


El motivo de la elaboración de esta carta se debe a un esfuerzo 
por mostrar al visitante, ya sea de Córdoba o no, la importancia 
del vino y la gastronomía en la cultura e historia de nuestra 
tierra. 

Por parte de la Taberna La Montillana hemos creado este 
modesto libreto, en el que además de servir como carta, 
pretendemos dar a conocer al aficionado y al entendido una 
breve compilación de las peculiaridades, costumbres y 
curiosidades que ofrece la Denominación de Origen 
Montilla-Moriles.

Confiamos es que resulte de su interés y que le sirva para 
disfrutar en mayor profundidad este vino único.
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Piedra Luenga Verdejo Bodegas Robles

Viñaverde Bodegas Gracia

Marqués de la Sierra Bodegas Alvear

Vega María Bodegas Cobos

La Noria Bodegas Toro Albalá

Lagar de San Antonio Bodegas Delgado

Castillo del Moral Bodegas Torres Burgos

Algarabía Bodegas La Unión

Caballo Cordobés Chardonnai Bodega Los Raigones

12,00

12,00

Copa Botella
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Los Raigones 

Yema de Tinaja Lagar de Casablanca

Lagar Blanco

12,00

12,00

DESCRIPCIÓN: Este vino es vendimiado cuando su contenido en azúcares ronda 
los 190 gramos por litro, es decir, antes de su completa maduración. La uva se 
selecciona meticulosamente y se elabora y fermenta con la más avanzada 
tecnología. Se obtienen vinos pálidos, casi acuosos, transparentes y brillantes, 
frutosos a la nariz y secos, o ligeramente dulces, en la boca. 

MARIDAJE: Ideal para acompañar todo tipo de aperitivos o comidas, en especial 
arroces, mariscos y pescados.  

El "vino de tinaja", es el vino del año. Su graduación mínima es de 13 grados, pero 
lo común es que alcance los 14 o los 15 grados. Su nombre se debe a que la 
fermentación se ha llevado a cabo en tinajas de cemento tradicional o “conos”, y 
procede de la uva Pedro Ximénez.  

Estos caldos, conservan las características propias de los vinos recién 
fermentados: frescura, fragancia varietal y una ligera persistencia de carbónico. 
Son vinos frescos, aromáticos y de una equilibrada acidez.



Copa Botella
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Tauromaquia Bodegas Gracia

Carlos VII Bodegas Alvear (50cl)

Piedra Luenga Bodegas Robles(50cl)

Viejísimo 1922 Bodegas Toro Albalá

26,00

21,00

DESCRIPCIÓN: Es el vino generoso más universal. Se cría bajo velo de flor en las 
catedralicias bodegas de la D.O. Montilla-Moriles. Son acusadamente limpios, 
brillantes y ligeros en la copa, de una levedad exquisita. Su color es amarillo, con 
tonalidades oliváceas. A la nariz son complejos, sutiles y delicados, con infinitos 
olores. Se aprecia la levadura, son siempre punzantes, almendrados, atabacados, 
algunos con tonos que recuerdan el regaliz. En la boca son secos, amargos y 
suaves al mismo tiempo, algo salinos, persistentes en su sabor y en el 
desprendimiento de aromas por vía retronasal.

MARIDAJE: Tradicionalmente se toma como aperitivo acompañando tapas y 
entremeses. Sorprende acompañando toda una comida de principio a fin.

Fino Casa Lorenzo                                                                                                    

Fino C.B  Bodegas Alvear(botella 37,5cl)

Fino Piedra Luenga Bodegas Robles(botella 50cl)  

Fino Bodegas Delgado (botella 50cl)

Fino Lagar Blanco 

Fino Eléctrico Bodegas Toro Albalá  

Fino María del Valle Bodegas Gracia

Fino el Caballo Cordobés Bodegas Los Raigones

Fino TB etiqueta negra Bodegas Torres Burgos

Copa Medio Botella
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DESCRIPCIÓN: Hay que descubrirse ante el indiscutible rey de los vinos 
generosos. El amontillado es el resultado de someter un buen fino a crianza 
oxidativa durante muchos años. El color del fino va oxidándose, lentamente, 
hasta llegar a maravillosos tonos ambarinos, amarillo-moreno; su aroma se 
avellana, se hace mucho más punzante que el del fino, aparecen tonos  
especiados, se llena de sutilezas que lo hacen ser un auténtico regalo para el 
entendido. Sabroso y seco en la boca, persistente; los muy viejos suelen ser vinos 
de pañuelo, ideales para, incluso, perfumar. 

MARIDAJE: El amontillado es un vino que necesita platos de contrastes fuertes: 
sopas y consomés, alcachofas, espárragos, ahumados, escabechados, pescados 
azules, especialmente los más grasos. 



DESCRIPCIÓN: Arquetipo de vino generoso sometido a crianza oxidativa. El velo 
de flor sólo ha aparecido en sus primeros meses de vino nuevo, por lo que algunos 
conservan, sobre todo los montillanos, agradables aromas primarios. Su color 
caoba oscura, topacio, es fruto de la lenta oxidación de la materia colorante del 
vino base, del mosto, que se encabeza hasta 18º antes de pasar a las criaderas. A 
la nariz es más redondo que el amontillado, menos complejo, con claros tonos 
balsámicos, un cierto recuerdo a la nuez recién partida y matices especiados. En la 
boca son aterciopelados, llenos, con mucho cuerpo, enérgicos y suaves al mismo 
tiempo. 

MARIDAJE: Especialmente indicado para copear acompañado de jamón, queso, 
aceitunas, etc, a media mañana o a media tarde. Estos vinos olorosos son 
exquisitos para acompañar platos de caza,carnes magras y guisos, como la 
carrillada o el rabo de toro.

Montilla Oro Bodegas Gracia

La Asunción Bodegas Alvear(50cl)

Piedra Luenga Bodegas Robles(50cl)

Oloroso Bodegas Toro Albalá(50cl) 

Copa Botella
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4,50

25,00
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DESCRIPCIÓN: Es raro encontrar un vino de este tipo, feliz hallazgo para el 
catador que tiene la suerte de tenerlo en su catavino. El palo cortado, en dos 
palabras, es un vino generoso que tiene el color y la nariz del amontillado y la boca 
del oloroso, así de complejo. 

MARIDAJE: excelente para acompañar frutos secos, jamón y embutidos ibéricos.

Copa Botella

2,50

4,00

2,50 14,00

Palo Cortado Bodegas Gracia

Lagar Blanco 

Robles Palo Cortado 

26,00

14,00



DESCRIPCIÓN: Vino natural, dulce, de color rubí oscuro, que se obtiene 
soleando, casi hasta la pasificación, la uva del mismo nombre. Normalmente se 
somete a crianza, aumentando lentamente su color en las botas, color que pasa 
de ambarino a tonalidades casi azabache. Su contenido mínimo en azúcares es 
superior a los 272 gramos por litro. Auténtica miel de uva, es un vino denso, 
cargado de agradables aromas varietales, con matices que recuerdan a café, higo 
pasificado, chocolate, cacao, dátil y, por supuesto, el olor característico de la uva 
pasificada que le da nombre. 

MARIDAJE: Ideal para meriendas, dulces o helados. También es exquisito su 
acompañamiento con quesos curados, roquefort y parmesanos. Ideal como 
postre en sí mismo. Se puede tomar a cualquier temperatura, tanto a temperatura 
ambiente como sacado directamente del congelador. En copa de balón con 
mucho hielo es un placer de dioses.

Copa Botella

3,00

2,75

3,00

3,50

14,00
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Pedro Ximénez 1927 Bodegas Alvear

Pedro Ximénez Viejo Bodegas Gracia

Piedra Luenga Bodegas Robles(50cl)

Don P.X. Bodegas Toro Albalá

Pedro Ximénez Bodegas Torres Burgos

18,00

20,00

DESCRIPCIÓN: A la vista es translúcido, muy brillante, con color dorado. 
Burbujas muy elegantes, con rosarios continuados de pequeñas burbujas que 
suben lentamente. 

En nariz se nota, en primer lugar un intenso aroma a naranja, con notas de naranja 
amarga y azahar. Aparecen notas a otros cítricos como a pomelo y una compleja 
variedad de aromas frutales. Buena entrada y paso de boca con la burbuja bien 
integrada. Bien estructurado con largo final, donde la naranja vuelve a aparecer 
dejando un prolongado y agradable recuerdo. 

MARIDAJE: Marida bien con foie, moluscos y crustáceos. Ideal como postre y 
acompañando al chocolate. Servir  a unos 3°C. 

Botella

Espumoso de naranja Burnarj Brut Nature de Vegasud

Espumoso de naranja Burnarj Brut de Vegasud

Espumoso de naranja Burnarj Semiseco de Vegasud

19,00

19,00

19,00



Piedra Luenga Bodegas Robles

Aldea de Zapateros Bodegas Doblas 

Los Omeyas Roble Bodegas la Unión

Llanos de Palacio Bodegas la Aurora

Botella

14,00

Copa Botella

2,20

2,20

Los Omeyas Bodegas la Unión

Llanos de Palacio Bodegas La Aurora 11,00

11,00

14,00

14,00

14,00

Las variedades permitidas por el clima son, Syrah, Tempranillo, Merlot y Cabernet 
Sauvignon, siendo la primera vendimia de Europa. Los tintos jóvenes tienen 
aromas a frutas frescas carnosas y del bosque, seco en boca y a su vez, cálido, 
expresivo y gran cuerpo.

Para los vinos con crianza en roble, el vino es sometido un mínimo de seis meses 
en barrica de roble y doce meses en botella. Estos vinos tintos maridan con todo 
tipo de carnes, especialmente de caza mayor.

Una vez la uva en el lagar, se separa el grano de uva (despalillado)  para que la piel 
trasmita el color al mosto durante la maceración, ésta será corta para los rosados. 
El color de estos vino es rosa intenso con tonos cereza pálido, aromas a fruta fresca 
predominando el aroma a fresa. En boca seco, acidez equilibrada y aromas 
retronasales intensos. Maridan perfectamente con pastas, ensaladas y carnes de 
caza menor.





El vino ha estado siempre muy unido a la historia de Córdoba y su 
provincia. Autores como Plinio y los restos arqueológicos hallados 
demuestran la antigüedad del cultivo de la vid y la producción de vino 
en las tierras Cordobesas. 

Durante el Imperio Romano en la Bética, y especialmente Córdoba, 
colonia patricia, era la primera productora de vino y aceite de aquel 
mundo. Productos que se exportaban en ánforas, bajo severos 
controles aduaneros, a Roma y al resto de Europa. Puede afirmarse, 
como sugiere José Ponferrada, que Séneca abastecía su casa romana 
con vinos procedentes de sus viñedos de Montilla.

Autores latinos, cristianos y árabes hablan concretamente de los vinos 
cordobeses, pero no es hasta bien entrada la Edad Media cuando las 
citas se multiplican.

Prosper Mérimée fue otro admirador de los caldos montillanos. En los 
alrededores de Montilla, ambientó el primer capítulo de su inmortal 
Carmen, novela en la que se basa la ópera Carmen de Bizet.

Edgar Allan Poe también mostró sus debilidad por los caldos 
cordobeses. Debió sorprenderle la calidad y singularidad del 
amontillado hasta tal extremo que bautizó con su nombre una de sus 
Historias extraordinarias: “El barril de Amontillado”. El amontillado es 
el rey de los vinos generosos. Ninguno tan completo. No extraña, por 
tanto, que Poe lo utilizara como cebo para atraer al infortunado catador 
italiano hasta una antigua catacumba usada como bodega.

Séneca Prosper Mérimée Edgar Allan Poe



El marco de producción de la Denominación de Origen se extiende por 
buena parte del sur de la provincia de Córdoba. Los ríos Genil y 
Guadajoz limitan sus fronteras oriental y occidental, en tanto que el 
Guadalquivir, al norte, y las sierras de la Subbética, al sur, delimitan su 
contorno.

Las Zonas de Producción de los vinos protegidos por la Denominación 
de Origen Montilla-Moriles están ubicadas en los términos 
municipales de Montilla, Moriles, Doña Mencía, Montalbán, 
Monturque, Nueva Carteya y Puente Genil en su totalidad; y en parte, 
los de Aguilar de la Frontera, Baena, Cabra, Castro del Río, Espejo, 
Fernán-Núñez, La Rambla, Lucena, Montemayor y Santaella. 



La uva Pedro Ximénez, en los pagos del sur de Córdoba, alcanza tal 
punto de madurez que sus mostos suelen entrar en los lagares con 
densidades que rondan y superan holgadamente los 250 gramos de 
azúcar por litro de zumo, 13,5 grados Baumé.

Las levaduras montillanas, gracias a su alta capacidad de 
transformación obtienen, de un mosto con 250 gramos de azúcares, 
un vino con más de 15% vol. de alcohol. Esta graduación se supera y 
permite que el vino pueda pasar, si más adiciones, a las criaderas, 
haciendo innecesario añadir alcohol vínico. Puede decirse, que el único 
vino fino que llega al consumidor sin ningún tipo de añadidos, con 
graduación alcohólica natural, es el de Montilla-Moriles.

Los dos sistemas de crianza o envejecimiento más utilizados son:

1.- CRIANZA BIOLÓGICA O “BAJO VELO DE FLOR” para vino fino; y 
amontillado y palo cortado en su primera fase. La botas se llenan hasta 
las 4/5 partes, aproximadamente, de su aforo y, a los pocos días, en las 
destinadas a crianza biológica comienza a aparecer sobre la superficie 
del líquido pequeñas agrupaciones de color blanquecino y escaso 
espesor que, por su geometría, recuerdan la forma de una flor. 

Lentamente, estas flores irán aumentando de tamaño hasta formar un 
velo continuo que cubrirá toda la capa líquida en contacto con el aire. 

2.- CRIANZA OXIDATIVA para vino amontillado y palo cortado en su 
segunda fase; y oloroso, raya, pedro ximénez, etc. Se denomina 
oxidativa cuando la flor desaparece lentamente o nunca llega a 
formarse por efectuarse un aumento artificial del grado alcohólico. 

Ningún otro proceso de envejecimiento en el mundo se le parece: su 
creación y utilización son patrimonio exclusivo de Andalucía y forman 
parte de su cultura. El vino ha sido siempre en esta tierra motor secreto 
de la inspiración, imán de nuestros visitantes y esencia generosa de la 
tierra.



El visitante se queda sorprendido cuando al pedir un “medio” de vino, 
la copa se sirve llena, mientras que si pide una “copa” de vino, ésta se 
llena por la mitad.

El medio históricamente se ha referido a una medida de cantidad. Cuando 
pedimos un medio estamos pidiendo en realidad medio cuartillo de litro, así, 
en los catavinos de medida estándar, dos medios corresponde a un cuarto de 
litro, cuatro a medio litro y ocho harían un litro exacto.

La copa de vino, por contra, contiene una 
medida de líquido habitual de todas las 
copas, entre la mitad y las tres cuartas 
partes del recipiente en que se sirvan. 

Copa Medio

Solera

1ª Criadera

2ª Criadera

El sistema se basa en el uso de Botas hechas de Roble Americano. 
Periódicamente se saca un porcentaje del contenido de cada una de 
esas "botas" para rellenar otras. En concreto suelen disponerse las 
«botas» en tres alturas, como mínimo. 

De la línea inferior de botas, denominada “solera”, se saca el vino con 
destino a su comercialización. De la línea de botas intermedia, 
denominada “1ª criadera”, se saca la misma cantidad, se homogeneiza 
y se rellena la línea de botas inferior, y así sucesivamente. La línea 
superior de botas se rellena con vino nuevo del año.





ESPÍRITU TRADICIONAL …Desde 1948

www.tabernalamontillana.com


