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Ficha de Produto

Os Produtos Tradicionais Portugueses constituem uma parte da histdria de Portugal, detentores de
um inequivoco valor do seu patriménio gastrondmico e cultural.

O caracter genuino, Unico, associado indelevelmente a regides especificas, os saberes ancestrais
transmitidos de geracdo em geracdo, com a garantia de qualidade, de processos de elaboracdo com
recurso a métodos tradicionais, e modos de produgao amigos do ambiente, sao estes os sabores
Unicos que marcam os Produtos Tradicionais Portugueses.

Conhega os Azeites abrangidos por regimes de qualidade, provenientes das regides Norte e Alentejo
de Portugal, bem como os Agrupamentos de Produtores e Organismos de Controlo e Certificacdo.

CERTIAICACAO | "SELO™ DE QUALIDADE

Em Portugal sdo 6 as origens protegidas (DOP)

() Azeite de Trds-os-Montes
O Azeites do Ribatejo
Azeites da Beira Interior (Azeites da Beira Baixa e da Beira Alta)
() Azeites do Norte Alentejano
() Azeite do Alentejo Interior
(U Azeite de Moura

Conheca os AZEITES DOP das Regides NORTE e ALENTEJO de Portugal!!

Encontre os Agrupamentos de Produtores e Organismos de Controlo e Certificagao.

Q Agrupamentos de Produtores
@ Organismos de Controlo e Certificagdo




ﬂ}eﬁc de Tias-os-Moviles

Azeite virgem extra e azeite virgem produzido a partir das variedades de azeitona Verdeal Transmontana,
Madural, Cobrangosa, Cordovil e outras.

O azeite de Tras-os-Montes é um azeite equilibrado, com cheiro e sabor a fruto fresco, por vezes
amendoado e, com uma sensacdo notdvel de doce, verde, amargo e picante, caracteristicas que o
distinguem.

Método de Produgao: Os olivicultores de Tras-os-Montes tém estado entre os que mais tém cuidado
no cultivo da oliveira e na apanha manual da azeitona nas melhores condigdes possiveis. Na "Terra
Quente" de Tras-os-Montes, pelo seu rendimento, a oliveira é ainda hoje considerada uma arvore
sagrada.

Area Geogréfica: Regido Transmontana, concelhos de Mirandela, Vila Flor, Alfandega da Fé, Macedo
de Cavaleiros, Vila Nova de Foz Coa, Carrazeda de Ansides e algumas freguesias dos concelhos de
Valpacos, Murga, Moncorvo, Mogadouro, Vimioso e Braganca.
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Q AQTAD - Associagdo de Olivicultores de Tras-os-Montes e Alto Douro

Q Kiwa Sativa - Unipessoal, Lda.




Ficha de Produto

Myeies do Ribalej

Azeite virgem extra e azeite virgem produzido a partir das variedades de azeitona Galega e Lentisca.
A origem destes azeites data do século XVIII, quando as variedades tradicionais da regido foram
alteradas, passando a variedade Galega, mais resistente as pragas, a ser a predominante.

Os Azeites do Ribatejo DOP sao de baixa a muito baixa acidez, ligeiramente espessos, frutados e com
cor amarelo ouro, por vezes ligeiramente esverdeados.

Na regido onde os azeites sao produzidos, o solo é principalmente calcdrio, o que juntamente com
o clima mediterranico providencia as condicdes ideais de cultivo.

Método de Produgdo: As azeitonas sdo colhidas no estado ideal de maturacdo, transportadas e
armazenadas no lagar, por um intervalo de tempo inferior a 48 h. Apds os processos de lavagem e
moagem, a pasta de azeitona é batida, a uma temperatura maxima de 35 °C, de forma a melhorar
0 processo de separac¢ao do azeite.

Area Geografica: Circunscrita aos concelhos de Abrantes, Alcanena, Alcobaca, Alvaidzere, Azambuja,
Cartaxo, Constancia, Entroncamento, Ferreira do Zézere, Gaviao, Golega, Magao, Ourém, Pombal,
Porto de Més, Santarém, Sardoal, Tomar, Vila de Rei, Vila Nova da Barquinha e Torres Novas.
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() Associagdo dos Agricultores do Ribatejo
O CERTIS - Controlo e Certificagdo, Lda.




Azeite virgem extra e azeite virgem produzido a partir da variedade de azeitona Galega (no minimo
65%), podendo ser toleradas as variedades Azeiteira, Blanqueta, Redondil e Carrasquenha (maximo
de 5%) e Cobrangosa (maximo de 10%).

Azeites de baixa a muito baixa acidez, ligeiramente espessos, frutados, com cor amarelo ouro por
vezes ligeiramente esverdeada, perfume e gosto suave caracteristico e agradavel ao paladar. Estas
caracteristicas distintas resultam da combinagdo das variedades de azeitona, nas suas condicdes de
apanha e transporte para o lagar e ainda, da sua laboragao.

Método de Produgao: S3o colhidas apenas as azeitonas sas e em pleno grau de maturagao. No lagar,
as azeitonas sao limpas, lavadas e moidas, ndo podendo permanecer por mais de 48 horas.
Os processos de moagem e centrifugacao sao feitos a temperatura igual ou inferior a 35 °C.

Area Geogréfica: S3o produzidos nos concelhos de Alandroal, Borba, Estremoz, nas freguesias de
N.2 Sr.2 de Machede, S. Mansos, S. Vicente do Pigeiro, S. Miguel de Machede e S. Bento do Mato
do concelho de Evora, as freguesias de Luz e Mourdo do concelho de Mour3o, aos concelhos de
Redondo, Reguengos de Monsaraz e Vila Vicosa do distrito de Evora, aos concelhos de Alter do Ch3o,
Arronches, Avis, Campo Maior, Castelo de Vide, Crato, Elvas, Fronteira, Marvao, Monforte, Nisa,
Portalegre e Sousel.
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() APAFNA - Agrupamento de Produtores Agricolas e Florestais do Norte Alentejano
O AGRICERT, Certificagdo de Produtos Alimentares, Lda.




Ficha de Produto

hyeite do Mewlejo Waferiov

Azeite virgem extra e azeite virgem produzido mecanicamente a partir das variedades de azeitona
Galega Vulgar (60%), Cordovil de Serpa e/ou Cobrangosa, presentes, no maximo de 40%. Sdo toleradas
outras variedades, num maximo de 5%, com a exce¢do das variedades Picual e Maganilha. Este azeite
apresenta uma cor amarela-dourada ou esverdeada. Conjuga diversos sabores e aromas provenientes
das variedades que Ihe ddo origem, como frutado suave de azeitona, maga e/ou figo e ainda tipica
sensagao de doce.

Método de Produgdo: O azeite é extraido pelo processo de prensagem, ou pelo processo de
centrifugacdo. O processamento da azeitona é determinado pela sua qualidade, sendo a de superior
qualidade processada em primeiro lugar. Apds o processo de moagem, a pasta € batida a uma
temperatura maxima de 30 °C, de modo a facilitar a extracdo do azeite e a conservagao do aroma
original. Na etapa seguinte, da separacao de fase, a pressao maxima utilizada é de 50 atm, nao
excedendo os 30 °C. Posteriormente, o azeite é armazenado em depdsitos a temperatura controlada
del16a17°C

Area Geografica: S3o produzidos nos concelhos de Portel, Vidigueira, Cuba, Alvito, Viana do Castelo,
Ferreira do Alentejo e Beja e em algumas freguesias de Aljustrel, como Sao Jodo de Negrilhos e
Ervidel. Algumas zonas de Castro Verde, Alcaria Ruiva, no concelho de Mértola, Torrao e Alcacer do
Sal, também produzem este azeite.
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() UCAAI — Unido das Cooperativas Agricolas do Alentejo Interior
Q CERTIS - Controlo e Certificagdo, Lda.




Rseile de Morer

Azeite virgem extra e azeite virgem, obtido por processos mecanicos, a partir de azeitonas das
variedades Galega, Verdeal e Cordovil que produzem um azeite com caracteristicas quimicas e
sensoriais proprias. Azeite de cor amarela-esverdeada, com cheiro e sabor a fruto que lhe é dado
pelas variedades Galega e Verdeal e rico em acidos gordos monoinsaturados que advém principalmente
da variedade Cordovil.

Método de Produgao: S3o colhidas apenas azeitonas sas e em pleno estado de maturagao, sendo
recomendavel que o seu transporte até ao lagar, seja realizado num curto espago de tempo, e em
recipientes de tamanho médio, que permitam uma boa circulacdo do ar. As azeitonas sao separadas
segundo a sua proveniéncia, variedade e qualidade. A moenda deve decorrer num periodo até 48h
apos a colheita. A separacao da fase liquida — fase sélida sera feita por pressao ou por centrifugacao.
A separagdo das fases liquidas (dgua ruca-azeite) obtém-se por decantagdo ou centrifugacdo.

Area Geografica: Concelhos de Moura, Serpa e de Mour3o: freguesia Granja. A drea geografica
delimitada caracteriza-se por uma certa homogeneidade de solos, com declives suaves e moderados
onde predominam as variedades Cordovil, Galega e Verdeal. Estas caracteristicas e as condi¢cdes
agroclimaticas marcadamente mediterranicas, com verdes quentes e secos, ddao origem a um azeite
com caracteristicas fisico-quimicas e, sobretudo, organoléticas marcadamente diferenciadas.
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() Cooperativa Agricola de Moura e Barrancos, CRL

Q Kiwa Sativa— Unipessoal, Lda. Fonte: DGADR




O Azeite Virgem conserva o sabor, aroma, vitaminas,
pode ser consumida, diretamente, virgem e crua. S o

Gordura essencialmente monoinsaturada, rica em wtamlna E e outros antioxidantes naﬁa/ Z
(caroteno e polifendis) que ajudam o nosso organismo a defender-se dos “radicais I|vres responsaveis / ’
pelo envelhecimento celular, prevenindo os efeitos nocivos da |dade,sobre as fungdes cerebrais /

e o envelhecimento dos tecidos e orgaos em geral. /

Apresenta multiplos beneficios: Qo T

/

:
i O azeite, pelo seu alto teor em acidos gordos monoinsaturados, é também aconselhado na diabetes,
! . . e, . ’

' influenciando positivamente os valores de agucar e gordura no sangue.

Descubra mais sobre este e outros produtos em
https://internacionalizacao.ajap.pt




