcochos caseros.
De Brenes resaltan los alfajores de oblea
con miel y almendras, y la pasteleria, que se
muestra igualmente bien surtida en Burgui-
llos a base de milhojas de merengue, toci-
nos de cielo y tartas. Los rosquitos, sultanas

Co'laditlos ardedanos con cabells de a’ngeé%
agdcar lutre.
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de coco y, desde luego, torrijas, pestifios y
gafiotes son las labores més representativas
de Alcald del Rio, mientras en La Algaba las
singulares empanadillas de flan se confec-
cionan al lado de bizcochos caseros, capri-

chos de bizcocho y crema pastelers, tortas,
cufias y pifionates. En fin, La Rinconada te
proporciona desde una generosa gama de
productos artesanos de obrador (bolleria,
lazos, borrachuelos, pestifios de miel y de
azucar, roscones de reyes...) a preparados
del fogdn casero, como la leche frita.

Sultanas do una, confitenia, do Aleali dot Rio.

Tande. de bigeockos ardesanos
en un obradss de La 4(%1&4.



£n un deducto’s escenario, las
wnﬁwm@z/mgmyedtaéﬁecdm‘mlm
temata/za/ze@w([ewéommgé
variado sutids de dilees de Sevitla.

5 ituada en el punto medio de la provin-

cia, Sevilla es un magnifico escapara-
te tanto de las aportaciones de su territorio,
que se hallan en sus establecimientos y en
sus ferias y muestras de dulces, como de la
propia capital, en la que concurren labores
caseras, reposteria de conventos y especia-
lidades de confiteria. Hecha en casa y en
obrador, buena parte de la dulceria tradicio-
nal sevillana sigue un ritmo de calendario.
Para Navidades llegan pestifios y gafiotes,
parecidos a los primeros aunque de masa
més liviana a base de huevo batido, aceite
crudo suave, ralladura de limén y sin espe-

cias; y con el nuevo afio entra el roscén de
reyes, bollo de masa dulce aromatizado con
agua de azahar y adornado con frutas escar-
chadas y confitadas de colores, simple o re-
lleno de nata o cabello de dngel. Al olor de
la Cuaresma le toca el turno a las torrijas, y
a recetas afiejas como los huesos de San Ex-
pedito, de sustancia similar a las rosquillas,
alargados con un corte en los extremos y un
rebozo de aziicar y canela. Pero este es solo
un apunte de un listado més extenso que
abarca rosquillas, bufiuelos, magdalenas,
innumerables bizcochos, confituras y una
multitud de férmulas populares.

POR EL GUADALQUIVIR-DONANA Y SEVILLA



Z-os dulces conventuales de Sevilla son
ademés una auténtica mina de recetas
de siempre trabajadas con amor artesano.
Un lugar estelar ocupan las yemas del
convento de San Leandro, obra de arte de
huevo y azicar clarificado con unas gotas
de limén que ya se elaboraba en el siglo

Asociadas a la Semana Santa, las torrijas se en-
cuentran por toda la provincia. A partir de una
misma nocion, las variantes llegan a ser notables,
incluso en el dmbito sevillano. Las mas habituales
se atienen a grandes rasgos a la siguiente receta:

RECETA: TORRIJAS SEVILLANAS @

] S’em,ama’em&z’e@to‘z/w. mm#mymi
tas hebanadas se mojan en vino blanco. sin reblandecertas
mmo%ywwm,-ww&mmmmmw.

| caua,oa/megaalu.g;a{godeagm,'dmwm
Wmmoéa&ww?mmagmi}m%wm
en una, danitén, con, aceile abundante cor ol fuego no demas-
diadth fuerte; las rebanadas de escwrnen. se hemgjan en la,
mﬁvg;wmymmwmmz‘eéom’a. Por allimo de les
vierde foot encima ta, miel dobrarte. y se dejan enfriar.
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XVI. El torno de Santa Paula te descubre
mermeladas, cremas, dulces y gelatinas

de frutas y flores, alfajores mozarabes de
almendras y nueces..; el de San Clemente,
cortadillos, pifionadas, dulzuras; el de Santa
Inés, sus apreciados bollitos; el del Socorro,
cortadillos de chocolate con naranja; el de




Santa Ana, mantas y suspiros; el de Madre
de Dios el postre de “gallina en leche”; y el
de Santa Marfa de Jesus, turrones y delicias
de miel. Un alarde de refinamiento celestial.
Pero no queda ahi la oferta de Sevilla. Sus
confiterias y obradores elaboran un amplio
abanico de reposteria fina, tartas, bolleria y

Para el 6 de enero, el hodcon de no
puede en lad mesad de Sevi
muchas poblaciones de o provincia. ...

pasteleria de hoja y bizcocho, segiin moldes
clasicos de comprobada aceptacién (borra-
chos, merengues, petisus...) y ahora tam-
bién asimilando corrientes internacionales
e innovadoras y ensanchando el panorama
de la capital hispalense, que es una ciudad
muy de dulce.

I S

A Lo moderna hepodteria creative y lad formulas
| (nternacionales. como los macarond y

L cupeaked, o tardad individuales. estan tambicn

predented en la duteeria actual de Sevitla.

D Vomas dot convents de San Leandtro, d tus que. ¥

~ /
Pirionada del monadterio i Las henombradas a ol noeta Luis C Sy sits all
de San, Clommento. memeladas def convents decia ;e/zf’ngz Luas g"”‘aa;l EL exquusito Mm
e Santa Pl 46 morlicnamos os abios de wn dnge.

POR EL GUADALQUIVIR-DONANA Y SEVILLA



gn los municipios que llegan al Espacio

Natural de Dofiana, aguas abajo de
Sevilla, la tradicién de los dulces de tem-
porada maés difundidos se entrelaza con
las singularidades locales y la abundancia
de frutas y frutos. Aznalcazar es pueblo
de hojuelas, o abuelas, de hojaldres tnicos
con aguardiente, magdalenas, mermeladas
muy variadas y miel de milflores de Dofia-
na.Y la vecina Pilas, sitio de hornazos, de
calabaza confitada y garrapifiadas, mientras
en Villamanrique de la Condesa hay rosas
artesanas, bufiuelos, roscos de vino, tortas
de pascua, melojas con calabaza, espoleéas
v hasta un potaje dulce de castafias pilon-
gas... no estd nada mal.

Zam@ea’ed,oe/waa’e/lgna&a albe
repodleria, mermeladas y miel. W Wﬂ
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M as cerquita del gran rio que allana el
paisaje camino del mar se reparten
poblaciones que también tienen mucho que
ofrecer. De Gelves han de notarse el dulce
de membirillo, empanadillas al horno o fri-
tas, y las cafiitas rellenas de crema, frecuen-
tes en las demés poblaciones marismefias,
como La Puebla del Rio, cuyas principales
recetas caseras son estas crujientes cafiitas
v los quemaitos, pequefias delicias con gus-
to de almendras, limén y cabello de dngel.
Coria del Rio no se priva de originalidades
y ademaés de torteras a modo de empanadas
y otras golosinas, se reserva las peculiares
“orejitas de habas”, en origen “del Abad”,
fritos de graciosa forma curvada con masa
de harina floja, huevo, aceite suave, anis
seco, azlicar, canela y limén. Més contun-
dentes son los roscos de San Blas de la
capital arrocera, Isla Mayor, horneados de
masa con buena cuota de harina, aceite de
oliva, aztcar, anis...



Por la margen opuesta del rio se en-

cuentran las pastelerias y dulces del
convento de San José (magdalenas, bizco-
chitos...) de Dos Hermanas, y enseguida,
el foco de dulceria que es Los Palacios y
Villafranca. Aqui vienen de la tradicién
casera torrijas rellenas de crema, tortas
doblds de aceite, roscos duros con sazén
de canela, ajonjoli, matalahtiva, anis seco y
limén, y del arte de las confiterias, soufflés,
milhojas, bizcochos y una inagotable némi-
na de opciones. La elaboracién de roscos
continda al sur en los roscos amarillos, con
aguardiente y tintados de azafrén, de Las
Cabezas de San Juan, que se suman a sus
tortas de pan, en los roscos de El Cuer-
vo de Sevilla y en los famosos rosquetes
de Semana Santa, con aroma de anises y
canela, de Lebrija. Una poblacién con un
denso recetario que incluye tortas de aceite
con cabello de dngel, borrachitas, suspi-
ros, ademaés de las coronitas y cordiales de
almendra molida que hacen con sus delica-
das manos las monjas concepcionistas.

De Co'ia del Rio don IPOM%@MdeS’E ”
tad \\"W de habas’  Sapta de Zaé/zga,.
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LUGARES Y RECETAS

a extensa comarca de la Campifia cubre el centro del territorio de

Sevilla, dilatando su horizonte desde la capital hasta el cauce del
rio Genil y la Sierra Sur. Auténtico granero de la provincia, disfruta de
una proverbial riqueza agraria en la que destacan los cereales y el acei-
te de oliva. Riqueza que ha sido el sustento de las grandes poblaciones
que la habitan y que hoy preservan un extraordinario legado histérico.

En este fascinante marco, la gastronomia es un aliciente de primer
orden, sobresaliendo en especial la reposteria. Porque en la Campifia
nada se echa en falta en lo que respecta a los dulces: en los hogares

se preparan infinidad de recetas populares, las confiterias de sus pue-
blos gozan del reconocimiento general por la calidad y variedad de

sus especialidades, y los obradores de sus conventos confeccionan un
listado interminable de manjares exquisitos. Basta citar algunos de sus
productos mas célebres, mostachones, tortas, mantecados, polvorones,
bien conocidos y apreciados més allé de nuestras fronteras, para hacer-
nos una idea de la rica dulceria de la Campifia de Sevilla. >|/<

A TRAVES DE LA CAMPINA



La esponjosa suavi-
dad de esta delicia
apenas tiene rival.
Con una receta que se
remonta a la repos-
teria conventual, el
mostachén gané fama
como dulce viajero,
hasta convertirse en
la insignia gastrondmica de Utrera. Este bizco-
cho redondo aplanado, presentado en papel de
estraza, nace de ingredientes cotidianos: huevo,
azlcar, miel, canela, harina de trigo y levadura.
Los huevos se baten hasta quedar espumosos,
se afladen el azUcar, la harina y los demas ingre-
dientes, hasta trabar una masa fina que se dis-
pone en forma de tortas sobre papel de estraza
y se cocina en el horno, preferiblemente de lefia.
iQue aproveche!

SEVILLADE DULCE

Utrera ed lan monwmental
en du conjunto wibano como i
en du hepodletia. ]

1 sur de la Campifia, Utrera es un
pértico ideal para iniciarse en la
degustacién de los dulces de esta comarca.

Sus plazas centrales son un hervidero en

el que las confiterias actiian como polo de
atraccién. Y con motivo, dada la exhibicién
de articulos de sus mostradores. Conside-
rado “el baluarte de la dulceria utrerana”, el
mostachén, es protagonista principal, pero
no el tinico, porque se codea con un nutrido
elenco de especialidades tradicionales y
pasteleras. Ah{ estédn para demostrarlo las
tortas de polvorén, bizcotelas, roscos de
pifiones, lenguas de nata, lingotes de crema
tostada, brazos de nata y de yema, tartas,
infinidad de pasteles, y, por si faltara algo,
las delicias de las monjas de la Concepcién,
con sus pestifios, sultanas, bizcochos case-
ros y tortas. ¢Quién da més?



/’ erca de Utrera, Los Molares mantiene
un fondo tradicional en el que figuran
postres de arroz con leche y poleds, bufiue-
los de Carnaval, bollitos de azicar, magda-
lenas, rosquitos, torrijas y pestifios, tortas
de aceite, perrunillas y bizcochos con el
gusto especial a horno de lefia. Arahal tam-
bién saca partido de la harina, el aceite y
otros productos de la Campifia, empleados
en sus empanadillas y torrijas. Como rasgo
propio destacan los piononos artesanos,
el diminuto pastel a base de una ldmina
enrollada de bizcocho humedecido en al-
mibar con una coronilla de crema tostada y
canela. Sabores de ensuefio que despiertan
asimismo los pestifios, borrachos, paste-
lillos de almendras, costradas, canastitas,
mantecados y alfajores que expenden las
monjas del convento del Rosario de Arahal.

)

Q!:“eda claro que la Campifia es una co-
arca muy dulcera. Y asf lo confirma
‘Paradas con sus albarditas navidefias, a base
de harina, manteca, huevos, aziicar, canela,
ajonjoli y anis en grano; con sus roscos de
San Blas con aceite de oliva, y su reguero de
bizcochos y tortas de almendras, borrachos,
torrijas aderezadas con un chorrito de aguar-
diente, empanadillas y tortitas de cidra.

Una receta
tpica. lod rodcod
de San Blas de
Paradas.

A TRAVES RE-HA CAMPINA



| | % ! abaroladod
-] de dileed de
todas clased, lad
confiterias de
la Campifia son
un verdadero
edpecticulp.

&L Dtas de Aleati

La Marca Colectiva “Tortas de Alcald” avala la

calidad de este producto tnico de sabor inigua-

lable, matices aromaticos y crujientes sutilezas

elaborado por los confiteros de Alcald de Gua-

daira. Con el respaldo de una honda tradicion

panadera surge esta torta finisima, hecha a

mano con harina de trigo, manteca de cerdo,

azucar, ajonjoli, ralladura de limén, canela y

clavo. Tras el punto

il #*ﬁ S exacto de hor—

T - neado, adquiere

un tono tostado,

una textura de

airosa ligereza vy

un suave gusto a

especias y equi-
librado dulzor.

SEVILLADE/ DULCE

Con dud expodito'red

77esde Alcald de Guadaira a Carmona,
" la cornisa de los Alcores domina

la Campifia. En su extremo sur se ubica
Alcaléd de Guadaira, llamada “de los Pana-
deros” por su industria de panaderias que
desde hace siglos ha abastecido a Sevilla.
Un punto de partida muy apropiado para la
mejor reposteria. De entrada te reciben dos
especialidades: las tortas y las bizcotelas de
Alcal4, una sofisticada preparacién de dos
bizcochos con relleno de yema blanda con
canela y cobertura de merengue. Un dulce
tan placentero como las docenas de varie-
dades de sus afamadas confiterias, entre las
que cabe citar tocinos de cielo, mantecados
de Viena con almendra y avellana o roscos
de cidra y de huevo. Y todo esto sin olvi-
darnos de los tiernos suspiros, corazones,
bocaditos y tortas de las clarisas de Alcala.

: Tocino de cielo
 de Aleali de
v Guadaira.

/\ La bigeotela
| de Aleald,
d@/wo{owda'

e@a/w'a.



Z—a cercana Mairena del Alcor se hace Tola inglesa f\
eco del recetario casero en sus tortas de

aceite, cortadillos, bufiuelos de nata, ros- ) L.
quitos, empanadillas de cidra y pestifios. Y
en El Viso del Alcor, junto a varios dulces
ma&s comunes, se hallan férmulas locales: ¥ :
pechugones, bizcochos de yema con cabe- - _‘i
llo de 4ngel y canela, y suspiros, de clara

de huevo con aziicar y canela, ademés de g

n la cima de los Alcores, Carmona es
una plaza fuerte de la reposteria. Con
raices de arte hogarefio y ciencia de obra-
dor, custodia sencillas recetas y otras més
Pectugones, elaboradas. Se hacen aqui desde hojaldres,
y uainos, bollos de aceite, torrijas con vino dulce,

all tortas de almendra y polvorones, a postres
Z/?a{i Viso @l de arroz con leche y un guiso de castafias
("0 concanela. Obra sefiera de la dulceria de

Carmona es la torta inglesa, o “del inglés”,

conocida con este nombre desde que el ar-
quedlogo inglés Jorge Bonsor se aficionara
a encargarla a una pastelera del pueblo.
Consta de una base de bizcocho, cabello de
angel y una cubierta de fino hojaldre con
azucar glas y surcos de canela. Como archi-
vo de la memoria repostera, Carmona tiene
un filén: los dulces del convento de Santa
Clara, que en los giros de su torno sirve
tortas, princesitas de almendra, antojos del
obispo, bizcocho antiguo, borrachitos, toci-
; nos de cielo, roscos de aceite, pastelitos de
Padteleria del convento de Santa Clara de Carmona. gloria, yemas y un sinfin de otras dulzuras.

piececitas o pastas de almendra, rositas
de hojaldre, crema inglesa y fondant, y el
bizcocho casero de olla o de cacerola.

A TRAVES REDA CAMPINA



N [Zm;m(@céemmmwwde Entonaod de Fuented de
- Lad suculentas empanadad muckod pueblos de la sz,wm% Andolucia.
i rellenas de la Campana. olnad comaneas.

L‘a riqueza triguera de la Campifia se
refleja en la reposterfa de La Campana.
El dulce maés representativo es la empa-
nada, que se confecciona con una buena
proporcién de harina de trigo amasada con
manteca de cerdo y agua y se rellena con
una mezcla de azicar, canela y ajonjoli. A
esta sabrosa receta siguen otras elaboracio-
nes como bollos de leche, tortas de aceite y
barquitos y cortadillos de cidra.

A un esquema similar, responden los dulces
de Fuentes de Andalucia. Aqui la especia-

elieivias yemas ecjanas.

SEVILLAYDE DULCE

lidad es el entornao ligado a los carnavales,
una sustanciosa empanada que se dife-
rencia por el color anaranjado que le da el
pimentén afiadido a la masa. Ademas de
entornaos, la despensa de Fuentes te trae
empanadillas, pestifios en miel o emborri-
zados de azicar, torrijas, barquitos, tortas de
manteca, leche frita y arroz con leche. Varios
de estos mismos dulces tienen acogida en
La Luisiana, tan renombrada por su pana-
derfa, en la que también se preparan gachas,
rosquillas fritas y sopaipillas, frituras de
masa bien fina y estirada con harina y sua-
vizada con aceite de oliva. Cafiada Rosal se
distingue por sus labores de obrador artesa-
no como los “barcos” de hojaldre, magdalena
y relleno de cabello de éngel, los “barquitos”,
mas golosos, por rellenarse de crema de
vainilla, magdalenas y bizcochos surtidos.



/ e acuerdo con su poblacién y cate-
" gorfa urbana, Ecija es una ciudad
privilegiada en términos de dulceria. Su
oferta se apega sobre todo a los dulces de
origen casero, permitiéndose ciertos lujos.
Estan en primera fila las tortas de manteca
que se toman endulzadas, tortas de aceite,
los barquillos, carmelas, hojaldres de miel,
roscos fritos, cortadillos, y subiendo el tono,
las exquisitas yemas y pastel de d4ngel, boli-
tas de coco, huesos de santo, alfajores, man-
tecados, polvorones y roscos de vino, tortas
de polvordn, asi como reposteria fina. En
fin, en Ecija hay que tener asimismo muy en
cuenta las delicias de sus conventos, tocinos
de cielo, flores, roscos fritos y borrachuelos
de Santa Inés, y los célebres bizcochos ma-
rroquies, hoy “bizcochos de las monjas”, que
comparten la lista de dulces del monasterio
de Santa Florentina con sus bollitos de San
Martin, empanadillas, sultanas, magdalenas,
mantecados, roscos de vino, bizcochos y
tortas de varias clases.

@Voyawrzta/amaem&‘o...

Lod famodos bigeockod maroguies del corvento de. las
comqaccbrzﬁtmde[bga. que se hacen akora en of de
Santa Flywentina y en Osuna. seducen a cualquiera
con du eqpumoda suavidad y su dulzura crfiente.
(/m/omwlamma([é@wyowmtomm degin

A TRAVES REAA CAMPINA



Tras el misterioso giro del torno te esperan algu-
nas de las sorpresas mas exquisitas de la provin-
cia: los dulces conventuales. La riqueza y varie-
dad de la reposteria de los conventos sevillanos
no tienen limites, algo que podras comprobar en
persona al acercarte a Marchena, Osuna y otras
poblaciones. Su éxito no es casual: es el resulta-
do de siglos de cuidadosas practicas.

Fudtitas de alimendha y bovachuelos
o tas monjas clarisats, de Marchera. -

SEVILLADE DULCE

gn el recorrido por la Campifia Marchena
representa un hito de importancia en lo
que hace a monumentos y dulces. Sus hornos

te incitan a relamerte con las tortas de aceite
con masa de pan dulce doradas al fuego de
lefia, con las tortas de manteca, barquillos,
empanadas horneadas y las tortas de Mar-
chena de hojaldre y miel que te embelesan
con su regusto a dulce y salado. Bizcochos
marcheneros, mantecados, torrijas, pestifios y
empanadillas fritas incrementan el recetario,
que se refuerza con una pastelerfa de tetas

de vaca, sedosos merengues y otra reposteria
fina. Como es de rigor, los dulces de convento
son aqui imprescindibles. Las monjas de San
Andrés te seducen con sus tortas de almen-
dra, sultanas y dulces de hoja, v las clarisas
de Santa Maria, con sus frutitas de mazapan,
garrapifiadas, borrachuelos, yemas, cocadas,
dulces de membirillo y otras finuras.



Z—a dulcerfa casera esté en primer plano
en La Puebla de Cazalla. Los pestifios
con almendras se acompasan con los ros-
cos de San Blas, entornados con almendra
y cabello de 4ngel, barcos y mantecados.
Lo popular prima también en Lantejuela,
pueblo de gachas y arroz con leche, torrijas,
rosquillos, pestifios, gafiotes y mantecados,
al igual que sucede en El Rubio, donde se
suman a estos dulces rosquitos con aceite
de oliva y jugo de naranja, esponjosos biz-
cochos de la abuels, torrijas rebozadas con
azlcar, roscos trenzados de huevo, mante-
cados de aceite, los ochios que empiezan a
prodigarse por el este de la provincia, y las
gustosas sopaipas.

Rodcod de San Blas de .
La Puebla de Cagalla. N

Oduna te

la vista ¢ el 0
jpaladar con su ante y du dulyura.

g

/~ “omo las otras grandes villas de esta

' comarca, Osuna es un centro nota-
ble del dulce artesano. En sus fogones se
hacen pestifios, gafiotes y las gachas de
San Arcadio, patrén de Osuna, y en los
obradores de sus estimadas pastelerias, un
amplio muestrario en el que se distinguen
las tipicas aldeanas, bollo relleno glaseado
de aztcar, y otra bolleria fina, bizcochos
pardos, pastel de almendra y las singulares
pastas conocidas como crestillas. Los pro-
ductos de varios conventos rematan una
dulceria de veras primorosa, y asi, en el de
la Concepcidn se encuentran los bizcochos
marroquies, y en el de la Encarnacién bolas
de coco, bocaditos de anis, roscos de vino,
bartolos, yemas de San Ramén, tortas de
limén, pastas sevillanas...

A TRAVES RE-LA CAMPINA



n el sector més oriental de la Cam-

pifia sobresale ESTEPA, la villa de
raices ibéricas y romanas que deslumbra
al visitante con su bien conservado

En Estepa destacan dos de las especialida-

des més renombradas de la gastronomia

sevillana: los mantecados y los polvorones,
los sabrosos dulces redondeados de

conjunto de calles empinadas y mo- (1090} tono tostado con ajonjoli o alargados

numentos medievales, renacentistas

i

y barrocos. Un conjunto que, para | A

estimular atin més los sentidos, se

[ Ecve a’-_-hu' ;‘1

M.{ 1|{'IDQ

y espolvoreados de aztcar, confec-
cionados a base de harina de trigo,
manteca de cerdo ibérico o aceite,

envuelve en el olor de los hornos, la {‘i Es] sl*ﬁr azicar, canela y otros ingredientes,
canela y otras especias que salen de

sus obradores cuando el pueblo se afana en
la elaboracién de sus famosos dulces.

SEVILLA"DES

cuyo sabor evoca las fechas navide-
fias. Un manjar que ha trascendido el con-
sumo local y rebasado fronteras hasta tener
un alcance nacional e internacional. Con
una tradicién de siglos y su principal foco
productor en esta localidad, las Indicacio-
nes Geogréficas Protegidas “Mantecados y
Polvorones de Estepa” amparan las varie-
dades de mantecado casero, de aceite, de
almendra, de avellana, de cacao, de limén,
de coco y de vainilla, asi como el polvorén.



La situeta monumental de Eslepa de
dibyja ol pie det. cerno de San Cristsbal.

— M. Thadlicion e innovacion.
p@-"“' ﬁgg las, variedades del mantecadls
degan du recela cenlenaia de

E‘”& han enniguecids con obiad como
el mantecads con aceile de oliva
vgen extra, que afiade sus vitliudes

natuwaled a este dilee mavyar.

Los mantecados y polvorones se presen-
tan de la mano de otras exquisiteces como
los roscos de vino, los alfajores, en los que
prima la almendra, el almibar y el azicar
glas y un largo etcétera. Ademés de estos
productos, la generosa dulceria de Estepa
te ofrece una amplia gama de turrones y
hojaldradas, junto con otras elaboraciones
tradicionales, propias o compartidas con los

- n Eitepa hay varios hecintos muy hecomendables

i parae la viside &zd@gdd[acw" . lod museod del
pueblos de los contornos, como los ochios, < ‘Mant VQ %zZéC%o o, o ¢

roscos trenzados, tirabuzones, ajonjolines,
magdalenas, asopaipas... Un repertorio que
se amplifica con los delicados dulces artesa-
nos que despachan las monjas del convento
de Santa Clara, alla arriba en el cerro de San
Cristébal, varios de ellos con nombres de
gloriosa resonancia, que no es para menos:

tocinillos de cielo, pastas angelinas, bien-
mesabe, delicias de bizcocho, cuajados de
almendra, yemas de Santa Clara...

A TRAVES BELA CAMPINA






LUGARES Y RECETAS

n la orilla meridional de la provincia de Sevilla se levanta la Sie-

rra Sur, la luminosa franja de olivares y relieves que se extiende
desde los llanos de la Campifia hasta los limites con las provincias de
Cérdoba, Méalaga y Céadiz. Por estas tierras se respira la fragancia del
monte, el olivo y el campo, y al entrar en sus pueblos, el aroma de los
horneados. Porque si hay algo que no falta en los municipios de esta
comarca es la dulceria, ya sea en las intensas temporadas de pascuas
o a lo largo de todo el afio.

Adema&s de mantecados, alfajores, roscos de vino y otras elaboracio-
nes navidefias, en esta comarca tienes para endulzar tu paladar los
tradicionales ochios, las hojuelas, torrijas, pestifios, hornazos, roscos,
tortas de aceite y magdalenas caseras, junto a una exquisita pastele-
ria confitera y conventual que incluye desde barquillos, hojaldradas,
milhojas, bizcochos, brazos de gitano y frutitas de almendra, a piono-
nos, tocinos de cielo y las genuinas pastafloras de Morén, deliciosas
especialidades que te dejan todo el sabor de la Sierra Sur. >|/<

EN TORNO A LAHSTERRA SUR



Eibogo

de Badblatosa, uno de los

municipiod de la Siewea Suwr de Sevitla. ...

por los olivares y sierras del extremo
oriental de la provincia se distribuye un
pufiado de municipios de ambiente apaci-
ble y rincones evocadores como los parajes
a orillas del rio Genil a lo largo de la ruta
del legendario José Maria el Tempranillo.

Muchas de las localidades de esta area
comparten con la vecina Estepa la tradi-
cién de los mantecados y dulces navidefios
afines, coincidiendo también en la elabora-
cién de especialidades tradicionales como
las magdalenas y pestifios, ochios para
Semana Santa, tortas de manteca, bizco-
chos y hornazos. Un tronco comun al que
se agregan las particularidades locales. Asf,
en Aguadulce, al lado de postres como el
pan de higo, se confeccionan barquillos
artesanos, la golosina con pasta de harina
sin levadura, aziicar y aromas de vainilla y

SEVILLADE DULCE

canela que despierta recuerdos de la infan-
cia. En Marinaleda, ademas de mantecados
parecidos a las perrunillas, se hacen horna-
zos con forma de pavo (pavitas), y en He-
rrera rosquitas de San Blas, tetas de vaca,
tortas de aceite y de leche y una saludable
reposteria que abarca desde hojaldradas a
dulces de chocolate y manzana.

La nepodteria con ingredientes

) de acelte de oliva. ...




M as cerca del Genil, en Casariche te es- L tontin, de aceile es una
peran recetas de toda la vida como las muedtra de la bolleria

hojuelas, de masa frita con miel, tortas anti-
guas de aceite y bollos de manteca, con zumo
de naranja, anis, cabello de dngel y canela,
junto con borrachuelos, piononos, roscones y
roscos de gachas. La aportacién de la harina,
el aceite de primera y otros ingredientes

de la zona se saborea en Badolatosa en sus
magdalenas de aceite de oliva, bizcochos

de almendra, mostachones y los tortones de
aceite, con leche, huevo, matalahtva y canela.
Gachas, magdalenas, ochios... figuran igual-

mente en el recetario de La Roda. £2 brago de gitano es ana
Arriméandose a las faldas de la sierra, en ZEM%M %
Lora de Estepa encuentras hornazos, en municjuiod como Gilena.

Pedrera roscos de huevoy, enespecial las ,
clésicas tortas de manteca, ideales para el
desayuno, y en Gilena, jallullas, con masa
de pan, aceite y azicar, cortadillos de ajon-
joli y tiernos brazos de gitano.

Lod tipicod ockios
: ‘ Este sencillo dulce, un rosco
ovalado cuya forma se ase-
meja a la mitad de un 8, es ti-
pico de los pueblos del vértice
oriental de la provincia, desde
Marinaleda, Herrera, Estepa y
Gilena a Casariche, Badolatosa y La Roda de Andalu-
Cfa. Bien dorado y crujiente, utiliza, con pequefas va-
riantes locales, sencillos ingredientes basicos: harina,
y a veces masa de pan, aceite de oliva, tal vez vino,

azlcar, ajonjoli, matalahuva, canela y agua con una
pizca de sal. iHuele a Semana Santa!

Patsgpe de las niberas del nio Gentl, en ef drea
mad oental de la comarca de le Sievna Sun. ...

EN TORNO A LASTERRA SUR



Las frituwrnas con miel fo- - La padtaflora, un
man parte de la reposteria 2

gn plena Sierra Sur, la reposteria popu-
lar se hermana con las del resto de la

comarca en sus hornazos, pestifios y otros
dulces, destacando a su vez varias singula-
ridades locales. En Martin de la Jara hay
rosquitos, bufiuelos y tortas de pan, en Los
Corrales pestifios y maimones dulces, y en
El Saucejo “pata de cabra” con masa de ros-
cos y tortas “de pellizco”, con masa de pan,
azucar, especias y aceite, cuya superficie se
“pellizca” antes de meterla en el horno.

SEVILLA"DE DULCE

cadera de la Sierea Sur

Por las serranfas donde se alcanza el
techo de la provincia, la dulceria tra-
dicional muestra un consistente surtido
que incluye la presencia constante de los
hornazos, y como especialidades locales
mas tipicas, las gachas en Algamitas, las
tortas de bellotas y roscos de San Antonio,
con mucho huevo, manteca y azicar, de
Pruna, los roscos fritos de Villanueva de
San Juan y los roscos de vino y polvorones
de Coripe.



La dabroda Lod fotnagos

repodleria de y lolas de
Mo'on de la @Wgo. lienen
Frontera de una phredencia
acomparia de un,  Conslante en el
admirable con- hecelatio de la
/Imfo arlislico. Siervea S a/z>,

7%Lacia los cerros y campos que en épo-
ca medieval se conocieron como la

Banda Morisca se hallan otros dos munici-
pios en los que concluye el itinerario por la
Sierra Sur: El Coronil, con su variada paste-
lerfa de crema y bizcocho, y Montellano. En
esta poblacién reclaman especial atencién
sus “perrunas”, mas frecuentes al norte de
la provincia que por estas latitudes, junto

a monumental silueta que exhibe

Morén de la Frontera es también un
recinto privilegiado para la reposteria. En
sus confiterias resalta la pastaflora, el dulce
maés genuino de Morén, que se acompafia
en las vitrinas de capuchinas (bizcochos de
crema y chocolate), milhojas, piononos, San
Marcos de crema, yema tostada y azucar,
lazos de hojaldre y un extenso muestrario
de pasteles y tartas. Polvorones, pestifios,
magdalenas, torrijas y otras delicias navi-
defias y cuaresmales enriquecen la oferta
gastronémica de Mordn, que se redondea
con la maestria artesana de las franciscanas
y jerénimas de Santa Clara y la Asuncidn.
Para confortar el gusto mundano, en estos
conventos pueden adquirirse frutitas de
almendra, angelinas (bolitas de cidrayal- !
mendra), rosquillas de lima, roscos de huevo *.. Tocinou d ciols, fuditas do alinendha, bolitas do coco..
y tortitas de Mordn con ajonjoli, tocinos de aon allpunos, de bos. exquisitos, duulees, artesanos de lou
cielo, suspiros de merengue, sultanas... conwventod de Mown.

con los pestifios con almendra y zumo de
naranja y las tortas de manteca y de horna-
zo, de crujiente costra azucarada.

EN TORNO A LASAERRA SUR
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EN'RUTA POR LA REPOSTERIA DE LA PROVINCIA

Pirectrrir

0 na seleccién de direcciones utiles
para saborear y disfrutar con todos
los sentidos la rebosante oferta de dul-
ces que te ofrecen los municipios de la
provincia de Sevilla. ¥&

DIR@%R\O



AGUADULCE

Dulceria La Abuela Asuncion
Poligono la Dehesa 2
954 816 274

ALANiS

Pasteleria Forum
Plaza de la Salud 1
954 885 513

ALCALA DE GUADAIRA

Confiteria La Centenaria
Nuestra Sefiora del Aguila 66
955 681568
www.lacentenaria.es

Confiteria Hermanas Portillo
Callejuela del Carmen 25

955 687 361
www.confiteriahermanasportillo.com

Confiteria San Joaquin
Plaza de Cervantes 4

955 682 960
www.confiteriasanjoaquin.es

Francisco Portillo e Hijos
Poligono El Chaparrejo, Alemania 66
954101503

Hermanos Portillo
P.1. Nuevo Polysol Nave 4
955 614 443

Horno Nueva Florida
Santo Domingo de Guzman 61
955 680 481

SEVILLA/BE DULCE

ALCALA DELRIO

El Rincon del Sabor
C/ Mildn1
656 975 868

ALMADEN DE LA PLATA

Panificadora Nuestra Sefiora de Gracia
C/ Granadinas s/n.
954 735 507

ALMENSILLA

El Horno de la Abuela Alegria
C/ Prado 4
955 767 265

ARAHAL

Panificadora La Venta
Avda. del Verdeo 37
955 842 376

AZNALCAZAR

Aznapan
C/ Guadiamar 25
955750528

Golosilandia
Avda. Nuestro Padre Jesus 5
954 496 602

La Abuela
Avda. Garcia Lorca 37 B
633346 048

BADOLATOSA

Pasteleria Las Zamarras

C/ Primero de Mayo 150

682 612 800

Productos Custodio

Avda. de Cuba 40

954 017 065
www.productoscustodio.com

BENACAZON

Pasteleria Maria Antonia

(/ San Sebastian 33

955709183
www.confiteriamariaantonia.com

BORMUJOS
Monasterio de Santa Maria la Real

Avda. de Bormujos, frente a Nueva
Sevilla

954164 216
www.monasteriosantamarialareal.com



http://www.lacentenaria.es
http://www.confiteriahermanasportillo.com
http://www.confiteriasanjoaquin.es
http://www.productoscustodio.com
http://www.confiteriamariaantonia.com
http://www.monasteriosantamarialareal.com

CANADA ROSAL Upita de los Reyes
Artesanos Méndez ¢/ Real 101
. 95416 0313
é\%/gaéng%ﬁéac'as 44 www.upitadelosreyes.com
www.artesa’nosmendez.com CAZALLA DE LA SIERRA
Pasteleria Alvarez L .
¢/ Alfonso XII 61 C;’"f"elf'a °|"'ZO
954 839 035 C/ LaPlazuelal
= 954 884 220
i AL s P oe. L CARMONA www.confiteriaortiz.com
BURGUILLOS Confiteria Las Delicias CONSTANTINA
Beluche gé E TZ{%%O 2 Monasterio Nuestra Sefiora de los
C/ Albahaca 13 Angeles
658 507 687 Convento de Santa Clara La Carlin
Casa Luis C/ Torno de Santa Clara s/n 955 881166
Avda. Alcalde José Cuesta Godoy 39 954142102 www.jeronimasconstantina.com
955738271 Panaderia Garcia Ma;tin Obrador Valle de la Osa
Durdn C/ Ledn de San Francisco 10 (/ Pablo Iglesias s/n
C/ Los Palmeros 32 954141013 955 881 860
722 445 816 "
El Abuelo CASARICHE CORIA DEL RIO
Plaza de la Eras/n Confiteria San Antonio Confiteria Dulce Nombre
610 225 399 Plaza José Ramoén Parrado 2 Avda. Blas Infante 10
El Parque 9540102 954776753
Parque del Barrio Lejos s/n Obrador La Joaquina www.confiteriadulcenombre.es
663562 625 (C/ Antonio Mediapana 8 Obrador Marilé
La Herradura 635697250 (/ Huerta Rita, 12
C/ Castafio 29 Panaderia La Capitana 95477347
657116043 C/ Santiago Apdstol 14
Molin 954 011129
C/ Albahaca s/n
615 771336 CASTILLEJA DE LA CUESTA
Obrador Osuna Burguillos Confiteria La Giralda
Ctra. Villaverde s/n C/ Convento 13
675194 530 954161 551
Venta El Cruce Panaderia A. Prieto Gordillo
Avda. Andalucia 2 Plaza de Santiago 6
955 738 505 954161453

DIREGT/ORIO


http://www.artesanosmendez.com
http://www.upitadelosreyes.com
http://www.confiteriaortiz.com
http://www.jeronimasconstantina.com
http://www.confiteriadulcenombre.es

ECUA

Confiteria Dulces Agu
C/ Alhambra 16
695 061 053

Convento de Santa Florentina
(C/ Santa Florentina 12
954 831199

Garrapifiadas Los Lobos
C/ Loza bloque 1
645569 114

Panaderia La Conchi
C/ Gameras 17
954 832 405

Productos Armesto
P 1. El Barrero C/ Panaderos 10
954 833626

Reposteria San Martin de Porres
P.1. La Campifia, parcela 67

954 830 596

WWW.SMPOrTes.com

Yemas El Ecijano
(C/ Cinteria 2
954902 398

EL CUERVO

Panaderia Diaz Garcia
Servando Lépez de Soria 31
626 973901

EL MADRONO

La Alamefia
El Alamo, C/ El Peral 10
636 466 033

EL PEDROSO

Panificadora Virgen del Espino
C/ Prado 22
954 889 004

SEVILLADE DULCE

EL RUBIO

Pasteleria Virgen del Rosario
C/ Molino 72
955 828 156

Productos Ana Belén
(C/ Botica 20
654184 403

EL VISO DEL ALCOR

Confiteria Pasteleria Riafio
C/ Rosario 41
955 945 238

Confiteria Sanchez
P 1. Poliviso, C/ Panaderos 12
955 740180

Pasteleria Santa Maria del Alcor
Avda. Andalucia 61
955945152

Productos San Blas
C/LaMuela17

955 946 409
ESPARTINAS

Caramel et Chocolat
C/ Padre Claudio Lopez 14
605 806 928

Pepelnary Panaderos

Avda. Alcaldesa M.2 Regla Jiménez 4

854 080131

Tortas Gavifio
C/ Dr. Andrés Gavirio 2
955950 284

www.tortasaceite.es

ESTEPA

Consejo Regulador Mantecados y
Polvorones de Estepa

C/ Molinos 5

954 820 500
www.igpmantecadosdeestepa.com

Convento de Santa Clara de Jesus
Cerro de San Cristobal
955913 220

Productos Cristina
C/ Azucar 7
955 914 432

Productos El Dulce Nombre
Corrientes 12

955913199
www.eldulcenombre.com

San Isidro Obrador de Turrén
Avda. Atlantico 1
955914 333

FUENTES DE ANDALUCIA

Confiteria Hidalgo

C/ Explanada de la Estacion 2
954 837 626



http://www.smporres.com
http://www.tortasaceite.es
http://www.igpmantecadosdeestepa.com
http://www.eldulcenombre.com

GILENA

José Nogales Gomez
C/Zarza12
955 826 041

Panaderia Eulogia
(/LlaCruz33
955 826 585

Productos Romero
C/ Huerta 37
955826 910

Rafael Joya
Pl. Ind. Piedra Blanca 7, 5
673 070 259

GUILLENA

Artesanos Mi Nifio

C/ Herreria 13
678783000
www.artesanosminifio.es

La Alacena

Avda. de Andalucia 103
656 706 602
www.la-alacena-guillena.es

HERRERA

Dulces Garpe

(/ Casariche 3

954 013 335
www.dulcesgarpe.com

HUEVAR DEL ALJARAFE

Inés Rosales

Parque Empresarial Vereda de Ia
Herrerfa s/n

954 756 427
WWW.inesrosales.com

LA ALGABA

Obrador Panaderia Purisima
Concepcion

C/ Santiago Ramédn y Cajal 15
955 788 425

Panaderia Torres

C/ Santa Marta 52

955 788 576

Pasteleria Suype
Avda. 1 de Mayo 62
955 788 666

LA CAMPANA

Panaderia de la Haza

C/ Carmona 40
954199 825

Panaderia del Chico

(C/ Hermanos Alvarez Quintero 3
658 948 474

LA PUEBLA DE CAZALLA

Dulces Artesanos Dolores Marmol
Plaza del Convento 6
954 847 950

Obrador Artesanal Victoria
C/ Victoria 55
955 843 512

Pasteleria Nuestra Sefiora del Carmen
C/ Mesones 29

650 615 091
www.pasteleriavirgendelcarmen.com

LA RINCONADA

Horno Maruchy

San José de la Rinconada
C/ Cristo del Perdén 2
955793 308
www.hornomaruchi.com

Pasteleria La Baguette
C/ Olivo 2
696 678 310

LA RODA DE ANDALUCIA

Panaderia Caracoles
C/ Cordoba 9
954 016 466

Panaderia Hijos de Domingo Lépez
C/ 4 de Diciembre 45
954 016189

Panaderia La Tahona
C/Real 20
954 015 084

Panaderia Miana
C/Horno 33
954 016 233

LEBRIJA

Monasterio de la Purisima Concepcion
C/ Antonio de Nebrija 3
955 972165

Panaderia Colén
C/ Corredera 123
605 016 243

Panaderia Dorantes
C/ Archite 7
652 917 903

DIREEFTORIO


http://www.artesanosminiño.es
http://www.la-alacena-guillena.es
http://www.dulcesgarpe.com
http://www.inesrosales.com
http://www.pasteleriavirgendelcarmen.com
http://www.hornomaruchi.com

LORA DEL RiO

Confiteria Galvez
Avda. Prim 61
955 802 343

Confiteria Gonzdlez
(C/ Roda Arriba 69
955802 639

F. J. Galvez Carballo
C/ Antonio Machado s/n
605 285 358

LOS MOLARES

Panaderia Salud Gonzalez

C/Real 8
955 833668

LOS PALACIOS Y VILLAFRANCA

Casa Moral
C/ Real de Villafranca 29
955 816 216

Confiteria Angel
C/ Rodrigo Caro 28
955 812172

Confiteria Distinguido
C/ Maestro Diego Llorente 36
955 812 791

Confiteria Navarro
(C/ Joaquin Romero Murube 30
955 816 357

Pasteleria Pepita Vazquez
Avda. de Cadiz 24
954 866191

Restaurante Juanma
C/ Nervion 2
955 815985

Restaurante La Pachanga
Avda. de Sevilla 62
955 815 705

SEVILLA-DE DULCE

Restaurante Manolo Mayo
Avda. de Sevilla 29

955 811086
www.manolomayo.com

MARCHENA

Confiteria Candelaria
C/ San Pedro 25
954 843 989

Convento de la Purisima Concepcion
C/ Palacio Ducal 9
954 843983

Convento de San Andrés
C/ Compariia 1

954 843 838

Horno El Chirri

(C/ Alcald de Guadaira 35
955 845 480

Horno Garcia
C/ Gudiel 13
954 028 455

Horno Macarena
C/ Méndez Nufiez 41
615 589 369

Panaderia Confiteria La Cuesta

C/ Espiritu Santo 10
954 843 077

Pasteleria Corpas
Avda. Maestro Santo Ruano 11
954 843 985

Pasteleria Hermanos Sudrez
C/ Méndez Nuriez 10
954 843 835

MONTELLANO

Panaderia Confiteria Juan Garcia
C/ Sacristan J. Rocha 4
954 875 086

Panaderia El Corazon de Jests
C/ de los Hornos 21
954 875 248

Panaderia y Pasteleria Paco
C/ Ruiz Ramos 10
954 875 473

MORON DE LA FRONTERA

Convento de la Asuncion

C/ Corredera 17
954 850 634

Convento de Santa Clara
C/ Utrera s/n
954 850 591

Confiteria Jerez Alta
C/ Jerez Alta 49
954 850189

Confiteria La Espai
C/ Pozo Nuevo 65
954 851 075

Tahona Parrilla
C/ Jerez Alta 2
954 850 148

OLIVARES

Miyaya Pasteleria
C/ Constitucion 5
954111 369



http://www.manolomayo.com

OSUNA

Confiteria San Francisco
C/ Asistente Arjona 2
954 811380

Horno Confiteria Santo Domingo
(C/ Carrera 63

954 810 327
www.santodomingo.amawebs.com

Monasterio de la Encarnacion
Plaza la Encarnacion s/n
954 811121

Monasterio de la Purisima Concepcion
Plaza Mayor s/n
954 810 425

Obrador Pasteleria Torres
C/ Esparteros 8
955 820 353

PARADAS

Fébrica de Pan Martin S.L.

C/ Ramén Gomez de la Serna 1
954 849 006

Panaderia Las Callejuelas
Callejuelas de Recacha
646 598 337

Panaderia Rubito
C/ Carrera 51y Ermita 1
954 849 315

PILAS

Hermanos Gavira
C/ dela Pineda 7
954 750 237

SALTERAS

Pasteleria Ana Mari
C/ Juan Ramon Jiménez 20
675536 377

SANLUCAR LA MAYOR

Landalusi

C/ Pérez Galdos 9-11
955703578
www.panaderialaandalusi.es

SANTIPONCE

Obrador Italico
C/ Silio, 27
955 997 543

SEVILLA

Convento Madre de Dios
C/ San José 4
954 217 822

Convento de San Clemente
C/ Santa Clara 91
954 378 040

Convento de San Leandro
Plaza de San lldefonso 8
954 224195

Convento de Santa Ana
C/ Santa Ana 34
954 380 603

Convento de Santa Inés
C/ Doria Maria Corone 5
954 223145

Convento de Santa Maria del Socorro
C/ Bustos Tavera 30
954502 723

Convento de Santa Paula
(C/ Santa Paula
954 536 330

UMBRETE

Chelo Pasteleria y Golosinas
Plaza San Juan de la Cruz 12
617183 886

Horno de los Abuelos
Avda. de los Poetas 20
607 979 648

UTRERA

Confiteria Cordero
Plaza de la Constitucion 2
954 860199

www.confiteriacordero.es

Confiteria Reyes

Plaza de la Constitucion 4
954 860113
www.confiteriapasteleriareyes.com

Confiteria Segovia
C/ Fuente Vieja Tl
955 861484

Mostachones Diego Vazquez
Plaza del Altozano 5
954 860 897

VILLAMANRIQUE DE LA CONDESA

Asociacion Profesional de Artesanos
Manriquefios

C/ Pilas 2

651545 569

VILLANUEVA DEL RIO Y MINAS

Obrador La Mina

C/ Antonio Machado 49
954 747 000

VILLAVERDE DEL Ri0

Horno Herederos de Hermenegildo
Martin

C/ Polvillo 18

955 736 743

Herederos Lara Fernandez

C/ Antonio Machado 14
955 736 940

DIREETORIO


http://www.santodomingo.amawebs.com
http://www.panaderialaandalusi.es
http://www.confiteriapasteleriareyes.com




HAcercarte a Sevdla es

descubir la provincea
mas dulce



Turismo

de la Provincia
DIPUTACION DE SEVILLA
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