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1.LA RUTA DE LOS
PANES Y DULCES
ANDEVALENOS




‘A DESTAPA
ANDEVALO

Destapa los dulces y panes del Andevalo, es una fascinante invitacién a explorar la
rica herencia culinaria de esta comarca de Huelva, donde la tradicién se manifiesta
a través de productos artesanales que evocan el sabor y la historia de una tierra con
identidad propia.

Cada bocado en esta ruta es un viaje al pasado, un homenaje a los sabores auténticos que han
perdurado a lo largo del tiempo. La tradicion y la historia del pan y los dulces estan profunda-
mente arraigadas en la cultura y la gastronomia de la comarca. Esta area, conocida por su rica
herencia cultural, ha desarrollado una variedad de productos de panaderia y reposteria que
reflejan la influencia de las diferentes civilizaciones que han pasado por la comarca a lo largo
de los siglos.

El Andévalo, con sus paisajes agrestes y su profundo arraigo cultural, ofrece a los visitantes un
recorrido por sus pueblos, donde el pany los dulces tienen un lugar especial en la vida cotidia-
nay en las celebraciones.

En esta ruta, el visitante puede descubrir una diversidad de panes elaborados con técnicas an-
cestrales en hornos de lefia. Junto a estos panes, destacan una variedad de dulces tradiciona-
les, como los pestifios, las rosas, las tortas de manteca o de polvordn, y los roscos de azlcar o
los alfajores, que endulzan la vida de los andevalefios en festividades y momentos especiales.

Para los amantes de la gastronomia tradicional y aquellos que buscan conectar con la esencia
de El Andévalo, esta ruta se presenta como una experiencia sensorial Unica, donde el pany los
dulces son el hilo conductor de un viaje que celebra la cultura, la historia y el buen hacer de una
comarca orgullosa de sus raices.
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2.PRODUCTO:
PANES Y DULCES
DEL ANDEVALO




El pan y los dulces de esta zona son un reflejo
de la rica historia y tradicion de la comarca,
combinando técnicas antiguas con influen-
cias culturales variadas para crear productos

Unicos y deliciosos.

La tradicion del pan y la reposteria en el Andévalo,
esta enraizada en la historia y la cultura local. Este
area ha mantenido vivas muchas de sus recetas
tradicionales, que reflejan tanto la influencia agri-
cola como las festividades religiosas y sociales de
la region.

La evolucion del pany los dulces ha estado influen-
ciada por varias culturas:

La herencia morisca

La presencia de los moriscos dejé una marca du-
radera en la gastronomia local, introduciendo téc-
nicas de panaderia y una variedad de ingredientes,
como los frutos secos y las especias, que aun se uti-
lizan hoy en dia.

La influencia romanay arabe

Estas civilizaciones aportaron técnicas de cultivo y
molienda que contribuyeron al desarrollo de pany
dulces Unicos en la region.

“‘ DESTAPA
ANDEVALO

Con el tiempo, la modernizacién ha introducido
nuevos métodos de produccién y variedades de
pany dulces, pero muchas recetas tradicionales se
han mantenido vivas gracias a la valorizacion de la
cultura local.
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El pan en el Andévalo ha sido un alimento esencial
durante siglos, con recetas y métodos de prepara-
cién que han pasado de generacion en generacion.

Historicamente, el pan se elaboraba en hornos co-
munales, donde las familias amasaban y hornea-
ban su propio pan, creando un sentido de comu-
nidad y cooperacion. El pan no sélo se consume
como alimento, sino que también tiene un signifi-
cado ritual, marcando momentos importantes del
calendario religioso.

La reposteria del Andévalo es igualmente diversay
rica en tradiciones. Los ingredientes mas comunes
en la reposteria tradicional incluyen la miel, el acei-
te de oliva, la harina, las almendras, productos
locales que reflejan la riqueza agricola de la region.

Las festividades religiosas y locales juegan un pa-
pel crucial en la conservacién de estas tradiciones
culinarias. La Semana Santa, la Navidad y otras fes-
tividades importantes son momentos clave para la
preparacion de estos panes y dulces, que se com-
parten entre vecinos y familiares, fortaleciendo los
lazos comunitarios. Estos productos no sélo son
un testimonio de la riqueza culinaria de la region,
sino que también juegan un papel importante en
las celebraciones comunitarias, manteniendo vi-
vas las tradiciones a través de generaciones.
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En la actualidad, podemos encontrar una gran
variedad de panes en las localidades inmersas
en esta ruta. Pueblos como San Silvestre de Guz-
man, La Puebla de Guzman, Alosno, Tharsis, El
Almendro, Villanueva de los Castillejos, Villablan-
ca, Santa Barbara de Casa, Sanltcar de Guadiana,
San Bartolomé De la Torre o El Granado, ofrecen
a sus vecinos y visitantes panes de pueblo de ex-
quisito sabory calidad, elaborados en obradores
tradicionales.

En los municipios de la Mancomunidad de Beturia,
también podemos descubrir y degustar dulces ti-
picos durante todo el afio. Si bien alguno de ellos
se suelen elaborar para ciertas festividades, otros
se consumen durante todo el afio.






Muchos de estos productos adquieren un nombre
diferente, en funcién del lugar donde se elaboran.
Aln asi, la diversidad de producto es exquisita,
resultado de esa herencia cultural y ancestral que
se conserva en estas localidades, asi como de la
adaptacién de técnicas y recetas a los ingredientes
y gustos locales.

El pan de jara es una variedad de pan tradicional,
especialmente conocido en el Andévalo. Este pan
tiene caracteristicas distintivas que lo diferencian
de otros tipos de panes de la regién.

Generalmente, el pan de jara tiene una forma re-
donda o ovalada. La corteza es crujiente y dorada,
mientras que la miga es esponjosa y ligeramente
densa.
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Tradicionalmente, el pan de jara se hornea en hor-
nos de lefia, o que le da un sabor ahumado y una
textura Unica que no se obtiene con hornos eléc-
tricos o de gas. El nombre “pan de jara” proviene de
la planta con la que se elabora el pan en el horno,
la jara, una planta aromatica que crece en la region
y que se utiliza para aromatizar el pan en algunas
preparaciones tradicionales dando al pan ese aroma
y sabor caracteristico. Este tipo de pan es un exce-
lente ejemplo de cémo las tradiciones locales y los
ingredientes autéctonos se combinan para crear
productos Unicos que forman parte integral de la
identidad gastronémica de una region.

Si tienes la oportunidad de probarlo, es una expe-
riencia que realmente captura el sabor vy la tradi-
cion de la panaderia andaluza.



El pan canastero es una variedad de pan tradicio-
nal muy representativa especialmente en localida-
des como Alosno, San Bartolomé de la Torre, y en
general en la comarca del Andévalo. Este tipo de
pan se caracteriza por su forma redonda y relati-
vamente grande. La textura externa es crujiente y
dorada, mientras que el interior es suave y espon-
joso. En algunos casos, se puede usar masa madre
para mejorar la textura y el sabor del pan. La re-
ceta puede variar ligeramente dependiendo de la
tradicion local y de la técnica del panadero.

El nombre “canastero” proviene de la canasta en la
gue a menudo se transportaba el pan. En tiempos
pasados, las canastas eran utilizadas para llevar el
pan a los mercados o a las casas, y el nombre se ha
mantenido como un legado de esa tradicion.

Uno de los tipos de pan mas emblematicos es el “bo-
llo de pringue”, tipico de la Pascua de Resurreccion.
Este pan con forma de rosco, se elabora con man-
teca o pella, lo que le aporta un sabor exquisito y

singular. Suele contener huevos en su interior,
simbolizando la fertilidad y la abundancia. En la
actualidad se realiza sin huevos durante todo el
afio, dejando el bollo relleno con huevos para la
festividad de la Pascua. La elaboracién de este
pan es un reflejo de la importancia de las cele-
braciones religiosas en la cultura del Andévalo.

¢Y si hablamos de reposteria? Rosas, roscos de
pufio, cagajones de pufio, bufiuelos, tortas de pol-
voroén, alfajores, pestifios, borrachos dulces de to-
ronjay dulces de sidra, coscorrones, gafiotes y hor-
nazos son algunos de los postres y dulces tipicos en
lazona del Andévalo. La preparacién de dulces en el
Andévalo sigue recetas transmitidas de generacién
en generacion, manteniendo vivas las tradiciones
culinarias. Hoy en dia es posible degustar muchos
de ellos en bares y tiendas de la zona. Si bien, otros
han quedado reservados para determinadas fies-
tas, realizados por vecinosyfamilias, consumidos en
dichas fechas.
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Dulces tradicionales, de singular nombre como los
“cagajones de pufio”, elaborados con harinay miel.

El nombre de estos dulces fritos hace referencia
ala forma en que la masa cae al aceite al freirse.

Las rosas son otro tipo de dulce tipico en el Andé-
valo, elaboradas también con harina y miel.

Se frien en un molde que le confiere un aspecto
que recuerda a una flor, de ahi su nombre. Si bien,
son diferentes en cuanto a formay textura de otro
tipo de rosas de miel, como la extremefias.

El hornazo, de forma rectangular, se trata de un
dulce de una fina masa rellena de cabello de angel,
huevos, aztcar y almendras.
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3.RECETAS:
PANES Y DULCES
DEL ANDEVALO
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Ingredientes

-1 kg. de harina

- 150 gr. de masa madre de la
hornada anterior

- 650 gr. de agua

-20 gr. de sal

- 10 gr. de levadura

La receta del pan de jara, es un legado de la pana-
deria artesanal andaluza que se ha transmitido de
generacion en generacion. Este pan es conocido por
su sabor auténtico y textura rustica. El pan de jara se
elabora con ingredientes basicos como harina, agua,
levadura y sal, pero su sabor caracteristico proviene
del toque de “jara” (jara pringosa, una planta aroma-
tica abundante en el Andévalo), que impregna el pan
cuando se hornea en hornos de lefia.

Si bien desde hace un tiempo, ya no se hacen con
dicha planta, el resto del proceso se ha mantenido
igual, incluso se le sigue llamando pan de jara.

Amasar todos los ingredientes corrigiendo la canti-
dad de agua hasta tener una textura intermedia, 25
minutos a velocidad lenta.

‘A DESTAPA
ANDEVALO
Fermentar la masa 1 hora.

Dividir en porciones de 1.000 gr. para hacer piezas
grandes, de 700 gr. para el “taleguero” o de 250 gr.
para el papu. Borlearla y dejarla fermentar 30 mi-
nutos.

Para formar, sacar una cabeza a laa bola y aplastar
toda la pieza. Darle media vuelta a la cabeza de la
masa. Entonces, de un giro de mufieca, girar la ca-
beza de masa dos o tres veces y acabar pegandola
al cuerpo de la masa.

Fermentar las piezas con el pliegue debajo, entre 1
horay 30 minutos y 2 horas.

Antes de meterlas en el horno, darles la vuelta, de-
jando la cabeza en la parte superior, para que se
despegue durante la coccion.

Antes de meterlas en el horno, daarles la vuelta, de-
jando la cabeza en la paarte superior, para que se
despegue durante la coccion.

Cocer los panes (piezas grandes9 de 1 horaa 1 hora
y 10 minutos a entre 1180y 190 °C, sin vapor.

Disp6n en un plato un par de rebanadas de pan
y disfrutalas con AOVE en tu desayuno, o sirvelas
como acompafiamiento de tus platos.
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Ingredientes

- 500 g de harina de trigo

- 10 g de levadura fresca

- 300 ml de agua templada

- 1 cucharadita de sal
- Manteca

- Huevos

El bollo suele elaborarse durante todo el afio ya
que suele consumirse como dulce junto con el
café, no obstante, en tiempo de Pascua se renue-
van sus significaciones simbdlicas. Se mantienen
practicas de antafio.

Las suegras siguen regalando el bollo a las nueras
como presente que auspicie fertilidad y salud. Por
este motivo también se lo conoce como Bollo de
Novia.

En el pasado la receta y la preparacién corrian a
cargo de las mujeres, hoy sin embargo, son elabo-
rados en panaderias especializadas y casi todos
son comprados para consumirlos el Domingo de
Resurreccion en el campo.

‘A DESTAPA
ANDEVALO

En un recipiente afiadir la harina, la sal, el agua y la
levadura'y comenzar a ligar todos los ingredientes.

Después de afiade la manteca y comienza el ama-
sado.

El amasado ya no se realiza con las manos como
en el pasado, sino con amasadoras industriales.

Después se deja reposar 1 o 2 horas, dependien-
do de la temperatura, para que la masa suba.

Posteriormente la masa se divide en trozos inde-
pendientes y se les da forma con las manos.

En el caso de hacer un bollo de novia, se le afiaden
dos o tres huevos crudos enteros.

Finalmente los bollos se cuecen en el horno a unos
200° C durante 45 o 50 minutos.

Dispon en un plato un trozo de bollo y acompania
con café, chocolate caliente, o tu bebida favorita..
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Ingredientes
- 100 gr. de harina de reposteria

- 7 huevos

-1 L. de aceite de girasol para
freir las rosas

-1 L. de miel de buena calidad

Utensilio: un molde metalico para hacer rosas o
flores.

Si es nuevo yo se aconseja calentar el aceitey dejar-
lo un buen rato dentro, si no se pegaran las prime-
ras que hagas. En cuanto hagas 1 0 2 se despegaran
facilmente.

Tipica de numerosos pueblos del Andévalo. Es un
dulce elaborado con huevos, harina y miel.

La Rosa de Miel recibe su nombre debido a la forma
de flor que se le da al postre, lograda con una técni-
ca de moldeado cuidadosa. Ademas de su atractiva
apariencia, este dulce tiene una deliciosa combina-
cion de sabores, donde destaca el toque de la miel,
que le otorga un matiz calido y reconfortante.

La receta es bien sencilla aunque se necesita un
poco de practica con el floron o molde para hacer
la rosa.

‘A DESTAPA
ANDEVALO

Echa la harina en un bol que sea hondo mas que an-
cho. Aflade los huevos y remueve todo a la vez. Deja
reposar la masa unas dos horas. Queda una masa
ligera que adquirird consistencia después de ese
tiempo aunque seguira siendo liquida.

Calienta el aceite en un perol hondo o cacerola alta,
de forma que cuando metas el molde lo cubra en-
tero y puedas moverlo hacia arriba y abajo. Mete el
molde en la masa pero sin llegar hasta el borde, la
dejaremos un centimetro por debajo.

Mete seguidamente en el aceite caliente y ve mo-
viendo arriba y abajo y con movimientos circulares
para que se desprenda en unos segundos la masa
del molde. Te puedes ayudar con una cucharilla
para empujar un poco.

La flor se despegara enseguida, espera unos segun-
dos antes de sacarla para que se dore toda la masa,
con una espumadera ponla en un papel absorvente
para que escurra el exceso de aceite.

Cuando las tengas todas hechas, pon a calentar
la miel en una cacerola, cuando vaya a empezar a
hervir ve enmelando las rosas en ella. La miel que
sobre puedes echarla por encima.

Disp6n en un plato una rosa de miel, perfecta para
acompafiar el café o como broche final en celebra-
ciones especiales.
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4.PRODUCCION:
PANES Y DULCES
DEL ANDEVALO




PANADERIA CAPELA
C/ San Sebastian, 119
959 39 61 47

PANIFICADORA DELGADO
C/ Regalillo, 62
Plaza de Abastos

959 39 65 79

PANADERIA GROSSO
C/ Iglesia, 12
95939 62 20

BAR EL MINERO (PASTELERIA GEMA)
C/Doctor Fleming, 59
650 10 06 55

PANADERIA EL TiO BENITO
C/Juan Perez, 6
61586 1127
Panaderia Hermanos Gémez-
El tio Benito e Hijos

‘A DESTAPA
ANDEVALO

PANADERIA PAN PODEROSO
C/Cabezo, 13

9593891 36

Panaderia Poderoso

PANADERIA PAN DE JARA
C/Andalucia
675 43 86 45

PANADERIA SANTISIMA TRINIDAD
C/Mesones
61557 13 80

PANADERIA ROLDAN
C/Grande, 57
9593861 07
Panaderia Roldan S.L.

PANADERIA PASTELERIA SONIA
Av. Andalucia, 43

959 38 60 37

Panaderia Sonia

PANADERIA TODY
Av. Andalucia, 55
9593861 30
Panaderia Pasteleria Todi
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PRODUCTOS VILLA ANDEVALO
Pol. La Colada, Nave E, Calle E, Manzana 7
959387575
607 1454 14
www.productosvillaandevalo.es/

HORNO SAN SILVESTRE
Calleja El Valle
9593407 71
619393319
Horno San Silvestre
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PANADERIA LA CORTES.L.
C/Rica, 37
619733679

PANADERIA FRANCISCO AMBROSIO
C. Federico Garcia Lorca, 12
9593401 23
670 54 26 31
Panaderia Fco.José Ambrosio Martin - Villablanca

PANADERIA SANCHEZ
Av.Extremadura, 53
660225514
Panaderia Sanchez Villablanca

PANADERIA HORNO SAN MATIAS
C/ Arco, 27
959 38 70 30

PASTELERIA LA MILOJA
Ctra. de Huelva, 5
669 04 30 80






5.D0NDE
DEGUSTARLO




BAR EL CIRCULO

C/Nueva, 39
655007207
@barelcirculoalosno

BAR EL PINO
C/Ayamonte, 1
637312867

EL CERROJO TAPAS

C/Juan Limén Borrero, 1
687 4301 68
@elcerrojotapas

www.elcerrojotapas.es

RESTAURANTE EL PORTICHUELO
Ctra.San Bartolomé-Alosno s/n
959396285

RESTAURANTE EL MINERO
C/Doctor Fleming, 59
650 10 06 55

BAR RESTAURANTE AVENIDA
Avenida Andalucia, 6
6069532 11

‘A DESTAPA
ANDEVALO

BAR RESTAURANTE LA NEGRA
Avenida de Portugal, 10

63848 14 46

Bar Restaurante La Negra

EL CASINO (CI'RCULO RECREATIVO MINERO)
Paseo Tio Sebastian
609 30 60 27

RESTAURANTE LA PISCINA

Bda. Consejero Jaime Montaner, s/n
660 25 89 80
Bar Restaurante La Piscina

BAR EL BILLAR

Plaza de la Constituciéon s/n
7222966 65
Bar Cafeteria “El Billar”

BAR RESTAURANTE LA TAPITA
C/ Poeta Miguel Hernandez, 19
6802542 20
La Tapita

QUIOSCO LOS OLIVOS
Camino de los Arrieros, s/n
675638290
Quiosco Bar Los Olivos
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RESTAURANTE LA JARA RESTAURANTE EL HORTELANO

(POSADA RURAL LOS MOLINOS) C/Segadores, 11

Ctra. El Almendro-Puebla de Guzman km. 1 Paraje 645 17 86 00

Cabezo La Rochana Restaurante El Hortelano
722 29 66 65 Puebla de Guzman

Posada Rural Los Molinos

BAR PLAZA BAR ANCA ER SANDE
C/Plaza C/ Sagrado Corazon de Jesus, 26
618557517 671883438
BAR AL JUREL BAR CASA FACUNDO
C/Santo 6 C/Juan Ganito, 2
64338 23 31
RESTAURANTE EL PEDREGAL
Grupos Escolares, 2 BAR EL CIPRI
959 870201 Pl. de Espafia, 17
Posada Los Pedregales 95938 6001
BAREL SITIO
Av. Andévalo, 12
61638 85 82
BAR LA PENA
C/Pozo Nuevo, 15 BAR EL DORADO
615097691 Plaza Adolfo Suarez s/n
678 8460 67
MESON LA COMARCAL *Fines de semana
C/Manganilla,13
626 08 56 48 BAR EL POLIGONO
Meson La Comarcal Poligono Industrial “La Colada”
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BAR LA PALOMA
Av. de Portugal
959386303
La Paloma San Bartolomé de la Torre

BAR NACIONAL “EL PALOMO”
Av. Andalucia, 133
95938 60 07

MESON EL PESEBRE
C. Nueva, 30
610877156

PENSION RESTAURANTE ANDEVALO
Av. de Alosno, 2

9593863 11

Pension Restaurante Andévalo

BAR MACARRO
Av. Carmelo Fortes, 34
69081 77 68

BRASERIA EL TROPEZON
Av. Carmelo Fortes, 15
690 96 39 52

LA BODEGUITA DE SAN SILVESTRE
C/Angosta 2

649 58 58 06

La Bodeguita de San Silvestre

LITTLE BACO

Plaza Espafia, 41
663 8508 09
Baco. Company

BAR RESTAURANTE EL CANIZAL
Av.de Portugal, 7A

620190552

Bar-Restaurante El Cafiizal

BAR RESTAURANTE LA FUENTE
Av.de Portugal

690817778

Bar Restaurante La Fuente

RESTAURANTE ASADOR SAN MARCOS
Av.de Portugal, 1

679 95 96 58

Asador San Marcos SanlUcar de Guadiana

BAR RESTAURANTE GALERIA ANDALUCIA
C/Andalucia, s/n
9595702 38

BAR RESTAURANTE LA PRADERA
Fausto Arroyo, s/n

9595088 54

Bar-Restaurante “La Pradera”
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BAR LA TEJA
Av. Extremadura, 80
680 95 07 08
Bar La Teja Villablanca

BAR NUEVO RESTAURANTE

Av. Extremadura, 142
652014913
Bar Nuevo Restaurante

BRASERIA LA ERMITA
Ctra. Lepe, 2
654 28 57 51
66371 8559
Braseria La Ermita

EL PATIO

Pl.de La Constitucién, 8
639434287
El Patio Villablanca

MESON LA POSADA

Av. Extremadura, 4
9593404 08
Mesén La Posada

MESON LAS CHULETAS

Av. Extremadura, 58
959 34 00 31
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AMBIGU LA TERRAZA

C/Monte, 2
618203985
Ambigu La Terraza

BAR CAFETERIA CHANITO
C/Mesones, 2
959 38 50 44

BAR TERRAZA EL MIRADOR
C/Centeno

686 24 37 39

Bar El Mirador

BAR RESTAURANTE
CASA HERMANOS FERRERA ALOS
C/Mesones, 81

643116003

Casa Hermanos Ferrera Alos

CASA FERNANDO (EL PARQUE)
C/Tamboril, 1
959385102

BAR PUENTE NUEVO
Ctra. de Huelva, 2
959387349






6.DONDE
COMPRARLO




PANADERIA CAPELA
C/ San Sebastian, 119
959 39 61 47

PANIFICADORA DELGADO
C/ Regalillo, 62
Plaza de Abastos

959 39 65 79

PANADERIA GROSSO
C/ Iglesia, 12
95939 62 20

BAR EL MINERO (PASTELERIA GEMA)
C/Doctor Fleming, 59
650 10 06 55

TIENDA DE CARMEN
C/P1. 23
959 38 88 01

SUPERMERCADO DIAZ RIVERO
C/Pl., 55
686 05 34 55

KIOSKO DE LA MARI
Calleja de la Iglesia s/n
606 11 63 90

TIENDA ANTONIA PONCE MARTIN
C/Alfonso XllI, 9

61116 22 40

959 38 54 31

TIENDA PEPI
C/Fuente,39
699 02 62 39

PANADERIA EL TiO BENITO
C/Juan Perez, 6
6158611 27

Panaderia Hermanos Gomez- El tio Benito e Hijos

PANADERIA PAN PODEROSO
C/Cabezo, 13
9593891 36

Panaderia Poderoso

PANADERIA PAN DE JARA
C/Andalucia
67543 86 45

PANADERIA SANTISIMA TRINIDAD
C/Mesones
615571380
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PANADERIA ROLDAN
C/Grande, 57
95938 61 07
Panaderia Roldan S.L.

PANADERIA PASTELERIA SONIA
Av. Andalucia, 43

959 38 60 37

Panaderia Sonia

PANADERIA TODY
Av. Andalucia, 55
9593861 30
Panaderia Pasteleria Todi

PRODUCTOS VILLA ANDEVALO
Pol. La Colada, Nave E, Calle E, Manzana 7
959387575
607 145414
www.productosvillaandevalo.es

CONGELADOS SIERRAYY MAR
Barriada Pio XII, 10
67496 62 77

HORNO SAN SILVESTRE
Calleja El Valle
9593407 71
619393319
Horno San Silvestre
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SUPERGO

Avenida Carmelo Fortes, 9
6233998 59
@supergo__
Supergo

PANADERIA LA CORTE S.L.
C/Rica, 37
619733679

PANADERIA FRANCISCO AMBROSIO
C. Federico Garcia Lorca, 12
959340123
670 54 26 31
Panaderia Fco.José Ambrosio Martin - Villablanca

PANADERIA SANCHEZ
Av.Extremadura, 53
660225514
Panaderia Sanchez Villablanca

PANADERIA HORNO SAN MATIAS
C/ Arco, 27
959 38 70 30

PASTELERIA LA MILOJA
Ctra. de Huelva, 5
669 04 30 80
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CASA RURAL CONVENTO HERMANA ESTHER
C/ Hermana Pilar, 15
699 08 96 96

CASA RURAL HUERTO PERDIDO
Ctra A-495 Alosno-Tharsis Km.3
6874301 68
Huerto Perdio

DEHESA EL PICOTE
Ctra de Alosno-Almendro s/n
669472118
Dehesa El Picote
www.elpicote.com

FINCA EL MAJUELO
659816009
610730314
Finca El Majuelo
©@finca_elmajuelo

VIVIENDA TURISTICA MUNICIPAL DE LA CALLE RICO
C/Rico, 21
959396059

POSADA RURAL LOS MOLINOS DEL ALMENDRO
Paraje Cabezo de la Rochana s/n

959 05 50 07

Posada rural Los Molinos

‘A DESTAPA
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POSADA LOS PEDREGALES
Calle Grupos Escolares, 2

613 00 65 81
www.posadalospedregales.com

LA CASA DE LAS PIEDRAS
C/ Remedios, 30

PENSION RESTAURANTE EL ANDEVALO
Avenida de Alosno, 2

959386311

Pension Restaurante Andévalo

HOSTAL SAN SILVESTRE (BAR MACARRO)
Av. Carmelo Fortes, 34
69081 77 68

APARTAMENTOS FINCA DEL CONTRABANDO
Huertas de Sanlucar

6152061 50

667 76 0379
www.fincacontrabando.com
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CASA RURAL ALBIREO
C/La Portela, 12

608 55 88 03
www.losmolinosturismorural.com

CASA RURAL ALCAZABA
C/Nuevas/n

608 55 88 03
www.losmolinosturismorural.com

CASA RURAL CASIOPEA
C/La Portela, 11

608 5588 03
www.losmolinosturismorural.com

CASA RURAL KUMARA
C/Nuevas/n

608 55 88 03
www.losmolinosturismorural.com

CASA RURAL LA RABA
C/Nueva s/n

608 55 88 03
www.losmolinosturismorural.com



HOTEL COLIBRI
Calle Danzadores, 2
661 69 39 66
@casaruralelcolibri
Casa rural El Colibri
www.casaruralelcolibri.com

RESIDENCIAL NEADE
C/ El Castillo Viejo, 6
636458119

POSADA RURAL LOS MOLINOS
C/Nueva s/n

608 558803
www.losmolinosturismorural.com

ALBERGUE MUNICIPAL ANDEVALO AVENTURA
Finca El Baldio, s/n

959109209

@grupoandevaloaventura

Grupo Andévalo Aventura
www.andevaloaventura.com

VILLA LA PALMERA
C/Marmoles, 17

616534215

Vivienda Rural Villa La Palmera
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HOTEL RURAL TERRABLANCA

Camino Casablanca s/n
667703263

www.hotelruralterrablanca.es

NIRVANA CASA RURAL
37.289222,-7.322500, Villablanca
633235541
@casaruralnirvana
Casa Rural Nirvana
www.casaruralnirvana.com

PENSION VILLABLANCA
C/ Real de la Feria, 3
959 34 06 25

APARTAMENTOS BARBAS
C/ Arcos 14, 16. Edificio,
18557517

CASA CA L ISABEL
C/ El Cabezo, 26

644 90 98 38 /689 09 90 94
www.casacalisabel.com
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S8.EXPERIENCIAS

VISITAS, TALLERES, ACTIVIDADES CON EL PRODUCTO COMO EJE
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CERTAMEN MEJOR TALENTO
PASTELERO Y PANADERO

Un evento para poner en valor y potenciar la gas-
tronomia de la provincia de Huelva desde San
Bartolomé de la Torre, e Impulsar la pasteleria y la
panaderia onubenses.

Fecha: Marzo

Lugar: San Bartolomé De la Torre

SEMANA SANTA

En estas fechas se pueden degustar dulces tipicos
de la zona como la coca o los hornazos, aunque
pueden degustarse durante todo el afio. En alguno
municipios es tipico el consumo de bollos o tortas
de pringue, producto que, aunque ligado a estas
fechas, se consume durante todo el afio debido a
su popularidad.

FESTIVIDADES Y FIESTAS PATRONALES

En cada municipio de la Mancomunidad de Betu-
ria enmarcado en esta ruta, se elaboran dulces en
sus fiestas patronales.

‘A DESTAPA
ANDEVALO

Estos dulces, varian en funcion de la localidad, pu-
diendo degustarse tortas de polvorén, alfajores,
rosas, gafiotes, bufiuelos de pufio o cagajones de
pufio, pestifios, tortas y bollos de pringue...

NAVIDAD
La navidad andevalefia sabe a alfajores caseros,
tortas de polvoron, tortas de sidra. Estos y otros son

dulces tipicos de los pueblos del Andévalo, algunos
de los cuales sélo se elaboran en estas fechas.
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QR CON REDIRECCION A LANDING PAGE Y CONTACTO PARA
INFORMARSE ACERCA DE DUDAS SOBRE ALGUNA DE LAS RUTAS

El Andévalo es puro y auténtico sabor. Su ampliay
variada produccion agricola y ganadera da lugar a
una gastronomia muy rica y diversa.

Cerdos ibéricos o corderos en las dehesas, asi
como vides y olivares tradicionales, confluyen con
una agricultura moderna de regadio, de la que sa-
len los reconocidos frutos rojos o los citricos.

A todo ello se suman los productos silvestres y
cinegéticos que los espacios naturales de estas
tierras proveen, como las setas, entre las que des-
tacan los gurumelos, las turmas o los niscalos, y
las diferentes especies cinegéticas tanto de caza
mayor como menor.

Esta excelente variedad de materias primas, trans-
formada en los fogones andevalefios, son un re-
clamo turistico y la excusa perfecta para dar a co-
nocer nuestro patrimonio y nuestra cultura.
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En definitiva, El Andévalo alberga una riqueza cu-
linaria y gastronémica amasada por manos hoga-
refias y establecimientos tradicionales. A estos se
suma una generacion de jévenes chefs que mar-
can un nuevo rumbo de alta cocina. De este modo,
con tradicién e innovacién, El Andévalo se con-
vierte en una auténtica experiencia gastronémica
para el deleite del paladar.
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