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CONDICOES A QUE DEVE OBEDECER A PRODUCAO DE
AZEITE DA BEIRA INTERIOR

DISPOSICOES INICIAIS

O azeite comercializado com a DENOMINACAO DE ORIGEM "AZEITE DA
BEIRA BAIXA" ou "AZEITE DA BEIRA ALTA" terd que obedecer ao estabelecido na
! regulamentaciio nacional e comunitdria sobre a matéria, nomeadamente no que diz respeito a
classificagio do azeite segundo os parimetros cstabelecides pela legislagdo comuniténia
' {caracteristicas organolépticas, humidade e matérias volateis, acidez livre, impurezas inseluveis

em éter de petréleo, indice de perdxidos, absorvancia nos UV, ete), s condigdes higreno-
sanilarias e ambientais de laboragio dos lagares e as exigéncias de acondicionamento,
! embalagem e rotulagem do azeite.

O azeite comercializado terd sempre que obedecer s especificagdes definidas para o .
"AZEITE DA BEIRA BAIXA" epara 0 "AZEITE DA BEIRA ALTA", de acordo com as

caracteristicas fisico-quimicas ¢ organolépticas que traduzem a sua tipcidade.

Para além disso, devemn cbservar-se as seguintes regras:

1. COLHEITA

Deve ser programada de forma a que os produtores, servidos por um mesnio lagar, ado
- necessitem de recorrer a um armazenamento prelongado da azeitona. O planeamento da
. colheita deve ter cm atengio o grau de maturagfio eo estado sanitario dos frutos. Os frutos caidos,

quanda recolhidos, devem ser colocados i parte ¢ em nenhuma circunstincia misturados com

Qs restantes.

2, TRANSPORTE

Apos a colheita. a azeitona deve ser limpa no proprie terreno, recorrendo a meios de

i limpeza tradicionais ¢ ensacada. colocada em caixas ou em reboques para seguir para o fagar. |

. De prefer-encia devem usar-se embalagens rigidas. como € o caso das caixas de plistico
+ perfuradas e sobreponiveis, que impedem o esmagamento e permitemn uma boz circulagio de
ar, evitando a ocorréncia de fermentagdes indesejdveis.

3. RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA

Nachegadaaoiagar, amatéria-primadeve sercontrotada mediante pesagern, delernminagdo
prévia da qualidade do azeite e do rendimento industrial, sendo depois sub-dividida em lotes




«

4. CONSERVACAO E ARMAZENAGEM

A azeitona deve scr laborada o mais rapidamente possivel, ndo ultrapassando a
armazenagem ne maximo trés/quatro dias a fim de evitar alteragfes mais ou menos profundas
devidas a fermentagdes, aquecimento, hidrdlisé da gordura, aparecimento de bolores, eté.

No caso de nfio ser possivel esta situagio deve recorrer-se a métodos que impegam as

alteragdes referidas e nomeadamente a hidrdlise espontiinea, a lipdlise enzimdtica e a lipdlise
microbiana. C

5. LIMPEZA E LAVAGEM

Esta operagio deve sempre ser realizada e destina-se a remover corpos estranhos,

nomeadamente ramos, fothas, pedras ¢ terra.

6. MOENDA

Urmna vez que esta operagio influencia directamente as restantes operagdes no lagar, deve

ler-sc em alengdo que:

- 0 fraccionamento dos frutos deve ser uniforme, de modo a obter-se a melhor eficacia !

nas operagdes de batedura e encapachamento, no caso de exislir;

- 0 grau de moenda depende da cultivar e do estado em que esta se apresenta no lagar;

-0 arejamento e o contacto com residuos metilicos devem ser evitados, ja que podem
dar origem a oxidagtes, que mais tarde degeneram em rango e alteragdes organolépticas:

- deve observar-se um rigoroso controfo da temperatura € da formagdo de emulsdes.

7. BATEDURA

Decve ter-se cm atengiio fundamentalmente a temperatura da pasta, que se deve situar |

centre 05 25° Ceos 30° C.

8. DECANTACAO/CENTRIFUGACAO

Embora dependente do sistema utilizado (continuo ou classico), deve ter-se especial -

atengdo com a temperatura de funcionamento da centrifuga, obedecendo as especificagdes .

proprias para csia operagiio.




9, ARMAZENAMENTO

O azeite deve ser armazenado em poles de ago inoxidivel, ou em resina vetrificada, A
temperatura de armazenagem deve situar-se nos 14-18°. Uma vez que os residuos acumulades
no fundo dos depositos sdo a principal fonte de alteragdes sofridas pelo azeite durante o

armazenamento, 0 azeite deve ser periodicamente submetido a operagdes de mudanga de |

recipiente, retirando-se do fundo as impurezas que entretanto se depositaram.

10. FILTRACAQ

Esta operaciio ¢ realizada 4 temperatura ambiente e pouco antes da embalagem, A sua

finalidade ¢ eliminar por completo impurezas e nomeadamente coldides hidratados dispersos

no azeite,

11, EMBALAGEM

A embalagem com a denominagiio de origem serd sempre efeciuada em recipicntes

inerfes do ponto de vista quimico ¢ apenas se utilizard azeitc de qualidade superier, quer do

ponto de vista fisico-quimico quer do ponto de vista erganoléptico.

Todas asoperagesrelacionadascomaembalagem obedecerdoatodos os condicionalismos

! legaisexistentes, nomeadamente no quediz respeito a regras de higiene e controlo de qualidade.

12. ROTULAGEM

Todas as embalagens cujo o azeite.venha.a merecer a denominagad de erigem, seriv

i rotuladas de acordo com a legislagdo.em vigor. quer nacional quer comunitaria. Para aléni do

rotulo serd colocada marca de certificaciio, de acordo com o prejecto que se apresenta nas regras
de conrolo e certificagio.

13. SUB-PRODUTOS

56 os lagares devidamente licenciados poderio produzir azeite susceptivel de merecer a

" denominagio de origem. Este licenciamento terd sempre em conta o sistema e a eficicia de

tralamento das dguas rugas, para além de todas as exigéncias higicne-saniténas ¢ ambicntas
legalmente exigidas. :
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INTROPUCAO

1. Denominacio de Origem
"AZFITE DA BEIRA BAIXA"

"AZEITE DA BEIRA ALTA"

Aproducio de azeite ¢ uma actividade com largas tradigSes na Beira Inderior, bem patenic
. nos seguinies indicadores (ver anexos);

- 36 101 expleractes olivicalas (RGA-INE/1989)

- 36 297 ha de olival (RGA-INE/1989)

- 3006 lagares, dos quais 376 reconhecidos pelo INGA (1993)

- 7 000 toneladas/ano de azeite (produgio media manifestada entre 67/68 e 86/87)

_ No entanto, esies valores foram ja bem mais significativos, uma vez que se tem assistido
" nas ultimas duas décadas a uma progressiva diminuicio do peso do sector no contexto da

economiaagrariaregional devidea factores corhecidos e que t€émfundamentalmentea ver com
. factores ligados a movimenlos migratorios das populagdes rurais. Com efeito, sendo a

olivicultura uma actividade tipica das zonas mais desfavorecidas, com elevado recurso a mé&o |

. de obra, compreende-se que os factores referidos tenham afectado esta actividade.

: Apesar disso, mantém-se as caracteristicas de qualidade reconhecidas aos azeiles da

| Beira Interior, distinguindo-se claramente dois tipos de azeite: o azeite produzido na Beira
Baixa ¢ o Azeite produzido na Beira Alta. As condigdes edafo-climadticas ¢ as variedades de
azeitona dominanics em cada uma das Sub-Regides contribuem para esta diferenciagdo. Os

estudos elcctuados para a elaboragio do Cadastro Oleicold parecem apontar também para esla :

siluagio (ver anexo),

3. Delimitacio geogrifica

E A arca geogralica dos azeites da Beira Interior ¢ a que se indica no anexo [ 4s Regras de

' Produgio, sendo consideradas duas Sub-Regides: Sub-Regifo do Azeite da Beira Baixa, onde
¢ produzido o azeite com a Denominagio de Origem "Azeite da Beira Baixa" ¢ Sub-Regifio do

AzeiledaBeira Alta, onde é produzido o azeite com a Denominagio de Origem " Azeite da Beira

 Alta"

4, Garantia de certificacio

A Associacio de Olivicultores da Beira Interior, de acordo com as Regras de Controlo !

| e Certificagdo, garantizd a cerlificagio do azeite que satisfaga as Regras de Produgio
- estabelecidas pela Associagio de Produtores de Azeile da Beira Interior, dotando-se para o
cleito dos meios materiais € humanos indispensaveis ao deserupenho desta fungio e celebrando
com outras emtidades protocolos de apoio ténico, nomeadamente de apoio laboratorial.




REGRAS DE PRODUCAO DO ;
AZEITE. DA BETRA ALTA '

O AZEITE DA BEIRA ALTA tem de satisfazer as condigies previstas na legislagio
| cm vigor & a sua produgio obedecera ainda is seguintes condigdes:

1. 56 poderio utilizar a Denominagdo de Origem os produtores para o efeitoautorizados
pela Associacde de Produtores de Azeite da Beira Interior. '

2. A autorizacio sé podera ser concedida aos produtores que, cumulativamente:
a) exercam a sua actividade exclusivamente na drea geografica de produgio deﬁmd‘i no e
Angxo [ a cstas Regras de Produgio,
; b)utilizem apenas“azmtona provenientg de olivais existentes em exploragdes situadas na
. drea geogrilica réferida;
¢) produzam o azeite de acordo com as condlgoes estabelecidas na legislacdo aphcaveE
d) se submetam ao regime de controlo ¢ certificacdo previsto neste documento;
€) assumam, por escrito, o compromisso de respeitar as disposicdies previsias nesle

- documento.

3. A autorizacdo prevista no ndunero anterior depende da prévia verficagdo, a cfectuar
pelo Organismo de Certificagio - ASSOCIACAO DE OLIVICULTORES DA BEIRA °
INTERIOR - a pedido da Assoviacio de Produtores de Axzeite da Beira Interior, das
condigdes de produgio constantes do Anexo I a este documento, designadamente quanio a0s
scguinies aspectos: {

a) estado fitossanitdrio da azeitona reccbida no lagar;

b) condigdes de recepgdo e acondicionamento da azeitona;

<) condi¢des técnicas de laboragdo do lagar;

d) condicdes técnicas de acondicionamento do azeite; :
¢+ . e)regras técnicas e higiénicas observadas na obtengio do azeite; ‘
: ) reconhecimento ¢ licenciamento do lagar pelas entidades competentes.

1 4. Por cada produtor autonzado pela Associacio de Produtores de Azeite da Beira |

Interior a utifizar a Denominacio de Origem "AZEITE DA BEIRA ALTA" serd claborado |
um Registo Descritivo, cujo modelo de ficha constitui o anexo I1I a este documento, e do qual
deverdo constar clementos actualizados relativos A proveniéncia da azeitona, as condigfes -
cfectivas de produgdo do olival e ds condigdes tecnologicas existentes na exploracdo,
! nomeadamente tipos de equipamentos de apanha.

5. Os candidatos ao uso da Deaominagfio de Origem deverdo preencher nma ficha

idéntica, cujos dados sero posterior e localmente verificados pelo Organismo de Certificagio

- ASSOCIACAO DE OLIVICULTORES DA BEIRA INTERIOR - ¢ submetidos 4
apreciagio da Associacio de Produiores de Azeite da Beira Interior

: 6. E da responsabilidade dos produtores de azeite a comunicagio & Associacio de
. Produtores de Azeite da Beira Interior da actualizagio dos elementos constantes do Registo
Descritivo referido em 4.




seu estado geral.

8. Os predutores autorizados a usar a Denominag¢ie de Origem, deverfo igualmente
* possuir e manter actualizado um registo didrio, do qual devera constar a quantidade do azeite
certificado ¢ o sew tipo, de acordo com a legislagio em vigor.

9. Todos os produtores serao objecto de acgdes regulares de controlo, a efectuar por
agentes do Organismo de Certificacio - ASSOCIACAQ DE OLIVICULTORES DA

BEIRA INTERIOR -, devendo-lhes ser prestada foda a colaboragio requerida para a

. realizacdodoseutrabalho. Asacglesde controlo deverdo teruma periodicidade média de 8 dias,
podendo, no entanto, esla periodicidade ser aumentada ou diminuida face a razdes téenicas,

- sempre justificadas,

devidamente rubricada pelo agente do Organismo de Certificagdo - ASSOCIACAQ DE
- OLIVICULTORES DA BEIRA INTERIOR - ¢ pelo produtor (ou seu agente).

11. O azeite que ndio obedega as regras de produgio estipiiadas poderd ser vendido como

azeite, sendo-lhes inteiramente vedado o uso da Denominagio de Origem "AZEITE DA |

BEIRA ALTA"

12. SANCOES

_ 12.1. A violagdo do disposto ncstas Regras de Produgio pelos produtores registados,
averiguada em processo instaurado para o efeito, ¢ passivel das seguintes sangdes:
a) Adverténcia registada;
b) Suspensdio da autorizacio de uso da Denominacio de Origem até 6 meses;

¢) Suspensdo da autorizagdo concedida, por um periodo superior 4 6 meses e inferior a |

-2 anos. :
d) Supensio da antorizagdo, por tempo indeterminado, até que o produtor demonstre de
{forma inequivoca, estar disposto a cumprir as.regras ¢stabelecidas e a adoptar todas as
i condigdes indispensdveis para a producio do "AZEITE DA BEIRA ALTA".

12.2; A ihstauragio dos processos e a aplicagiio das sangdes € da competéncia da direcciio
. da Associacdo de Produtores de Azeite da Beira Baixa, havendo possibilidade de recurso das
| decisbes para a Assembleia Geral.

1¢. Os produtores tém o direito de exigir uma copia do relatério da acgio de controlg, |

7. Osprodutoresde "AZEITE DA BEIRA ALTA" deverdo possuir e inanter actualizado
um registo didrio do qual constem a quantidade de azeitona recebida, a sua proveniénciae o ;




REGRAS DE PRODUCAQ DO
AZEITE DA BEIRA BAIXA

O AZEITE PA BEIRA BAIXA tcm de satisfazer as condigGes previstas na legislagio |

: e vigor e a sua produgiio obedecera ainda as seguintes condigfes:

1. 56 poderdo utilizar a Denominagiio de Origem os produtores para o efeito autorizados
pela Associacio de Produtores de Azcite da Beira Interior.

2. A autorizagio so poderd ser concedida aos produtores que, cumulativamente:
a) cxergam a sua actividade exclusivamente na drea geografica de produgiio definida no

. Anexo I a estas Regras de Producio;

b) utilizem apenas azeilona proveniente de olivais existentes em exploragSes situadas na

drea geografica referida,

¢) produzam o azeite de acordo com as condigdes cstabelecidas na legislagdo aplicavel:

) se submetam ao regime de controlo e certilicagdo previsto neste documento;

¢) assumai, por escrito. o compromisso de respeitar as disposigdies previstas neste |

documento.

3. A autorizagdo prevista no nilmero anterior depende da prévia verficagio, a efectuar

, peld Organismo de Certiticacio - ASSOCIACAO DE OLIVICULTORES DA BEIRA

INTERIOR -, a pedido da Associacdo de Produtores de Azeite da Beira Interior. das |

condigdes de produgdo constantes do Anexo 11 a este documento, designadamente quanto aos

seguinies aspeclos:
a) estado fitossanitario da azeitona recebida no agar,
b) condigdes de recepedo e acondicionamento da azeitona;
¢) condigdes técnicas de laboragao do lagar: ‘
d) condigfes téenicas de acondictonamento do azeite;
e} regras técnicas e higiénicas observadas na obtengido do azeite;
f) reconhecimento e licenciamento do lagar pelas entidades competentes.

4. Por cada produtor autorizado pela Associacfio de Produtores de Azeite da Beira
Interior a utilizar a Denominagde de Origem "AZEITE DA BEIRA BAIXA" serd elaborado

t um Registo Descritivo, cujo modelo de ficha constitui ¢ anexo 111 a este documenio, ¢ do gual

deverfio constar clementos actualizados relativos 4 proveniéncia da azeitona, as condicdes
cfectivas de produgdo do olival e as condigbes tecnologicas existentes na exploracio,
nomcadamente tipos de equipamentos de apanha.

5. Os candidatos a0 uso da Denominagio de Origem deverdo preencher uma ficha

idéntica. cujos dados serdo posterior ¢ localmente verificados pelo Organismo de Certificagdo |

- ASSOCIACAO DE OLIVICULTORES DA BEIRA INTERIOR - ¢ submetidos 4

apreciagdo da Associacio de Produtores de Azeite da Beira Interior.

: 6. E da responsabilidade dos produtores de azeite 2 comunicagio & Associacio de
: Produtores de Azeite da Beira Interior da actualizagio dos elementos constantes do Registo

Descritivo referido em 4.




7. Os produtores de "AZEITE DA BEIRA BAIXA" deverfio possuir e manter |

! actualizado wm registo diario do qual constem a quantidade de azeitona recebida, a sua

proveniéncia ¢ o scu estado geral.

8. Os produtores autorizados a usar a Denominagdo de Origem, deverdo igualmente

* possuir e manter actualizado um registo didrio, do qual devera conslar a quantidade do azeite

certificado e ¢ seu tipo, de acordo com a leglsla(;ao em vigor.

9. Todos os produtores serdo chjecto de acgfies regulares de controlo, a efectuar por

agentes do Organismo de Certificagio - ASSOCIACAOC DE OLIVICULTORES DA |
BEIRA INTERIOR -, devendo-lhes ser prestada toda a colaboragdo requerida para a

realizaciodoseu trabalho. As acgdes dc controlo deverdio leruma periodicidade médiade 8 dias,
podendo, no entanto, esta periodicidade ser anmentada ou diminuida face a razées técnicas,

- sempre justificadas.

10. Os produtores t&m o dirciie de exigir uma copia do relaiéno da acgio de controlo,

dexédamente rubricada pelo agente do Organismo de Certificacio - ASSOCIACAO DE i

OLIVICULTORES DA BEIRA INTERIOR - ¢ pelo produtor (ou seu agenie).

11. O azeite que ndo obedega 4s regras de produgio estipuladas poderd ser vendido como

- azeite, sendo-lhes ineiramente vedado o uso da Denominagioe de Origem "AZEITE DA
 BEIRA BAIXA".

12. SANCOES

12.1. A violagdo do disposto nestas Regras de Producio petos produtores regislados,
averiguada em processo instaurado para o cleito, € passivel das seguintes sangdes:

a) Adveriéneia registada;

b) Suspensie da autorizagio de uso da Denominagio de Origem até 6 mescs;

¢) Suspensio da autoriza¢io concedida, por um periodo superior a 6 meses e inferior a
2 anos: '

d} Supensdo da autorizagio, por tempo indelerminado, até que o produlor demonstre de

forma inequivoca, estar disposio a cumprir as regras estabelecidas e a adoptar todas as !

condigdes indispensdveis para a producio do "AZEITE DA BEIRA BAIXA"
12.2. A inslauragdo dos processos & a aplicagfio das sangdcs é da competéncia da direcgiio

decisfes para a Assembleis Geral.

da Associacdo de Produtores de Azeite daBeira Baixa, havendo possibilidade de recurso das




CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E ORGANOLEPTICA DO
AZEITE DA BEIRA INTERIOR

1.INTRODUCAO

De acordo com as indicagdes é_recomcndagﬁes do Conselho Oleicola
Internacional (COI), a Junta Nacional do Azeite e mais tarde o IAPQ (organismos ji
extintos), publicaram anualmente o "CADASTRQO OLE[COLA - REGISTO
PORTUGUES", onde se divulgavam os resultados que diziam respeito 4s caracteristicas
fisico-quimicas e organolépticas do azeite.

E com base nestes resuitados que se elaboraram os quadros seguintes, onde sc
determunam as caracteristicas de identificagdo e de qualidade do azeite.

Para isso considerou-se:

a) A totalidade dos resultados analiticos ¢ organolépticos obtidos nas
campanhas 1971/72 a 1983/84 para as duas sub-regides da Denominagio de Origem

i do Azette:

) - Azeite da Beira Baixa - amostras obtidas em lagares dos
; concelhos de Castelo Branco, Idanha-a-Nova, Penamacor. Vila Velha de Rodioe.
. Funddo, Proenca-a-Nova, Sertd ¢ Vila de Rei;

) - Azeite da Beira Alta - amostras obtidas em lagares dos |
i concelhos de  Seia, Gouveia, Fornos de Algodres, Celorico da Beira, Trancoso,
I Figueira de Castelo Rodrigo ¢ Meda.

! b) O wratamento estatistico destes dados (cerca de 15 000), como se apresenta
; hos quadros seguintes.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Uma vez que a analise dos resultados obtidos, de modo a obter parimetros de
- identificagdo dos dois tipos de azeile. requer conhecimentos cspecializados na
" matéria. quer ao nivel das métlodos analiticos utilizados, quer ao nivel do tratamento
~ estatistico. remete-se para mais tarde a elaboragio de uma iabela definitiva de
. apreciagdo analitica e organoléptica dos tipos de azeite, assim como os proccdimcmcas
; @ considerar na obtengdo desses dados.

Apesar disso. dado o tamanho da amostra ¢ o perfodo considerado (13 anos). os
i dados obtidos parecem-nos representativos, podendo desde ja estabelecerem-se
valor analilicos médios de caracterizacio do azeite.




Assim, as caracteristicas fisico-quimicas do " Azeite da Beira Baixa" ¢ do "Azeite da |
Beira Alta" sio fundamentalmente as que se apresentam no quadro seguinte e, de uma forma
mais desenvolvida, nos quadros anexos.

3. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Também para um periodo de 13 anos (1971/72 a 1983/84), apresenta-se no quadro e

. grafico seguinies o resurmo das analises organolépticas efectuadas, donde se deve registar que:

-0 "Azeite da Beira Baixa" apresenta uma cfr predeminantemente amarelo levemnente
esverdeada, amarelo claro Jevemenic esverdeada ¢ amarelo claro, um aroma sui generis g um |
sabor a fruto;

-0 "Azeite da Beira Alta” apresenta uma cor predominantemente amarelo levemente |

- esverdeada, amarelo claro levemente esverdeado ¢ amarclo esverdeado, um aroma su/ generis |
© & um sabor a fruto. :

4. RELA@CRO COM AS VARIEDADES (CULTIVARES) DE AZEITONA

Estas consideragées devemn ser complementadas corn dados existentes relativamente 4s

. caracteristicas basicas das variedades de azeitonas. Com efeito, como se sabe, a esmagadora
. 1naioria da azeitona utilizada no fabrico de "Azeite da Beira Baixa" ¢ de "Azeite da Beira

Alta™ € da variedade galega.

D¢ acordo com o Prof. Helder Costa (" Azettes Elementares - Estudo da Caracterizagio

- Oleicola de algumas Culovares”, a variedade galega produz azeites com uma coloragio

amarelo esverdeado ou amarelo levemente esverdeado, ¢ que estd de acordo cont a analise do
Cadastro Oleicola relativamente aos dois tipos de azeite em causy, embora chame a atengdo
para o facto das colheitas tardias tenderem a tornar o azeite mais amarelo.

=2



CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DO AZEITE DA BEIRA BAIXA

RESUMO ESTATISTICO
CAMPANHAS DE 1971/72 A 1883/34
(amostras colhidas em_iagares das concelhos de Castelo Branco,
ldanha-a-Nova, Penamaéor, Fundao, Vila Velha de Rédao,
Proenga-a-Nova, Sertd e Vila de Rei

Caracteristicas organolépticas ) o Ocorrécias | Representatividade
do Azeite da Beira Baixa {n°} (%}
COR
Amarelo Levemente esverdeado| ™ 71 455128
Amareic claro levemente esverdeado 30 19.2308
Amarelo Ciaro 17 10.8974
Amarelo esverdeado 16 10,2564
Amarelo 14 8.9744
Amarelo escuro levemente esverdeado 2 1.2821
Amarelo escuro 2 +.2821
Verde amarelo 1 06410
. Verde 1 0.6410
Verde amarelado 1 0.6410
Amarelo escura esverdeado 1 0.6410
TOTAL 158 100
AROMA
. Sui generis g2 , 64.7887
Sui generis intenso 29 20.4225
Sui generis acido| & 4.2254
A sapateira 6 42254
Sui generis quasi extinto 3 21127
A tulha 3 21127
f.evemente a sapateira 2 1.4085
Levemente a tulha i 0.7042
TOTAL . 142 100
SABQOR
A fruto 138 88.5350
A sapateira 7 - 4.4588
A fruto quasi extinto 3 1.9108
A fruto doce 2 12739
Levemente a tulha 2 1.273¢
Levemente a sapateira 2 12738
Atulha 2 1.2733
TOTAL 157 100




CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DO AZEITE DA BEIRA ALTA

RESUMO ESTATISTICO
CAMPANHAS DE 1971/72 A 1983/84
{amostras colhidas em lagares das concelhos de Seia, Gouveia,
Fornos de Algodres, Celorico da Beira, Trancoso,
Figueira de Castelo Rodrigo e Meda

Caracteristicas organolépticas Ocorrécias | Representatividade
do Azeite da Beira Baixa {n) (%)
COR
Amarelo Levemente esverdeado 39 481481
Amarelo claro levemente esverdeado 13 16.0454
Amarelo Claro 4 49383
Amarelo esverdeado 11 13.5802
Amarelo 7 8.6420
Amarelo escuro levementie esverdeado 2 2.4691
Amarelo escuro 5 1.2346
Verde amarelo 3 37037
Verde 0 0.0000
Verde amaretado 0 0.0000
Amarelo escuro esverdeado i 1.2346
TOTAL C C a1 100
AROMA
Sui generis 71 B7.6543
Sui generis intenso 3 3.7037
Sui generis perfumado 1.2346
A mofo 1.2346
Sui generis quasi extinto 5 £.1728
TOTAL . 81 100
SABOR
A fruto 78 96.2963
A mofo 1 1.2346
A sUj generis i 1.2345
A fruto doce 1 1.2348
TOTAL ' 81 100
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Anexo

DELIMITACAO GEOGRAFICA DO
AZEITE DA BEIRA INTERIOR

SUB-REGIAO DO
AZEITE DA BEIRA ALTA ;
Forng ST

SUB- GLEO PO Agofleal TEHER e
AZEITE DA BEIRA BAIXA

Regido Agraria
da
Beira Interior

Todas as freguesias dos concelhos de:

SUB-REGIAQ DO AZEITE. DA BEIRA ALTA: Meda, Figueira de Castelo Rodrigo/-
Pinhel, Guarda, Fornos de Algodres, Trancose, Celorico da Beira, Seia, Gouveia, Manteigas,
Adlmeida e Sabugal;

SUB-REGIAO DO AZEITE DA BEIRA BAIXA: Covilhd, Beimonte, Fundio
Penamacor, Idanha-a-Nova, Castelo Branco, Vila Velha de Rédio, Proenca-a-N ova; Oleiros,
Bertd, Vila de Rei e Magiio,
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AZEITE DA BEIRA BAIXA
AZRITE DA BEIRA ALTA
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351 1 353B27¥E IMAIA

371 PEs

- AREA GEOGRAFICA DE PRODUCAO DOS

AZEITES DA BEIRA INTERIOR

AZEITE DA BEIRA
BATXA

1- Concelho de Vila de Rei

2- Conéelhio de Serta

3- Conéefho de Oleiros

4- Conddliio de Proenga-a-Nova
5- Conéelho de Vila Velha de Réddo
6 - Concetho de Castelo Branco
7- Congetho de Idanha-a-Nova
8 - Congefho de Penamacor

9 - Conédlho de Belmonte

10 - Condelho de Covilhi

L1 - Concelho do Funddo

12 - Coneedho de Magiio

13 - Concelho de Sabugal

AZEITE DA BEIRA
ALTA

14 - Concelho da Guarda

15 - Concelho de Manteigas

16 - Concelho de Scia

17 - Concelho de Gouveia

18 - Concelho de Fomos de Algodres
19 - Concetho de Celorico da Beira
20 - Concelho de Pinhel

21 - Concelho de Almeida

22 - Concelho de F. de Castelo Rodrigo
23 - Congelho de Meda

24 - Concelho de Trancoso

16.18.95  28:45
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Anexo |

DELIMITACAO GEOGRAFICA DO
AZEITE DA BEIRA INTERIOR

SUB-REGIAC DO
AZEITE DA BEIRA ALTA

. Form
SUB-REGIAO DO Ag
AZEITE DA BEIRA BAIXA

il g

e

Regiio Agraria
da
Beira Interior

Todas as freguesias dos concelhos de:

SUB-REGIAQ DO AZEITE DA BEIRA ALTA: Meda, Figueira de Castelo Rodrigo
Pinhel, Guarda, Fornos de Algodres, Trancoso, Celorico da Beira, Seia, Gouveia, Manteigas,
Almeida ¢ Sabugal;

" SUB-REGIAO DO AZEITE DA BEIRA BAIXA: Covilhi, Belmonte, Fundio
Penamacor, Idanha-a-Nova, Castelo Branco, Vila Velha de Rédao, Proenga-a-Nova, Oleiros)
Kertd, Vila de Rei e Magiio,
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