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Da Oliveira (Olea
EuropaeaL.)

ÅA Oliveiraé umaárvorede tamanhomédio,quepodeatingir
oito metros de altura. As folhas são persistentespodendo
permanecernaárvorededoisa três anos;

ÅCada variedade de oliveira produz azeitonas com
determinadascaraterísticas,e todas podem ser utilizadas
paraa produçãode azeiteou azeitonade mesa(ou azeitona
de conserva);

ÅNo entanto, consoantea polpa/caroçoda azeitona,o seu
tamanho e rendimento em azeite, há variedades
predominantemente utilizadas para a produção para a
produçãode azeitee outrasparaa produçãode azeitonade
mesa;

ÅHá ainda aquelasque têm a denominadaάŘǳǇƭŀŀǇǘƛŘńƻέΣ
quepoderãoserdirecionadasparaambososcasos.



Em Portugal, 
podemos 
encontrar as 
seguintes 
variedades de 
oliveira: 

Å Em Trás-os-Montes: Verdeal Transmontana,Redondil, Cobrançosa,Madural,
Cordovil,Santulhanae Negrinha(utilizadafundamentalmenteparaazeitonasde
conserva);

Å NasBeiras: Galega(dupla aptidão),Carrasquenha(dupla aptidão),Cornicabra,
Cordovil de CasteloBranco,Bical de CasteloBranco,Madural e Negrinhade
Freixo(utilizadafundamentalmenteparaazeitonasde conserva);

Å No Ribatejo: Galega (dupla aptidão), Cobrançosa,Lentisca, Arbequina e
Frontoio;

Å No Alentejo: Galega(dupla aptidão), Carrasquenha(dupla aptidão), Redondil
(dupla aptidão), Azeiteira (dupla aptidão), Maçanilha,Cobrançosa,Blanqueta,
Verdeal Alentejana, Cordovil de Serpa, Conserva de Elvas (utilizada
fundamentalmentepara azeitonasde conserva),Arbequina,Picual,Hojiblanca,
(duplaaptidão),Koroneiki, Arbosanae Frontoio;

Å No Algarve: Galega(duplaaptidão),MaçanilhaAlgarviae Cobrançosa;
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dão sabor
O Azeitedo Alentejoé extraídoentre osmesesde outubro e fevereiroa partir da azeitona,no seuestadode
maturaçãoidealparaa obtençãodeazeitesfrutadose suaves,unicamentepor processosmecânicos.

Asquatro principaisvariedadestradicionaisda regiãosãoa Galega,a Cordovilde Serpa,a VerdealAlentejana
e a Cobrançosa.

V GalegaÉ a variedademais difundida em Portugal,representandocercade 80% da superfíciede olival
nacional. Sendoumaárvorede porte médio,dá frutos de pequenadimensãoe forma ovoidal, de grande
resistênciaao desprendimento. O Azeite desta variedade,quando cultivada na região do Alentejo,
apresentadiversassensações. Quandocolhidaem verdetem um frutado de maçãverde,com amargoe
picante ligeiros; quando colhida em maduro apresentaum frutado de amêndoae frutos secos,com
sensaçõesde doce consideráveise total ausênciade amargo e picante. É consideradoum azeite de
grandeestabilidade.

V CobrançosaQuandoé produzidono Alentejo, o Azeitede Cobrançosa(variedadeorigináriade Trás-os-
Montes) apresenta-se normalmentecomo um azeitede sensaçõesde amargoe picante consideráveis,
com notasmarcadasde ervaverde,conjugadascom notasdocessubtis. A oliveiratem um porte médio-
baixo,originandofrutos dedimensãomédia,de fácildesprendimentosendo,no entanto,raraa suaqueda
natural.

V Cordovil de Serpa O Azeite extraído de azeitonasCordovil é normalmente amargo e picante, com
sensaçõesintensasde verdefolha. Éapreciadopeloelevadoteor de ácidooleico. Asárvoresdavariedade
Cordovilde Serpasão normalmentede porte médio-baixo e os seusfrutos são de grandedimensão.
Sendoumavariedaderústicaapresenta,no entanto,algumasensibilidadeao frio e à seca.

V VerdealAlentejanaAsárvoresdavariedadeVerdealtêm porte médioe frutos de grandedimensão. Trata-
se de uma variedadecom grandecapacidadede adaptação,nomeadamente,a condiçõesde frio ou de
seca,peseemboraa suabaixacapacidadede enraizamento. Originando,normalmente,produçõesbaixas
e alternantes,a suaentradaem produçãoé tardia, tal comoo amadurecimentodosseusfrutos que,por
manterema cor verdeaté ao final da campanha,dão o nome a estavariedade. O Azeiteextraídodesta
variedadecaracteriza-sepor sensaçõesconsideráveisdeverde,amargoe picante.



Esta multiplicidade de variedades
origina azeitonas com diferentes
momentos ótimos de colheita, e
azeites com característicassensoriais
tambémdiferentes.

É importante salientar que algumas
variedades,em situaçõesdiferentesde
solo e clima, originam azeites com
características organoléticas muito
distintas.



Plantação ÅA plantaçãode um olival pode realizar-se durante todo o ano, evitando-se
contudoosmesesde Verãoe Invernopelassuascondiçõesmaisextremas.



A implementação de um pomar de 
oliveiras poderá ser realizada segundo 

três sistemas de plantação: 

V Olival Tradicional: Éo sistematradicional,utilizadohá váriosséculose
denominado de άǎƛǎǘŜƳŀŀƴǘƛƎƻέ. As árvores são plantadas em
compassoslargos - de 60 a 200 árvores por hectare -, podendo ser
mantidasem sequeiroou regadio. A sua entrada em produçãopode
demorar entre 15 a 20 anose há olivaisprodutivoscom mais de um
século. Podeapresentarproduçõesna ordem dos 1000kg a 2000kg de
azeitonaspor hectare;

V Olival Intensivo: Árvoresplantadasem compassosapertados- 285 a
415 árvorespor hectare - exploradasquasesemprecom sistemasde
rega. Entra,normalmente,em produção5 a 7 anosapósa instalação,
podendoproduzir durante váriasdécadas. Podeapresentarproduções
entre 5000kga 10.000kgdeazeitonaspor hectare;

V Olival em olival em sebe: Árvoresplantadasem sebe,normalmente
numadensidadeentre 900e 1200árvorespor hectare. Éexploradoem
regadioe entra em produção2 a 3 anosapósa instalação. Osolivais
maisantigosque seconhecemexploradosnestesistemarondamos 20
anosde idade. Podeapresentarproduçõesentre 10.000kg a 12.000kg
deazeitonaspor hectare.


