ks

- MINISTERIO DA AGRICULTURA

%z’ufaﬁh b Batast aoe Noroads .%maés o Lootidads SHimerstas
Cnlomete o Foorotirio do Lotads

ANEXD I
Principais caracteristicas da CASTANHA MARVAD -
PORTALEGRE
1. Definigdo
Entende-se por Castanha Marvdo - FPortalegre as castanhas
obtidas a partir do castanheiro (Castanea sativa Mill)., das

variedades Barea. Clarinha ou Enxerta e Bravo. cuja area
geografica de producd3o se define no anexo Il.

2. Obtengdo do produto

As regras de instalagdo e condugdo dos pomares., as
prdticas culturais, as substdncias de uso interdito e as
condig8Bes a observar na colheita. transporte., calibragem e
acondicionamento sd3c as referidas no respectivo Caderno de

Especificacbes.

3. Caracteristicas das Castanhas Marv3o - Portalegre

3.1 - Castanha +fresca:
J.1.1 - Variedade Barea:

cor - castanho escuro bago

sabor -'"sui generis"”
calibre - 80 a 125 frutos por Kg. em média

aptid3o para 0o descasqgue - regular

3.1.2 - Variedade Clarinha ou Enxerta

cor - castanho claro brilhante

sabor - "sui generis”
calibre — 80 a 125 frutos por Kg. em m&dia

aptigdo para o descasque — boa

3.1.3 - Variedade Bravo

cor — castanho avermelhado brilhante

sabor - "sui generis"
calibre - BO a 125 frutos por Kg, em média

aptid3do para o descasgue - muito boa
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3.2 - Castanha seca ou pilada

Castanha gue foi submetida & um processo de descasque e
secagem € gue apresenta as segu:intes caracteristicas:

~ Ffruteo inteiro. s3do. sem tequmentoc, de aspecto limpo e
regular

— cor - branco—-amarelo torrado

- sabor - "suil generis"

— teor de humidade - i1nferior a 0%

4 - Reqras de comercializacdao

4.1 - Castanhas frescas

36 podem beneficiar do uso da Denominacdo de Origem as
castanhas gue se apresentem com as caracteristicas de
qualidade., classificacdo e calibrag¢Zoc de acordo com os
critérios a seguir definidos:

4.1.1 — Caracteristicas de qualidade:

As castanhas devem apresentar—-se inteiras, sas, naop
germinadas, isentas de insectos., de humidade exterior

e de odor e/ou sabor estranhos.

4.1.2 — Classificacdo:

Categoria extra — ctastanhas de qualidade superior, em
estado de bom desenvolvimento, de forma normal, de
coloragdo uniforme, aspecto fresco e isentas de
defeitos. com excepcdo de ligeiras alteracgBes
superficiais, desde que nd3o comprometam a gual idade ou
o aspecto geral do produto ou da sua embalagem.

Categoria 1 - Castanhas de boa qualidade, bem
desenvolvidas, de forma normal e aspecto fresco,
podendo apresentar alguns defeitos desde que n3o
comprometam o aspecto geral € a conservagdo do

produto.

4,1.3 - Calibragdo

0 calibre & determinado pelo nimero minimo e maximo de
frutos por kg, sendo admitidos os seguintes calibres:

pecas por kg: D0 a 6031 60 a 703 70 a 80: 80 a 90; 90 a
100, 100 a 11037 110 a 125

- Jolerancias

4,Q_ 45,1.4
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Tolerdncia de calibre

As tolerdncias de caliore s3o de 0% em numero par ka
de castanhas do calibre imediatamente 1nferior e/ocu

superior ao indicado. para todas as gategorias.

Tolerdncia de categoria

da respectiva classificacdo na categoria

Em funcgdo
s3p admissiveis as seqguintes tolerdncias:

Extra e i

Categoria Extra — &4 em numero ooy kg de frutos com
anomalias superficiails ou com defeitos na semente, Os
frutos cujos defeitos da semente s3o visivels 4o
exterior nd&o podem ultvapassar 2% do conjunto.

Cateqoria I - 10%W em numero por ka de frutos com
anomalias superticials ou defeitos na semente. Os
frutos cujos defeitos da semente sdo visivels do
exterior nd3o podem ultrapassar 4% do conjunto.

4,2 — Castanhas secas ou piladas

Podem tambem beneficiar do usc da Denominag3o de
Origem as castanhas gue +foram submetldas ao processc de
secagem nas condiglies estabelecidas no Cader no de
Especificag8es & gue apresentem as caracteristicas definidas

em 3.2

5. Apresentacd3o comercial

5.1 - Castanha fresca

MARVADO - PORTALEGRE™
embalagens
quantidades

A apresentacdoc comercial da "CASTANHA
s6 pode efectuar—-se devidamente acondicionada em
de rede vermelha. correspondentes as seguilntes

liquidas: 17 2,5; 33 10 kog.

Oz lotes devem apresentar-se homogeneos. nido devendo a
diferenca de peso entre os 10 frutos mais pequenos e
os 10 frutos maiores de uma amostra de 1 kg ser

superior a BO g,

5.2 - Lastanha pilada

A apresentagdo comercial da "CASTANHA MARVAD - PORTALEGRE™
seca ou pilada sd pode efectuar-se devidamente acondicionada
em recipientes revestidos a plastico transparente,

correspondentes as seguintes guantidades liguidas: 230 g:

300 gs I kg e 2 kqg.
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6. Rotulagem

disposto na legislac3o aonlicavel sobre
"Castanha Marvio -
a marca de

Sem prejuizo do
rotulagem. dels devem constar as mencées
Portaleagre - Denominacdo de Origem” e
certificacdo aposta pelo respectivo Organismo FPrivado de

Controlo e Certificacdo.

No caso da castanha tresca devem ai1nda constar o nome da

variedade. da cateqoria e o calibre,

ANEXO T
AREA GEOGRAFICA DE PRODUGCAO

A area geografica de produgdo (producdo.
tratamento e acondigionamento) esta civrcunscrita aos
caoncelhos de Marv3o. Castelo de Vide e Portalegre.
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MINISTERIO DA AGRICULTURA
IMAIAA — INSTITUTO DOS MERCADOS AGRICOLAS

E INDUSTRIA AGRO - ALIMENTAR

AV I SO

RECONHECIMENTO DE ODORGANISMO PRIVADO DE
CONTROLO E CERTIFICACAD

De acordo com o disposto no Despacho Normativo
ng 293/93, de 1 de Outubro, o© agrupamento '"Cooperativa
Agricola dos Cerealicultores de Porto de Espada, CRL"
propés, como Organismo Privado de Controloc e Certificacdo
dos produtos beneficidrios da Dermominacdo de Origem
"Castanha Marvdo - Portalegre". a "Associagdo dos
Agricultores do Distrito de Portalegre'.

Verificada a conformidade da candidatura com o©
disposto nos n@s 1, 2 @ 3 do Anexoc IV do citado Despacho
Normativo nf 293/93, e de acordo com o procedimento previsto
no seu n2 3, torno publico o seguinte:

1 - A Associagdo dos Agricultores do Distrito
de Portalegre & reconhecida como organismo
priwvado de controlo e certificagdo dos
produtos beneficidrics da Denominagdo de
Origem "Castanha Marvdo - Portalegre”.

2 - A manutengdo deste reconhecimento obriga ao
cumprimento do disposto no n€ 8 do Anexo IV
do citado Despacho Normative n8 293/93 e,
nomeadamente, ao envio, para o IMAIAA, até
31 de Janeiro de cada ano, da lista de
produtores & transtormadores sujeitos ao
regime do controlo e certificagdo, bem como
do relatdério de actividades desenvolvidas

no ano anterior,

Instituto dos Mercados Agricolas e Indastria Agro—Alimentar,

/
(Joseé Armindo Isidoro Cabrita)

} Rus Padre Anidnic Yieirs, }-8. .. Apertado 1B87 — 1048 LISBOA Codex



REGRAS DE PRODUCAO DA CASTANHA MARVAO - PORTALEGRE

ARTIGO 1
- SO poderdo utilizar a Denominacdo de Origem os produtores para o efeito
autorizados pela Cooperativa Agricola dos Cerealicultores do Porto da Espada.

ARTIGO 2
- A autorizagfio s poderd ser concedida aos produtores que, cumulativamente:

a) exercam a sua actividade exclusivamente na drea geografica do produto, defenida
nos concelhos de Marvio, Castelo de Vide e Portalegre.

b) produzam apenas castanhas provenientes de Soutos autoctones (variedades Barea,
Clarinha ou Enxerta e Bravo, e seus cruzamentos), situados na area geogréfica
referida.

¢) produzam a castanha de acordo com as condi¢Ses estabelecidas nestas "Regras de
producgio”.

d) se submetam ao regime de controlo e certificacdo previsto neste documento.

) assumam, por escrito, o compromisso de respeitar as disposi¢Bes previstas neste
documento.

ARTIGO 3

- A autorizac¢io prevista no mimero anterior depende da prévia verificagio, a efectuar
pela Entidade Certificadora a pedido da Cooperativa Agricola dos Cerealicultores do
Porto da Espada, das condigbes de produgdo e transformago constantes do ANEXO
I, designadamente quanto aos diferentes aspectos:

a) localizagfio e estado geral dos Soutos,
b) variedades existentes,
¢) praticas culturais,

d) Condi¢Ses de apanha, transporte, preparacio, transformacgfo, acondicionamento e
conservagio de castanha. '



~ARTIGO 4

- Por cada produtor autorizado pela Cooperativa Agricola dos Cerealicultores do
Porto da Espada a utilizar a Denominagfo de Origem "Castanha Marvio - Portalegre”,
sera elaborado um registo Descritivo, cujo modelo de ficha constitui 0 ANEXO I a
este documento, e do qual deverdo constar elementos actualizados relativos ao estado
geral dos Soutos, variedades existentes, idade das arvores, praticas culturais utilizadas,
condi¢bes efectivas do produto, produgles médias por variedade e/ou por arvore e
renovo € o registo de entrada de castanha na linha de pré-tratamento e
acondicionamento, nas instalages da Cooperativa Agricola dos Cerealicultores do

Porto da Espada.

ARTIGO 5§

- Os candidatos ao uso da Denomina¢dio de Origem deverdo preencher uma ficha
idéntica, cujos dados serdo posteriormente e localmente verificados pela Entidade
Certificadora e submetidos 4 apreciagdo da Cooperativa Agricola dos Cerealicultores
do Porto da Espada.

ARTIGO 6

- E da responsabilidade dos produtores a comunicacio 4 Cooperativa Agricola dos
Cerealicultores do Porto da Espada da actualizacio dos elementos constantes do
Registo Descritivo referido no ARTIGO 4.

ARTIGO 7
- os produtores de Castanha de Marviio deverdo possuir e manter actualizado um

registo da produgdo estimada efectiva.

ARTIGO 8

- As exploragtes agricolas e as instalagdes de preparagio e/ou de acondicionamento
serdo objecto de acgdes regulares de controlo, a efectuar por agentes da Entidade
Certificadora, devendo-lhes ser prestada toda a colaboragio requerida para a
realizagfio do seu trabalho.

As acges de controlo deverdo ser actualizadas didriamente na castanha verde e seca
aquando da entrada dos frutos na linha de Pré-tratamento. As acc¢Bes de controlo das
instalagdes de transformagfo da castanha pilada deverdo ter uma periodicidade média
seroanal e as acgdes de controlo dos locais de produgfio (soutos) deverdio ter uma
periodicidade média mensal . Podendo, no entanto, esta periodicidade ser aumentada
ou dimmnuida face a razdes técnicas, sempre justificadas.



ARTIGO 9
- Os produtores, tém o direito de exigir uma copia do relatério da ac¢do de controlo,
devidamente rubricada pelo agente da Entidade Certificadora e pelo operador em

causa (ou seu agente).

ARTIGO 10
1 - A violacio do disposto no presente regulamento pelos produtores registados,
averiguada em processo instaurado para o efeito € passivel das seguintes san¢3es:

a) adverténcia registada;
b) suspensdo da autorizagfo de uso da Denominagio de Origem até seis meses,

c) suspensdo da autorizagio concedida por um periodo superior a seis meses e
superior a dois anos;

d) suspensdo da autorizagdo por tempo indeterminado, até que o produtor demonstre
de forma inequivoca, estar disposto a cumprir as regras estabelecidasa ¢ a adoptar
todas as condi¢Ges indispensaveis para a produ¢do de "Castanha Marvio - Portalegre”.

2 - A aplicagdo das sangdes € da competéncia da direcgdo da Cooperativa Agricola dos
Cerealicultores do Porto da Espada, havendo possibilidade de recurso das decisdes
para a Assembleia Geral



ANEXO I

CONDICOES A OBSERVAR NA PRODUCAO DA "CASTANHA MARVAO -
PORTALEGRE"

O castanheiro é uma espécie agricola/florestal, que vegeta no Nordeste Alentejano,
constituindo a Gnica mancha a Sul do Pais.

O castanheiro e a castanha sio modulantes da paisagem, prestando ambos o seu
contributo cultural, fazendo parte dos usos e costumes da gente alentejana e na boca
do FREI AMADOR ARRAIS, na sua obra diadlogos (ARRAIS, séc.XV ), "... parece
estremasse a natureza na fresquidio do arvoredo.”

Os Soutos Alentejanos representam uma fonte consideravel de subsisténcia para as
populagdes desta area, pobre em recursos econdmicos. A produgdo de castanha serve
ndo s6 de fonte alimentar humana, quer na sua forma verde como na sua forma seca,
como também para alimentag@o dos animais.

Na afimenta¢&o humana sio de salientar os tradicionais e regionais pratos de castanha,
que ao longo dos tempos, sempre fizeram as delicias da gente alentejana, como por
exemplo, sopa de castanha, porco com castanha, peri com castanha, farinha de
castanha, ...

Nio menos importante, é a sua vertente de fonte alimentar para animais, ndo so de
restos provenientes da secagem de castanha, como também de castanha de pequeno
calibre, chamado "refugo”. '

Assim sendo, importa estabelecer as condigbes que a produgfo devera obedecer.

A - PRODUCAQ DE CASTANHA
1 - A castanha de Marviio deve ser proveniente de Soutos resultantes do cruzamento
de Castanea sativa Miller, com as variedades Barea, Clarinha ou Enxerta € Bravo ¢
seus cruzamentos, produzida exclusivamente nos concelhos de Marvio, Castelo de
Vide ¢ Portalegre.
E um fruto muito saboroso, sendo de realgar que a variedade Barea, por ser precoce,
aparece no mercado numa época de procura alta tendo um periodo curto de venda
dado ser posteriormente suplantada por variedades de maior calibre,
A castanha apresenta-se no mercado sob duas formas distintas;

a) a castanha fresca ou verde

b) a castanha pilada, seca ou pelada.

2 - A area geografica de produgdo é a Serra de S. Mamede compreendendo os
concelhos de Marvio, Castelo de Vide e Portalegre. A esta area corresponde a tnica
mancha a Sul do Pais, constituida por espécimes perfeitamente adaptadas as
condicgdes edafo-climaticas da zona, caracterizadas por: temperatura média diaria do
ar entre 12,5 oC e 15 oC, humidade relativa média do ar entre 70 a 75%, precipitacio
anual média entre 800 a 1000 mm e geadas durante 5 a 10 dias, distribuida em um a
dois meses.



A espécie tanto vegeta em solos da classe B e C, caso da freguesia do Porto da
Espada, como em solos da classe B e E, caso das encostas de Marvio e Castelo de
Vide. Dai a sua designagfio agricola/florestal devido 4 sua enorme adaptacdo aos
diferentes tipos de classes de solo.

Pode-se concluir pelos exemplares centenarios que vegetam na regido, que ©
castanheiro estd perfeitamente adaptado aos diferentes ecossistemas integrados neste
espago do Nordeste Alentejano, mesmo com pequenas variantes edafo-climéticas.

3 - E permitido consociar o castanheiro com outras culturas ou com a silvopastoricia.
4 - Na mobiliza¢do ¢ permitido:

a) executar uma escarificagdio em Margo-Abril caso o produtor nfio faga o
aproveitamento do sub-coberto.

b) caso o produtor faga o aproveitamento do sub-coberto no Souto, além da
escarificagiio em Margo-Abril deverd efectuar uma lavoura em Novembro.

5 - Nos Soutos sem consociago com outras culturas nfo ¢ permitido proceder 4 sua
adubacgfo, exceptuando, se segundo técnmicos especializados o acharem de todo
conveniente, apos previa autorizagio da Cooperativa Agricola dos Cerealicultores do
Porto da Espada.

Nos soutos onde ha aproveitamento do sub-coberto é permitido adubar.

Estas adubag¢des incindem sobretudo em produtos que contenham fosforo e potassio,
tendo sempre em atengdo os adubos especiais para castanheiro, e a recomendagio do
técnico, que recorrera sempre que ache necessario a anélise de solos.

6 -
a) 0s soutos de onde provém a castanha para além de se localizarem na area defenida
devem estar perfeitamente saneados do ponto de vista fisiologico.

b) E interdita a utilizacdo de castanha proveniente dos seguintes soutos:

- que apresentem um nivel de infestacdo de pragas (Balaninus elephas Gyll. e
Laspeyresia splendana Hb.} e doengas {doenga da tinta), que segundo os técnicos da
Entidade Certificadora seja significativo.

- No caso que provenham de soutos que n2o obedecam as praticas culturais e
abubagdes previstas neste documento.

B - CONDICOES DE APANHA, TRANSPORTE, TRANSFORMACAO E
ACONDICCIONAMENTO DE CASTANHA

1 - Condigdes de apanha

A castanha ap0Os a "queda" da arvore é apanhada para um cesto, que de preferéncia
deverdo ser de verga. O fruto é apanhado directamente do chio ou retirado do ourigo
(que se encontra também no chio).

Seguidamente a castanha é despejada para uma saca que deve encontrar-se
devidamente limpa e seca.



. Fruto com perianto duro, coredceo, cor castanho escuro bago ¢/ a parte interna
bastante tomentosa.

. Fruto de pelagem dificil (devido & membrana que envolve os cotilédones, estar
bastante ligada as fendas por estes provocadas).

. Saborosa, contudo mais "agre" do que a variedade clarinha ou enxerta.

b) Clarinha ou Enxerta

. Fruto em que o perianto € duro, coreaceo, mais claro do que a variedade defenida no
item a}, cor castanha clara e apresenta britho. Parte interna tomentosa.

. Fruto de pelagem mais ficil que a variedade defenida anteriormente, devido os
cotilédones terem menos fendas.

. E a mais saborosa de todas as variedades (dai ser a mais utilizada na secagem).

¢) Bravo

. Fruto em que o perianto € duro, coredceo, cor castanho avermethado brilhante com
hilo pequeno.

. Fruto de pelagem facil

. Saborosa

. E aquela que apresenta uma percentagem maior de humidade

4 - que ostentem no minimo a seguinte classificagio:
- o fruto "Castanha Marvio-Portalegre" ¢ classificado em 3 categorias definidas por:
a) Categoria Extra -- calibre > 34mm
b) Categoria I -- calibre > 30mm a 34 mm
¢) Categoria 1I -- calibre >28 mm a 30 mm
- Categoria (fruto/Kile)
A categoria Extra ¢ fixada em 80 frutos por Kilo
.A categoria I ¢ fixada em 100 frutos pro Kilo
.A categoria II ¢ fixada em 125 frutos por Kilo
Nota: Pelas caracteristicas intrinsecas ao proprioc fruto, os valores acima
mencionados (fruto/Kilo}, sdo valores médios aos quais sfo admissiveis erros de 10%.
- Toleréncia de qualidades por categorias
. Categoria Extra - Podem apresentar até 6% de defeitos superficiais em
numero de frutos por Kg.
No entanto, os frutos com defeitos que sdo visiveis do exterior ndo podem passar de
2%.
. Categoria I - Podem apresentar 10% de defeitos superficiais em nimero de
frutos por Kg.
No entanto estes frutos que s3o visiveis no exterior ndo podem passar dos 4%.
.. Categoria II - Podem apresentar até 15% de defeitos superficiais em ntimero
de frutos por Kg.
No entanto, estes frutos que sio visiveis no exterior nio podem passar dos 7%

2 Castanha Seca

a) A castanha que sofre transformacfio (castanha seca ou pilada) € o fruto que resulta
das calibragens de inferiores ou iguais a 28 milimetros.

A preparagio de castanha "pilada”, s6 podera ser efectuada em instalagGes de secagem
no interior da 4rea geografica defenida e que obedegam aos requisitos normais de
higiene, e que para o efeito tenham sido previamente autorizadas pela Cooperativa
Agricola dos Cerealicultores do Porto da Espada.



As instalagdes de secagem denominadas "secadeiros" sdo constituidas por uma divisdo
com dois andares.

- no andar inferior com cerca de dois metros de altura, faz-se o lume com madeira de
varias origens (castanheiro, azinheira, oliveira e outros).

Este lume ¢ feito diariamente. Este compartimento tem apenas acesso para ¢ exterior
por uma porta.

Nio existe acesso pelo interior de um andar para o outro. Este faz-se apenas pelo
exterior, através de uma janela, situada no piso superior, por onde entra a castanha por
pilar.

- a separar estes dois andares, estdo ripas de madeira intervaladas em cerca de dois
milimetros para deixar passar o calor.

Note-se o secadeiro esta desprovido de chaminé, estando a porta e a janela abertas até
a castanha comecar a "suar", fechando-se, depois, até concluir o processo. Todo o
processo levara no minimo cerca de 40 dias a concluir.

Apos a conclusfio deste processo a castanha seca sera transportada para a linha de pré-
tratamento existente na Cooperativa Agricola dos Cerelicultores do Porto da Espada,
onde sera escothida ¢ embalada.

- Na mesa de escolha serfio retiradas todas as castanhas que se apresentem partidas,
com colorago e aspecto fisico diferente das demais.

- O condicionamento sera feito em sacos de 15 Kg e consoante a comercializagio sera
feito o seu embalamento

b) Assim, a Denominagfo de Origem Castanha Marvio - Portalegre, s6 pode ser
utilizada pelas castanhas que, para além das condigbes exigidas em matéria de
variedades e técnicas de secagem (transformacio), se apresentem:

- devidamente acondicionadas e apresentadas em embalagens de "covetes" com
revestimento em plastico transparente, com as seguintes classes de peso: 250 gr, 500
gr, | Kge2Kg.

- que ostentem no minimo as seguintes caracteristicas:

. Fruto inteiro de aspecto limpo e regular;

- Frutos sé@o (isentc de bolores ou outras doengas).

. Fruto com uma percentagem de 10% de humidade.

. Fruto com coloragédo branco-amarelo torrado.

C) MARCACAO
As embalagens de castanha apresentam uma rotulagem que contemple a estipulada na
legisiaggo legal, além disso o que referéncia a Denominagio de Origem.



Anexo TIX

Registo descritivo

A - Ficha técnica

Nome do produtor:

Concelho: Freguesia:

1 - Variedades:

2 - Esgtado geral dos soutos

Tdade média das &rvores:

Estado figiocldgico:

Pragas:

Doengas:

outros:

3 - Renecvo

a) N2 de pés/hectare:

b) N¢ de pés/variedade:

4 - Conscclacao com cutras culturas

Sim Ej Nao []

S5e sim, guais 7

Praticas culturais utilizadas:

Adubagdbes (adubos utilizados e épocas):




5 - Produgdes médias

Por &rvore:

Por variedade . Barea

Clarinha

Bravo

Seus cruzamentos
Cutras

6 - Condigéo de apanha:

7 - Condig¢des de transporte:

8 - Observagdbes gerais:




B - Registo de entrada de castanha verde na linha de pré-

tratamente e acondicionamento nas instalagdées da Cooperativa

Agricola dos Cerealicultores do Porto da Espada.

Data: __/ ___/ Hora: Lote:
Castanha gntregue (Kg)

Kilos Refugoe Cal. A Cal. B Cal. C Cal. D
Variedades {24mm) {28nmm) {30mm) {34mm) {>34mm)
Kg. Totais

Castanha certificada

Kiles Calibre B Calibre C Calibre D

Variedade Categoria II Categoria I Extra




C - Registc de entrada de castanha seca na linha de pré-
tratamento e acondicionamento nas instalagodoes da Cooperativa
Agricola dos Cerealicultores do Porto da Espada.

Data: 7 / Hora: Lote:

3
Localizagdo do secadeiro:

Condigdes de asseio dos operadores de transformagéo:

Castanha seca entregue (Kg)

(Kg)

Castanha seca certificada (Kg)

(Kg)

Nota: Esta ficha de produtor é& confidéncial



2 - Transporte
O transporte dever-se-a efectuar o mais rapidamente possivel, no mesmo dia da

apanha, para o local de pré-tratamento da castanha.

3 - Acondiccionamento

A castanha sera limpa, escolhida, selecionada e embalada na linha de pré-tratamento de
castanha para o efeito existente nas instalagbes da Cooperativa Agricola dos
Cerealicultores do Porto da Espada.

1 - Castanha Verde

a) A preparagdo de castanha em verde, devera ser feita segundo os seguintes pontos:

- entrada dos frutos nas instalagdes da Cooperativa Agricola dos Cerealicultores do
Porto da Espada;

- despejo das sacas ao nivel do solo, que as conduzira ao crivo de impurezas, onde lhe
sera retirado todos os materiais estranhos 4 mesma;

- cnivo de refugo, em que serdo retiradas todas as castanhas que tenham um didmetro
inferior a 24 mm;

- mesa de escolha onde serfo retiradas todas as castanhas que se apresentem bichadas,
podres, com residuos estranhos, com uma coloragio e aspecto fisico diferente das
caracteristicas intrinsecas espécie (variedades);

- calibragem segundo quatro calibres, que permitira a sua mistura, de forma a satisfazer
os lotes (nomero de frutos por Kg),

- O acondiccionamento sera feito em sacas de 30 Kg, e consoante a comercializagio
sera feito a embalamento em sacos de rede vermelha de 2,5 Kg; 50 Kg ¢ 10,0 Kg e
25,0Kg,

- se a castanha permanecer mais do que 3 a 5 dias na linha de pré-tratamento a sua
conservagiio serd feita, de preferéncia, através de uma cimara de frio adaptada para o
efeito.

b) Assim, a Denominag¢io de Origem Castanha de Marvao-Portalegre s6 pode ser
utifizada pelas castanhas que, para além das condigBes ja exigidas em matéria de
variedades e técnicas culturais, se apresentem:
1 - devidamente acondicionadas e apresentadas em embalagens de rede vermelha, com
as seguintes classes de peso: 2,5Kg, 5,0Kg, 10,0Kg;
2 - que ostentem, no minimo as seguintes caracteristicas, aplicaveis a todas as
variedades admitidas em termos de denominagio de origem:

. fruto em estado de maturagio completo

. fruto inteiro, de aspecto limpo e regular

. fruto so (excluidos os frutos que contenham insectos perfeitos e/ou outras
formas do seu ciclo de vida)

. fruto isento de materiais estranhos visiveis (por ex. que apresentem residuos de
adubos ou produtos e/ou de desinfecgio)

. fruto isento de humidade exterior anormal

. fruto isento de odores e/ou sabores nfo caracteristicos

3 - que ostentem no minimo as seguintes caracteristicas, por variedade:

a) Barea
. bastante precoce na maturacéio 15 dias a 3 semanas em relacfo 2 restantes variedades.
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PORTUGAL

REGIOES AGRARIAS

1 ~ ENTRE DOURO E KINHO
11 ~ TRAS-QS-MONTES

111 - BEIRA LITORAL

Iv — BEIRA [NTERIOR

Y - RIBATESO E OESTE
VI - ALENTEJO

VII - ALGARVE

Escala Aprox.:1/2 300 000

CASTANHA MARVAO - PORTALEGRE
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