CULTURA DEL OLIVO:
VIVELA EN 6 PROPUESTAS

1. EL ACEITE DESDE EL ORIGEN

En almazaras familiares, rodeados por un paisaje
tipicamente andaluz, podras ver, oler y degustar nuestro
oro liquido recién extraido del fruto. Disfruta también de
un entorno privilegiado que es el habitat de cientos de
especies, entre ellas, algunas aves protegidas como el
alzacola rojizo. Las cooperativas locales también ofrecen
experiencias en torno al aceite de oliva.

2. UNA EXPERIENCIA SENSORIAL INCLUSIVA

En el Museo del Aceite de Juan Colin las personas
invidentes pueden realizar un viaje a través del aroma, el
tacto, el sabor y el sonido. Todo el itinerario es accesible
para personas con movilidad reducida.

3. TALLERES INMERSIVOS

Si buscas experiencias diferentes, las guias locales te
conducen a través de las almazaras y la Cultura del Olivo:
jornada de recoleccion, de poda o de alifio de aceitunas.
Pero si lo que buscas es aprender a usarlo, en el Molino
Juan Colin, la cocina en directo de platos mediterraneos
te dara ideas, igual que en la tienda EI Molino Juanito
Ortiz, con talleres gastrondmicos con AOVE para cocinas
del mundo.

4.OLEOTERAPIAS: NATURAL 100%

En Arahi Cosmética Natural encontraras productos
artesanos de alta calidad realizados con aceites de oliva
virgen extra local con varias propiedades para la piel.

5. EL SOUVENIR PERFECTO

En nuestras tiendas de AOVE, en las almazaras,
cooperativas y supermercados locales, con productos de
km O, podras encontrar una gran variedad de excelentes
AOVES.

6.CATAS MARIDADAS EN EL PATIO

El encantador patio del Molino Juan Colin acoge en
primavera y verano catas maridadas con sus variedades
de AOVE entre flores, aperos y vistas a la sierra.
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Experiencias de oleotivismo y de
cocina, basada en cAOVE

Mas informacion: Oficina de Turismo
(Calle Iglesia s/n; tel. +34 957 652 354, WhatsApp
+34 672 780 521; montillaturismo.es)

Financiado por Plan de Junta de Andalucia
la Unién Europea ;ﬁ% SRR mEmeL Recuperacién, Consejerfa de Turismo.
g il - Transformacién y Andalucia Exterior

NextGenerationEU v Resiliencia



MAPA DEL OLEOTURISMO EN MONTILLA

ALMAZARASEN LA SIERRA DE MIONTILLA
Molino Juan Colin

juancolin.com/oleoturismo; tel. +34 620 79 66 47
Lagar Almazara Los Raigones

losraigones.com; tel. +34 630101675

Hacienda Bolonia

haciendabolonia.com; tel. +34 670 285167

COOPERATIVAS EN EL CASCO URBANO
Cooperativa de La Unién

Avda. de ltalia, 1; cooperativalaunion.com;

tel. +34 957 65 18 55

Cooperativa de La Aurora

Avda. de Europa, 7; bodegaslaaurora.com;

tel. +34 957 650 362

EXPERIENCIAS TEMATICAS

Bacus Travel & Tours
https://bacustravel.com; tel. +34 607 682 525
Just Explore

just-explore.com; tel. +34 639 93 3717

TIENDAS DE AOVE’S Y PRODUCTOS DE KM O
Mercado Municipal de Abastos

Calle Ciudad de Sevilla

Molino Juanito Ortiz

C/ Escuelas, 20; molinojuanitoortiz.com;

tel. +34 633 12 23 09

Arahi Cosmética

C/ Rio de la Hoz, 10; arahi.es; tel. +34 957 65 25 15
Panaderia Francisco Bellido

C/ Escuelas, 41; tel. +34 957 65 08 88
Supermercados Contreras

C/ Capitan Alonso de Vargas, 1; Avda. de Andalucia, 72;

Avda. Marqués de la Vega de Armijo; C/ Rita Pérez, 1; tel.

+34 957 65 55 99
Picos y regaias Hijos de Manolin Mora

C/ La Parra, 28; supermercados locales y panaderias; tel.

+34 957 650 351

Obrador de San Andrés

Avda. Antonio y Miguel Navarro, 41; obradorsanandres.es
Sabores de Pueblo

C/ Rio de la Hoz, 4; tel.+34 657 43 50 88

Patatas Monti

En supermercados locales; pmonti.com;

tel. +34 957 650 216

EL ORO LiQUIDO EN DATOS

SUPERFICIE VARIEDADES
DEL OLIVAR
EN MONTILLA ¢ 56% Picual

@ 36% Hojiblanca
@ 3,6% Nevadillo negro
¢ 2,6% Arbequina

Picual y Hojiblanca suman juntas
mas del 92% de la superficie de

1 O-GOOha olivar del término

Fuente: Oficina Comarcal Agraria (2025)

Paraiso de la Cultura del
Aceite de Oliva

Montilla es un lugar privilegiado, en plena
Campina Cordobesa, para sumergirse en la rica
cultura del aceite y del olivo. Este pueblo
blanco, en el que aun se vive despacio, situado
en el corazon de Andalucia, a solo 35 km de la
capital, ofrece la posibilidad de practicar
oleoturismo entre almazaras y cortijos,
especialmente en primavera, con la floracion del
olivo, cuando el campo estd en todo su
esplendor, y en otorio, momento de recoleccion
de la aceituna. Las almazaras abren sus
puertas y se extrae el oro liquido del primer
prensado. Un auténtico deleite para los
sentidos. Amparada por la D.O. Lucena,
Montilla pertenece a la Asociacion de
Municipios del Olivo de Esparia (AEMO) y
cuenta con numerosos premios por la calidad de
sus aceites y su exigente oleoturismo. Ademds,
en sus tabernas, restaurantes y tiendas
gourmet descubrirds que no es solo un
ingrediente: es cultura, identidad y forma de
vida.

SABORES DE MONTILLA

Los imprescindibles y toques muy nuestros

El Aceite de Oliva Virgen Extra (AOVE) es la esencia de
nuestra cocina. En gazpachos, salmorejos y mazamo-
rras es el protagonista y en platos como las Alcachofas
a la Montillana se incluyen dos de nuestros ingredientes
clave: ademas del AOVE, los vinos de la D.O Montilla-Mo-
riles. También nuestros vinagres premium merecen una
mencion especial. Pero si quieres probar un guiso delicio-
so con los productos de la tierra, no te pierdas el Rabo de
Toro al oloroso, maridado con un vino amontillado, el rey
de los vinos generosos, o con un vino oloroso.

A

Y si, mas alla del pan con AOVE y tomate, quieres
desayunar como un auténtico montillano prueba los
hojaldres que podras comprar en las numerosas
panaderias familiares de la localidad. Para tapear, las
reganas elaboradas con AOVE —por supuesto-, son el
acompafamiento perfecto. La nota dulce la ponen las
tradicionales Gachas de Mosto y una copita —fria— de
vino Pedro Ximénez, que podras tomar sola o
acompanada de quesos azules o chocolate negro.




