SOBRE O CEPAAL

® Mercado Municipal de Evora

O Festival do Azeite Novo pretende ser
um momento de comemoracgdo e partilha

O Festival do Azeite Novo, € uma iniciativa dinamizada pelo CEPAAL (Centro
de Estudos e Promocédo do Azeite do Alentejo), com o apoio da Camara Munici-
pal de Evora. O evento decorre entre os dias 9 e 10 de dezembro no Mercado
Municipal de Evora.

O Festival do Azeite Novo tem como objetivo promover e divulgar o azeite
produzido no Alentejo na campanha de 2023-2024. O evento conta com um
conjunto de atividades que visam fomentar um consumo de azeite assente no
conhecimento e que prime pela qualidade.

Stands de Produtores Conferéncias @ Showcookings
Visitas de Campo Provas de Azeite

O CEPAAL - Centro de Estudos e Promoc¢éo do Azeite do Alentejo - € uma asso-

ciacdo sem fins lucrativos que tem como objetivo dinamizar e promover o setor
olivicola de Portugal, no geral, e do Alentejo, em particular.
O CEPAAL nasceu em 1999, tem sede em Moura e possui parcerias com produ-
tores, instituicdes ligadas ao setor olivicola, organismos do Estado, municipios e
universidades.
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Portugal é hoje o sétimo maior produtor de azeite do mundo - sendo a regido do
Alentejo, responsavel por mais de 70% da producdo nacional.

Na paisagem do Alentejo, a oliveira tem um papel de destaque.

Esta cultura ocupa mais de 200 mil ha e pode ser categorizada de acordo com:

ESPECIE/VARIEDADE

Galega Cordovil de Serpa Arbosana
Portuguesa Portuguesa Espanhola
Cobrancosa Verdeal Alentejana Picual
Portuguesa Portuguesa Espanhola

TRADICIONAL

Densidade:
60 a 200 arvores
por hectare

Tipo:
Sequeiro ou Regadio

Entrada em Producao:

15 a 20 ano
apos instalacéo

MODO DE PRODUCAO

INTENSIVO

Densidade:
285 a 415 arvores
por hectare

Tipo:
Regadio

Entrada em Producéao:
5a7anos
apods instalacao

Arbequina
Espanhola

Koroneiki
Grega

SUPERINTENSIVO

Densidade:
900 e 1200 arvores
por hectare

Tipo:
Regadio

Entrada em Producao:
2 a 3 anos
apods instalacdo



O azeite do Alentejo

é um produto Gnico que nasce
na maior regidéo produtora

de Portugal.

O azeite é o dleo extraido a partir da azeitona,
o fruto da oliveira - unicamente por processos
mecanicos. Este processo engloba trés fases:

Colheita

No Alentejo, azeitona é colhida da oliveira entre os meses de outubro
e fevereiro, tendo em conta o seu estado de maturacao.

Transporte, Extracdo e Armazenamento

A azeitona é encaminhada para um lagar, onde é sujeita a um processo
de extracdo - dando origem ao azeite. O azeite é entdo armazenado.

Andlises Quimicas e Sensoriais

O azeite é sujeito a um conjunto de analises quimicas e sensoriais. Estas
andlises irdo determinar a qualidade do azeite - virgem ou virgem-extra.

A melhor forma de conhecer os sabores do Azeite do Alentejo é provar.

A par com as analises quimicas, as analises sensoriais ou provas organoléticas
ajudam a determinar a qualidade do azeite.

COMO PROVAR? ANTES DA PROVA
A melhor altura para provar é ao final da
manha, altura em que os nossos sentidos ®
estdo mais apurados. Evitar fumar ou beber café

Deve utilizar um copo de vidro azul-escuro,

com uma tampa de vidro. O objetivo é que o

nao se veja a cor do azeite para que esta Evitar a presenca de odores
nao influencie a sua percecéao. ou perfumes fortes



Durante a prova:.

a tampa de vidro, uma vez que grande parte das sensacdes que o
azeite nos transmite advém dos seus compostos volateis.
Ao tapar o copo evitamos que se percam.

a Coloque cerca de 15 ml de azeite no copo e tape imediatamente com
v

O azeite deve ser provado a uma temperatura de 289 - a temperatura
ideal para maximizar as sensa¢cdes que nos oferece.
Aqgueca o azeite com a mao na base do copo.

Com movimentos suaves e circulares, agite o azeite no copo para que
este liberte os seus compostos volateis.

Retire a tampa de vidro e cheire, devagar e suavemente.
Inspire apenas duas ou trés vezes, para ndo viciar o olfato.
Volte a colocar a tampa.
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Aguarde uns segundos e prove.
Identifique primeiro os atributos negativos e de seguida os positivos.

0O

ATRIBUTOS NEGATIVOS ATRIBUTOS POSITIVOS
Fermentado Frutado
Mofado Amargo
Sedimento Picante
Lamacento
Avinhado ou Avinagrado
Metalico
Rang¢oso

As principais caracteristicas do azeite
do Alentejo séo o aroma frutado, as sensacées
de amargo e picante subtis.




Prepare-se para uma verdadeira experiéncia gastronémica
centrada num produto:

. . . A Central da cultura e gastronomia
Pilar da Dieta Medit )
fiar da ieta Mediterranica de Portugal e do Alentejo
@ Com varios beneficios para a salde - a fonte de gordura mais saudavel

Escolher um azeite para harmonizar com a comida faz com que os sabores se
complementem, elevando a experiéncia sensorial. Prove as nossas receitas
harmonizadas com o azeite do Alentejo.

ADEGA TiPICA VINHO E NOZ

Morada: Rua Ramalho Ortigdo, n%12

Telefone: 266 747 310

Azeite do Alentejo Disponivel a Mesa: Azeite Monsaraz

Prato Confecionado com Azeite do Alentejo: Bacalhau a Lagareiro
com Azeite Herdade do Esporao Seleccao

PIPAROZA BOUTIQUE BAR

Morada: Alcarcova de Baixo 19, 7000-841 Evora

Telefone: 266 709 517

Azeite do Alentejo Disponivel a Mesa: Azeite S. Pedro

Prato Confecionado com Azeite do Alentejo: Bacalhau Assado no
Forno com Azeite S. Pedro

TABERNA TiPICA QUARTA-FEIRA

Morada: Rua do Inverno, n216

Telefone: 266 707 530

Azeite do Alentejo Disponivel a Mesa: Azeite Herdade do Sobroso
Prato Confecionado com Azeite do Alentejo: Cachaco de Porco
Assado no Forno com Azeite Herdade do Sobroso

LUAR DE JANEIRO

Morada: Travessa do Janeiro, n2 12 A, 7000-600 Evora
Telefone: 266 749 114

Azeite do Alentejo Disponivel a Mesa: Azeite Cartuxa

Prato Confecionado com Azeite do Alentejo: Bacalhau Assado
no Forno com Azeite




S. LUiS DA PRAGA

Morada: Mercado Municipal, Loja 31, Praca 12 de Maio, 7000-650 Evora
Telefone: 266 741 585

Azeite do Alentejo Disponivel a Mesa: Azeite Adega Mayor

Prato Confecionado com Azeite do Alentejo: Acorda de Fraca com
Azeite Pogo Seco

DONA LAURA

Morada: Rua dos Penedos, n?13, 7000-378 Evora

Telefone: 266 755 040

Azeite do Alentejo Disponivel a Mesa: Azeite Dom Joaguim
Prato Confecionado com Azeite do Alentejo: Gambas com Mel
e Coentros com Azeite de Moura DOP

DOM JOAQUIM

Morada: Rua dos Penedos, n26, 7000-378 Evora

Telefone: 266 731105

Azeite do Alentejo Disponivel a Mesa: Azeite Dom Joaquim
Prato Confecionado com Azeite do Alentejo: Carne de Porco
a Alentejana com Azeite Dom Joaquim

TABUA DO NALDO

Morada: Praca 12 de Maio, n°20

Telefone: 967 776 461

Azeite do Alentejo Disponivel a Mesa: Azeite de Moura DOP

Prato Confecionado com Azeite do Alentejo: Bacalhau Confitado com
Azeite de Moura DOP com Migas de Camaréo

MERCEARIA EBORIM

Morada: Rua de Eborim, n?18

Telefone: 266 760 050

Azeite do Alentejo Disponivel a Mesa: Azeite Herdade Espordao Cordovil
Prato Confecionado com Azeite do Alentejo: Bacalhau Confitado com
Azeite Herdade do Espordo, acompanhado com Batata Assada no Forno
e Chalotas Cozinhadas em Vinho do Porto e Molho Romesco

PIZZA NO MERCADO

Morada: Mercado Municipal, Praca 12 de Maio, Loja 39

Telefone: 935 695 094

Azeite do Alentejo Disponivel a Mesa: Azeite Herdade da Figueirinha
Prato Confecionado com Azeite do Alentejo: Pizza De Oliva com
Azeite Herdade da Figueirinha



