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A produgao de azeite no Alentejo tem origens que se
perdem no tempo. E no coragao desta regiao, entre
planicies douradas e o ritmo lento do tempo, que
nasce um dos tesouros mais valiosos: o azeite. Mais do
que um simples ingrediente, &€ a esséncia de uma
cultura que atravessa séculos, moldando a
gastronomia, a economia e até a identidade das gentes
alentejanas.

As oliveiras que hoje dominam a paisagem sao
descendentes de arvores gque ja existiam quando os
romanos ocuparam a Peninsula lbérica. Estrabao,
historiador e geodgrafo grego do século | acC,
mencionava ja a qgualidade excecional do azeite
produzido nestas terras, que se tornaria um produto de
exportacao essencial para o império romano. Séculos
depois, foram os arabes a aperfeicoar a sua producao,
deixando-nos um legado que se reflete até na propria
palavra azeite, que deriva do arabe az-zait, que significa
"'sumo de azeitona".

Nos tempos modernos, o Alentejo continua a ser a
principal regiao produtora de azeite em Portugal,
representando cerca de 90% da producao nacional.
Este ouro liquido nao é apenas um simbolo de tradicao,
mas também de inovagao, com técnicas de cultivo e
extragcdo que conjugam saberes antigos com
tecnologia de ponta.

Este guia convida-o a conhecer os produtores que
mantém viva esta arte milenar. Através das suas
histdrias, métodos e sabores, descobrirda um Alentejo
auténtico, onde cada gota de azeite conta um pedaco
da sua longa e fascinante histoéria.
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Tratando-se do 6leo vegetal mais utilizado no mundo
mediterranico, pode ainda dizer-se que o azeite guarda
em si a esséncia da cultura alentejana, pela antiguidade
da sua producao e utilizagcgo, mas também pela
multiplicidade de usos atribuidos.

Varias evidéncias de uma notoéria producao de azeite na
regiao Alentejo foram ja analisadas por arquedlogos ,
mas a descoberta mais expressiva diz respeito a
descoberta mais antiga em Portugal de um lagar de
azeite. Foi encontrado no Castelo da Lousa, Mourao, nas
escavacoes que ai decorreram entre 1997 e 2002, data
do século | A.C e conserva a base da prensa, a estrutura
das mos do lagar e a talha que recolheria o azeite. Para
além desta descoberta colocar o Alentejo na dianteira
da producao oleicola, desde logo indicia também uma
actividade olivicola bastante anterior.

Também durante o periodo de dominio mucgulmano,
gue no Alentejo se prolongou por cinco séculos,
encontramos reunidas condicdoes para um extenso
desenvolvimento do uso do azeite que, por razdes de
interdito religioso, era a gordura privilegiada. De resto a
palavra azeite tem origem no vocabulo arabe az-zait e
significa sumo de azeitona.

No século Xlll o azeite ocupa um lugar importante no
comeércio externo portugués mas sao as cartas de foral
da regiao Alentejo que mencionam o azeite,
destacando-se Monforte, Avis, Odemira, Alcacovas,
Terena, Beja ou Aljustrel como alguns desses exemplos.
Evora foi a primeira localidade a regulamentar o
trabalho nos lagares de azeite, em 1392, no Regimento
da Cidade.

Na ldade Moderna muitos autores consideram existir
quatro grandes podlos de producao de azeite: Beira,
Estremadura, Alentejo e Algarve, sendo que na
Descricao do reino de Portugal, Duarte Nunes leao
destaca a profusao de azeite produzido em Beja, Elvas,
Estremoz e Moura e a qualidade do azeite de Alvito,
Evora ou Montemor-o-Novo, muito apreciado pelo
sabor.

No século XVIII as comunidades religiosas eram as
grandes proprietarias de extensas manchas de olival em
todo o Alentejo, bem como de lagares, que aforavam
por foros pagos em azeite, para consumo da propria
comunidade e para venda. Desde logo as posturas
municipais, conjunto de regras emanado das camaras
municipais, dedicavam muita atencdao a oliveira,
figurando como uma das arvores mais protegidas,
dirigindo duras sancdes a quem a danificasse, situagao
que podemos aferir em variadas posturas alentejanas.

Actualmente o azeite alentejano figura entre os
melhores do mundo, arrebatando prémios de nivel
mundial gue atestam a indubitavel qualidade deste dleo
vegetal com caracteristicas organolépticas Unicas. Mais
do que isto, o papel determinante do azeite na dieta
mediterranica, patriménio cultural imaterial da
humanidade, bem vincado na regiao Alentejo, torna-o
presenca assidua nas mesas alentejanas, onde coroa a
gastronomia tradicional, quer no que respeita a pratos
salgados, quer na confecgao de dogaria ou pastelaria. E
redutora a mengao ao azeite na perspectiva meramente
alimentar, ele que foi azeite unguento, azeite mezinha,
azeite luz, azeite sagrado. Importa dizer, sobretudo, que
azeite e Alentejo sao dois conceitos indissociaveis, que
nem a passagem do tempo pdde apagar.

Marisa Bacalhau
Técnica Superior de Histéria - Camara Municipal de Moura



O azeite € um ingrediente fundamental na dieta medi-
terranica, devido as suas caracteristicas Unicas que se
adaptam a diversos gostos e utilizagdes e aos varios
beneficios para a salde, sendo muitas vezes até apeli-
dado de “ouro liquido”. A elevada procura pelos consu-
midores levou a um incremento da venda de azeite e a
um aumento consequente da produgao e cultivo da
azeitona ao longo do tempo.

Nota-se também que o azeite tem sido, nos UGltimos
anos, alvo de uma intensa investigagao cientifica com
vista a determinar informagao mais precisa acerca dos
beneficios deste alimento para a saGde humana.

A dieta mediterranica pode ser definida como um
modelo de regime alimentar dado a conhecer nas areas
olivicolas da regido do Mediterraneo, entre o final dos
anos 50 e inicio dos 60. O modelo inicial da dieta, que ja
apresentava algumas diferengas conforme o pais, tem
sofrido alteragdes ao longo do tempo. Hoje em dia, a
dieta mediterranica pode ser encarada como uma
recomendagao nutricional inspirada nos tradicionais
padroes dietéticos da regido do Mediterraneo.

Através da investigacao realizada, acerca da qualidade
nutritiva do azeite, sabe-se que os beneficios do seu
consumo se devem, essencialmente, a sua composigao
em 4cidos gordos, caracterizada pela elevada percen-
tagem em acido oléico, e a presenga de antioxidantes
naturais, como os tocoferdis e os compostos fendlicos.
Estudos comprovam que o acido oléico, do tipo
monoinsaturado, contribui para a diminuicao do coles-
terol LDL (Low-density lipoprotein), que tem uma agao
NOCivO para O organismo, aumentando o risco de
desenvolvimento de doenga cardiovascular. Ao mesmo
tempo, o acido oleiro, pode aumentar o colesterol HDL,
que tem uma funcdo protetora e pode reduzindo o
risco cardiovascular.

Adicionalmente, o azeite é considerado uma gordura
ideal ja que também promove a redugao dos niveis de
glicémia, mesmo tendo as mesmas calorias que outras
gorduras.

Estudos indicam que a introdugao de gorduras monoin-
saturadas, como o azeite, na dieta do diabético permite
a reducao da proporcao de hidratos de carbono, sem
aumentar, e até reduzindo, o risco de complicagoes
cardiovasculares.

Relativamente ao aparelho digestivo, o azeite parece
ser o 6leo melhor tolerado pelo estbmago devido ao
elevado teor em monoinsaturados. Mostra ainda bene-
ficios nas gastrites hipercloridicas e na Ulcera gastro-
duodenal, aumentando a secrecao alcalina no intestino
delgado mas nao no estdbmago, reduzindo assim as
lesdes, contribuindo para a cicatrizagcdo das Ulceras, e
oferecendo uma melhoria da hipersecregao acida e da
hipermotilidade intestinal.

O azeite ajuda também a aliviar a prisdo de ventre,
tendo um efeito laxante que conduz a contracgao da
vesicula biliar e a activagdo dos movimentos peristélti-
cos do intestino delgado. Actua favoravelmente contra
a atonia da vesicula biliar e sobre a disfungdo das vias
biliares, aumenta o poder de desintoxicagao do figado e
contribui para a melhoria da fase posterior da digestao,
ao proporcionar uma acgao mais eficaz da bilis na emul-
sao das gorduras.

Pensando agora numa perspectiva de ciclo de vida, o
azeite € um alimento extremamente rico desde a infan-
cia, passando pela idade adulta e indo até ao envelheci-
mento.

Na infancia, os acidos gordos polinsaturados, tais como
o linoléico e o linolénico, sdo essenciais do ponto de
vista metabdlico para os bebés e continuam a sé-lo
durante o periodo de crescimento das criangas. O
azeite proporciona uma relagdo linoléico / linolénico
semelhante a da gordura do leite materno. Além disso,
0 acido oléico tem uma acgao positiva no crescimento,
na mineralizagdao e no desenvolvimento dos 0ssos,
também importante na idade adulta, limitando a perda
de célcio e depois, 0 mecanismo de defesa dos agentes
antioxidantes (que se comportam como sequestrado-
res de radicais livres), existentes no azeite virgem fazem
com que seja um alimento importante para travar o
envelhecimento. Actualmente, sabe-se que os danos
causados pelos radicais livres estao relacionados com
trocas celulares e extracelulares que ocorrem com o
tempo no processo de envelhecimento, nas doencas
cronicas e nas coronarias.

Com todos estes beneficios, o azeite apresenta-se
como uma das gorduras mais saudaveis que existem,
mostrando vantagens transversais a todas as faixas
etérias, tendo ainda espago para adicionar mais benefi-
cios a esta lista @ medida que os estudos que decorrem
continuamente apresentam os seus resultados.
Podemos afirmar que o azeite &€ um produto para todos!

Dr. Pedro Jerébnimo de Sousa
Cardiologista e Secretario Geral da APIC - Associagao
Portuguesa de Intervencao
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Como provar e saborear?

A melhor forma de conhecer os sabores do Azeite do
Alentejo é provar. Numa prova técnica € usado um copo
de vidro azul-escuro, com uma tampa de vidro.

O objetivo & que nao se veja a cor do azeite para que
esta nao influencie a percegcao do provador.

|

L

Coloque cerca de 15 ml de azeite no copo e tape
imediatamente com a tampa de vidro, uma vez que
grande parte das sensagdes que o azeite nos transmite
advém dos seus compostos volateis. Ao tapar o copo
evitamos que se percam.

.. W

O azeite deve ser provado a uma temperatura de 28° -
a temperatura ideal para maximizar as sensacoes gue
nos oferece. Aquega o azeite com a mao na base do
COpO.

Y

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

(> )\
4

Retire a tampa de vidro e cheire, devagar e suavemente.
Inspire apenas duas ou trés vezes, para nao viciar o
olfato. Volte a colocar a tampa.

>

2

Aguarde uns segundos e prove. ldentifique primeiro os
defeitos - 0s mais comuns sao o ranco, a tulha, o avinha-
do e o mofo. O primeiro é provocado pela oxidagao do
azeite e os restantes advém de fermentacoes. Depois, 0s
aromas, sabores e notas dominantes.

8.

Entre diferentes azeites limpe o paladar, bebendo agua
e comendo uma peguena fatia de maga.

A melhor altura para provar é ao final da. manh3a, altura
em que 0s nossos sentidos estao mais apurados. Evite
fumar ou beber café antes da prova. Evite ainda ‘&
presenca de odores ou perfumes fortes,







Poderds encontrar os produtores da maior
regido produforo de azeite, o Alentejo.

Ao longo de 52 paginas poderds acessar o nosso
micro-site com todas as imcormogées relativas

aos produtores em tempo real.
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Breve Histéria

E no Monte da Oliveira Velha, entre Evora e Estremoz,
gue nasce 0 Nosso Amor é Cego.

Na familia ha trés geragoes, este € um lugar especial
em pleno Alentejo. Sao 5 hectares forrados a oliveiras
que 0 Nosso avod cuidou durante toda a sua vida.

E aqui que nascem as azeitonas que dao origem ao
azeite Amor & Cego. Um sonho que concretizamos
em 2015, do qual nos orgulhamos e que preserva e
honra um patrimonio rico, com mais de 7 décadas.

E um azeite virgem extra monovarietal de Galega,
extraido a frio, que se revela equilibrado e harmonioso,
conservando a matriz da Galega: frutado maduro,
com notas de tomate e frutos secos e final ligeiramen-
te picante. Prova-lo a sombra das oliveiras de onde
provém e na companhia de quem o produz pode ser
inesquecivel. Para nds & sempre inspirador receber.
Venha conhecer a nossa histoéria.

Oferecemos uma experiéncia genuina que pode
passar apenas por uma degustacao na nossa compa-
Nnhia ou por uma refeicao especial a sombra de um
zambujeiro milenar.

Azeite Amor é Cego

Rua Vitorino Nemésio n°1 b
7005-637 Evora

TLF: 960 N7 714
joao.rosado@azeiteamorecego.pt
www.azeiteamorecego.pt

azeiteamorecego
azeiteamorecego
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Breve Histdria

A Herdade do Monte da Ribeira remonta a data de 8
de abril de 1958, sendo adquirida em 1986 pelo
industrial Victor Carmona e Costa que, nos 15 anos
seguintes, nao s6 reformou completamente a
Herdade, como implantou toda a atual estrutura
agricola produtiva e adega. A Herdade é proprieda-
de da Casa Agricola HMR S.A. que é inteiramente
detida por uma fundagao gque ostenta o nome dos
seus dois Fundadores, a Fundagao Victor e Graga
Carmona e Costa. A Fundagao, com sede e instala-
coes proprias em Lisboa, dedica-se ao apoio a arte
contemporanea em Portugal.

Localizada na freguesia de Pedrogao, Concelho da
Vidigueira e junto a aldeia de Marmelar, a Herdade
do Monte da Ribeira apresenta uma area de cerca
de 1100 hectares e é constituida por floresta medi-
terrdnea, com diversas espécies de arvores autdcto-
nes, pontificando o Sobreiro, o Zambujeiro, a
Azinheira e o Medronheiro.

A Herdade sempre teve olival de sequeiro, presente
em toda a regido. Mas foi com a construgao de trés
grandes depositos de agua gque o Dr. Victor Carmona
e Costa, entre 1989 e 2008, plantou olivais intensivos
e superintensivos que, juntamente com o olival
tradicional, ocupam 210 hectares de propriedade.
Em 2016, a Herdade iniciou a comercializagao dos
seus azeites virgem extra, com duas referéncias
comerciais “Pousio” e “Pousio Premium” - azeites
virgens extra de grande qualidade. E em 2018, langou
um terceiro lote de azeite proveniente de azeitonas
de meio/ final da colheita, dando origem a um
azeite mais maduro - Pousio Classico. Um azeite
virgem extra, produzido com as azeitonas mais
maduras dos olivais tradicionais e intensivos sendo
um azeite excelente para cozinhar e temperar. Em
2022 sai um blend de campo diretamente dos
Olivais tradicionais de sequeiro, um tributo as nossas
arvores centenarias e milenares.

Nasce assim o Pousio Homenagem - Oliveiras
Centenarias maioritariamente de azeitona galega,
um azeite maduro rico em notas de frutos secos.
Este azeite resulta também num projecto de susten-
tabilidade “Olivares Vivos” onde é estudada e valori-
zada toda a biodiversidade dos Olivais Tradicionais.

Casa Agricola HMR S.A.
Herdade Monte da Ribeira
7960-011 Marmelar, Vidigueira
TLF: 217 958 188

TLM: 910 940 927
geral@pousiohmr.pt
www.pousiohmr.pt

PousioHMR
pousiohmr
pousio-hmr

POUSIO PREMIL

EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

AZEITE VIRGEM E)
Arbcquina»Cobmn;usa

PORTUGAL EXTRA VIRGIN OLIVE Ol
ARBEQUINA - COBRANGOSA - Pi

-
POUS|O

CASA AGRicOLA H-M*R
HERDADE D NTE
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Breve Histéria

Empresa familiar portuguesa, inicia a sua actividade na
producao de vinho em 2001.

Em 2016, numa posi¢ao ja consolidada na producao e
comercializagdo de vinho engarrafado, inicia ©
investimento na olivicultura, que culmina com a
construgao do Lagar Casa Relvas e arrangue da
primeira campanha de produgao de azeite em 2022,
na Vidigueira.

Casa Relvas, Lda
Lagar Casa Relvas - Herdade da Figueira
Selmes, Vidigueira
TLF: +351 910 016 035
info@casarelvas.pt
www.casarelvas.pt

{ casarelvasandfriends

casarelvas

casarelvasandfriends

in casarelvas

CasAaRELvAs :

ALENTEJO | PORTUGAL [=]




Breve Histéria

A tradicdo e a modernidade unem-se na produgao de
azeite na Cooperativa Agricola de Granja, no Alentejo. Com
uma histdria de mais de 60 anos, os azeites aqui produzidos
destacam-se pelo sabor e aroma num produto 100%
natural, conseguido pelas excelentes condicdes do clima
alentejano, pela escolha de variedades de azeitona de
qualidade e pelo investimento em técnicas avancadas para
a produgao. O azeite proveniente da Granja Amareleja € o
acompanhamento ideal para qualquer refeicao, fazendo
sobressair sabores e envolvendo de forma suave as iguarias
da tao rica gastronomia portuguesa.

ORIGEM DO AZEITE DA COOPERATIVA AGRICOLA DE
GRANJA C.R.L.

A Cooperativa Agricola de Granja C.R.L. foi fundada em 1952
com o objetivo de rentabilizar a exploragao dos olivais dos
seus associados e desenvolver a economia local.

No inicio a sua atividade iniciou-se com a exploragao de
um lagar tradicional de 4 prensas.

A mudanga iniciou-se em 2001, guando nasceu um Novo
lagar de azeite. A Cooperativa trabalha em duas fases na
producao de azeite e bagago himido (ndo produz agua
ruga), com uma capacidade de laboragao de 30 toneladas
em 24 horas. Este investimento acompanhou o desenvolvi-
mento da cultura do olival e a constante procura da
melhoria da qualidade do azeite produzido. Atualmente
temos cerca de 120 associados da seccao de Lagar que
exploram no seu conjunto 200ha de olival.

Cooperativa Agricola de Granja, CRL
Baldio de Granja

7240-011 Granja, Mourao

TLF: 266 570 010
granja.amareleja@gmail.com
www.granjaamareleja.pt

Azeite Virgem Ex
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A Cooperativa Agricola de Moura e Barrancos foi funda-
da em 1954, com a principal missao de dar resposta
competitiva a extragdo de azeite das produgdes de
azeitona dos seus fundadores.

As operacdes de transformacao iniciaram-se a partir da
compra de um pequeno lagar de prensas.

No entanto, a crescente adesao de novos cooperadores
depressa exigiu a sua expansao, concretizada através da
aquisicao de outro lagar, ja de maior capacidade.
Atualmente a Cooperativa tem uma capacidade de
moenda de 1.700 toneladas de azeitona, diariamente.
Esta capacidade permite uma produgao média anual
superior a 40.000 toneladas de azeitona, provenientes
de 22.000 hectares de olival, de 1.300 cooperadores,
transformando-a em mais de 7 milhdes de quilos de
azeites virgens, em cada campanha.

A opgao estratégica da Cooperativa Agricola de Moura e
Barrancos, bem ajustada as caracteristicas da regidao
onde opera, continuara a privilegiar a capitalizagao nas

M coOP-AGRICO,

produgdes mediterranicas, cuja transformagao possa % .,:4
proporcionar vantagens competitivas de diferenciagao

pela qualidade e pela valorizacdo da sua origem e MOURA
genuinidade, como é o caso do Azeite de Moura. BARRANCOS

AZEITE DE MOURA

AZEITE VIRGEM EXTRA

Cooperativa Agricola de Moura e Barrancos, CRL
Rua das Forcas Armadas9

7860-034, Moura

Coordenadas: 38.136966411672205, -7.44831268132041
TLF: 285 250720

Email: geral@azeitemoura.pt
WWWw.coopmourabarrancos.com

@)
coopmourabarrancos >
cooperativamourabarrancos
camb

S
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Breve Histéria

A Cooperativa Agricola de Portel existe
desde 1965 e conta atualmente com
cerca de 1000 socios. Em 1992 foi criada
a marca S. Pedro, um azeite certificado e
gue ja viu a sua qualidade distinguida
em diversos concursos, tanto em Portu-
gal como no estrangeiro.

Cooperativa Agricola de Portel, CRL

Rua do Grupo Coral de Cantares Regionais de Portel, 20
7220-407 Portel

TLF: 266 619 350

coop_agricola_portel@sapo.pt

www.azeitesaopedro.pt

azeitesaopedro

LN J
Cooperativa
Agricola de ' A N

PorTel

AZEITE

VIRGEM
EXTRA

D.O.E

AZEITE DO ALENTEJO
INTERIOR
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Breve Histéria

Criada em 1971 por um grupo de 60 viticultores e [ '|| |
olivicultores, a CARMIM & hoje uma cooperativa "f
agricola de referéncia no Alentejo e uma das maiores
do pais com cerca de 900 associados.

{,.lfﬁ"'.' IP

Carmim — Cooperativa Agricola de Reguengos de Monsaraz, CRL
Rua Professor Mota Pinto, Apartado 3

7200-412, Reguengos de Monsaraz

Coordenadas: 38.432893002300496, -7.520509002854135

TLF: 266 508 200

info@carmim.eu

www.carmim.eu

carmimreguengos

carmimreguengos’7526

carmimreguengos

AIEITE VIRGEM
O L1 valS
SELECIOHADIES

CARMIM

REGUENGOS
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Breve Histéria

A Cooperativa Agricola dos Olivicultores da Casa Branca
foi fundada em Setembro de 1976.

Face a situacao socioecondmica e a extingao de peque-
nos lagares, um grupo de peqguenos e médios oliviculto-
res de Casa Branca criaram a cooperativa, de forma a
poderem transformar as suas producdes de azeitona.
Assim, foi comprado um lagar de prensas existente na
freguesia, com o qual se iniciou a laboracao.

Em 1980, tentando acompanhar o desenvolvimento da
tecnologia de extragao de azeite, instalou-se uma linha
continua, por centrifugacao de 3 fases. Este equipamen-
to permitiu aumentar a moenda, mas, principalmente,
melhorou a qualidade do azeite.

Seguindo as politicas de melhoria continuas, de eficacia
e de producao de qualidade, em 1994 a cooperativa
renovou as instalagdbes e o sistema de laboragao,
sempre com o intuito de extrair azeite de exceléncia,
mas desta vez, tendo também atencao aos problemas
ambientais, optando por instalar equipamentos de
limpeza das instalagdes e comprando um lagar conti-
nuo, de 2 fases. Em 2012 comecou a ser construido um
Nnovo armazém para 0 armazenamento em depdsitos
de inox e embalamento de azeite. Este armazém come-
cou a funcionar em pleno no final do 1.0 trimestre de
2013.

A cooperativa labora a azeitona proveniente de olivais
localizados no norte alentejano, numa area de cerca de
1721 ha. Sao olivais tradicionais de variedade Galega,
atualmente muitos deles regados, com apanha manual
e outros intensivos e super intensivos das variedades
Cobrangosa, Picual, Blanqueta, Frontoio e Arbequina,
regados e cuja apanha é mecéanica.

Cooperativa Agricola dos Olivicultores de Casa Branca, CRL

Rua da RepuUblica n°10

7470-109 Casa Branca, Portalegre
TLF: 268 539108

TLM: 926 545 296
geral@flordagalega.pt
www.flordagalega.pt
FlordaGalega

Cooperativa Agricola dos Olivicultores de
Casa Branca, CRL
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A Cooperativa Agricola dos Olivicultores de Sousel, CRL
foi constituida em junho de 1977. Trata-se de uma
cooperativa de transformacao e venda, tendo como
objetivo principal o aproveitamento, valorizagao e
colocagao no mercado dos produtos provenientes da
exploragao olivicola dos seus associados, bem como a
defesa dos seus interesses.

Atualmente, a Cooperativa labora proveniente de cerca
de 3.800 hectares de olival, cuja larga maioria sao olivais
tradicionais de sequeiro da variedade galega.

A area de influéncia da Cooperativa circunscreve-se as
freguesias de Sousel e Santo Amaro, bem como aos
Concelhos de Fronteira e Alter do Chao, enquadrando-
-se na éarea de abrangéncia da Denominagao de
Origem Protegida - Azeite Norte Alentejano.

Os azeites da Cooperativa de Sousel tém um frutado
suave, bem caracteristico e agradavel ao paladar, a
acidez é baixa e a sua cor &€ amarelo-ouro, por vezes
ligeiramente esverdeado. As variedades de azeitona que
o originam sdo a Galega (variedade dominante),
Blangueta e Cobrancosa.

Nos Ultimos anos, fruto do esforco realizado pela
Cooperativa para trazer beneficios a todos os seus
associados, tém entrado novos sécios para a Cooperati-
va com grandes areas de olival intensivo. Tal facto levou
a que a quantidade de azeitona a laborar no lagar
tivesse aumentado significativamente.

Esta questao levou a Cooperativa a optar por efetuarum
investimento no lagar.

A Cooperativa vende parte da sua produgao de azeite a
granel, a embaladores de grande dimensao. Para além
deste canal de venda, a Cooperativa tem vindo a apos- A
tar na comercializagao dos seus azeites embalados de

GALEGA

Norte a Sul do pafs, tal como nos estabelecimentos de

comércio tradicional da regido e no proprio lagar. Parte 200

do azeite produzido no lagar & adquirido pelos associa- Sotein
dos da Cooperativa. ALTO ALENTEJO

Cooperativa Agricola dos Olivicultores de Sousel, Crl

Tapada do Vencerej, Estrada da Circunvalagao, 5 0/
7470-210 Sousel o
Coordenadas: 38,9550170, -7,67/93860 9/
TLF: 268 554 290 <\ I/
coop.olivsousel@sapo.pt h \(

www.tapadadovencerei.com .
%/.}a(lflf o Venceret®

coopoliv.sousel -




Breve Historia

A Cooperativa Agricola dos Olivicultores de Cano CRL foi
constituida em 1977 num largar antigo a prensas até 1981.
Por necessidade da elevada producao de azeitona e
azeite foram feitas instalagdes novas, onde hoje o
mesmo é situado em largo do rossio Cano desde 1982,
instalagdes essas mais evoluidas e industrializadas em
que a laboragao passou a ser de forma continua e mais
rapida, com uma extragao de azeite a 3 fases (azeite,
Adgua russa e bagago seco) com uma limpeza do azeite
mais eficaz.

Em 2008 fez-se investimento para uma nova linha de
extragao e passou-se a trabalhar a duas fases, por inicia-
tiva das diregdes, apoio e dinamismo dos sdcios nao
tem parado de se modernizar por forma a aumentar a
qualidade dos nossos azeites e para que cada vez mais
sejam uma referéncia no Nosso pals € no mundo.

Em 2017 a CAOC apostou no mercado internacional em
Espanha, Itélia e Franga.

Na Campanha 2021/2022 entramos no mercado da
Azeitona de Conserva. O Guia para esta inovacao, surgiu
da necessidade de valorizagao do nosso produto mais
caracteristico e representativo da mancha de olival da
Vila de Cano, a nossa “Azeitona Galega”.

Cooperativa Agricola dos Olivicultores de Cano, CRL
Largo do Rossio

7470-022 Cano, Sousel

Coordenadas: (38.9657737, -7.7646501)

TLF: 268 549 251

olivicultorescano@gmail.com

cano.caoc

caoc.cano

Qualidade Superiof
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Breve Histéria

A Cooperativa de Olivicultores de Borba, foi criada pela
iniciativa de trés Borbenses, sendo uma iniciativa de
sucesso, uma vez gue ao fim de um ano ja contava com

cento e vinte nove sécios.

Inicialmente surgiu como um Lagar Social, criando um
movimento cooperativista, para fazer frente as crises e,
desde logo, foi considerado um dos mais amplos,

modernos e bem apetrechados do Pafs.

Hoje, uma organizacao em constante desenvolvimento,
que tem mostrado uma reagao resiliente em todos os
momentos de crise, sempre trabalhando com arte e
conhecimento, produzindo um azeite Unico, de qualida-
de distinta, fruto de uma Olivicultura sustentavel e tradi-

cional, existente na regiao de Borba.

Presentemente, a Cooperativa de Olivicultores de
Borba, uma das mais antigas de Portugal no setor dos
azeites, & constituida por cerca de 650 olivicultores,
todos eles pequenos e médios produtores de azeitona.
Os socios da Cooperativa dos Olivicultores de Borba sao
pequenos proprietarios de olival tradicional, e cerca de
80% representam mesmo peqguenas parcelas de terre-

no.

Os Olivais dos seus sdcios tém a particularidade de
serem totalmente tradicionais, constituidos por oliveiras
centenarias e milenares, da variedade, predominante,
de azeitona Galega, com caracteristicas Unicas. Olivais
de sequeiro onde se pratica uma agricultura bioldgica,
isenta de adubos, guimicos ou pesticidas. O Azeite
obtido destas azeitonas, tem sido muito destacado pela
sua complexidade, aroma e sabor e os prémios obtidos

Sa0 prova disso mesmo.

O Azeite Dom Borba tem sido uma aposta de qualidade,
acrescentando valor a cooperativa e aos nossos
associados, contribuindo para a preservagao do nosso
olival tradicional, uma heranga que nao queremos de
forma alguma perder, para que as geragdes vindouras,

tenham um futuro com qualidade de vida.

Cooperativa de Olivicultores de Borba, CRL
Rua Convento das Servas S/n

7150-164 Borba

Coordenadas: 38.81 N, 746 W

TLF: 268 800 230
azeiteborba@azeiteborba.pt
www.azeiteborba.pt

azeiteborba
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Breve Histéria

Em Cortes de Cima vemos a Herdade como um orga-
nismo vivo, que tratamos de um modo holistico. A vinha,
o olival, 0 montado e a floresta sao um todo em harmo-
nia com o rebanho e a vida selvagem.

O nosso olival € mantido em sequeiro, as azeitonas sao
apanhadas a mao e transportadas de imediato para o
lagar. Acreditamos que enquanto agricultores devemos
trabalhar com a natureza, € por isso que nao utilizadmos
pesticidas ou herbicidas, o nosso olival em modo de
producao bioldgico faz parte do pulmao verde que é a
herdade Cortes de Cima.

Cortes de Cima, S.A.
Herdade Cortes de Cima
7960-189, Vidigueira
Coordenadas: 38.151695,-7.7322502
TLM: 914672845
geral@cortesdecima.pt
www.cortesdecima.pt

£ cortesdecima

cortesdecima

CORTES
deCIMA
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Breve Histéria

Localizada na margem esquerda do Guadiana, a 6 km
de Moura, esta herdade, entre outras, perfazem uma
exploragao familiar com cerca de 1000 hectares, dos
quais 550 ha de olival, 45 ha de vinha e a restante area
destinada a exploragcao pecuéria. Aqui sao produzidas as
matérias-primas da melhor qualidade, para o fabrico do
tao apreciado queijo Serpa, do famoso vinho “Regional
Alentejano” e do conhecido azeite virgem com a deno-
minagao de “Azeite de Moura”, todos eles apresentados
com a mesma marca: “Herdade dos Coteis’”.

E aqui que desde 1995, que esta famflia de agricultores
se empenha dia a dia, com a méaxima dedicagcao, acom-
panhando todas as etapas de forma que nada se faca
ao acaso, desde a producao a transformagao, terminan-
do na comercializagao dos azeites, tendo sempre como
objetivo a elevada qualidade.

Coteis - Produgao e Comercializagao Agro-Alimentar, Lda

Pargue Tecnoldgico de Moura
7860-000 Moura

Coordenadas: 38.133039, -7.456479
TLF: 285 253 363
herdadecoteis@sapo.pt
herdadedoscoteis

herdade.coteis

HERDADE
D@S
COTEIS
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Breve Historia

A Courela do Zambujeiro veio ao encontro do sonho de crianca
de um dos seus fundadores, que ao provar azeite de um produtor,
sentiu a atengao e dedicagao que depositava na sua concecao, o
qual pela sua gualidade era destinado apenas para a familia e
amigos mais proximos, que valorizavam a importancia de tal
produto na alimentacao.

A familia da Eduarda dedica-se desde ha mais de 100 anos na
producao de Vinho do Porto e também na producao de azeite na
regiao do Douro, sendo o objetivo desenvolver uma agricultura
bioldgica num ambiente de Natureza Protegida. Esta tarefa foi
facilitada pelo conhecimento adquirido ao longo dos séculos
pela sua familia.

Ao adquirirem uma propriedade no Redondo — Alentejo, com um
olival com mais de 400 oliveiras centenarias, rapidamente
reencontram os sabores da sua infancia e despertando a vontade
de realizar o sonho de produzir um azeite de exceléncia.

Deste sonho nasceu o Azeite Bioldgico Courela do Zambuijeiro,
com respeito pela tradicao e valores culturais tradicionais, pelo
ambiente e terra gue viu nascer este projeto sustentavel, um
azeite tao puro quanto saudavel.

GALEGA

PORTUGAL

Courela do Zambuijeiro, Lda.

s Y
edondo ‘\

Coordenadas: /

[=]
TLF: 266 999 096 /4 %
[=

-
N
-

TLM: 914 983 092
geral@coureladozambujeiro.com

o COURELA DO
www.coureladozambujeiro.com
{ azeitecoureladozambujeiro ZAMBUIEIRO
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Breve Historia

A DITERRA - Comércio Agro-Industrial, Lda. € uma
empresa de cariz familiar fundada em 2002 e com
sede na regiao Norte Alentejana, no concelho de
Portalegre. Em 2004, lancou a sua propria marca
de Azeites: ALMOJANDA, nome de uma das herda-
des que explora, com o intuito de prosseguir a tradi-
cao familiar. Periodicamente a empresa
langa novos produtos, com vista a diversificar o seu
portfolio: azeites aromatizados, vinagres de vinho,
doces e pasta de azeitona. No final de 2008 nasceu
um novo desafio, 0 Azeite Virgem Extra FADISTA,
marca simbolicamente portuguesa, destinada ao
mercado da exportacao e com rotulos em bilingue
(portugués/inglés).

Os nossos  produtos  estao disponiveis em varios
formatos de emlbalagens, em garrafa com caracteris-
tica gourmet e elegantes para ir a mesa ou em
embalagens mais econdmicas, mas sempre com
imagem cuidada e com parametros de qualidade
exigentes.

Diterra - Comércio Agro-Industrial, Lda.
Herdade de Almojanda *Apartado 174
7301-901 Portalegre

Coordenadas: @39.2943146,-7.5043982,1
Telef./Fax.. + 351245 203 667

TLM: (351) 963 474 524
comercial@almojanda.pt
www.almojanda.pt

almojanda3olivetree
almojanda3olivetree

TERRA

comércio agro-industrial Ida.
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Breve Histéria

Fundado em 1973 por José Roquette e Joaquim
Bandeira, o Esporao € uma das mais importantes
empresas de vinhos em Portugal. Determinante na
afirmacgao nacional e internacional do Alentejo, Douro
e Vinho Verde, o Esporao é também hoje um embai-
xador da cultura portuguesa, desenvolvendo a sua
atividade dentro dos limites da sustentabilidade e
construindo relacdes proximas com clientes e consu-
midores em todo o mundo.

Na regiao do Alentejo, o Esporao produz vinhos tao
emblematicos como o Esporao Reserva e o Monte
Velho, assim como azeites virgem-extra. Aberto
desde 1997, o Enoturismo da Herdade do Esporao é
referenciado como um projecto pioneiro em Portugal
e considerado pela Revista Wine - A Esséncia do
Vinho, o ‘Melhor do Ano 2016, Em 2017 a Herdade do
Esporao assinalou 750 anos da sua delimitacao.

O Esporao alargou, em 2008, a sua presenca e oferta a
regiao do Douro com a compra da Quinta dos
Murgas, onde sao produzidos vinhos de terroir com
selo de garantia Esporao. 2018 fica marcado pela
abertura do Enoturisno na Quinta dos Murgas e pela
aquisicao da cerveja artesanal Sovina. Em 2019 o
Esporao compra a Quinta do Ameal, na regiao dos
vinhos verdes, onde sao produzidos vinhos brancos
de exceléncia a partir da casta Loureiro.

O Esporaoc comercializa 0s seus produtos em todo o
tipo de lojas e restaurantes em mais de 50 paises em
todo o mundo. A abordagem holistica na adaptacao
de uma alargada gama de praticas sustentaveis
inovadoras do Esporao tem conduzido a varios reco-
nhecimentos nacionais e internacionais, de onde se
destacam os prestigiados prémios “Sustainability of
the year award” nos “The Drinks Business Green Awards
2013” e o0 “European Business Awards for the Environ-
ment” na categoria de “Produtos e Servicos’, em 2014.
Em 2018, José Roquette, foi reconhecido com o
Prémio ‘The Green lifetime Achievement, no ‘The
Drinks Business Green Awards e Joao Roguette foi
considerado a ‘Personalidade do Ano 2018, pela publi-
cacao Revista de Vinhos, nos prémios “Os Melhores do
Ano 2018”.

Esporao S.A.

Herdade do Esporao

7200-999 Reguengos de Monsaraz
TLF: 266 509 280
azeite@esporaoc.com
WWW.esporao.com

esporaoworld

esporaoworld

esporaoworld

esporao

Em 2019 o Esporao assume um novo ciclo na identida-
de e na comunicagao da empresa e das suas marcas
com a campanha Mais.Devagar. Em 2020, 2021 e 2022 o
Esporao foi reconhecido como uma das 50 marcas de
vinho mais admiradas do mundo, pela revista Drinks
International. Em 2021, o Restaurante da Herdade do
Esporao foi galardoado com a Estrela Michelin e a
Estrela Michelin Verde, pela sua cozinha marcada pela
sazonalidade, respeito pelo produto e pela natureza e
com desperdicio zero.

1267

HERDADE DO Espi)pﬁo

{PAVGI OLIVE OIL - AZEITE VIRGEM EXTRA BIO- HUILE DOLVE VS

BIOLOGICO
ORGANIC

PORTUGAL

ESPORAO

MAIS. DEVAGAR.
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Breve Historia

A Agropecuaria Rosado & Filhos, Lda, iniciou a sua
actividade em 2003. tendo por base a Produgao
animal e prestacao de servicos agricolas iniciando
um pouco depois a actividade agricola, nomeada-
mente a olivicultira com a plantagao do olival em
regime intensivo da variedade Cobrangosa e
macanilha.

Criamos a primeira marca denominada "POcO
Séco" em 2012, mas s6 em 2022 foi criada aguela
que viria a ser premiada com uma medalha prata e
uma medalha bronze no concurso da feira nacio-
nal de olivicultura em 2022 e 2023, respectivamente
e ainda uma mengcao Honrosa NO  CONCUrso
internacional de azeite, no qual participaram
azeites e jdris de "todos os cantos do mundo’, e
que naturalmente, n os tem deixado muito orgu-
Ihosos. Trata-se do nosso azeite |V Pilar, variedade "
Cobrangosa”

Exploracao Agro- Pecuaria Rosado & Filhos, Lda.
Parque Industrial - Rua A, n° 9, Lote 5

7005-101 Azaruja, Evora

Coordenadas: 38°42'22,07"N 7° 42 28,52” O

TLM: 917 888 329

agropec.rf@gmail.com

www.ivpilar.pt

Redes Sociais: em construgcao

IV PILAR

AZEITE VIRGEM EXTRA
EXTRA VIRGIN OLIVE ©IL

COBRANGCOSA

ROSADO & FILHOS




Breve Histéria

Com sede na cidade de Evora, a Fundacao Eugénio
de Almeida, instituicao privada de utilidade pUblica,
foi fundada em 1963 por Vasco Maria Eugénio de
Almeida, homem de formagcao marcadamente
crista e profundamente humanista.

Tendo como mMissao promover o desenvolvimento
da regiao nos dominios cultural, educativo, social e
espiritual, privilegia na sua intervencao a relagcao
com a comunidade, com a gual estabelece lacos
de identidade e afetividade. E hoje uma instituicao
de referéncia. De entre o seu patrimoénio, doado
pelo Instituidor para ser o alicerce econdmico do
desenvolvimento da missao, destaca-se um
conjunto de propriedades rUsticas no concelho de
Evora nas quais a Fundac¢ao desenvolve um projeto
agropecuario e industrial.

Fundacao Eugénio de AlImeida
Pateo de S. Miguel — Apartado 2001
7001-901 Evora

266 748 300

dircomercial@fea.pt
www.cartuxa.pt
fundacaoeugeniodealmeida
fundacao_eugenio_de_almeida
funda-o-eug-nio-de-almeida

B AZEITE VIRGEM EXTRA,

FUNDAGAO
EUGENIO

DEALMEIDA
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Breve Histéria

A Malhadinha & um projeto familiar criado em 1998,
através da aquisicao de uma propriedade abandona-
da ha mais de 30 anos no baixo Alentejo, sendo gque o
objetivo principal foi o de produzir Vinho, “O melhor
vinho do Mundo”. Em 2001 inicidamos a plantagcao dos
primeiros 20 hectares gue fazem hoje parte dos atuais
80 hectares de vinha em produgao. Hoje, toda a
producao da Herdade, seja Vinha, Olival ou Pecuéria é
feita em regime bioldgico.

As principais areas desenvolvidas nos 450 hectares da
propriedade sao a Vinha e o Vinho, o Olival, a criagao
de Racas Autdctones nomeadamente a Vaca Alente-
jana, o Porco Preto e a Ovelha Merina branca e preta,
todas elas ragcas DOP (denominagao de origem prote-
gida), assim como a criagdo do Cavalo Puro-Sangue
Lusitano. Todas estas ragas sao criadas em regime
extensivo e bioldgico.

Em 2006 iniciamos o Projeto de Turismo com a
recuperagac do Monte da Peceguina, tendo sido
inaugurado em fevereiro de 2008. Trata-se de um
Monte de traga Alentejana erguido entre mais de 7, 5
hectares de vinha também plantados nesse ano. O
conceito de Turismo da Malhadinha passa desde a sua
Criagao, pela comercializagao de experiéncias onde “o
limite € a imaginagao”. Também em 2006 abrimos o
Restaurante, sob a consultoria do Chefe Joachim
Koerper e atualmente a comando do jovem chefe
Tiago Matos e com a participagao da cozinheira
alentejana Vitalina Santos, que proporciona Experién-
cias ancestrais do receituario alentejano.

intemporal e imersivo atributos que, acreditamos,
definem o novo espago Wellness caracterizado pela
profunda relacdo com a natureza.

Em 2012 plantamos mais 7,5 hectares de vinha.

Em 2018 iniciamos a recuperacao de todas as ruinas
existentes na propriedade e plantamos os restantes
hectares de vinha. A abertura em fevereiro 2020 de

Herdade da Malhadinha Nova S.A.
Herdade da Malhadinha Nova
7800-601 Albernoa

Coordenadas: 37.82145, -797789
TLF: 284 965 210
isa.maximo@malhadinhanova.pt
www.malhadinhanova.pt

uma colecao de casas reerguidas de ruinas, encerra o
ciclo de um projeto global onde o respeito pela Natu-
reza assume o papel principal, através da producao de
animais exclusivamente em regime extensivo, agricul-
tura em modo 100% bioldgico, oferta de um conceito
de turismo exclusivo onde o maior luxo € o Espaco, a
Natureza e o Tempo.

M =] 2l

H N #
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malhadinhanova [=] A
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Breve Histéria

A Exploracao foi adquirida pelo pai do actual proprie-
tario, José Francisco Carvalho Palhete, em 1973. Entre
1973 e 1981 a exploragao tinha como actividade princi-
pal a cultura de cereais, em regime de sequeiro.

A cultura da oliveira (12ha) aparece também durante
este periodo, e ao longo de todo o historial da explo-
racao, em Cconsociagao com as searas. Associado a
estas duas actividades existia também a pecuaria,
criacdo sazonal de gado (normalmente ovinos e
suinos) para garantir o aproveitamento em épocas
especificas do restolho dos cereais, pastagem natural
ou pousios e azeitona.

Entre 1982 € 1988 a exploracao passa a ter como activi-
dade principal para além dos cereais a criagcao de
povinos de leite.

Quanto ao olival, tanto a area como o sistema de
exploracao, mantiveram-se inalterados, até que, entre
1994 e 2004, foram instalados mais 85ha.

O incremento das areas de exploracao levou a que
aumentassem as necessidades de agua. Foram entao
construidas duas charcas e uma barragem.

Em 1998 surge mais uma actividade: viveiros de
estacas de oliveira para plantagao, um projeto que
contemplou a construgao de algumas infraestruturas:

uma estufa de enraizamento, duas estufas de aclima-

tizagcao e duas zonas de sombreamento.

Em 2004, é instalado o lagar de azeite.

A unidade de transformagao da azeitona em conser-

va & um projeto mais recente que entrou em funcio-

namento na campanha 2007/2008.

O olival, em regime intensivo, irrigado, com enrelva-

mento na entrelinha e herbicida na linha e compas-

sos de plantacao de 6x7m e 4,7x7m., encontra-se no

sopé da Serra do Mendro, numa zona de enorme

rigueza em termos de fertilidade dos solos.

José Fernando Garrido Palhete Unipessoal Lda.
Morada: Rua dos escudeiros, 27

7960-272 Vidigueira

Coordenadas: 38.1846074-7.8041666

TLM: 968 482 780

josepalhete@sapo.pt

www.guintansneves.com

O sistema de conducao € em vaso, com podas de
“aclareio” anuais e de rejuvenescimento de quatro em
quatro anos. Recorre-se a producao integrada.

A apanha & mecanizada com vibrador, e a azeitona &
transportada até ao lagar em caixas e laborada, num
sistema continuo por centrifugacao, de duas fases, nas
24 horas seguintes.

No lagar, com a capacidade de laboracao de 12T/dia,
as temperaturas sao todas controladas e o azeite fica
nos depodsitos inertizados, em repouso, até ao final de
fevereiro, sendo depois filtrado e embalado.

g Th
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NOSSA SENHO
DAS NEVES

QUINT4
NOSSA SENHORA
DAS NEVES

1973
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Breve Histéria

Situada na zona do Alto Alentejo, a Herdade da Fonte
Santa tem séculos de conservacao e aperfeicoamento
do seu solo, que conjuga com a experiéncia nas
melhores praticas e processos.

E agqui, onde xisto, granito e um ecossisterna impar se
encontram, gue uma equipa altamente especializada
trabalha para gerar os melhores produtos gue a regiao
pode oferecer.

E neste contexto e com este compromisso que nasce
a MAINOVA, uma marca auténtica, inovadora, susten-
tavel, gue brinda ao futuro sem nunca esquecer a
heranga, tradigdes e verdades do passado.

O nosso azeite extra virgem & produzido das
variedades Arbequina, Cobrancosa, Cordovil e
Frantoio, a colheita € semimanual e a extracao é feita a
frio, permitindo obter um azeite frutado e com carac-
teristicas impares. ! MAIN® VA
As nossas embalagens foram cuidadosamente

estudadas, com o propdsito de preservar ao longo do :

tempo a qualidade e o sabor do azeite extra virgem, S

de forma responsavel e ecologica. i)

O nosso Azeite Extra Virgem € um produto natural, !
contém apenas sumo de azeitona.

HUILE D-OLIVE
VIERGE EXTRA

Mainova, Soc. Agricola Lda.

Monte Herdade da Fonte Santa, Estrada Nacional 372-1
7040-669, Vimieiro, Arraiolos M A |
Coordenadas: R54V+GW Vimieiro
TLM: 910 732 526 N®V
enoturismo@mainova.pt A
www.mainova.pt
mainovaalentejo
mainovaalentejo
mainova




Breve Histéria

A Monte do Camelo &€ uma peguena e jovem empre-
sa, localizada em Fronteira, no Alto Alentejo, uma
regiao essencialmente rural e escassamente povoada,
onde a beleza da paisagem e a qualidade do seu
patrimonio arquitetonico e etnografico nos conguis-
taram.

Transferidos para Fronteira, decidimos recuperar © gue
nos foi oferecido pela natureza, imersos em 10 ha entre
sobreiros, azinheiras e finalmente oliveiras, as quais Nos
dedicamos a retribuir com consideragao e estima a
sua generosidade.

Movidos pelo desejo de provar e dar a conhecer o
“sumo” do nosso trabalho, em 2021 adguirimos um
mini lagar de Ultima geragao para poder monitorar e
assim sermos totalmente responsaveis pela qualidade
dos nossos produtos. O Tratturo* de Fronteira é fruto
de uma rigorosa selecao das melhores azeitonas, das
variedades portuguesas Galega e Cobrangosa. A
colheita é feita numa fase precoce de maturacao para
preservar a gualidade e a frescura do fruto e a extra-
Cao é feita logo apds NO NOssO lagar.

Todos 0s NOssos procedimentos sao realizados de
forma racional, ponderada e sobretudo com enorme
respeito pelo olival. Trabalhamos com exceléncia para
produzir um azeite virgem extra de qualidade e valor
nutricional superiores, com preocupacao pPelo NOsso
patrimonio natural.

Monte do Camelo, Lda.

Estrada do Ribeiro da Lapa, Zona Industrial Lote 42
7460-103 Fronteira

TLF: 245 010 794

TLM: 966 679 552

info@montedocamelo.com
www.montedocamelo.com
www.tratturodefronteira.pt

montedocamelo

monte_do_camelo

monte-do-camelo-lda MONTE DO CAMELO
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A histéria da Herdade do Monte de Matacaes remonta ao
século XVII. Registos histbricos comprovam que, desde
1745, a propriedade pertenceu a Familia Figueiredo, sendo
adquirida pela Familia Jenny nos anos 2015 e 2016. Ao
longo dos séculos, a Herdade foi amplamente preservada,
tanto na area de exploracao agricola quanto no cuidado
dedicado a manutencao dos seus edificios originais.

Desde a aquisicao, foram realizadas obras continuas de
renovacao e ampliagao, sempre com grande respeito
pela integridade e pelo estilo arquitetdnico das estruturas
historicas.

O Nnosso compromisso € produzir em harmonia com a
natureza, devolvendo-lhe o que ela generosamente nos
oferece. Trabalhamos para desenvolver uma agricultura i
diversificada, que valorize e promova um solo rico em MONTEDE
organismos benéficos, essenciais para a sustentabilidade. MATA_CAES
Seguimos e apoiamos os ciclos naturais, com uma m“""'m‘?g;" o
abordagem que reflete gratidao e responsabilidade. S *

Temos producao de vinho, azeite, mel, vacas da Raca
Garvonezas e Ovelhas da Raga Merino Branco.

Landinvest Orada, Lda
Monte de Matacaes
77150 294 Orada, Borba MONTE DE

TLM: 968196163 X
celia.caldeira@matacaes.pt MATACAES

Orada | Portugal
www.matacaes.pt

monte_de_matacaes
monte_de_matacaes



Breve Histéria

O azeite Monte de Portugal € um projeto familiar de
muita dedicacao e paixao.

No Alto Alentejo, em Montargil, novos olivais em regime
intensivo, partilham agora o espaco com centenarias
oliveiras, numa extensao de 30 hectares de olival.

Hoje, tenham 5 ou 500 anos, dia a dia vao bebendo,
outrora escassa, a mais pura agua que a profundeza
deste solo fértil durante anos foi guardando.

Honrando o nome da Herdade- Portugal- Privilegiamos
O cultivo das variedades nacionais: Galega, Cobrangosa e
Cordovil de Serpa em Producao Integrada.

Na colheita selecionamos criteriosamente as melhores
azeitonas, que em idades jovens de maturacao de
imediato sao levadas a fria e suave tortura do moderno
lagar.

Potenciado assim todo o equilibrio de cor,aroma e sabor,

nao filtrados, nascem entao os azeites Monte de Portugal.

Azeites Virgem Extra de baixa acidez “Blend” ou monova-
rietais, mas genuinamente portugueses. Caracterizam-se
pelo intenso frutado, verde folha, com notas de maca,
casca de banana, tomate verde e acentuada persisténcia
e complexidade.

Olivais intensivos de regadio em Modo de Producao
Bioldgica.

Monte de Portugal — Joao Luis Sousa Jordao
Monte de Portugal

7425-014 Montargil, Ponte de Sor

TLM: 919 952 497

marta.jordao@hotmail.com
www.montedeportugal.pt

monte.deportugal
monte.deportugal

ALENTEJ0 - pORTUGA

MONTE DE PORTUGAL
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Breve Historia

Dedicado a atividade agricola e florestal nas suas
propriedades no Alto Alentejo e nas lezirias ribatejanas,
Manuel Lisboa e seus filhos

Carlota e Duarte, fundam a Moenga no ano de 2002.
Assim, na Herdade de Vale Grande e Falcao, proprie-
dade da familia em Ponte de Sor,

Alto Alentejo, instalam um largo e moderno lagar de
produgao de azeite, passando deste modo a poder
dar uma maior, nova e Mmais fresca expressac a uma
atividade que também em lagar proprio ja se tinham
dedicado em Abrantes, Ribatejo, de onde a familia &
tradicional.

Além da azeitona proveniente dos 40 hectares de
olival intensivo moderno existente na herdade, a
Moenga faz a moagem de azeitona de outros olivicul-
tores da regiao, sendo o azeite produzido incluido na
selecao dos seus lotes comerciais, ou entregue aos
olivicultores gque solicitam a prestagcao de servico de
moagem da sua propria azeitona.

A Moenga, a par da producao de azeite a granel,
também seleciona, embala, comercializa e distribui
azeite. Assim, faz chegar o Azeite Vale Grande, nos seus
varios lotes de diferentes categorias, a mesa de casa
das familias e as cozinhas dos chefs da culinaria profis-
sional.

Moenga-Producao, Embalagem e Comercializagao de Azeite, Lda.

Herdade do Vale Grande e Falcao
7400-909 Ponte de Sor
Coordenadas: 39.253249-7906994
TLM: 934 789 524
duarte.lisboa@moenga.pt
www.moenga.pt

A

VALE GRANDE
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Breve Histéria

A Herdade da Morena situa-se em Sao Matias, distrito
de Beja e é propriedade da empresa Nesgas de Terra,
Lda.

O olival estende-se por cerca de 110ha, dos guais 100
conduzidos de forma intensiva, com um compasso de
7x4,80m e 10, sob a forma superintensiva, cujo com-
passo € 4x1,35m.

Na produgao intensiva as variedades plantadas sao
Cobrangosa 25ha, Picual 25ha e Arbequina 50ha. No
olival superintensivo, a variedade & Arbequina.

De realcar gque toda a area plantada estd em regime
de Modo de Producgao Integrada.

A colheita de frutos, realiza-se mecanicamente e a
extracdo do azeite processa-se a temperaturas
inferiores a 27graus.

A Herdade da Morena tem dado ao mundo Azeites
Virgem Extra de extraordinaria qualidade organolética.

HERDADE
da MORENA

selectrion

AZEITE VIRGEM EXTRA
EXTRA VIRGIN OLIVE Ol

Nesgas de Terra, Lda

Rua dos Marceneiros 2, 1° Dto, Sala A
7800-009 Beja

TLM: 932712763
jj.batistabb@gmail.com

Pessoa de Contacto: José Baptista

HERDADE
da MORENA
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Breve Historia

A Olivais do Sul, surgiu em 2005, como um projeto de
um pegueno grupo de empreendedores gue uniram
a sua experiéncia, conhecimento, entusiasmo e voca-
cao de liderancga, que se dedica essencialmente a

produgao de azeite virgem extra de grande qualidade.

Olivais do Sul, & constituida por duas propriedades, a
Herdade da Azambuja, gue se encontra em Monte do
Trigo, concelho de Portel, constituida por 283 hectares
de solos argilosos e a Herdade VM em Campo Maior,
com uma extensao de 351 hectares de solos arenosos.
Apostando nos modernos métodos de producao
integrada no Alentejo, num ambiente privilegiado
junto a barragem do Algueva, uma das maiores da
Europa. A Olivais do Sul encontra-se no coracao de
uma regiao gue se conseguiu posicionar em poucos
anos como uma zona de referéncia mundial no
cultivo moderno da oliveira, em sebe e em copa, com
olivais gue se encontram entre os mais produtivos e
competitivos do mundo.

Os valores da Olivais do Sul centram-se na procura
da Exceléncia, na aposta na Inovacao, na Sustentabi-
lidade e no apoio a um produto com evidentes bene-
ficios para a salde.

QOlivais do Sul, S.A.

Herdade da Azambuja
7220-212 Monte do Trigo, Portel
Coordenadas: 38.41421-774712
TLF: 266 647 030
geral@olivaisdosul.pt
www.olivaisdosul.pt

olivaisdosul
azeitesolivasdosul
olivaisdosul

QLIVAIS
°0 SUE

GOURMET

RZEITE YIRGEM EXTRA
RZEITE PORTUGHES
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Breve Historia

“Porque um dia & preciso parar de sonhar, tirar os
planos da gaveta e, de algum modo, comecgar”
Amyr Klink

Os lagares de azeite sempre fizeram parte da
minha familia: primeiro o mMmeu bisavd paterno,
depois © meu avd, seguidamente © meu pai e,
agora, eu.

Desde tenra idade gue me habituei a dar uma
maozinha no lagar e a sentir o cheiro do azeite,
acabado de sair.

Apesar de ter enveredado por outra area, as
origens falaram mais alto e ca estou eu, a cumprir
um sonho de crianga: ter o meu lagar de azeite e a
minha marca.

Nao embarguei sozinho nesta viagem, trouxe
comMigo a minha esposa e 0s meus filhos, que
sempre me apoiaram em todos os momentos e
Sa0 a grande inspiracao para 0 meu dia-a-dia.
Com eles e por eles, vivo N0 meio da natureza,
longe do burburinho das grandes cidades e num
local ideal para conseguir um Azeite Virgem Extra
de excelente qualidade.

Convido-o(a) a navegar nesta pagina e a conhecer
o Lagar Herdade da Bica.

Pereira & Fragoso, Lda

Estrada das Amoreiras, Herdade da Bica
7830-299 Serpa

Coordenadas: 379519176, -7.6047056
TLM: 912 454 344
rfragoso@herdadedabica.com
www.herdadedabica.com
herdadedabica

herdadedabica

“"4‘4&/ ﬂ—- @"""’ -
Azeite Virger
&taVirgn Olive Oil | Hule dOlive Vierge Exta
Ndo Filtrado | Unfiltered

Btraido afrio | Cold Extraction | Extrat & Froid

SERPA - PORTUGAL
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Breve Histéria

Grupo PortugalFarm

Visdo - Levar o azeite a sua mesa

Missao - Acrescentar valor ao azeite, de forma compe-
titiva, diferenciada e inovadora, através da criacao de
marcas, produtos de qualidade e novas utilizacdes,
sempre a precos acessiveis, contribuindo para uma
alimentacao mais saudavel e sustentavel.

Com esta visao e missao, o Grupo PortugalFarm
desenvolveu uma estrutura empresarial desde o ano
de 2004, onde junta a producao de azeitona em olivais
proprios, producao de azeite no seu lagar em Vale de
Vargo, embalamento e comercializacao.

As marcas de azeite do Grupo PortugalFarm, estao
presentes em Portugal, Europa Comunitaria, EUA e
Canada.

As variedades de azeitona que estao na base do azeite
produzido e comercializados, sao as variedades
autdbctones do Baixo Alentejo, em regime tradicional e
intensivo, onde se destaca as variedades Cobrangosa,
Galega, Verdeal e Cordovil.

As principais marcas comercializadas sao “Azeite Casal
da Memoria” e “Lagar de Vale de Vargo”.

Planicies Garridas Lda.
Rua dos Lagares 7
7830-520 Vale de Vargo, SRP
Coordenadas: Google Map - Lagar de Vale de Vargo
TLF: 210 134 426
email@portugalfarm.com
Pessoa de Contacto: Joao Maciel Filipe
£ AZEITESCASALDAMEMORIA
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Breve Histéria

A herdade onde a empresa Risca Grande, Lda.
desenvolve a sua atividade foi adguirida em 2000 e
foi num Mmapa antigo que foi redescoberta a desig-
nacao esquecida do olival - Risca Grande, gue
atualmente, da nome a empresa. O sdcio Andreas
Bernhard iniciou o cultivo do novo olival em 2002,
que desde o inicio se pretendia gue fosse em
modo de produg¢ao bioldgica. Em 2003 construiu o
edificio do lagar para proceder a extracao, armaze-
namento e embalamento de azeite, no entanto,
todo o processo era muito artesanal, sendo funda-
mental efetuar investimentos na automatizacdo das
linhas de produgao.

Em 2007, Andreas Bernhard, Alfred Zehnder e Ralph
Mader fundaram a Risca Grande. A empresa deu
continuidade & atividade exercida pelo socio
Andreas Bernhard e foi criada com o objectivo
principal de materializar a fileira estratégica da
olivicultura, ou seja, produgao de azeitona seguida
da sua transformacdao em azeite e consequente
comercializagao segundo padroes de elevada
qualidade.

Em 2008 a propriedade iniciou a conversao para a
agricultura biodinamica “Demeter”. Demeter & a
marca que identifica, mundialmente, os produtos
piodinamicos. Os produtos Demeter fazem parte de
uma rede ecoldgica internacional ligada & Biodyna-
mic Federation Demeter International, sediada na
Alemanha.

Para garantir a maior qualidade do produto, o
sistema de gestao de seguranga alimentar da Risca
Grande é certificada pela norma International
Featured Standard - IFS, desde 2015.

Em 2016, foi lancada a marca “Olival da Risca” no
mercado.

Ao longo dos Ultimos anos os azeites da Risca
Grande ganharam varios prémios internacionais,
dos quais se destacam o0s 98 pontos obtidos, de um
total de 100 no guia internacional “Flos Olei”. A Risca
Grande é a Unica empresa em Portugal que obtém
por quatro anos consecutivos, esta classificacao,
sendo esta cotacdo a mais alta atribuida a um
produtor portugués.

Risca Grande Lda.

Monte Novo da Fonte Corcho
7830-909 Serpa

37°54'8, 54N, 7° 32'25.234L

TLF: 284 544 654
info@olivaldarisca.com
www.riscagrande.com
riscagrande
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Breve Histéria

A origem de uma das mais antigas empresas agricolas
do Pafs, Sociedade Agricola Paco do
Conde, remonta a 1928 e mantém-se na familia
Castelo Branco desde entao. Atualmente responsaveis
pela exploracdo de cerca de 4.400 hectares de area
agricola nas margens do rio Guadiana, Baixo Alentejo,
Sul de Portugal.

A Exploracdo Agricola e o desenvolvimento da Adega
e Lagar sao componentes essenciais da continuida-
de deste projeto. Na Herdade Paco do Conde enten-
demos gque a biodiversidade e a comunhao das espé-
cies com a diversidade da flora sao essenciais para a
subsisténcia da riqueza gue a terra nos da. Apostamos
na diversidade de culturas. 230ha de vinha e 2100ha de
olival sao metade das nossas plantagdes, a que acres-
cem, nomeadamente, 0s campos de girassol, trigo,
milho, culturas horticolas e pastagens semeadas e
naturais.

Procuramos sempre abordagens inovadoras que
levem a conservagao dos recursos naturais e da biodi-
versidade, contribuindo para a sustentabilidade,
gerando oportunidades de crescimento e valorizagao
das culturas. A paixao pela terra conduz ao respeito
pela natureza e ambiente transmitidos pelos Nossos
antepassados.

Em 1998 comecgou a plantagao dos cerca de 2 100
hectares de Olival Pago do Conde, utilizando a irriga-
¢ao gota-a-gota. As variedades escolhidas foram as
Cobrangosa, Arbequina e Picual. A procura pela alta
gualidade do produto motivou a introducao das varie-
dades referidas. A fraca precocidade e produtividade
de algumas das variedades & compensada pela supe-
rior gualidade obtida para © Nosso blend.

Em 2007 inauguramos o lagar, equipado com a
maxima tecnologia ao servico da gqualidade do azeite
e da sustentabilidade ambiental, com capacidade
para laborar 650 toneladas de azeitona/ dia. Promove-
mMos uma colheita de inicio de campanha para privile-
giar a produgao de azeite com azeitona verde a partir
da qual conseguimos obter uma qualidade superior. A
produgao de azeite extra virgem utiliza unicamente

SEGA - Sociedade Exploracao e Gestao Agricola S.A.
Monte Paco do Conde Apartado 462

7800-611 Baleizao, Beja

Coordenadas: N38.021141°W7.685795°

TLF: 284 924 415

info@pacodoconde.com

www.pacodoconde.com

Herdadepacodoconde

herdadepacodoconde

herdade-pago-do-conde

processos mecanicos de transformacao a frio, de
forma a nao alterar as caracteristicas naturais do sumo
extraido das azeitonas.

A paixao pelo azeite leva a Herdade Paco do Conde a
produzir todos 0s anos apenas azeite extra virgem.
Azeites que transmitem no aroma e paladar a harmo-
nia que os rodeia e o carinho com que todos trabalha-
mos O campo.

HERDADE

PACO DO
CONDE

ALENTEJO | PORTUGAL
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Breve Histéria

A empresa SICA, empresa detida por uma sé familia,
foi fundada no ano de 1942, dedicando-se desde
entdo a producao, refinacao e embalamento de
Azeites. Implementou as suas primeiras instalagcoes em
pleno centro de Estremoz, tendo se mudado para a
Zona Industrial dos Arcos (arredores de Estremoz) no
ano de 1999.

A implementacao do nosso primeiro lagar, datava ao
ano de 1942, na Rua de S. Joao de Deus, em pleno
centro da cidade. Até ao ano de 1999 toda a atividade
da empresa se desenvolvia nesta morada, desde a
producao, passando pela refinacao, até ao embala-
mento. Chegando o ano de 1999 a administracao
deparou-se com novas exigéncias e desafios, sendo
que sentiu necessidade de se expandir. Com estas
novas necessidades surgiu a decisao de mudanga de
instalacdes para a Zona Industrial dos Arcos. Numa
area com uma vasta dimensao, a SICA desenvolveu o
seu novo lagar de producao constituido por um
sistema automatico de lavagem, limpeza e pesagem
de azeitona com capacidade de armazenagem de 150
toneladas de azeitona, sistema continuo de 2 fases e
capacidade de armazenamento de 500 toneladas de
azeite. Este lagar cumpre todas as normas exigidas
pelas autoridades portuguesas e Comunitarias bem
como a certificacdao de seguranca e qualidade
alimentar IFS FOOD. Tem uma capacidade maxima de
produgao de 120 toneladas de azeitona em 24 horas o
que pode permitir o alcance de 5 mil toneladas de
azeite por campanha e facilmente a sua capacidade
pode ser duplicada. Tém também uma lagoa de
retencao de dguas de limpeza.

NO que respeita ao embalamento e armazenagem,
nestas instalagcdes a empresa conta com trés linhas de
embalamento para latas e duas linhas para garrafas.
Através destas modernas linhas de embalamento a
empresa consegue fornecer aos seus clientes produ-
tos de diversas capacidades, armazenados em garra-
fas de plastico, garrafas de vidro e em latas metélicas.
Nesta mesma morada estao implementados todos os
departamentos inerentes a atividade de producao e
embalamento.

SICA - Sociedade Industrial e Comercial de Azeites, Lda

Zona Industrial dos Arcos, Lote 1
7100-015, Estremoz

Coordenadas: 38.8240420, -7.5002680
TLF: 268 891 096

geral@sica.pt

www.sica.pt

Mais recentemente, em 2015, pois, razoes estratégicas,
O grupo adguiriu um novo Lagar de produgao na vila
de Serpa (Baixo Alentejo), estando assim mais proxi-
mos de alguns dos maiores olivais do pals. Estando
presente nesta regiao a empresa consegue ter acesso
a um volume superior de azeitona, e principalmente a
novas variedades de azeitona gue Nos permite desen-
volver novos e melhores Azeites.

A empresa produz trés marcas distintas: Santa Maria,
Triunfo e Saloio, sendo esta Ultima a marca com maior
notoriedade. A marca SALOIO tem origem em 1878 e
nasce da representacao de um povo, que a seme-
lhanca do seu fundador, levavam até Lisboa os melho-
res produtos agricolas da regiao circundante da
capital para sua comercializagao.
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Breve Historia

A Figueirinha foi adquirida em 1998 pelo Comendador
Leonel Cameirinha e esta hoje sob a gestao do neto
Filipe Cameirinha Ramos.

E uma empresa familiar situada no coracao do Alente-
jo (uma regido de solos ricos e de clima temperado,
que contribuem para um otimo amadurecimento dos
frutos) e, como tal, & fiel &s suas raizes alentejanas. £ por
iSSO que une trés geracoes em torno de mais de 300
hectares de terra de excelente qualidade, da agricul-
tura e da paixao pela cultura do vinho e do azeite.

Em 2003 foi inaugurada a Adega da Figueirinha -
conta com 82 hectares de vinha que cresce entre as
duas herdades que detém: 40 hectares de vinha
encontram-se na Herdade da Figueirinha e os restan-
tes 42 na Herdade das Fontes. Entre castas tintas e A
castas brancas, a Figueirinha conta com 14 variedades AZ r
e varias marcas proprias que se traduzem em vinhos WEITE VIRG
de qualidade.

Em 2006 nasceu a cultura do olival, com a inauguracao
do Lagar da Figueirinha. Ao dia de hoje, entre as
herdades da Figueirinha e das Fontes, existem 220
hectares de variedades de azeitona como a Cobran-
Ccosa, Sikitita, Arbeqguina e Arbosana, em solos franco-
-argilosos, num clima mediterraneo.

Em 2016 plantou-se amendoal, comecando assim a
produziraméndoas ao longo 28 de hectares.

A missao da Figueirinha & gerar momentos de convi-
vio e tranquilidade, através de produtos gue nao se
fazem apenas de um bom solo, luz e agua, mas
também de gentes. E essa a receita para produzir
qualidade.

Atualmente, a Figueirinha encontra-se a desenvolver
um conjunto de medidas e ferramentas que permi-
tem obter um maior rigor na gqualidade e seguranca
alimentar dos seus produtos. Reconhecendo e valori-
zando a necessidade da adocao de uma filosofia de
sustentabilidade e economia circular, abraga 0 ecos- N
sistema, numa filosofia de producao integrada, com
otimizacao de recursos e protecao do meio ambiente.
E na harmonia entre o Homem e a Natureza, que a
Figueirinha encontra o seu caminho para o futuro.

PREM

PROPRIEDADE pE FAMILIA

Sociedade Agricola do Monte Novo e Figueirinha, Lda

Morada Fiscal: Terreiro dos Valentes, 5, 7800-523, Beja

Localizagao: Herdade da Figueirinha, S/N, 7800-740, Beja . /\
Coordenadas: 38.05121, 792637 ; %M
TLF: 284 311 260

geral@figueirinha.pt
www.figueirinha.pt
herdadedafigueirinha
herdadedafigueirinha

herdadedafigueirinha

PROPRIEDADE DE FAMILIA



Breve Historia

Thomas Reynolds emigra para o Porto em 1824 e
funda a Thomas Reynolds & Son, dedicada a exporta-
cao de Vinho do Porto, azeite, 13, mel e cortica para
Inglaterra. Por volta de 1832 muda-se para o Alentejo,
atraido pelo negdcio da Cortica.

A Herdade do Mouchao é uma das dezenas de herda-
des onde 0s Reynolds produzem cortica e é provavel
que ja existissem vinhas na herdade por essa altura.
Em 1850, Robert Hunter Reynolds (filho de Thomas)
assume a gestao do negdcio e em 1869 o seu sobrinho
William Reynolds desempenha um papel crucial na
luta contra a filoxera como Presidente da Comissao
Nacional contra a Filoxera.

No infcio da década de 1890, John Reynolds (filho de
Robert) constroi a habitagao familiar e edificios agrico-
las no Mouchao. Ele e o seu irmao, Rafael, casam com
Isabel e Cristina Andrade Bastos, também elas irmas.
Em 1901 constroi-se a “nova” adega do Mouchao.

Os vinhos sao vendidos a granel até 1949, qguando
Albert “Bouncer” Reynolds (filno de Rafael) engarrafa o
primeiro vinho no Mouchao. A colheita 1954 é a primei-
ra a ser rotulada com a marca Mouchao e a chegar a
capital.

Com a Revolucao de 1974 a herdade é expropriada,

regressando as maos dos Reynolds em 1986, ja num
avancado estado de abandono. Hoje, todos os produ-
tos gue Thomas Reynolds inicialmente comercializava
em Inglaterra continuam a ser produzidos no
Mouchao.
A propriedade é resultado da jungao de quatro herda-
des e compreende cerca de 900 hectares, dos quais
700 de montado, 65 de olival e 43 de vinha, produzin-
do-se ainda mel.

Sociedade Agropecuaria do Mouchao e Cavaca Dourada S.A

Herdade do Mouchao

7470-158 Casa Branca, Sousel

Coordenadas: 38.92656206740146, -7.8104566223050504
TLF: 268 539 228

mouchao@mouchao.pt

Www.mouchao.pt

adegadomouchao

herdadedomouchao

vinhos-da-cavaca-dourada-sa

CUTE EXTRA VIRED:

Mouchio
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Ooc. do Gvdeiiio o ([omervialisaciio

A Sociedade de Produgao e Comercializagao de
Azeite Ficalho nasceu no ano de 1996 e teve como
objetivo conseguir um ciclo fechado, o qual consiste
em produzir uma oliveira pelo método da selecao
clonal em estufa de nebulizagao e vai até ao produto
final, "O Azeite" engarrafado com marca propria.

Para garantir a qualidade do seu azeite, esta Sociedade
€ hoje proprietaria de cerca de 30.000 oliveiras, das
variedades tradicionais da regiao com Denominagao
de Origem Protegida (DOP) - Cordovil, Verdeal, Galega
e Cobrancosa. Toda a azeitona produzida é sujeita ao
controle da Prote¢ao Integrada.

Paralelamente ao tratamento do olival e ao controlo
de qualidade na colheita, houve o cuidado de equipar
O Lagar com a mais moderna tecnologia nao poluen-
te, que vai desde a limpeza do fruto a extracao a frio,
sendo a transformacao imediata, isto &, a azeitona e
colhida e moida no proprio dia.

Este conjunto de situagdes, apoiado por técnicos
conceituados na matéria, leva efetivamente a uma
qualidade excecional do azeite.

O logotipo do rétulo “Azeite Ficalho” € uma pintura a
6leo do consagrado artista plastico Francisco Reldgio,
natural de Vila Verde de Ficalho, estando o rétulo no
seu azeite a dimensao da gualidade do produto que
represental

Azeite de categoria superio”
u:r"“ directamente de azelt"."fzag
“amente por processos mec"

Sociedade de Produgao e Comercializagao de Azeite Ficalho, Lda
Rua dos Moinhos n44

7830-650 Vila Verde de Ficalho, Serpa d
TLF: 284 575 029 P
Email: azeiteficalho @gmail.com Sociedade de Produgdo ¢ (omercializagdo de

Site: N&o possui Azeite Ficalho, Lda.
Redes Sociais: Nao Possui
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Breve Historia

A Sovena &€ uma empresa global do setor alimentar
que se dedica a produgdo e comercializagao de
azeites, 6leos e alimentos de origem vegetal. Fundada
em Portugal, a empresa tem atualmente presenga em
mais de 70 paises.

A histéria da Sovena comega no século XIX, quando
Alfredo da Silva fundou a CUF - Companhia Uniao
Fabril, que se tornou © maior grupo industrial,
comercial e financeiro de Portugal. Na década de 80,
os herdeiros de Alfredo da Silva, adquiriram a
Sociedade Alco, dedicada a extracdo, refinagdo e
embalamento de 6leos alimentares, e posteriormente
a Fabrica Torrejana de Azeites.

Nos anos 90, a Alco adqguiriu a totalidade da
participacao acionista da Sovena, e mais tarde a
familia Mello expandiu o negdcio adquirindo o
controlo da Nutrinveste. A Sovena comegou a sua
internacionalizagao em 2002 com a aquisicao dos
ativos da Agribética em Sevilha, dando origem a
Sovena Espanha. Desde entdao, a empresa
expandiu-se para outros mercados, como Brasil,
Estados Unidos, Angola, Chile, entre outros.

Hoje, a Sovena estd comprometida em continuar a
crescer e liderar a mudanga na forma como olhamos
para a alimentagao. A Sovena guer garantir gue seus
produtos tenham um impacto positivo na salde do
planeta e das pessoas. Depois de 100 anos de
crescimento, a Sovena estéd pronta para alimentar mais
100.

Sovena Portugal Consumer Goods S.A.
Rua Dr. Anténio Loureiro Borges, n° 2
Edificio Arquiparque 2, 3° andar
1495-131 Algés - Portugal

TLF: 214129 334
oliveiradaserra@sovena.pt
www.oliveiradaserra.pt

OliveiradaSerraAzeite
azeiteoliveiradaserra
oliveiradaserra8315

%
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Breve Histéria

Fundada em 13 de Setembro de 1957, tem como
objetivo principal efetivar as operacoes respeitantes a
natureza dos produtos provenientes das exploracdes
dos nossos cooperadores € a prestacao de servigos
diversos, que se concretizam em cada uma das
secgdes. temos vindo a modernizar-nos progressiva-
mente atuando aos varios niveis: producao, transfor-
mMagao e comercializagao, do Nosso azeite.

Por nos encontrarmos numa regiao DOP (Denomina-
cao de Origem Protegida), possuimos um azeite Unico
e diferenciador de todos os outros.

E a forma de manter a nossa identidade como produ-
tores, quer em Portugal quer no Mundo.

Vidcavea - Azeites da Vidigueira, Lda
Bairro Industrial

7960 - 305 Vidigueira

TLF: 284 437 070
info@cavidigueira.com
www.cavidigueira.com

@

VIDCAVEA

ea




Breve Histéria

Aos 74 anos, Francisco Borges Lopes, Eng.® Quimico, filho e
neto de lagareiros, cansou-se da vida ociosa de reformado
e decidiu fazer perdurar a tradicao familiar. Na posse de 4
courelas irrigadas e de excelente qualidade na vizinhanga
de Serpa, terra de muito antiga tradicao olivicola, surgiu-lhe
a ideia de plantar oliveiras com elevado potencial para
produzir azeites de alta qualidade (Extra Virgem).

Com um total de 31 hectares, os olivais, de tipo intensivo,
foram plantados, segundo a variedade, com 7m entre
linhas e 3,60 a 4,75m entre plantas. Foi instalado um sistema
de rega gota a gota e adoptada como politica de maneio
e sustentabilidade o modo de produg¢ao integrada.

A escolha das variedades, Frantoio, Koroneiki e Cobrangosa,
teve como objectivo a obtencao de azeites de escolha.
Para além de terem sabores deliciosamente frutados e
aromaticos, todos tém um teor elevado em polifendis,
antioxidantes que atrasam o envelhecimento do azeite e
dos seus consumidores.

Azeite 4C - Azeite com alma
Monte Novo de Canivetes
Apartado 84

7830-299 Serpa

TLF: 927 573 462
info@oliveoil4c.com
www.oliveoil4c.com
oliveoildc

oliveoildc

OliveOil
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.

Pt

Azeite virgem extra
Extra virgi
Huile d'olive viergz

— - et

i Cobrancosa
Mgl 5

Extraido a frio / Cold extraction / Extrlt 3 froid
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O azeite virgem extra e virgem sao 100% sumo de
azeitona.

2.

Para extrair 1 litro de azeite sao necessarios 5 a 6 kg de
azeitona.

9L

Os atributos positivos de um azeite sao 3: Frutado,
amargo e picante. Estes 3 atributos resultam da(s)
variedade(s) de azeitona(s) usada(s), das caracteristicas
do solo e do clima e do estado de maturagao da
azeitona no momento da colheita, das técnicas
culturais, e dos processos de extracgao utilizados no
lagar.

&

No inicio as azeitonas sao verdes e dao origem a
azeites amargos e picantes. Quando amadurecem
ficam negras, e 0s azeites mais doces e suaves.

5.

Diz-se que o azeite € como o vinho do Porto melhora
com o tempo, mas ndo é verdade! A exposicao do
azeite a luz, ao ar, ou a altas temperaturas provoca a
sua oxidacdo e pode torna-lo rancoso. O melhor é
consumi-lo o mais cedo possivel. Trata-se do sumo da
azeitona e s6 dura mais tempo do que o sumo de
laranja porgue tem muitos antioxidantes. O azeite novo
é o melhor!

(o5idades

6.

Diz-se que a cor do azeite é fundamental na escolha.
Mas nao. Os azeites de tons dourados sao provenientes
Nna sua maioria de azeitonas mais maduras e 0s azeites
mais verdes sao produzidos na sua maioria com
azeitonas mais verdes. A cor do azeite ndo &€ um
parametro de qualidade e estd apenas relacionada
com o estado de maturagao da azeitona.

7

Dentro da ampla gama de azeites hoje disponiveis no
mercado, devera eleger o azeite em fungao da sua
utilizacao culinéria e, claro, do gosto pessoal.

8.

Muitas pessoas dizem que gquanto menor a acidez,
melhor o azeite. Ndo é bem assim. A acidez nao se
saboreia, s& é obtida laboratorialmente. E possivel
encontrar um azeite de 0,5% gue seja melhor do que
um com 0]1%. Pois na verdade a acidez é a
percentagem de acidos gordos livres expressa em
acido oléico - trocando por mildos - a acidez &€ um
indicador do estado precursor da oxidacao do azeite.
Ou seja, a acidez é um paréametro de qualidade do
azeite, mas Nnao o mais importante. A sua meng¢ao no
rotulo ndo é obrigatdria, mas sim facultativa e guando
aparece no roétulo deve vir acompanhada de outros
parametros de qualidade, como o indice de perdxidos.
De referir gue a qualidade do azeite também depende
dos aromas, da harmonia e da persisténcia na boca, tal
e qual, como no vinho.

9.

Estudos demonstram que o Azeite Virgem Extra
consegue manter parte dos seus compostos fendlicos
por 6h, ou mais, de fritura a temperatura de 170°C. O
azeite mantém a sua estabilidade por mais tempo do
gue qualguer outro 6leo vegetal.

19

Diversos estudos, demonstram gue o azeite previne
doencas cardiovasculares, diabetes, protege o cérebro
e retarda o envelhecimento.
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Na app fem d'\spomve‘ toda o irﬁmm@gdo sobre os produfor*es do
A\emejo (COHTOCTOS, azeites, notas de provas, locais onde comprar,
visitar e receitas). Descarregue jé4 a aplicacgio OLI(V)ALL-IN!



O CEPAAL - Centro de Esfudos e Promocédio do Azeite do
Alentejo ¢ uma entidade sem fins lucrativos, fundada em
1999, que visa dinamizar e potenciar o sector olefcola a nivel
regiono\ e nacional.

Congr@go produfores, associacgoes, universidades, e entidades
oublicas, na defesa do sector e do seu patriménio econémico,
sociQ\, Cu|TurQ|, e ambiental.

O CEPAAL ¢ a entfidade responsavel pela concepcéo,
edicdio, e reviséio do Guia Interativo - Tudo sobre Azeite do
A|emfejo, desenvolvido no émbito do projefo OLI(V)ALL-IN,
oromovido pelo PDR2020 e Cofinanciado pelo FEADER, no
ambito do Portugal 2020.

. CEP A AL Co-financiamento:

= PROGRAMA DE PORTUGAL

Centro de Estudos ¢ ) DESENVOLVIMENTO ”
= Promogio do Azeite do Alentejo ,.'A@ RURAL 20142020 (] 2020

OLICDALLIN
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; > '\ DESENVOLVIMENTO PO - - fuosi o o ¥ T TN
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