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AZI:I'H:

DESCRIGAO DO PRODUTO

O AZEITE OBTEM-SE DO FRUTO DA OLI-
VEIRA, OLEA EUROPEA L., ATRAVES DO
RECURSO A PROCEDIMENTOS MECANICOS
OU A OUTROS METODOS, EM ESPECIAIS
CONDIGCOES TERMICAS, QUE NAO PROVO-

QUEM QUALQUER ALTERA(;AO DO AZEITE.

AsS PRINCIPAIS VARIEDADES DESTE FRU-
TO SAO AS SEGUINTES: PICUDO OU CA-
RRASQUENO, LECHIN, CHORRUO OU

JARDUO, HOJIBLANCA, PICUAL, ARBEQUI-

NA, VERDIELL, VERDALA, ROYAL, MANZA-

NILLO DE JAEN E MORRUT.

O AZEITE PROTEGIDO PELA DENOMI-

NAGAO DE ORIGEM E VIRGEM EXTRA.

A COR DESTE AZEITE OSCILA ENTRE O AMA-

RELO ESVERDEADO E O VERDE DOURADO.

O AROMA E SABOR SAO FRUTADOS E CA-
RACTERISTICOS DA VARIEDADE DA QUAL

PROVEM.

OBTENGAO DO PRODUTO

As azeitonas das variedades autorizadas devem
ser origindrias de olivais registados. A apanha deverd
ser feita com cuidado, aproveitando para a produgio
do azeite virgem protegido apenas o fruto sio, apa-
nhado directamente da drvore sobre lonas ou
montdes, e com o grau de maturidade necessdrio a
producio do azeite frutado caracteristico. O Conse-
lho Regulador pode fixar a data de inicio da apanha.

O transporte do fruto até ao lagar deve também
ser o mais adequado, sujeitando-se, todavia, as re-

gras estabelecidas pelo Conselho Regulador para a
respectiva apanha. A moagem da azeitona serd feita
em lagares registados ¢ num prazo mdximo de 48 a
72 horas apds a apanha.

Para obtengio do azeite empregam-se téenicas
de extracgao apropriadas, autorizadas e supervisio-
nadas pelo Conselho Regulador. O Conselho con-
trola a quantidade em azeite do fruto moido e
cataloga o azeite extraido para lhe atribuir o tipo
correspondente conforme a sua qualidade.

Certificada a qualidade do azeite produzido, o
Conselho Regulador controla, depois, o engarrafa-



mento do produto, que ¢ feito em unidades de en-
garrafamento registadas, e entrega as respectivas eti-
quetas oficiais numeradas.

ESTRUTURA DO CONTROLO

O controlo da Denominagio de Origem ¢ da
responsabilidade dos Conselhos Reguladores,
érgaos profissionais formados por representantes
do sector da producio e transformagcio.

Cada Conselho ¢ constituido por:

—  Presidente.

— Vice-presidente.

— 3 a6 vogais em representagio do Sector Oli-
vicultor.

— 3 a 6 vogais em representacio do Sector da
produgio e exportacio.

— 2 vogais téenicos especializados em Olivi-
cultura e Eleotecnia.

Os vogais do Conselho sao eleitos por votacao,
de quatro em quatro anos, dentre os membros re-
gistados nos respectivos Censos do Sector da Ela-
boracio e Transformagao.

AMBITO DAS COMPETENCIAS

Quanto ao territério: na drea de producao.

Quanto aos produtos: os protegidos pela Deno-
minagao em qualquer das fases.

Quanto as pessoas: singulares ou colectivas, ins-
critas nos diversos Registos.

FUNCOES

Elaborar e controlar os diversos registos. Orien-
tar, vigiar e controlar a produgio, a preparagao ¢ a
qualidade do azeite protegido. Os servios de con-
trolo e vigilincia sao efectuados por inspectores au-
torizados pela Administracao respectiva, que
actuam de forma imparcial em relagio aos produ-
tores e transformadores.

Qualificar o produto.

Promover e defender a Denominagao de Ori-
gem.

Iniciar e decidir sobre os processos de sancio
por incumprimento do Regulamento. Actuar com

total responsabilidade e capacidade juridica para
obrigar o Consclho Regulador e comparecer em
julgamento, exercendo as acgdes que corresponde-
rem a sua missao de representar e defender os inte-
resses gerais da Denominacao de Origem.

ETIQUETAGEM

As etiquetas comerciais de cada firma registada,
devem ser aprovadas pelo Conselho Regulador.

Delas deverd constar, obrigatoriamente, a ex-
pressao «Denominagao de Origem».

Qualquer embalagem de azeite protegido para
consumo deverd apresentar o respectivo selo de ga-
rantia ou etiqueta numerada e emitida pelo Con-
selho Regulador, que se deverd colocar no préprio
armazém, no lagar ou na unidade de engarrafamen-
to e sempre de maneira que nao seja possivel a sua
reutilizacio.
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DESCRIGCAO DO PRODUTO

Azeite virgem obtido do fruto da oliveira (Olea
Europea, L), das variedades Picudo ou Carrasqueno
de Cérdoba, Lechin, Chorrdo ou Jardio, Hojiblan-
co e Picual, através de procedimentos mecanicos ou
de outros métodos que nao provoquem qualquer al-
teraglo no azeite, ¢ que permitam conservar o sabor,
o0 aroma ¢ as caracteristicas do fruto de que provém.

Os azeites protegidos pela Denominagio de
Origem devem ser necessariamente virgens extra e,
depois do seu amadurecimento em adega, deverio
possuir as seguintes caracteristicas:

Tipo A. Acidez mdxima 0,4°. Aroma e sabor
frutado intenso, ligeiramente amendoado amargo.

Tipo B. Acidez mdxima 1°. Aroma e sabor fru-
tado maduro.

A cor destes azeites deverd oscilar entre amarelo
esverdeado e verde dourado.

E deverao apresentar, ainda, as seguintes especi-
ficagoes analiticas:
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Cadiz
Max. indice de peroXidos ..........ooccovveeeeec.e. 15
Max. Absorvéncia dos ultravioleta (Kozg) ....... 0,15
Max. Humidade .........ccooooevoiiice 0,1%
Max. IMPUTeZaS .......ccoeeevieeeeieeieeeee 0,1%

AREA GEOGRAFICA

A drea de producio estd situada no Sudeste da
Provincia de Cérdova. Ao Norte, limita com o mu-
nicipio de Cafiete de las Torres, ao Sul com os mu-
nicipios de Carcabuey e de Priego de Cordoba, a
Leste com os municipios de Castro de Rio e Cabra
e, a Oeste com o municipio de Valenzuela e com a
Provincia de Jaén. Esta drea ¢ constituida pelas te-
rras localizadas nos municipios de Baena, Luque,
Dofa Mencia, Nueva Carteya e Zuheros, e situadas
nas comarcas olivicultoras designadas como Neva-
dillo-Campina e Campifa e Penibética (do Inven-
tdrio Agronémico da Oliveira na Provincia de



Cérdova), formando uma unidade quanto as suas
caracterfsticas, que sao bastante homogéneas, em
tudo o que se relaciona com o olival.

A drea total da zona de produgao ¢ de 62.996 ha.

A drea ocupada pelo olival é de 37.532 ha.

O olival inscrito no Registo de Plantagoes as-
cende a 25.049 ha.

A zona de preparagio e engarrafamento coinci-
de com a drea de produgao.

RELAGAO coMm
O MEIO ENVOLVENTE

HISTORICA

Sabe-se de fonte segura que, no século XII, o
olival e o cereal eram jd as culturas dominantes na
Comarca de Baena.

Na tltima década do século passado existiam, es-
palhados pela Comarca, 86 moinhos de azeite nos di-
versos aglomerados populacionais, sendo esse o facto
que deu origem ao nome de «Baena, ligado ao azeite.

Nessa época, o olival ocupava 14.025 ha, nos
municipios da actual Denominacio de Origem,
que eram famosos pela qualidade do seu azeite, os
pagos de Vela, EI Montecillo, La Sierra, Monte
Horquera, Fuente de Guta, etc., onde, juntamente
com outras, a variedade dominante ¢ o Picudo ou
Carrasqueno de Cérdoba.

NATURAL

Orografia. A orografia da Comarca Nevadillo-
Campifa ¢ muito variada, tal como o ¢, também, a
sua constituicio geoldgica. Desde as vdrzeas alu-
viais do Norte, passando pelas suaves ondulagoes
miocénicas e chegando até as escarpadas encostas
do Sul, apresenta-se toda uma gama fisiogrdfica, ge-
olégica e litoldgica.

Os olivais estao situados em distancias entre os
400 e os 600 m de altitude.

Clima. O clima desta regiao poder-se-d caracte-
rizar como temperado continental, com estios secos
e quentes. Existem dois periodos pluviais que coin-
cidem com os meses de Novembro-Dezembro e de
Fevereiro-Marco; ao passo que de Junho a Setem-
bro se mantém um prolongado periodo seco com
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total auséncia de chuva. A pluviosidade média
anual da regiao ¢ de 600 a 800 mm, se bem que
nalguns pontos da mesma, fique aquém da humi-
dade éptima para esta cultura.

Hidrologia. Este lugar ¢ atravessado pelos rios
Guadajoz e Guadalmoral, afluentes do rio Guadal-
quivir.

CONDIGCOES DE CULTURA

Forma e distribuicao da plantagao. A distri-
bui¢ao da densidade das plantagoes de oliveiras
apresenta poucas variagoes nos municipios da De-
nominagao de Origem. Nos olivais mais antigos a
densidade oscila entre as 60 ¢ as 80 drvores por ha.

A densidade mais frequente ¢ de 100 drvores
por ha, chegando, nalguns casos, as 200.

Apanha. A apanha ¢ feita das seguintes formas:

— Ordeno: «Ordenha». Recolha manual do
fruto directamente da drvore.

— Vareja das ramas.

— Vibragao mecanica da drvore.
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DESCRI?AO DO PRODUTO

Designa-se por «Aceite del Bajo Aragén» ao
azeite virgem extra obtido de azeitonas das varieda-
des Empeltre, Arbequina e Royal.

Variedades protegidas. O azcite protegido pela
Denominagao de Origem «Aceite del Bajo Aragén»
deverd provir exclusivamente das variedades Em-
peltre, Arbequina e Royal, desde que a Empeltre
participe numa propor¢ao minima de 80% ficando
os 20% restantes para as outras variedades.

Caracteristicas do produto. O azcite protegi-
do pela Denominagao de Origem «Aceite de Bajo
Aragén» deverd ser da categoria virgem extra, e ter
as seguintes caracteristicas:

Organolépticas

Aspecto: Limpo, sem qualquer indicio de ca-
mada superficial, opacidade ou sujidade que impe-
dem apreciar a sua transparéncia.
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BAJO ARAGON

Cor: amarelo com matizes que vao do amarelo
dourado até ao amarelo ouro velho.

Flavor: Gosto frutado no inicio da apanha, e
com ligeiro sabor amendoado, sem amargor com
tendéncia para o doce e ligeiramente picante.

Pontuagao minima do painel de prova: 6,5

Fisico-quimicas

Max. Acidez (% Ac. OI€ICO) ....ovvveeerveern. 1,00
Max. Peroxidos (meq. 02/Kg) .....cccovvvercenne. 20
Max. Ko7o maximo (n.m.) ...ccooooeriiiis 0,15
Max. Koz maximo (n.m) w2400
Max. Humidade e voIateis (%) ....ccocvvevevrirnnae 0,15
Max. Impurezas maximo (%) .....ccccoeeverevecnnes 0,10

AREA GEOGRAFICA

A Comarca natural situada a Oeste da Comuni-
dade Auténoma de Aragio, entre as provincias de
Saragoga ¢ Teruel.



Area de cultura. Esta zona geogrifica tem um
perimetro de 469,4 quilémetros ¢ uma drea total de
6.380 quilémetros quadrados. A cultura da oliveira
ocupa 36.600 hectares, de que 31.560 sao da varie-
dade Empeltre, 2.200 da variedade Arbequina ¢
1.000 da variedade Royal, o que representa 95 por
cento da drea desta cultura na regido, o que tam-
bém serve para mostrar a sua importincia econé-
mica e a rela¢iao com o territério.

Area de extracgdo e engarrafamento. Os mu-
nicipios que integram a zona de producio.

RELAGCAO com
O MEIO ENVOLVENTE

HISTORICA

As variedades autorizadas para a producio de
«Aceite del Bajo Aragén» sao as variedades tradicio-
nais desta drea de producao. A Empeltre e a Royal
sao consideradas autéctones, ao passo que a Arbe-
quina foi introduzida no século XIX, provinda da
Comarca catala adjacente.

Na Ora maritima o rio Ebro ¢ designado por
Oleum flumen, que significa «rio de azeite». Os
agricultores destas terras comegaram por plantar
empeltres em meados do século XVIII, em detri-
mento de outras variedades, dada a melhor quali-
dade do azeite daquela azeitona. Isto demonstra
também que a Empeltre jd era conhecida no muni-
cipio de Alcafiz hd mais de 160 anos.

NATURAL

A drea de cultura da oliveira do Baixo Aragao estd
localizada nos vales fluviais dos rios Aguasvivas, Mar-
tin, Regallo, Guadalope ¢ Matarrafa, que percorrem
a regiao conhecida como Baixo Aragio, indo depois
desaguar no rio Ebro. Esta zona encontra-se, por con-
seguinte, na parte sudeste da Depressao do Ebro.

Os solos sao calcdrios com formagoes de estra-
tos de carbonatos e gessos.

A pluviosidade média anual oscila entre os
327,9 mm, em Caspe, 0s 361,1 mm de Albalate del
Arzobispo e os 367,9 de Alcaniz.

A temperatura média anual situa-se a volta dos

14,3 °C de Albalate e Alcaniz e os 15 °C de Caspe.

AC Hg ITE
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A temperatura média mais alta corresponde a0 més
de Julho, com 24,2 °C em Alcafiiz, e 25,1 °C em
Caspe, enquanto que a temperatura mais baixa ¢
em Janeiro, que se situa entre os 5,6 °C de Alcaiiz
e 0s 6,7 °C de Albalate.

Um outro fenémeno caracteristico do clima da
zona ¢ a «inversao térmica». O Inverno com perio-
dos de anticiclone, o ar frio pousa-se nas camadas
baixas formando prolongados nevociros frios, com
temperaturas maximas abaixo dos 6 °C, quando
nos lugares altos, livres dos nevoeiros, as tempera-
turas mdximas podem ultrapassar os 15 °C.

CONDIGBES DE CULTURA
Empeltre

Arvore: de grande desenvolvimento quando
cultivada em boas condigoes ecoldgicas.

Fruto: de tamanho intermédio, alongado, assi-
métrico, levemente abaulado no dorso e plano no
lado oposto. O pedinculo longo desprende-se fa-
cilmente ao amadurecer, o que favorece a apanha
por meios mecinicos. A cor ¢ de um preto intenso
durante a maturagio.

Royal

Arvore: vigorosa, de porte aberto e copa de den-
sidade média.

Fruto: apresenta uma cor arroxeada na maturagao,
tem forma alongada e ¢ ligeiramente assimétrico.

Arbequina

Arvore: de tamanho médio.

Fruto: oblongo, curto, assimétrico, de dpice
arredondado, tamanho pequeno, de 0,80 a 1,20 gr,
e com o pedinculo longo.

ETIQUETADO

As industrias de engarrafamento que tenham obti-
do o certificado de conformidade do Conselho Regu-
lador, deverao utilizar obrigatoriamente, nas etiquetas
das garrafas, a expressio Denominagao de Origem
«Aceite del Bajo Aragén», juntamente com a etiqueta
numerada que o Conselho Regulador entrega.
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GATA-HURDES

DESCRIGCAO DO PRODUTO

Azeite virgem extra obtido do fruto da oliveira
(Olea Europea, L), da variedade Manzanilla Cace-
refia, desde que tenha sido produzido, preparado e
engarrafado dentro da zona ao abrigo da Denomi-
nagio de origem correspondente.

As caracterfsticas organolépticas que o diferen-
ciam sio os seus excelentes frutados, o baixo amar-
gor ou mesmo a auséncia do mesmo e o facto de ser
muito pouco picante. E, por conseguinte, um azei-
te frutado e suave.

A cor ¢ amarelo-ouro, quando o fruto estd ma-
duro.

Pelas caracteristicas fisico-quimicas vé-se que é
um azeite denso, com um teor de 4cidos gordos pe-
culiar: relagoes altas de insaturados/saturados e, por
seu turno, de oleico/linoleico com uma percenta-
gem de dcido oleico normalmente acima dos 75%.
Destaca também a sua alta estabilidade que evita
que este azeite se torne rangoso.

AREA GEOGRAFICA

A 4rea geogrdfica delimitada pela Denominacao
de Origem Protegida «Gata-Hurdes» estd na Co-
munidade Auténoma da Estremadura (espanhola),
compreendendo o tergo setentrional da Provincia
de Céceres.

O seu territério coincide com 4dreas do Sistema
Central, na sua vertente Sul. Limita a norte com as
provincias de Salamanca e de Avila, a oeste com
Portugal, a Este com a Provincia de Toledo e a Sul
com o resto da prépria Provincia de Céceres.

Engloba as comarcas de Sierra de Gata, Hur-
des, Gabriel y Galdn, Valle del Ambroz, Valle del
Jerte e La Vera. A adopgao da designagio «Gata-
Hurdes», que corresponde a duas das comarcas ali
incluidas, deve-se ao facto da sua maior im-
portincia produtiva e do prestigio histérico da
oliveira nestes lugares.

A drea total da zona ao abrigo da Denominagio
de origem ¢ de 449.430 hectares, dos quais o olival
da variedade Manzanilla Cacerefia ocupa 30.329
ha, equivalente a 6,7% do total.



RELAGCAO com
O MEIO ENVOLVENTE

HISTORICA

A existéncia de exemplares centendrios de oli-
veira de Manzanilla Cacerena faz recuar a defini¢ao
da variedade como tal, até antes do século XVI.

Nos primérdios do presente século, a drea esta-
va jd nitidamente orientada para o azeite, quer pela
cultura da oliveira, quer nos aspectos industrial e
comercial. Chamava-se a este lugar «O pais do azei-
te de ouroy, gozando de grande fama tal azeite, pela
sua pureza e requinte, em toda a Peninsula.

Quanto as comarcas, a de Sierra de Gata foi,
desde o inicio do século, a Comarca mais conheci-
da externamente pelo seu azeite, talvez devido aos
prémios internacionais recebidos. Um dos lagares,
sito em Villamiel, recebeu uma medalha de prata
na Exposicao de Paris de 1900.

Em Las Hurdes, a oliveira sempre foi, e conti-
nua a ser, a principal cultura, tendo uma antiguida-
de semelhante a de Gara.

NATURAL

Orografia. O relevo da zona delimitada pela De-
nominagao de Origem ¢ tipicamente serrana, e corres-
ponde a vertente meridional da Cordilheira Central,
com distincias cotas que vao dos 2.000 aos 400 me-
tros. A cultura da oliveira decorre entre as distincias
cotas mais baixas e até aos 800 m aproximadamente.

Solos. Formados sobre materiais silicicos, prin-
cipalmente rochas graniticas, rodeadas extensa-
mente de arddsias e arenitos.

Clima. De harmonia com a metodologia de J.
Papadakis, a drea da Denominagao de Origem tem
um Inverno frio.

Quanto ao regime de humidade, a pluviosidade
média anual oscila entre os 600 mm e os 1.300
mm, classificando-se esta drea, portanto, como Me-
diterranica Himida, nas suas zonas mais a norte, e
como Mediterrinica Seca em algumas da zonas da
parte mais meridional.

Hidrografia. Praticamente toda a drea da De-
nominagao pertence a bacia do Tejo. A rede fluvial
¢ formada pelos rios Tiétar, Eljas e Alagon.

CONDICOES DE CULTURA

A Manzanillla Cacerena estd incluida na lista
das vinte e quatro principais variedades que exis-
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tem em Espanha, onde a sua drea de cultura ocupa
64.00 ha, distribuidas ao longo das provincias de
Cdceres, Badajoz, Salamanca, Avila ¢ Madrid. A
zona protegida com Denominagao de Origem re-
presenta 47% do total nacional.

Descri¢ao da variedade. Arvore de tamanho
médio, porte aberto ¢ copa de densidade média. O
fruto ¢ de cor preta na maturacio, de tamanho mé-
dio a grande, forma esférica e ligeiramente assimé-
trica. Destaque para a a sua relagao polpa/caroco.

Caracteristicas das variedades. Fisioldgicas:
variedade pouco vigorosa, ficil enraizamento e
grande adaptagio a solos pobres e lugares frios. A
sua época de floragao ¢ precoce, apresentando pou-
ca resisténcia ao desprendimento, o que facilita a
sua apanha mecanica.

Interessante pela dupla aptiddo, precocidade de
entrada em produgio e produtividade elevada e
constante em condi¢oes normais. O contetdo em
azeite ¢ baixo. E muito apreciada para tempero,
pela qualidade da sua polpa.

A plantagio tipica ou tradicional em toda a
zona ¢ de alta ou muito alta densidade, ultrapassan-
do habitualmente os 250 pés por hectare. E tam-
bém tradicional a cultura em socalcos nas zonas de
encosta mais elevadas.

Uma outra peculiaridade ¢ a adaptagao das for-
mas de cultura bioldgica.

Para a obtencio de azeites de qualidade com
certificagao de origem e qualidade, a azeitona deve
ser colhida directamente da drvore na época fixada
pelos téenicos do Conselho Regulador da Denomi-
na¢ao de Origem.

ETIQUETAGEM

Nas ctiquetas e selos oficiais do azeite engarrafa-
do deverd constar obrigatoriamente ¢ destacado, o
nome da Denominagio de Origem «Gata-Hurdes».

A fabricagio das etiquetas oficiais que certifi-
cam a origem do produto ¢ feita pela Fdbrica Na-
cional de Moneda y Timbre, como garantia contra
a duplicagio de nimeros e a falsificacao.

Antes da entrada em circulagio das etiquetas,
elas devem ser autorizadas pelo Conselho Regulador.

Seja qual for o tipo de embalagem em que o
azeite venha a ser expedido para consumo, deverid ir
sempre acompanhado da etiqueta oficial numerada
ou de qualquer outra impressao grafica autorizada e
fornecida pelo Conselho Regulador.
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DESCRIGCAO DO PRODUTO

Azeite virgem obtido do fruto da oliveira (Olea
Europea, L), nas variedades de Arbequina e Ver-
diell, através de procedimentos mecanicos ou de
outros métodos que nao provoquem qualquer alte-
ragao no azeite, e que permitam conservar o sabor,
o aroma e as caracteristicas do fruto de que provém.

Os azeites desta denominagio possuem as se-
guintes caracteristicas analfticas:

Max. ACIABZ ..., 0,5
Max. Teor de peroxidos ...........ccocvveeveveveene. 15
MaX. K270 oo 0,1%
Max. Humidade ..........coooeoeeieee. 0,1%
Max. IMPUIezas ........ococoeveveeeeeeeeeeeeeen 0,1%

Os azeites apresentam as caracteristicas organo-
lépticas dos produtos desta zona relativamente 2
cor, transparéncia, cheiro e sabor.

Diferenciam-se dois tipos consoante o momen-
to da apanha:

— Frutado, proveniente da apanha mais preco-
ce, de cor esverdeada, tem mais «corpo» e
um sabor a améndoa amarga.

— Doce, proveniente da apanha mais tardia,
de cor amarela, mais «fluente» e sabor doce.

AREA GEOGRAFICA

A drea de produgio estd sicuada ao Sul da Pro-
vincia de Lérida, e ¢ constituida pela Comarca de
Les Garrigues e alguns municipios adjacentes das
comarcas de La Segarra e Meridional.

Os municipios s3o:

Comarca de Les Garrigues: L'Albagés, L'Albi,
Arbeca, Bellaguarda, Les Borges Blanques, Bovera,
Catelldans, Cervid de les Garrigues, El Cogul,
L'Espluga Calva, La Floresta, Fulleda, Granadella,
Granyena de les Garrigues, Juncosa, Juneda, Els
Omellons, La Pobla de Cérvoles, El Solerds, Els
Torms, El Vilosell, Vinaixa.

Comarca de El Segrid: Aitona, Alcand, Alfés,



Almatret, Aspa, Llardecans, Maials, Sarroca, Serds,
Sunyer e Torrebesses.

Comarca de L'Urgell: Belianes, Ciutadilla, Gui-
merd, Maldd, Nalec, Els Omells de Na Gaia, San
Marti de Ruicorb, Vallbona de les Monges, Verdu.

A drea total da zona de produgio é de 298.840
ha dos quais 32.580 correspondem a oliveira.

RELACAO com
O MEIO ENVOLVENTE

HiISTORICA

A variedade de azeitona arbequina, cujo nome
se deve ao facto de ter sido cultivada pela primeira
vez no municipio de Arbequa, provém de Maiorca,
de onde, diz a tradicdo, o Rei Jaime I a levou a Ca-
talunha depois de conquistar a ilha aos Mouros,
que a tinham em grande estima.

Foi um dos seus vassalos feudais, o Senhor de
Arbeca, que implantou no seu feudo este tipo de
oliveira dadas as suas evidentes vantagens, a excelen-
te qualidade do azeite produzido e a sua frutificagao
precoce, ajudadas com a promessa de uma compen-
sagao econdmica por cada pé desta variedade.

Posteriormente, o Governador de Lérida, o
Conde De Bessacout, promoveu o arroteamento de
terras ermas para a cultura desta variedade de azei-
tona, sobretudo na drea de Les Garrigues.

Nos primérdios do século XIX, verificou-se no
prego do azeite uma tendéncia para aumentar e a
cultura da oliveira, por essa razio, conheceu um
abrandamento na sua expansio.

A preocupagao generalizada no sentido de
aperfeicoar as técnicas de cultura também se fez
sentir, impulsionada pela Mancomunidad da Ca-
talunha, através da realizagdo de cursos e con-
feréncias na Comarca sobre as formas de podar,
cavar, colher e adubar, visando a consolidagio e o
sucesso de um modelo agricola, entre 1900 e
1920. Esta matriz agricola, foi-se tornando prota-
gonista da expansdo econémica que registava a
Comarca de Les Garrigues como resultado da pro-
dugio deste azeite.

NATURAL

Orografia. A topografia na Comarca de Les
Garrigues ¢ acidentada, alternando pequenos vales

com ladeiras em socalcos e cumes por vezes planos,
préprios para a cultura.

Na Comarca de L'Urgel estas caracteristicas sio
menos acentuadas.

A Comarca de El Segrid é composta pelas terras
do lango inferior da bacia do rio Segre e por parte
dos planaltos que a delimitam e separam, a Oeste,
da bacia do rio Cinca.

Aaltitude média situa-se entre os 400 e os 550
metros acima do nivel do mar.

Clima. O clima é mediterrinico com tendéncia
continental. As diferencas térmicas didrias e anuais
sao superiores as do clima mediterrinico com in-
fluéncia maritima, com grandes amplitudes térmicas,
invernos muito frios e estios muito quentes e secos. A
temperatura média oscila entre —2° C e 24° C.

As chuvas, de uma maneira geral, sio escassas,
atingindo o seu mdximo na Primavera. A pluviosi-
dade anual oscila entre os 350 mm e os 450 mm. A
humidade média relativa ¢ de 66%.

CONDIgaES DE CULTURA

Forma e distribuigao da plantagao. A plan-
tagao tem geralmente uma densidade de 100 a 120
drvores por ha.

Cultivo. Os trabalhos de cultivo sio os habi-
tuais na drea de produgio, estando, contudo, con-
dicionados pelas dimensdes dos socalcos em que as
oliveiras se encontram.

Apanha. Dada a estrutura da zona e a cultura
em socalcos, a apanha do fruto é feita directamente
da drvore, 2 mio.
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DESCRIGAO DO PRODUTO

Azeite virgem de categoria extra oriundo do fru-
to da oliveira (Olea Europea L.), da variedade COR-
NICABRA, ¢ obtido através de procedimentos
mecinicos ou por outros meios fisicos, que no ve-
nham a produzir qualquer alteracao do azeite, con-
servando o sabor, aroma e caracteristicas do fruto de
que provém.

VALORES ANALITICOS

a) Azeitona

— Indice de madurez (apenas amostra em plan-
tio): entre 3 e 5 ( Desenvolvido pela estagao oli-
vicultura e Elaocotécnica localizada em “Venta

del Llano, Mengimbar, Jaén).

b) Azeite

— Geral: Os azeites “Montes Claros” segundo a
Denominagio de Origem caracterizam-se pelo

14

alto contetdo de dcido dlico e baixo de dcido li-
noleico, possuindo um elevado conteddo de
polifones totais, o que lhe confere uma estabili-
dade marcante, qualidade pela qual ¢ apreciado
e o distinguido no comércio.

Acidez: mdximo de 0.7%

Indice de Peréxido: Mdximo de 12

Absor¢io ao raio ultravioleta K270: mdximo
0.15

Humidade: mdximo 0.1%

Impurezas: médximo 0.1%

Valoragio organoléptica: minima 6.5

A cor ¢ varidvel, dependendo da época de co-
lheita e da situagao geogréfica da comarca, va-
riando desde amarelo dourado até verde
intenso.

Desde o ponto de vista organoléptico os azeites
desta variedade apresentam uma grande sensagao
de densidade quando mastigados, ¢ as vezes aro-
mdticos, possuindo um sabor ligeiramente amar-
go e amora bastante equilibrado.



MONTES DE TOLEDO

LTS
AREA GEOGRAFICA municipais que se relaciona, nas provincias da Ci-
dade Real e de Toledo, formando uma unificagao
A drea de produgio estd situada aos arredores nas suas caracteristicas bastante homogénea quanto
das provincias do local que lhe origina o nome, ao produto referido.

constituida por terrenos localizados nos términos

PROVINCIA DE TOLEDO

|

— Ajofrin Herencias (Las)

— Puebla Nueva (La)

— Albarreal De Tajo - Hontanar — Pulgar
— Alcaudete De La Jara - Huerta De Valdecarabanos — Retamoso
— Aldeanueva De Barbarroya - Layos — Robledo De Mazo
— Aldeanueva De San Bartolome - Madridejos — Romeral (El)
— Almonacid De Toledo - Malpica De Tajo — San Bartolome De Las Abiertas
— Arges - Manzaneque — San Martin De Montalban
— Bargas — Marjaliza — San Martin De Pusa
— Belvis De La Jara - Mascaraque — San Pablo De Los Montes
— Burguillos De Toledo - Mata (La) — Santa Ana De Pusa
- Burujon - Mazarambroz — Sevilleja De La Jara
— Calera Y Chozas - Menasalvas - Sonseca
— Campillo De La Jara - Mesegar — Talavera De La Reina
— Camufias - Mocejon — Tembleque
— Carpio De Tajo (EI) — Mohedas De La Jara — Toledo
— Casasbuenas — Montearagon — Torrecilla De La Jara
— Cebolla - Mora — Totanes
— Chueca — Nambroca — Turleque
— Cobisa - Nava De Ricomanillo (La) — Urda
— Consuegra — Navahermosa — Ventas Con Pefia Aguilera (Las)
— Cuerva - Navalmorales (Los) - Villaminaya
— Dosbarrios — Navalucillos (Los) - Villamuelas
— Espinoso Del Rey - Noez — Villanueva De Bogas
— Estrella (La) — Olias Del Rey — Villarejo De Montalban
- Galvez - Orgaz — Villasequilla De Yepes
— Guadamur — Polan — Yebenes (Los)
— Guardia (La) — Puebla De Montalban (La) - Yepes
PROVINCIA DE CIUDAD REAL
— Alcoba — Herencia — Picon
— Anchuras — Horcajo De Los Montes — Piedrabuena
— Arroba De Los Montes — Labores (Las) — Porzuna

— Cortijos (Los) — Luciana
— Fernancaballerc - Malagon
— Fontanarejo — Navalpino

Fuente El Fresno Navas De Estena

Villarubia De Los 0jos

Puebla De Don Rodrigo
Puerto Lapice

Retuerta Del Bullaque
Robledo (El)

|

La zona de elaboracién y envasado coincide con la de produccion
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OLIVA-COLHEITA E TRANSPORTE

— Quanto ao0s SOlOS, deverao estes apresentar as se-

guintes caracteristicas:

.- Tolerancia aos Carbonatos: (0.33% a 76%)
.- Matéria Orgéanica superior a 1%.

.- P205 m 50 ppm.

.- K20 m 100ppm.

.- Nm 1%.

.- Argila: menor que 25%.

A colheita serd directamente da drvore pelos
métodos tradicionais de retirada, com utili-
zagdo de varas ou vibracio, devendo variar estas
em colheitas sucessivas a fim de que nao se da-
nifique a drvore.

O sistema de transporte serd sempre para a DO
azeitona de “v60” e nio de solo, o que obriga
sua separagdo durante a colheita.

O sistema de transporte serd sempre a granel,
que contendores rigidos. Os quais devem ser
limpos antes de colocados os frutos, através de
jactos de dgua fria a pressao, isto sempre antes
de cada carregamento.

Nao ¢ permitido o empilhamento no campo,
porque os frutos nao poderdo passar mais de 24
horas expostos, entre a colheita e a0 amassa-

mento.

MONTES DE TOLEDO

— A velocidade do transporte deve ser adequada a

fim de evitar o “emplastamento” dos frutos

PATIOS. RECEP(;AO DOS FRUTOS

Os pdtios devem contar com um encarregado
responsavel a fim de garantir a separagdo co-
rrecta.

Os pdtios deverao dispor de sistemas que garan-
tam a descarga separada para “voo” e solo, de
forma que em todos os momentos seja evitado a
mescla entre os tipos de fruto.

Os pétios devem contar com sistemas de limpe-
za adequados.

Os pidtios devem contar com instalagoes de
balanga devidamente calibradas e homologa-
das.

Os contendores devem ser lavados com dgua
sob pressdo antes de cada descarga e sempre que
necessdrio seja.

Deve implantar-se métodos de descarga que
minimizem os efeitos de queda livre dos frutos,
para que nao estejam amassados.

A recepgao é compativel com a DO “ Montes

de Toledo”

PROCESSAMENTO DOS FRUTOS

A dgua utilizada no processo deve ser de quali-
dade sanitdria e estar isenta de cloros ou seus
derivados.

Unicamente ¢ permitido a utiliza¢io de talco
como coagjuvante tecnoldgico, neste caso as
quantidades devem estar compreendidas entre
0.5% e 2.0%.

Seré manter-se intervalos dd batida nunca supe-
riores a 60 minutos, nao sendo permitido mais
que um ciclo deste processo.

A temperatura do abatido nio deverd superar os
30°C no ponto mais desfavordvel.

A temperatura de mistura da dgua com o azeite
na centrifuga deve ser inferor a 35°C.

O maquindrio deve sofrer limpeza periédica
dos corpos da batedeira.



ARMAZENAMENNTO, TRANSPRTE
A GRANEL E ENVASILHAMENTO.

As almazarras deverao realizar a qualificagao dos
azeites produzidos sobre a base das caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais do azeite desta DO,
conforme descritos anteriormente. Para isto con-
tardo, ou subcontratardo, laboratérios especializa-
dos para este fim.

O armazenamento dos azeites desta DO deverd
ser realizado preferivelmente em locais fechados,
exclusivamente em depdsitos de aco incxiddvel,
compostos ou revestidos de resina epoxi ou fibra de
vidro, opacos a reflexdo e devidamente identifica-
dos com sua DO.

— No caso de armazenamento em exterior estes
deverdo estar adequadamente protegidos contra
os efeitos da temperatura e luminosidade.

— Todos os depésitos devem conter tampas, serem
cénicos na base para permitir a drenagem de
purgagao dos mesmos de forma periddica.

— Nao ¢ permitido depésito de fundo plano hori-
zontais.

— As bodegas e depésitos deverao acondicionar-se
de modo que a temperatura do azeite em seu in-
terior jamais supere 25°C.

— O transporte do azeite a granel a envasilhadora
deve realizar-se em contendores apropriados
para produtos liquidos alimenticios sendo de
ago inoxiddvel, com certificado de limpeza con-
ferido a empresa transportadora.

— O encarregado do envasilhamento deverd cum-
prir com todos os requisitos anteriores para o
armazenamento do produto.

— O encarregado do envasilhamento deverd dis-
por de sistemas que permitam o envasilhamen-
to independente dos azeites da DO se
comparados com outros tipos que possa tam-
bém envasilhar.

— O envasilhamento deve ser feito em recipientes
de vidro, metais revestidos, PET ou cerimica
vidrificada.

— O encarregado do envasilhamento deverd dis-
por também, de sistemas homologados a este
fim.

MONTES DE TOLEDO
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PRIEGO DE CORDOBA

DESCRIGAO DO PRODUTO

Picudo

Azeite virgem extra obtido do fruto da oliveira
(Olea Europea, L), das variedades Picudo, Hoji-
blanco e Picual, através de procedimentos mecani-
cos que nio provoquem qualquer alteragiao no
azeite, e que permitam conservar o sabor, 0 aroma e
as caracteristicas do fruto de que provém.

Os azeites protegidos pela Denominagio de
Origem devem ser necessariamente azeite virgem
extra, e responder as exigéncias definidas pela Uniao
Europeia, assim como, apds o amadurecimento na
adega possuir ainda as seguintes caracteristicas:

MaX: ACIHEZ ..coniisnnmsmnsmsmmmmmmnss 1°
Max. indice de Peréxidos ................ccoooooooeeo. 15
Max. Absorvéncia dos ultravioleta - Kozg ........ 0,15
Max. Humidade .......ccoocoeevoiiniieccccnee 0,1%
Max. [MPUIEZas ......ccoeveeieeieieeeeeeeeeieee 0,1%

Os tipos de azeite virgem extra protegidos sao:

Hojiblanco

Tipo C

ZONA GEOGRAFICA

A drea de producio protegida pela Denomi-
nagao de Origem ¢ uma Comarca natural situada
no Sudeste da Provincia de Cérdova, que limita
com as provincias de Jaén e Granada.

Abrange os municipios de Almedinilla, Carcabuey,
Fuente Téjar e Priego de Cérdoba, tendo uma drea to-
tal de 44.818 ha e uma drea cultivada de 28.628 ha.

RELAGAO coMm
O MEIC ENVOLVENTE

HiISTORICA

Do ponto de vista econémico, a populagio his-
pano-romana da Comarca de Priego era sobretudo



agricola, baseando-se na famosa trfade mediterrani-
ca (trigo, vide e oliveira). Existem provas arqueols-
gicas de elementos de pedra destinados a prensa da
azeitona, do século II depois de Cristo.

Conforme dados de 1747, fornecidos pelo
Marqués de Priego, em cumprimento de uma Real
Ordem produziam-se na zona mais de 20.000
«arrobas» de azeite.

Nos comegos deste século, existiam no munici-
pio de Priego mais de quarenta moinhos, o que dd
uma ideia da importincia que tinha a oliveira na
economia da zona e que continuou a ter a0 longo
deste século. Depois da grave crise da década de 60,
o0 Unico recurso econémico com que os habitantes
da Comarca puderam contar foi a cultura da olivei-
ra, que tem crescido gradualmente até ocupar pra-
ticamente 100% da drea cultivdvel da zona de
produg¢io da Denominag¢io de Origem.

NATURAL

Orografia. A drea de producao da Denomi-
na¢io de Origem estd situada no coragio mesmo
das Serras Sub-béticas, sendo atravessada por vdrios
alinhamentos montanhosos, ladeados por corredo-
res mais ou menos claros, ¢ por rios e ribeiros de
certa importincia, que tém a sua origem nas ind-
meras fontes e nascentes que ali existem. E a zona
mais escarpada e de maior altitude de toda a Serra
Sub-bética, o que levou a classificar as terras de
Priego de Cérdoba e de Carcabuey como zona de
montanha.

Clima. Esta Comarca possui o mais elevado in-
dice de continentalidade da Provincia, com fortes
oscilagbes térmicas, com médias que vao desde um
minimo de 2 °C em Janeiro a um mdximo de
330 C em Julho.

A pluviosidade ¢ também muito varidvel, osci-
lando entre 400 litros anuais na drea oriental
(Fuente Téjar) e 700 litros nos lugares altos de
Priego, Carcabuey e Almedinilla.

CONDICOES DE CULTURA

Forma e distribui¢ao da plantagao. A distri-
bui¢io da densidade das plantages de oliveira tem
poucas diferengas nos municipios da Denominagio

Denominacion de Origen
Consejo Regulador

de Origem. Nos olivais mais antigos a densidade
varia entre 50 e 80 drvores por hectare. Actualmen-
te, a densidade ¢ de 100 oliveiras por hectare, che-
gando em alguns casos aos 150.

Cultivo. Os trabalhos de cultivo, de acordo
com os usos e costumes da Comarca, sio iniciados
imediatamente ap6s a apanha, com uma aiveca ou
escarificador a 15 ou 20 cm de profundidade.

Apanha. A azeitona da Comarca destina-se
toda ela 3 moagem em lagar. E jd tradicional co-
megar a apanha no dia seguinte ao dia da Imacula-
da, 8 de Dezembro, prolongando-se até¢ Margo ou
Abril, conforme as zonas. Contudo, nos tltimos
anos e, sobretudo, desde que se criou a Denomi-
nag¢ao de Origem, a apanha inicia-se no més de No-
vembro, dando lugar, desse modo, 4 produgao de
azeite de melhor qualidade.
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SIERRA DE CAZORLA

DESCRI(}AO DO PRODUTO

Azeite virgem extra obtido do fruto da oliveira
(Olea Europea, L), das variedades Picual e Royal,
através de procedimentos mecinicos ou de outros
métodos que ndo provoquem qualquer alteragdo no
azeite, e que permitam conservar o sabor, o aroma e
as caracteristicas do fruto de que provém.

O azeite protegido deve ser necessariamente
azeite virgem extra proveniente das variedades atrds
definidas e responder as seguintes caracterfsticas:

Max
Max
Max.
Max
Max

No azeite que fique na lagar até ao més de Ou-
tubro admite-se que o indice de peréxidos possa
atingir o valor de 20.

O azeite protegido é muito estdvel, muito frutado
—maga, améndoa, ﬁgueira— e ligeiramente amargo.

A cor varia, dependendo da época de apanha e
da situacao geogra’gca no Ambito da Comarca, indo
do verde intenso até ao amarelo dourado.

AREA GEOGRAFICA

A drea de produgio estd situada no Sudeste da
Provincia de Jaén, num enclave de extraordindrio
valor, junto do Parque Natural das serras de Cazor-
la, Segura e Las Villas.

Os municipios que a integram sio: Cazorla,
Chilluevar, Hinojares, Huesa, La Iruela, Peal de Be-
cerro, Pozo Alcén, Quesada e Santo Tomé, da Pro-
vincia de Jaén.

A drea total da zona ¢ de 133.585 ha, dos quais
31.500 ha. estao dedicados 3 cultura da oliveira.

A drea de preparagio e engarrafamento coincide
com a drea de produgio.

O azeite extrai-se nos lagares que se encontram lo-
calizados no 4mbito geogrifico da drea de produgao e



OKIGEN

DE CAZORLA

que estdo inscritos no Registo de Lagares do Conselho
Regulador. O engarrafamento ¢ feito por companhias
engarrafadoras inscritas no Registo de Engarrafadores,
devendo as mesmas estar também abrangidas no 4m-
bito geogrdfico da Denominagao de Origem.

RELAGAO coMm
O MEIO ENVOLVENTE

HISTORICA

Os relatos mais antigos que existem sobre a oli-
veira na Comarca ¢ na Serra de Cazorla, provém da
documentagio da vila de Quesada, lavrada na Ida-
de Média, e pela qual se pode constatar claramente
que jd entdo existia a cultura da oliveira no lugar.

A presenca da oliveira na Serra de Cazorla estd
também certificada documentalmente nos séculos
XVI e XVIL

Desde o século XVTI existiu um recenseamento
de populagao da vila de Quesada do qual constam
nove moleiros com lagar. Um século depois, o Ca-
dastro feito pelo Marqués de La Ensenada, (que
data de 1752), registava trés moinhos de azeite nes-
ta vila e sete na vila de Cazorla.

NATURAL

Orografia. A elevada altitude média da Comar-
ca é o resultado do dobramento recente das cadeias
montanhosas que lhe servem de base, e das quais
faz parte essencial a Serra de Cazorla. Esta serra é
constituida por quatro cordilheiras praticamente
paralelas. Estas cordilheiras, que vdo aumentando
em altitude de poente para nascente, sao a de Gili-
llo, Los Baquerizos, Los Alcanetes e La Cabrilla.

Solos. Recorrendo a classificagio americana
«Soil Taxonomy», encontram-se as ordens Entisols,
Incepdisols e Alfisols.

CONSER) RIGURADOR

DENOMINACION DE ORK
SIERRA DE CAZORLA

Clima.
Temperatura ~ Minima -19°C
Maxima 43°C
Médias Primavera 16 °C
Verao 23°C
Outono 13:°C
Inverno 4°C

A chuva que cai na Comarca oscila, em anos secos,
entre os 600 mm e os 800 mm. Nos anos mais hiimi-
dos, e com algumas excepgoes, os pluvidmetros da Se-
rra ultrapassam habitualmente os 1.000 mm ao ano.

Hidrografia. Os rios mais importantes desta
Comarca sao o Guadalquivir, que nasce na Serra de
Cazorla. Segue depois em importincia o Guadiana
Menor, que nasce na mesma Serra com o nome,

que depois modifica, de Guadalentin.

CONDIgéES DE CULTURA

O relevo ¢ acidentado, com ladeiras elevadas,
sendo possivel encontrar olivais misturados fre-
quentemente com pinhais. Considera-se de rega
entre 17% e 18% do olival. O nimero de explo-
ragoes olivicolas é de 7.819.

O adubo mais frequente é com ureia.

A apanha ¢ feita quando o fruto tem o grau de
maturidade ideal. Todo o fruto que nio esteja sio
ou que tenha cafdo ao chao antes da apanha, con-
hecido este tltimo como «azeitona de soleo», nao
pode ser utilizado na produgio de azeite protegido.

ETIQUETAGEM

As etiquetas comerciais, proprias de cada empresa
inscrita, devem ser aprovadas pelo Conselho Regulador.

Nelas deverd figurar, obrigatoriamente, a ex-
pressao Denominagao de Origem «Sierra de Cazor-
la». Qualquer tipo de recipiente em que o azeite
protegido seja expedido para consumo deverd levar
o selo de garantia, as etiquetas numeradas e emiti-
das pelo Conselho Regulador, e que serao colocadas
no préprio armazém ou na unidade de engarrafa-
mento, ambos necessariamente inscritos também
no Conselho Regulador, e sempre de maneira que
ndo seja possivel a sua reutilizagao.

Os recipiente metélicos de capacidade igual ou
inferior a 10 litros devem levar um selo de garantia
numerado, emitido pelo Conselho Regulador, po-
dendo ser substituido pelo emblema da Denomi-
nagio de Origem litografado e com o nimero da
embalagem cunhado ou estampado.
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DESCRIGCAO DO PRODUTO

Azeite virgem obtido do fruto da oliveira (Olea
Europea, L), das variedades Picual e Manzanillo de
Jaén, através de procedimentos mecanicos ou de
outros métodos que nio provoquem qualquer alte-
ragio no azeite, ¢ que permitam conservar o sabor,
o aroma e as caracteristicas do fruto de que provém.

As azeitonas das variedades autorizadas sao col-
hidas directamente da drvore quando tém o grau de
maturidade necessdrio a produgao do azeite com o
sabor frutado caracteristico.

Os azeites desta denominag¢do apresentardo as
seguintes caracteristicas analiticas:

Max. Impurezas

Os azeites virgens da Denominagio de Origem
Sierra Mdgina, sao muito estdveis, muito frutados e le-
vemente amargos. A cor varia dependendo da época
de apanha e da situagao geogrifica dentro da Comar-
ca, desde um verde intenso até ao amarelo dourado.

ZONA GEOGRAFICA

A Comarca de Sierra Mdgina estd integrada no
parque natural com o mesmo nome. Situada no
Centro-Sul da Provincia de Jaén, limita a Norte
com os municipios de Ubeda e Baeza; a Sul com a
Provincia de Granada, a Este com o municipio de
Quesada (Jaén) e, a Oeste, com Jaén e Valdepenas
de Jaén.

A zona de produgio ¢ constituida pelas terras
dos municipios de Albdnchez de Ubeda, Bedmar-
Garciez, Bélmez de la Moraleda, Cabra del Santo
Cristo, Cambil-Arbuniel, Campillo de Arenas, Cdr-
cheles (Carchel e Carchelejo), Huelma, Solera, Ji-
mena, Jédar, Larva, Mancha Real, Pegalajar, Torres.



A drea total da zona de produgio ¢ de 133.619
ha, dos quais 61.000 ha estio ocupados por olivei-
ras, o que representa 80% da drea agrdria til.

RELAGAO com
O MEIO ENVOLVENTE

HISTORICA

A oliveira tem constituido a principal activida-
de econémica nesta Comarca desde hd muito.

A Serra Magna, Serra Grande ou Sierra Migina,
como ¢ designada por alguns escritores que por ela
passaram, foi centro de culturas e civilizagoes diver-
sas através dos tempos.

A privilegiada situacio destas terras, fez com
que desde tempos pré-histéricos fossem habitadas
por diferentes povos que deixaram os seus vestigios
em relagdo a esta cultura em abrigos naturais como
a Cueva de la Graja e Cerro Morrén, em Jimena, a
dos Esqueletos em Albdnchez, as sepulturas de Ca-
bra e de Pegalajar, o interessante jazigo de timulos
em corredor pertencente ao Periodo Megalitico e
encontrado junto do novo tinel de Puerta de Are-
nas, as pinturas da mesma época descobertas nas
covas de Navalcdn, em Noalejo.

Foram encontrados importantes achados arqueo-
16gicos ibéricos em Albdnchez, Torres e Cerro Alca-
14, de que devemos destacar belas esculturas hoje
expostas no Museu Arqueoldgico Provincial.

NATURAL

Orografia. Mais do que uma serra, Mdgina ¢ um
maci¢o montanhoso que aparece sobre a planicie com
continuidade linear de NE a SW, com uma longitude
relativamente pequena, e tendo a sua volta outras se-
rras menores. E ¢ no ntcleo central do macico onde
aparecem os pontos mais altos da Provincia, destacan-
do o Pico Mdgina, de 2.167 m (o cume mais elevado
da Provincia de Jaén) e os cumes de Almadén e Cdrce-
les, com altitudes também superiores a 2.000 m.

O aspecto da Comarca, do ponto de vista geo-
morfoldgico, oferece um contraste entre os acen-
tuados relevos do macico, onde se encontra o
Parque Natural de Sierra Mdgina, e as dreas com
uma topografia mais suave que as rodeiam, e que
estdo ocupadas por olivais.

Clima. A Comarca nio tem propriamente um
clima predominante, devido ao seu relevo acidenta-

do, pelo que oscila entre 0 Mediterranico Subtropi-
cal e 0 Mediterranico Temperado.

A temperatura média anual ¢ de 13-17 °C, ¢ a
pluviosidade média anual varia dos 400 mm aos
800 mm., ocorrendo as maiores precipitagoes du-
rante o Inverno.

Hidrografia. A rede hidrogrdfica de Sierra M4-
gina, que torna possivel a manutencio de sistemas
de rega ao longo de grandes extensoes, tem estrutu-
ra radial e pertence, na sua totalidade, a bacia hi-
drogrifica do rio Guadalquivir, de maneira que
todos os rios e ribeiros que efectuam a drenagem da
serra sao seus afluentes.

CONDIGCOES DE CULTURA

Forma e distribui¢ao da plantagao. O mais
frequente nesta Comarca, com leves variagoes de
umas propriedades para outras, ¢ uma densidade de
plantacio entre 90 e 120 oliveiras por ha.

Cultivo, poda e apanha. No 4mbito da Co-
marca, os sistemas de manutencio do solo sio dife-
rentes, utilizando-se o nao cultivo nas zonas de
orografia mais irregular ¢ o cultivo tradicional e o
semicultivo naquelas zonas onde as vertentes sao
menos ingremes e existe menor risco de perdas da
camada cultivdvel.

O cultivo faz-se, principalmente, com tractor
de lagartas, munido de grade de discos ou, mais fre-
quentemente, com escarificador de dentes flexiveis.
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DE SEGURA

Azeite virgem obtido do fruto da oliveira (Olea
Europea, L) das variedades Picual, Verdala, Royal e
Manzanillo de Jaén, através de procedimentos
mecénicos ou de outros métodos que nio provo-
quem qualquer alteragao no azeite, ¢ que permitam
conservar o sabor, o-aroma e as caracteristicas do
fruto de que provém.

As azeitonas das variedades autorizadas sio col-
hidas directamente da drvore quando tém o grau de
maturidade necessdrio 2 produc¢io do azeite com o
sabor frutado caracteristico.

O azeite protegido pela Denominagio de Ori-
gem deve ser necessariamente virgem extra, deven-
do, depois do seu amadurecimento em adega,
corresponder as seguintes caracteristicas:

Max. ACIAEZ ..o.vooveeeee e i
Max. indice de peréxidos ..........coooccoevereeeeene. 19
Max.

Max
Max

AREA GEOGRAFICA

A Comarca de Serra de Segura situa-se a Noro-
este da Provincia de Jaén. Limita, ao norte, com as
provincias de Albacete ¢ de Ciudad Real, ao sul,
com a Provincia de Granada e com a Comarca de
Cazorla-Quesada, da Provincia de Jaén, a leste com
as provincias de Albacete e de Granada e, a oeste,
com as comarcas de El Condado, La Loma e Ca-
zorla, da Provincia de Jaén.



SIERRA DE SEGURA

3

A zona de produgio ¢ constituida pelas terras
dos municipios de Beas de Segura, Benatae, Chicla-
na de Segura, Génave, Hornos de Segura, Orcera,
La Puerta de Segura, Puente Génave, Segura de la
Sierra, Santiago-Pontones, Sis, Torres de Albdnchez
e Villarrodrigo.

A zona de producio totaliza uma drea de
196.081 ha., de que 38.819 ha. estio ocupadas por
oliveira, que representa 19,80% da drea produtiva
total, sendo Beas de Segura a vila mais dedicada a
actividade da olivicultura, com 14.325 ha., seguida
de Puerta de Segura, que tem 4.066 ha.

RELAGAO coMm
O MEIO ENVOLVENTE

HisTORICA

A oliveira tem constituido a principal activida-
de econémica desta Comarca ao longo do tempo
existindo referéncias  azeitona, a propria oliveira e
a0 azeite em intimeras obras artisticas, ditados po-
pulares e costumes.

NATURAL

Orografia. A orografia da Comarca de Serra de
Segura ¢ desigual e quebrada, possuindo uma signi-
ficativa extensio de espécies florestais ¢ olivais, que
chegam a misturar-se entre si em alguns pontos.
Tem ladeiras muito inclinadas que oferecem difi-
culdades para o cultivo. O ponto mais alto ¢ o
monte Yelmo, que se situa no municipio de Segura
de la Sierra e com 1.809 metros de altitude.

A altitude média da zona de producao é de 899
metros, sendo a localidade mais baixa Puente Gé-
nave, que se encontra a 548 metros.

Clima. O clima ¢ extremo, as temperaturas os-
cilam entre os 35° C de mdxima e os -8° C de mi-
nima, com chuvas médias anuais entre os 500 mm
e os 700 mm.

Hidrologia. A hidrologia da drea caracteriza-se
pela presenca dos rios Molinos e Martes afluentes
do rio Guadalimar, do rio Herreros, afluente de rio
Guadalmena, ambos afluentes, por sua vez, do rio
Guadalquivir, e os rios Hornos ¢ Madera, afluentes
do rio Segura.
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CONDIGOES DE CULTURA

Forma e distribui¢ao da plantagao. A distri-
bui¢io da densidade das plantagoes de oliveira
apresenta pequenas variagoes de uns municipios
para outros; a maioria tem entre 100 e 130 oliveiras
por ha.

Cultivo. Em terrenos que permitem a utili-
zagio de mdquinas agricolas, o cultivo mais fre-
quente ¢ feito com tractor de rodas, munido de
grade de discos ou escarificador de dentes flexiveis.
Habitualmente sio feitas trés passagens cruzadas
entre o fim do Inverno e o comego do Verao, com-
pletando-se o trabalho com alguma passagem su-
perficial de grade no Verdo e outra ligeira no
Outono, quando a chuva aparece demasiado cedo.

Em dreas de topografia acidentada continua-se
a fazer o cultivo de maneira tradicional.

Apanha. A apanha ¢ feita pela modalidade de
«ordefio» que consiste na recolha do fruto, directa-
mente da drvore, a mao.
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DESCRIGCAO DO PRODUTO

Azeite virgem obtido do fruto da oliveira (Olea
Europea, L), das variedades Arbequina, Royal e
Morrut, através de procedimentos mecinicos ou de
outros métodos que no provoquem qualquer alte-
ragao no azeite, e que permitam conservar o sabor,
o aroma e as caracteristicas do fruto de que provém.

As azeitonas das variedades autorizadas sio col-
hidas directamente da drvore quando tém o grau de
maturidade necessdrio 4 produgio do azeite com o
sabor frutado caracteristico.

O azeite desta Denominacio de Origem deve
apresentar as seguintes caracteristicas analiticas:

WMaX. AGIHBZ. ossissssmmmsmmsssmmsssssssssssnsssssnis 0,5
Max. indice de per6xidos ........ccoevvvevrvccinn. 15
Max. K270 ..o 0,15
Max. Humidade ..o 0,1%
Max. IMPUIeZAS .....c.coovevevieiiicieciececcce 01%

O azeite deverd também apresentar as caracte-
risticas organolépticas dos produtos desta regiao no
relativo a cor, transparéncia, odor e sabor.

Diferenciam-se dois tipos consoante 0 momen-
to da apanha:

«Frutado», proveniente da apanha mais preco-
ce, de cor esverdeada, com mais corpo ¢ o sabor a
améndoa amarga.

«Doce», quando colhido mais tarde, de cor
amarela e mais «fluente».

AREA GEOGRAFICA

A zona de producio ¢ constituida por uma faixa
da Provincia de Tarragona orientada perpendicular-
mente em relagao ao mar Mediterrineo ¢ que, des-
de Les Garrigues, em Lérida, atravessa, de noroeste
a sudeste, parte das comarcas de El Priorato, El
Bajo Campo, El Alto Campo, El Tarragonés ¢ La
Ribera del Ebro.



Nestas comarcas existem os seguintes municipios:

Comarca de El Priorato: Bellmunt del Priorat,
La Bisbal de Falset, Cabassers, Capcanes, Cornude-
lla de Monsant, Falset, La Figuera de Falset, Grata-
llops, Els Guiamets, Llod, Mar¢ad, Margalef de
Monsant, El Masroig, El Molar, La Morera de
Monsant, Poboleda, Porrera, Pradell de la Teixeta,
La Torre de Fontaubella, Torroja del Priorat, Ullde-
molins, La Vilella Alta, La Vilella Baixa.

Comarca de El Bajo Campo: L'Albiol, L'Alei-
xar, Alforja, Almoster, L'Argentera, Les Borjes del
Camp, Botarell, Cambrils, Castellvel del Camp,
Duesaigues, Maspujols, Monbreiu del Camp,
Mont-Roig del Camp, Pratdip, Reus, Riudecanyes,
Riudecols, Riudoms, La Selva del Camp, Vilanova
d'Escornalbou, Vinyols.

Comarca de La Ribera d'Ebre: Flix, La Palma
d'Ebre, Tivisa, La Torre del Espanyol, Vinebre.

Comarca de El Tarragonés: Constanti, Vila-
Seca.

Comarca de El Alto Campo: Alcover, Valls.

Tém uma extensio total de 291.003 ha., dos
quais 126.619 ha. correspondem a drea cultivada, e,
destes, 23.528 ha. destinam-se a cultura da oliveira.

RELAGAO coOM
O MEIO ENVOLVENTE

HisTORICA

A variedade de azeitona arbequina, cujo nome se
deve ao facto de ter sido cultivada pela primeira vez no
municipio de Arbeca, provém de Maiorca, de onde,
diz a tradigio, o Rei Jaime I a levou a Catalunha. E foi
um dos seus vassalos feudais, o Senhor de Arbeca, que
implantou no seu feudo este tipo de oliveira dadas as
suas evidentes vantagens, a excelente qualidade do
azeite produzido e a sua frutificagao precoce.

NATURAL

Orografia. A topografia da Comarca ¢ aciden-
tada. A maior parte dos terrenos pertencem ao Car-
bénico, grande parte do Jurdssico e do Cretdceo, e
ao Miocénico marinho e continental, com diversos
tipos de depdsitos quaterndrios e alguns afloramen-
tos graniticos e de outras rochas eruptivas.

A altitude deste lugar vai desde os 1.000 me-
tros, nas zonas mais altas, até aos 200 metros nas
mais baixas.

Clima. O clima na zona ¢ mediterrnico, com in-
fluéncia marftima, ventos dominantes do Noroeste
—«Mestral»— e ventos quentes —«Llabeigr—. A pluvio-
sidade atinge os 400 ou 500 mm. anuais em média.

As temperaturas minimas podem chegar aos 4°
ou 5° C abaixo de zero, e a temperatura média
anual do lugar é de 16° C.

CONDIGOES DE CULTURA

Forma e distribui¢ao da plantagao. A plan-
tagio ¢ feita normalmente com forma de «marco
real» ou de «tresbolillo», ¢ com uma densidade de
plantagao a volta das 125 drvores por ha.

Cultivo. Os trabalhos de cultivo sao os habi-
tuais da drea de produgio.

Apanha. A apanha ¢ feita por «ordeno», ou seja
através da recolha do fruto & mao, entregando no lagar
a azeitona colhida no dia, de maneira que a moagem ¢
sempre feita nas 72 horas seguintes a sua apanha.
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Denominacion de Origen S

Gk Rl
Condoba—, yiq

Granadd
Milagy
Consejo Regulador 5
Area (ha.)
35.000

Lagares 15
Unidades de engarrafamento 6
Total do azeite v.e. produzido (tm.) 2.000
Azeite comercializado com D.O. (tm. 2.000

Variedades autorizadas:
Picuda, Lechin, Chorro, Pajarero, Hojiblanca y Picual

Area (ha.)

Lagares

Unidades de engarrafamento

Total do azeite v.e. produzido (tm.)
Azeite comercializado com D.O. (tm.

* 4w

Variedades autorizadas:
Empeltre, Arbequina, Royal
* Nao existen dados, 1.° ano da denominagao

terommagier

Gata-t

A

7\
Area (ha.)
Lagares *
Unidades de engarrafamento &
Total do azeite v.e. produzido (tm.) *
Azeite comercializado com D.O. (tm. i

Variedades autorizadas:

Manzanilla Cacerena
* Nao existen dados, 1.2 ano da denominacao

Huesa

Lleidi

r Bm\;ﬂum

Area (ha.)
33.000
Lagares 18
Unidades de engarrafamento 15
Total do azeite v.e. produzido (tm.) 3.774
Azeite comercializado com D.O. (tm.) 2.251
Variedades autorizadas:
Arbequina y Verdiell

$" { ? s

ot Ao

Area (ha.)
17.967

Lagares 32
Unidades de engarrafamento 25
Total do azeite v.e. produzido (tm.) 269
Azeite comercializado com D.O. (tm.) 269

Variedades autorizadas:

Cornicabra
&0 DE Ci
‘ .
Mgy A

Area (ha.) 28.628
Lagares 18
Unidades de engarrafamento 6
Total do azeite v.e. produzido (tm.) 5.492
Azeite comercializado com D.O. (tm. 1.752

Variedades autorizadas:
Picuda, Hojiblanca y Picual




CxiaRs Albacie

o -
Codtoea

Graradi

Milhga oyl

Area (ha.)

Lagares

Unidades de engarrafamento

Total do azeite v.e. produzido (tm.)
Azeite comercializado com D.O. (tm.

Variedades autorizadas:
Picual y Royal
* Nao existen dados, 1.° ano da denominacao

Area (ha.)
45.000
* Lagares 25
¥ Unidades de engarrafamento 6
" Total do azeite v.e. produzido (tm.) 6.500
% Azeite comercializado com D.O. (tm. 1.068

Variedades autorizadas:
Picual, Verdala, Royal, y Manzanillo de Jaén

A Gl el A
sierra magina Gl
Mitagz e
Area (ha.) 65.000 Area (ha.)
Lagares 31 13.176
Unidades de engarrafamento 1 Lagares 29
Total do azeite v.e. produzido (tm.) 9.400 Unidades de engarrafamento 19
328 Total do azeite v.e. produzido (tm.) 2.398

Azeite comercializado com D.O. (tm.
Variedades autorizadas:

Picual y Manzanillo de Jaén

Azeite comercializado com D.O. (tm. 2.398
Variedades autorizadas:

Arbequina, Royal y Morrut




Ctra. de Fuentiduena, s/n. Apartado Correos 92
14850 BAENA (Cérdoba)
Tel. 957 69 11 21 - Fax 957 69 11 21
m BAJO ARAGON
C/ Bartolomé Esteban, 58
44600 ALCANIZ (Teruel)
Tel. 978 83 45 47 - Fax 978 83 45 52

m GATA-HURDES
Apartado 25
18050 HOYOS (Caceres)
Tel. 927 51 45 28 - Fax 927 51 45 28
LES GARRIGUES
PI. de la Villa, 33,2.2, 1.2
25177 LA GRANADELLA (Lleida)
Tel. 973 13 34 02 - Fax 973 13 36 52
E-mail: dpgarrigues @svt
Web: http://www.svt.es/dopgarrigues
MONTES DE TOLEDO
C/ Alférez Provisional, 3
45001 TOLEDO
Tel. 925 25 74 02 - Fax 925 25 74 02
E-mail: montoledo @teleline.es

B Remetido requerimento de registro a Comissao Europeia

PRIEGO DE CORDOBA
C/ Postigo, 1

14810 CARCABUEY (Cordoba)

Tel. 957 55 31 77 - Fax 957 55 34 07
E-mail: dopriego @airtel.net

SIERRA DE CAZORLA
Ctra. Peal de Becerro-Cazorla, Km 10,5
23470 CAZORLA (Jaén)

Tel. 953 72 21 21 - Fax 95372 21 13

SIERRA MAGINA

Ctra. Mancha Real-Cazorla, s/n
23537 BEDMAR (Jaén)

Tel. 953 77 20 90 - Fax 953 77 22 72

SIERRA DE SEGURA

C/ Primero de Mayo, 7
23360 LA PUERTA DE SEGURA (Jaén)

Tel. 953 48 60 63 / 22 32 50 - Fax 953 48 60 63

SIURANA

Apartado 105

43201 REUS (Tarragona)

Tel. 977 33 09 39 - Fax 977 33 09 39


http://www.svt.es/dopgarrigues
mailto:montoledo@teleline.es
mailto:dopriego@airtel.net
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