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~EITE V IRGEM 

OESCRI«;:AO DO PROOUTO 

o AZEITE OBTÉM-SE DO FRUTO DA OLI­

VEIRA , OLEA EUROPEA L ., ATRAVÉS DO 

RECURSO A PROCEDIMENTOS MECANICOS 

OU A OUTROS M ÉTODOS , EM ESPECIAIS 

CONDI<;OES TÉRMICAS , QUE NAO PROVO­

QUEM QUALQUER ALTERA<;AO DO AZEITE. 

As PRINCIPAIS VARIEDADES OESTE FRU­

TO SAO AS SEGUINTES : PICUDO OU CA­

RRASQUEÑO , LECHIN , CHaRRÚa OU 

JARDÚO, HOJIBLANCA, PICUAL, ARBEQUI-

OBTEN«;:AO DO PROOUTO 

As azeironas das variedades auro ri zadas devem 
ser originárias de ol ivais registados. A apanha deverá 
ser feita com cuidado, aproveirando para a produ c,:ao 
do azeite virgem protegido apenas o fruto sao, apa­
nh ad o di rect am enre da árvo re so bre lo nas ou 
montóes, e com o grau de maruridade necessário a 
produc,:ao do azeite fru tado caracterís rico. O Conse­
Iho Regulador pode fixar a dara de início da apanha. 

O transporte do fruto até ao lagar deve também 
ser o mais adequado, sujeitando-se, rodavia, as re-
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NA, VERD I ELL, VERDALA, ROYAL , M ANZA­

NILLO DE JAÉN E MORRUT . 

o AZEITE PROTEGIDO PELA DENOMI­

NA<;AO DE ORIGEM É VIRGEM EXTRA. 

A COR OESTE AZEITE OSCILA ENTRE O AMA­

RELO ESVERDEADO E O VERDE DOURADO. 

o AROMA E SABOR SAO FRUTADOS E CA­

RACTERíSTICOS DA VARIEDADE D A QUAL 

PROVEM . 

gras estabelecidas pelo Consel ho Regulador para a 
respectiva apanha. A moagem da azeirona será fei ra 
em lagares regisrad os e num prazo máximo de 48 a 
72 horas após a apanha. 

Para obren c,:ao do azeite empregam-se récnicas 
de exrracc,:ao apropriadas, aurorizadas e supervisio­
nadas pelo Conselho Regulador. O Consel ho con­
tro la a quanridade em aze ire do fru ro moído e 
caraloga o azeire extraído para lhe atribuir o tipo 
corresponden te conforme a sua qualidade. 

Certificada a quali dade do azeire produzido, o 
Conselho Regulador controla, depois, o engarrafa-



AZE ITE DE QLl V E IRA VIRGEM 

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

ESTRUTURA DO CONTROLO 

o controlo da Denomina<;ao de O rigem é da 
res ponsa b ili dad e dos Co nse lh os Reg ul ado res, 
órgaos prohssionais form ados po r representantes 
do sector da p rodu<;ao e rransforma<;áo. 

Cada C onselho é constituído por: 

Presidente. 
Vice-presidente. 
3 a 6 voga is em representac;:áo do Sector O li ­
vicultor. 
3 a 6 vogais em representac;:áo do Sector da 
produ<;ao e exporrac;:áo. 
2 vogais técnicos especializados em Olivi­
cultura e Eleotecni a. 

O s vogais do Conselho sao eleitos por vota<;áo, 
de quarro em quatro anos, dentre os membros re­
gistados nos respectivos Censos do Sector da Ela­
bora<;ao e Transformac;:ao. 

ÁMBITO DAS COMPETENCIAS 

Quanto ao território: na área de produ<;ao. 
Quanto aos produtos: os protegidos pela D eno­

mina<;ao em qualquer das fases . 
Quanto as pessoas: singulares ou colectivas, ins­

Ct·itas nos diversos Registos. 

FUNC;:OES 

Elaborar e contro lar os d iversos registos. Ori en­
tar, vigiar e controlar a prod uc;:áo, a prepara<;ao e a 
qualidade do azeite protegido. Os servi<;os de co n­
trolo e vigilancia sao efectuados por inspectores au­
to rizados pe la Adm ini srra<;ao respectiva, q ue 
actuam de fo rma imparcial em rela<;áo aos prod u­
to res e transform adores . 

Qualih car o produto. 
Promover e defender a D enomi nac;:ao de Ori­

gem. 
Iniciar e decidir sobre os processos de sanc;:áo 

por incumprimento do Regulamento. Actuar co m 

tota l responsabilidade e capacidad e jurídica para 
ob ri gar o C onselho Regulador e comparecer em 
julga mento, exercendo as acc;:óes que corresponde­
rem a sua missao de representar e defender os inte­
resses gerais da D enom ina<;áo de Origem. 

ETIQUETAGEM 

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

D elas deverá co nstar, obrigatoriamente, a ex­
pressao «D enominac;:ao de Origem». 

Qualquer embalagem de azeite protegido para 
consumo deverá apresentar o respectivo selo de ga­
rantia ou et iqueta numerada e emitida pelo Con­
selho Regulador, que se deverá colocar no próprio 
armazém , no lagar ou na unidade de engarrafamen­
to e sempre de m aneira que nao seja possível a sua 
reu ti I izac;:ao. 
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BAENA 

DESCRI<;:AO DO PRODUTO 

Azeite virgem obtido do fruto da oliveira (Olea 
Europea, L), das variedades Picudo ou Carrasqueño 
de Córdoba, Lechín, C horrúo ou Jard úo, Hojiblan­
co e Picual, através de procedimentos mecanicos ou 
de oun'os métodos que nao provoquem qualquer al­
terayao no azeite, e que permi tam conservar o sabor, 
o aroma e as características do fruto de que provém. 

Os aze ites pro teg idos pela D enominayao de 
Origem devem ser necessariamente virgens extra e, 
depo is do seu amad urecim ento em adega, deverao 
possuir as seguintes características: 

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

Tipo B. Acidez m;Lxima 1°. Aroma e sabor fru­
rada maduro. 

A cor des tes azeites deverá oscilar enr re amarelo 
esverdeado e verde dourado. 

E deverao apresentar, ainda, as seguinres especi­
Ficay6es analíricas: 
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Max. índice de peróxidos 15 

Max. Absorve ncia dos ultravioleta (K270) 0,15 

Max. Humidade 0,1% 

Max. Impu rezas. 0,1% 

ÁREA GEOGRÁFICA 

A área de produyao es tá simada no Sudes te da 
Provín cia de Có rdova. Ao Norte, limita CO Ill o mu­
nidpio de Ca ñete de las Torres, ao Sul com os mu­
nidpios de Carcabuey e de Priego de Córdoba, a 
Les te CO Ill os munidpios de Castro de Río e Cabra 
e, a O esre co m o Illunidpio de Valenzuela e co m a 
Província de Jaén. Esra área é constituída pelas te­
rras localizadas nos Illunidpios de Baena, Luque, 
Doña M enda, Nueva Carteya e Zuheros, e situadas 
nas comarcas olivicultoras designadas COIllO Neva­
dilla-Campiña e Campiña e Penibética (do lnven­
tá rio Agronóm ico da O live ira na Proví nc ia de 



BA E NA 

Córdova), fo rmando uma un idade quanto as suas 
característ icas, qu e sao bastante homogéneas, em 
tudo o que se relaciona com o oliva!. 

A área tOtal da zona de produ<;:ao é de 62.996 ha. 
A á rea ocupada pelo oli val é de 37.532 ha. 
O o liva l inscritO no RegistO de Planta<;:óes as­

cende a 25 .049 ha. 
A zo na de prepara<;:ao e engarrafamentO coinci­

de com a área de produ<;:ao . 

RELAC;:ÁO COM 

O MEIO ENVOLVENTE 

HISTÓRICA 

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

Na última década do século passado existiam, es­
palhados pela Comarca, 86 moinhos de aze ite 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 
muni cípios da actual D eno mina<;ao de O ri ge m , 
que eram famosos pela qualidade do seu azeite, os 
pagos de Vela, El Montecill o, La Sierra, Monte 
Horquera, Fuente de Guta, etc., onde, juntamente 
com ourras, a variedade dominante é o Picudo ou 
Carrasqueño de Córdoba. 

NATURAL 

Owgrafia. A orografia da Co marca Nevadi llo­
Campiña é mui tO variada, ta l co mo o é, também, a 
sua const itui<;:ao geológica . Desde as várzeas alu­
viais do No rte, passando pelas suaves o ndul a<;:óes 
miocénicas e chegando até as escarpadas encostas 
do Sul , apresenta-se roda uma ga ma fis iográfica, ge­
ológica e li tO lógica. 

O s olivais estáo situados em distáncias entre os 
400 e os 600 m de altitude. 

Clima. O el i ma desta regiáo poder-se-á caracte­
rizar com o temperado cominental, com es tios secos 
e quemes. Existem dois períodos pluviais que coin­
cidem com os meses de Novembro-Dezembro e de 
Fevereiro-Mar<;o; ao passo que de Junho a Setem­
bro se mantém um prolongado período seco co m 

• Df:nominadón de Origen 

BAENA 
Consejo Regulador 

tOta l ause ncia de chuva. A pluv ios idade m édia 
anu al da regiao é de 600 a 800 mm , se bem que 
nalguns pontOs da mes ma, fique aq uém da humi­
dad e óptima para esta cultura. 

Hidrologia. Este lugar é atravessado pelos rios 
G uadajoz e G uadalmoral, afluentes do rio G uadal­
qUIVIr. 

CONDlcrOES DE CULTURA 

Forma e distribui'ráo da planta'ráo. A distri­
bu i<;ao da densidade das planta<;óes de o li vei ras 
apresema po ucas va riayóes nos municípios da D e­
nomina<;:ao de Origem. Nos oliva is mais anrigos a 
dens idade oscila entre as 60 e as 80 árvores por ha. 

A dens idade mais frequente é de 100 árvores 
por ha, chegando, na lguns casos, as 200. 

Apanha. A apan ha é feita das seguinres formas: 

Ordeño : «O rd enha». Reco lh a manua l do 
frutO directamente da árvore. 
Vareja das ramas. 
V ibra<;ao mecanica da árvore. 
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BAJO ARAGON 

OESCRIC;:AO DO PROOUTO 

Designa-se por «Aceite del Bajo Aragón » ao 
azeite virgem extra obtido de azeironas das va rieda­
des Empeltre, Arbequina e Royal. 

Variedades protegidas. O azeite protegido pela 
Denominac;:ao de Origem «Aceite del Bajo Aragón » 
deverá provi r exclusivamenre das variedades Em­
pel tre, Arbequ ina e Royal , desde que a Empeltre 
participe numa proporc;:ao mín ima de 80% ficando 
os 20% restanres para as OlltraS variedades. 

Características do produto. O azeite protegi­
do pela Denominac;:ao de Origem «Aceite de Bajo 
Aragón» deverá ser da categoria virgem extra, e ter 
as segui nres característ icas: 

Organolépticas 

Aspecto: Lim po, sem qualquer indício de ca­
mada superficial, opacidad e ou sujidade que impe­
dem apreciar a sua rransparéncia. 
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Cor: amarelo com matizes que vao do amarelo 
dourado até ao amarelo ouro vel ho. 

Flavor: Gosto frutado no início da apanha, e 
com li geiro sabor amendoado, sem amargo r com 
tendéncia para o doce e li geiramenre picanre. 

Pontuas:ao mínima do painel de prova: 6,5 

Físico-químicas 

Max. Acidez (% Ác. Oleico) 1,00 

Max. Peróxidos (meq. 02/Kg) 20 

Max. K270 máximo (n.m.) 0,15 

Max. K232 máximo (n.m) ................... .. ... 2,00 

Max. Humidade e voláteis (%) 0,15 

Max. Impu rezas máximo (%) 0,10 

ÁREA GEOGRÁFICA 

A Coma rca natural situada a Oeste da Comuni­
dade Autónoma de Aragao, enrre as províncias de 
Saragoc;:a e Terue!. 



B A JO A RAGÓ N 

Área de cultura. Esta zona geogdfi ca tem um 
perímetro de 469,4 quilómetros e u ll1a área rotal de 
6.380 qui ló metros quadrados. A cul ru ra da olive ira 
ocupa 36.600 hecrares, de que 3 l. 560 sao da va rie­
d ade E mpeltre, 2.200 da va ri edade A rbequ ina e 
1.000 da variedade Royal, o q ue represen ta 95 por 
cenro da área des ta cultu ra na regiao, o que ram­
bém serve para mosrrar a sua im porra ncia econó­
mica e a relac;ao com o territó rio . 

Área de extracc;:áo e engarrafamento. O s m u­
n idpios q ue integram a zona de prod uc;áo. 

R ELA <;:A O COM 

O M E I O EN V O LVENT E 

HISTÓRICA 

As va ried ades aurorizadas para a produc;áo de 
«Aceite del Bajo Aragón » sao as va riedades tradicio­
nais des ta área de produC;ao. A Empel tre e a Royal 
sao consideradas aurócron es, ao passo q ue a Arbe­
quina Fo i inrroduzida no século XlX, provinda da 
Comarca carala adjacenre. 

Na O ra marÍr ima o ri o Eb ro é designado por 
O leu m flum en , que signi fica «ri o de azeite». Os 
agr icu 1 tores destas terras co m ec;arall1 po r plan tar 
em peltres em meados do século XVI II , em detri ­
mento de outras variedades, dada a mel hor quali ­
dade do azeite daq uela aze ito na. lsto demonstra 
tam bém que a Empeltre já era co nhecida no mu ni­
d pio de Alcañiz há mais de 160 anos. 

NATURAL 

A área de cultu ra da oliveira do Baixo Aragáo está 
localizada nos vales fluviais dos rios Aguasvivas, Mar­
tín, Regallo, Guadalope e Matarraña, que percorrem 
a regiáo conhecida com o Baixo AJ"agáo, indo depo is 
desaguar no rio Ebro. Esta zona enconrra-se, por con­
seguinre, na parre sudeste da Depressao do Ebro. 

O s solos sao calcários com form ac;óes de es rra­
tos de carbonatos e gessos. 

A pluv iosid ad e médi a an ua l osc ila entre os 
327,9 mm, em Caspe, os 36 1,1 mm de AJ balate del 
Arzobispo e os 367,9 de AJcañiz. 

A temperatura média anual situa-se a volta dos 
14,3 oC de AJbala te e AJcafiiz e os 15 oC de Caspe. 

A temperaru ra méd ia mais alta correspo nde ao mes 
de Ju lho, co m 24 ,2 oC em AJcañiz, e 25, 1 oC em 
Caspe, enquan to que a temperatura ma is baixa é 
em Janeiro , que se situa en tre os 5,6 oC de Alcañ iz 
e os 6 ,7 oC de Albalate. 

Um outro Fenó meno característico do cl ima da 
zo na é a «in versao térmica» . O Inverno co m perío­
dos de ant ic iclo ne, o a l' frio po usa-se nas camadas 
baixas fo rmando prolo ngados nevoeiros Frios, co m 
temperaruras máximas aba ixo dos 6 oC, quando 
nos lugares a ltos, livres dos nevoeiros, as tem pera­
turas m áx imas podem ulrrapassar os 15 oC. 

CONDI<;:ÓES DE CUL. TURA 

Empeltre 

Á rvo re: d e grand e d esenvo lv imento qu ando 
cultivada em boas condic;óes ecológicas. 

Fruto : de taman ho inrermédio, alongado, assi­
métrico, levemenre abaulado no dorso e plano no 
lado oposto. O pedú nculo lo ngo desprende-se fa­
cilmente ao am adurecer, o que favorece a apanha 
por meios meca nicos. A cor é de um preto intenso 
durante a marurac;áo. 

Royal 

Á rvore: vigorosa, de porte aberro e copa de den­
sidade méd ia. 

Fruto: apresenra uma CO I' arroxeada na maturac;ao, 
tem forma alongada e é ligeirarnente assimérrico. 

Arbequina 

Ár vore: de tama nh o médio. 
F ru to : o b lo ngo, curto , ass imétr ico, d e áp ice 

a rred o ndad o, tamanho pequeno , de 0,80 a 1,20 gr, 
e co m o ped únculo lo ngo. 

ETIQU E TADO 

As indúsrrias de engarrafamenro que renham obri­
do o certificado de confo rmidade do Consel ho Regu­
lador, deverao uti lizar obrigatoriamenre, nas eriquetas 
das garraFas, a expressáo Denom inaC;ao de Origem 
«Aceite del Bajo Aragón», junrarnenre com a etiqueta 
numerada que o Consel ho Regulador entrega. 
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GATA-HuRDES 

OESCRIC;:AO DO PROOUTO 

Azeite virgem extra obtido do fruto da oliveira 
(O lea Europea, L), da variedade Manzanilla Cace­
reña, desde que ten ha sido produzido , preparado e 
enga rrafado dentro da zona ao abrigo da Denomi­
na<;ao de origem correspondente. 

As características organolépticas que o diferen­
ciam sao os seus excelentes frutados, o baixo amar­
gor ou mesmo a ausencja do mesmo e o facto de ser 
muito pouco picante. E, por conseguime, um azei­
te frutado e suave. 

A co r é amarelo-ouro, quando o fruto está ma­
duro. 

Pelas característ icas físico-químicas ve-se que é 
um azeite denso, com um teor de ácidos go rdos pe­
culiar: rela<;óes altas de insaturados/satu rados e, por 
seu turno, de oleico/l inoleico com urna percenta­
gem de ácido oleico normalmente acima dos 75%. 
Destaca também a sua alta estabilidade que evita 
que es te azeite se torne ra n<;oso. 
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ÁREA GEOGRÁFICA 

A área geográfica delimitada pela Denomina<;ao 
de Origem Protegida «Gata-Hurdes» está na Co­
munidade Autónoma da Esrremadura (espanhola), 
compreendendo o ter<;o setentrional da Província 
de Cáceres. 

O seu território coincide co m áreas do Sistema 
Central , na sua vertente Sul. Limita a norte com as 
províncias de Salamanca e de Ávila, a oeste com 
Portugal, a Este com a Província de Toledo e a Sul 
com o resto da própria Província de Cáceres. 

Engloba as comarcas de Sierra de Gata, Hur­
des, Gabriel y Galán, Valle del Ambroz, Valle del 
Jerre e La Vera. A adop<;ao da des ign a<;ao «Ga ta­
Hurdes», que corresponde a duas das comarcas ali 
incluídas, d eve-se ao fa cto da sua maior im ­
porráncia produriva e do prestígio hi stó rico da 
ol ivei ra nestes lu ga res . 

A área total da zona ao abrigo da Denom ina<;áo 
de origem é de 449.430 hectares, dos quais o olival 
da variedade Manzanilla Cacereña ocupa 30.329 
ha, equivalente a 6,7% do total. 



G ATA-H URDES 

RELA<;:ÁO COM 

o MEIO ENVOLVENTE 

HISTÓRICA 

A exisrencia de exemplares cenrenários de oli­
ve ira de Manzanilla Cacereña faz recua r a dehni<;:ao 
da var iedade co mo ral , aré anres do século XVI. 

Nos primórdios do presenre século, a á rea esra­
va já n iridam enre orienrada para o azeire, quer pela 
cul rura da o livei ra, quer nos aspecros indusrrial e 
co mercial. C hamava-se a esre lugar «O país do aze i­
re de o uro», gozando de gra nde fama ral J.ze ire , pela 
sua pureza e requinre, em roda a Península. 

Q uanro as comarcas, a de Sierra de Gara foi, 
desde o início do século , a Co marca mais co nheci­
da externamenre pelo seu aze ite, tal vez dev ido aos 
prémios inrernacionais recebidos. Um dos laaares, 
siro em Vi llamiel , recebeu uma medalha de "prara 
na Exposi<;:ao de Paris de 1900. 

Em Las Hurdes, a o liveira sempre foi , e co nri ­
nua a ser, a principal cul rura , rendo uma anrigu ida­
de semelhanre a de Gara. 

NATURAL 

Orografia. O relevo da zona delimirada pela De­
nomlll a<;:ao de Origem é ripicamenre serrana, e corres­
ponde a vertenre meridional da Cordilheira Cenrral , 
com disrancias coras que vao dos 2.000 aos 400 me­
nos. A culrura da oliveira decorre enrre as disrancias 
coras mais baixas e aré aos 800 m aproximadamenre. 

Solos. Formados sobre mareriais silícicos, prin­
c ipalm e nre rochas gran íricas, rodeadas exre nsa­
menre de ardósias e aren iros. 

Clima. D e harmonia co m a merodologia de J. 
Papadakis, a área da D eno mina<;:ao de Origem rem 
um Inverno frio. 

Q uanro ao regime de hum idade, a pluviosidade 
média anual oscila en rre os 600 mm e os 1.300 
mm , classihcando-se esra área, po rranro, como M e­
direrranica Húmida, n as suas zonas mais a norre, e 
co m o Med irerranica Seca em algumas da zonas da 
pa ree mais meridional. 

Hidrografia. Praricamenre roda a á rea da D e­
no mina<;:ao perrence a bacia do Tejo. A rede fluv ial 
é formada pelos rios Tiérar, Eljas e AJagón. 

CONDIC;:OES DE CULTURA 

A Manzanillla Cacereña es tá incl uída na li sta 
das vi nre e quarro principais va riedades que exis-

amo in " i,n a, or igen 
c¡ata-hUl~()€S 

rem em Espanha, onde a sua área de cu ltura ocupa 
64 .00 ha, di sr rib uídas ao longo, das províncias de 
Cáceres, Badajoz, Salamanca, Avila e Mad rid. A 
zo na pro tegida com Denomina<;:áo de O rigem re­
presenta 47% do rora l nacional. 

Descricráo da variedade. Árvore de ramanho 
médi o, porte aberro e copa de densidade méd ia. O 
fruro é d e cor preta na matura<;:ao, de rama nho mé­
d io a grande, forma esférica e ligeiramenre assimé­
trica. D es taq ue para a a sua rela<;:áo poI pa/ caro <;:o. 

Características . das variedades. Fisio lógicas: 
va n ed ad e pouco vigo rosa, fác il enraizamenro e 
g rande adapta<;:ao a solos pobres e lugares fr ios. A 
sua época d e f1 ora<;:ao é precoce, apresenrando pou­
ca res isrencia ao desp rendimenro, o que faci li ra a 
sua apan ha mecanica. 

Inreressanre pela dupla ap ridao, precocidade de 
entrada em produ <;:áo e produtividade elevada e 
co nstanre em cond i<;:óes normais. O conteúdo em 
aze ite é ba ixo. É muiro aprec iada para tempero, 
pela qualidade da sua polpa. 

A pl anra<;:ao ríp ica ou tradicion al em toda a 
zona é de aIra ou muito alta densidade, ul trap'assan­
do hablrualm enre os 25 0 pés por hecta re. E tam­
bém trad ic ional a cultura em so calcos nas zonas de 
encosta mais elevadas. 

Uma ourra peculiaridade é a adapra<;:ao das for­
mas de cultura bio lógica. 

Para a o bten <;:ao de azeites de qualidade co m 
cerrihca<;:ao de o rigem e qualidade, a aze irona deve 
ser colhida d irectamente da árvore na época h xada 
pelos técnicos do Conselho Regulador da Denomi­
na<;:ao de Origem. 

ETIQUETAGEM 

Nas et iquetas e selos ohciais do azeite engarrafa­
d o deverá constar obrigatoriamenre e destacado, o 
nome d a D eno mina<;:ao de Origem «Gata-Hurdes» . 

A fab ri ca<;:ao d as etiqueras ohciais que cerr ih­
cam a o rigem do produro é feíta pela Fábrica Na­
cIOnal de Moneda y T imbre, como gara ntia contra 
a duplIca<;:ao de números e a falsihca<;:ao. 

Anres da enrrada em circula<;:áo das etiqueras, 
elas devem ser auto rizadas pelo Consel ho Regulador. 

Seja qual fo r o tipo de embalagem em que o 
aze ite venha a ser expedido para consumo, d everá ir 
sempre aco mpanhado da etiqueta ohcial numerada 
o u de qualquer outra impressáo gráhca autorizada e 
forn ecida pelo Conselho Regulado r. 
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Huesca 
e 

L1eida 

Barcelona 
e 

e Tarragona 

Mar 
Mediterráneo 

LES GARRIGUES 

OESCRI 9AO D O PRO OU T O 

Azeite virgem obtido do fruto da oliveira (Olea 
Europea, L), nas variedades de Arbequina e Ver­
diel l, através de proced imentos mecanicos ou de 
Olmos métodos que nao provoquem qualquer alte­
ra<;:ao no azeite, e que permitam co nservar o sabor, 
o aroma e as características do fruto de que ptovém. 

Os azeites desta denomina<;:ao possuem as se­
guintes características analíticas: 

Max. Acidez 0,5 
Max. Teor de peróxidos 15 

Max. K270 .. . 0,1% 

Max. Humidade 0,1% 

Max. Impurezas .. 0,1% 

Os azeites apresentam as características organo­
lépticas dos produtos des ta zo na relativa mente a 
cor, transparencia, cheiro e sabor. 

D iferenciam-se dois tipos consoante o mo men­
to da apanha: 
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Frutado, proveniente da apanha mais preco­
ce, de co r esverdeada, tem mais «corpo» e 
um sabor a amendoa amarga. 
Doce, proveniente da apanha mais ta rdi a, 
de co r amarela, mais «fluente» e sabor doce. 

ÁRE A GEOG R ÁFI CA 

A área de produ<;:ao es tá situada ao Sul da Pro­
vÍncia de Lérida, e é constituÍda pela Comarca de 
Les Garrigues e alguns municípios adjacentes das 
comarcas de La Segarra e Meridional. 

O s municípios sao: 
Comarca de Les Garrigues: L'Albagés, L'Albi , 

Arbeca, Bellaguarda, Les Borges Blanques, Bovera, 
Cate lldan s, Ce rviá de les Garrigues, El Cogul , 
L'Espluga Calva, La Floresta, Fulleda, Granadella, 
Granyena de les Garrigues, Juncosa, Juneda, Els 
Omellons , La Pob la de Cérvoles, El Solerás , Els 
Torms, El Vilosell, Vinaixa. 

Comarca de El Segriá: Aitona, Alcanó, Alfés , 



LES GARR IG UES 

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

Comarca de L'Urgell: Belianes, Ciutadilla, Gui­
merá, Maldá, Nalec, Els Omells de Na Gaia, San 
Martí de Ruicorb, Vallbona de les Monges, Verdú. 

A área rotal da zona de produ<;:ao é de 298.840 
ha dos quais 32.580 correspondem a oliveira. 

RELA9AO COM 

o MEIO ENVOLVENTE 

HISTÓRICA 

A variedade de azeirona arbequina, cuj o no me 
se deve ao facto de ter sido cultivada pela primeira 
vez no município de Arbequa, provém de Maiorca, 
de onde, diz a tradi<;:ao, o Rei Jaime I a levou a Ca­
tal un ha depois de conquistar a ilha aos Mouros, 
que a tinham em grande es tima. 

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 frutifi ca<;:ao 
precoce, ajudadas com a promessa de urna compen­
sa<;:ao económica por cada pé desta variedade. 

Posteriormente, o Governador de Lérida, o 
Conde De Bessacout, promoveu o arro teamento de 
ter ras ermas para a cultura desta variedade de azei­
tona, sobretudo na área de Les Garrigues. 

os primórdios do século XIX, verifico u-se no 
pre<;:o do azeite urna tendencia para aumentar e a 
cultura da oliveira, por essa razao, con heceu um 
abrandamento na sua expansao. 

A preocup a<;:ao general izada no se nt ido de 
aperfei<;:oar as técnicas de cultura também se fez 
sentir, impulsionada pela Mancomunidad da Ca­
talunha, através da reali za<;:ao de cursos e con­
ferencias na Comarca sobre as formas de podar, 
cavar, colher e adubar, visando a consolida<;:ao e o 
sucesso de um modelo agrícol a, entre 1900 e 
1920. Esta matr iz agrícola, foi-se tornando pro ta­
gonista da expansao económica que registava a 
Comarca de Les Garrigues co mo resultado da pro­
du<;:ao deste azeite. 

NATURAL 

Orografia. A topografi a na Comarca de Les 
Garrigues é acidentada, alternando pequenos vales 

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

Na Comarca de L'Urgel estas características sao 
menos acentuadas. 

A Comarca de El Segriá é composta pelas terras 
do lan<;:o inferior da bacia do rio Segre e por parte 
dos planaltos que a delimitam e separa m, a Oeste, 
da bacia do rio Cinca. 

A-alri tude média situa-se entre os 400 e os 550 
metros acima do nível do mar. 

Clima. O clima é mediterranico com tendencia 
continental. As diferen<;:as térmicas diárias e anuais 
sao superiores as do clima mediterranico com in­
fluencia marítima, 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 urna maneira geral , sao escassas, 
atingindo o seu máximo na Primavera. A pluviosi­
dad e anual oscila entre os 350 mm e os 450 mm. A 
humidade m édia relativa é de 66%. 

CONDlC;:OES DE CULTURA 

Forma e distribuicráo da plantacráo. A plan­
ta<;:ao tem geralmente urna densidad e de 100 a 120 
árvores por ha. 

Cultivo. O s mibalhos de cultivo sao os habi­
tuais na área de produ<;:ao, es tando, contudo, con­
dicionados pelas dimensóes dos socalcos em que as 
oliveiras se encontram. 

Apanha. D ada a estrutura da zona e a cultura 
em socalcos, a apanha do fruto é fe ita directamente 
da árvore, a mao. 
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MONTES DE TOLEDO 

CON SE JO RE GULADOR 
DE LA DENOMINACION 
DE ORIG EN DE AC EITE 

Segovia 

• 

• 
Guadalajara 

Madrid • 
• 

• 
Cuenca 

Albacete 
• 

MONTES DE TOLEDO 

OESCRI<;:.&.O DO PROOUTO 

Azeite virgem de categoria extra oriundo do fru­
to da oliveira (Olea Europea L. ), da variedade COR­
N IC ABRA, é obtido através d e procedimentos 
mecanicos ou por outros meios físicos, que nao ve­
nham a produzir qualquer altera<;:ao do azei te, con­
servando o sabor, aroma e características do fruto de 
que provém. 

VALORES ANALíTICOS 

a) Azeitona 

Índice de madurez (apenas amostra em plan­
tio): entre 3 e 5 ( Desenvolvido pela esta<;:ao oli­
vicultura e Elaocotécnica localizada em "Venta 
del Llano , M engímbar, Jaén) . 

b) Azeite 

Geral: Os aze ites "Montes C laros" segundo a 
D enomina<;:ao de Origem caracteriza m-se pelo 
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alto conteúd o d e ácido ó lico e baixo de ácido li ­
noleico, possui ndo um elevado conteúdo d e 
polifo nes to tais, o que lhe confere uma estabili­
dade marcante, qualidade pela qual é apreciado 
e o distinguido no comércio. 
Acidez: máximo de 0.7% 
Índice de Peróxido: Máximo de 12 
Absor<;:ao ao raio ultrav ioleta K270: máximo 
0.15 
Humidade: m áximo 0.1 % 
Impurezas: máximo 0. 1 % 
Valora<;:ao organoléptica: mínima 6.5 
A cor é variável, dependendo da época de co­
lheita e da situa<;:ao geográfica da comarca, va­
ria nd o des d e amare lo dourado até ve rd e 
intenso. 
D esde o ponto de vista organoléptico os azeites 
desta variedade apresentam uma grande sensa<;:ao 
de densidade quando mastigados, e as vezes aro­
máticos, possuindo um sabor ligeiramente amar­
go e amo ra bastante equil ibrado. 
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ÁREA GEOGRÁFICA 

A área de produ<;:ao está situada aos arredores 
das províncias do local que lh e origina o nome, 
cOl1Stituída por terrenos localizados nos términos 

muni cipais que se relaciona, nas províncias da Ci­
dade Real e de Toledo, formando uma unifica<;:ao 
nas Sllas características bas tante homogénea quanto 
ao produro referido. 

PRovíNCIA 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 
- Camuñas - Mocejon - Tembleque 
- Carpio De Tajo (El) - 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 Peña 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 

PRovíNCIA DE CIUDAD REAL 

- Alcoba - Herencia - Pican 
- Anchuras - Horcajo De Los Montes - Pied rabuena 
- Arroba De Los Montes - Labores (Las) - Porzuna 
- Cortijos (Los) - Luciana - Puebla De Don Rodrigo 
- Fernancaballero - Malagon - Puerto Lapice 
- Fontanarejo - Navalpino - Retuerta Del Bullaque 
- Fuente El Fresno - Navas De Estena - Rob ledo (El) 
- Vi llarubia De Los Ojos 

La zona de elaboración y envasado coincide con la de producción 
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OL.lVA-COLHEITA E TRANSPORTE 

Quanto aos solos, deverao estes apresentar as se­
guintes características: 

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

P205 m 50 ppm. 
- K20 m 100ppm. 
- N m 1 %. 

Argila: menor que 25% . 

A colheita será directamente da árvore pelos 
métodos tradicio nais de ret irada, com utili­
za<;ao de varas ou vibra<;ao, devendo variar estas 
em co lheitas sucessivas a fim de que nao se da­
nifique a árvore. 
O sistema de transporte será sempre para a D O 
azeitona de "voo" e nao de solo, o que obriga 
sua separa<;ao durante a col heita. 
O sistema de transporte será sempre a granel , 
que co ntendores rígidos. Os quais devem ser 
limpos antes de colocados os frutos, através de 
jactos de água fria a pressao, isto sempre antes 
de cada carregamento. 
Nao é permitido o empilhamento no campo, 
porque os fru tos nao poderao passar mais de 24 
horas expostos, entre a colheita e ao amassa­
mento. 
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A velocidade do transporte deve ser adequada a 
fim de evitar o "emplas tamento" dos frutos 

PATI OS. RECEPc;:ÁO DOS FRUTOS 

Os pátios devem contar com um encarregado 
responsável a fim de garanti r a separa<;ao co­
rrecta . 
Os pát ios 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 pátios devem contar com sistemas de limpe­
za adequados. 
O s pátios devem co ntar co m instala<;6es de 
balan<;a devidamente calibradas e homologa­
das. 
O s contendo res devem ser lavados co m água 
sob pressao antes de cada descarga e sem pre que 
necessário seja. 
Deve implantar-se métodos de descarga que 
minimizem os efeitos de queda livre dos frutos, 
para que nao es tejam amassados. 
A recep<;ao é comparível com a DO " Montes 
de Toledo" 

PROCESSAMENTO DOS FRUTOS 

A água utilizada no processo de ve ser de quali­
dad e san itária e es tar isenta de cloros ou seus 
derivados. 
Unicamente é permitido a utiliza<;ao de talco 
co mo coagj uvante tecnológico, 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 nao deverá superar os 
30°C no ponto mais desfavorável. 
A temperatura de mistura da água com o azeite 
na centrífuga deve ser inferor a 35°C. 
O maquin ári o deve sofrer limpeza periódi ca 
dos corpos da batedeira. 



MO N TES DE TOLE DO 

ARMAZENAMENNTO , TRANSPRTE 
A GRANEL E ENVASILHAMENTO. 

As almazarras deverao realizar a quali fi ca\=ao dos 
azeites produzidos sobre a base das características 
fís ico-q uím icas e sensoriais do azeire desra DO, 
conforme descri tos anteriormente. Para isto con­
tarao, ou subcontratarao, laborató rios especializa­
dos para este fimo 

O armazenamento dos azeites desta DO deverá 
ser realizado preferivelmente em locais fechados, 
exclusivamente em depósitos de a\=o in cxidável , 
compostos ou reves tidos de resina epoxi ou fi bra de 
vidro , opacos a refl exao e devidamenre identifica­
dos com sua DO. 

No caso de armazenamento em ex terior estes 
deverao estar adequadamente protegidos contra 
os efeitos da temperatura e luminosidade. 
Todos os depósitos devem co nter tampas, serem 
có nicos na base para permit ir a d renagem de 
purga\=ao dos mesmos de fo rma periódica . 
Nao é perm itido depósito de fundo plano hori ­
zOnta lS. 
As bodegas e depósitos deverao acond icionar-se 
de modo que a temperatura do azei te em seu in­
terio r jamais supere 25°C. 
O transporte do azeite a granel a envas ilhadora 
deve reali za r-se em contendo res apropri ados 
para produtos líquidos alimentícios sendo de 
a\=o inox idável , com certificado de limpeza con­
ferido a empresa transportadora. 
O encarregado do envasi lhamento deverá cum­
prir com todos os requis itos anteriores para o 
armazenamento do produto. 
O encarregado do envasilhamento deverá d is­
por de sistemas que permitam o envas il hamen­
to indepen de nte d os aze ites da DO se 
comparados com ourros tipos que possa tam­
bém envasilhar. 
O envasilhamento deve ser fe ito em recipientes 
de vidro, metais revestidos, PET ou ceramica 
vidrificada. 
O encarregado do envasilhamento de verá dis­
por também, de sistemas homologados a esre 
fimo 
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Denominación de Origen 
Consejo Regulador 

• 
Ciudad Real 

Córdoba 
• • Jaén 

• 
Granada 

Málaga 
• 

• 
Albacete 

AlmerÍa 
• 

" PRIEGO DE CORDOBA 

OESCRIC;:ÁO DO PROOUTO 

Azeite virgem extra obtido do fru ro da oliveira 
(Olea Europea, L), das variedades Picudo, H oj i­
blanco e Picual, através de procedimenros mecani­
cos que nao provoquem qualqu er alrera<;:ao no 
azeite, e que permitam conservar o sabor, ° aroma e 
as características do fruro de que provém. 

O s azeites pro tegidos pela Denomina<;:ao de 
Origem devem ser necessariamente azeite virgem 
extra, e responder as exigencias definidas pela Un iao 
Europeia, assim como, após o amadurecimenro na 
adega possuir ainda as seguinres características: 

Max. Acidez ..... ..... ..................... .. ... ... . 1° 

Max. índice de Peróxidos 15 

Max. Abso rvencia dos ultravio leta - K270 0,15 

Max. Humidade 0,1% 

Max. Impurezas . 0,1% 

Os tipos de azeite virgem extra protegidos sao: 
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Picudo 

Hojiblanco 

Tipo e 

ZONA GEOGRÁFICA 

A área de produ<;:ao protegida pela Denomi­
na<;:ao de Origem é urna Comarca natural situada 
no Sudeste da Província de Córdova, que limita 
com as províncias de Jaén e Granada. 

Abrange os municípios de Almedinilla, Carcabuey, 
Fuente T ójar e Priego de Córdoba, tendo urna área ro­
tal de 44.8 18 ha e urna área cultivada de 28.628 ha. 

RELAc;:ÁO COM 

O MEIO E NVOLVENTE 

HISTÓRICA 

D o pomo de vista económico, a popula<;:ao his­
pano-romana da Comarca de Priego era sobretudo 



PR I E GO DE CÓRDOB A 

agrícola , baseando-se na famosa tríade mediterran i­
ca (trigo, vide e ol iveira). Existem provas arqueoló­
gicas de e1e men ros de pedra des tinados a prensa da 
azeirona, do século ¡¡ depois de C risro. 

Confo rm e dados d e 1747, forn ec idos pelo 
Marques de Priego, em cumprimenro de uma Real 
O rd em produzi am -se na zo na m a is de 20.000 
«arrobas» de azeite. 

Nos co me<;:os deste século, existiam no mun icí­
pio de Priego m ais de quarem a moinhos, o que dá 
uma ideia da im porrancia que tinha a o liveira na 
economia da zona e que cominuou a ter ~o longo 
des te século. D epois da grave crise da década de 60, 
o úni co recurso eco nó mico co m que os habitames 
da Comarca puderam comar fo i a cultura da olivei­
ra, que rem crescido gradualmeme até ocupar pra­
ticamen te 100% da área cultivável da zo na de 
produ<;:áo da D enom ina<;:ao de Origem. 

NATURAL 

Orografia. A área de produ<;:ao da Denomi­
na<;:ao de Origem está situada no cora<;:ao mesmo 
das Senas Sub-béticas, sendo atravessada por vários 
alinhamenros momanhosos, ladeados por corredo­
res m ais ou m enos claros, e po r rios e ribeiros de 
certa importancia, que tem a sua origem nas inú­
meras fo m es e nascem es que ali existem. É a zona 
mais escarpada e de maior alt itude de roda a Serra 
Sub-bética, o que levou a c1assificar as terras de 
Priego de Córdoba e de Carcabuey como zona de 
montanha. 

Clima. Esta Comarca possui o mais elevado ín­
di ce de co minemalidade da Província, com fortes 
oscila<;:óes térmicas, com m édias que vao desde um 
mínim o de 2 oC em Jan eiro a um máx im o de 
33° C em Julho. 

A pluviosidade é também muiro variável, osci­
lando en tre 400 litro s anua is na área orienta l 
(Fuente Tójar) e 700 lit ros nos lugares alros de 
Priego, Carcabuey e Almedinilla. 

CONDII,:ÓES DE CULTURA 

Forma e distribuis:áo da p1antas:áo. A distri­
bui<;:áo da densidade das plama<;:óes de oliveira tem 
poucas diferen<;:as nos municípios da D eno mina<;:ao 

, 1 ' 
• ,1,'. L I ',. 

Dl'fl(lrll in,Kión de On¡':('n 
t olhejo Regulador 

de O rigem. N os o liva is mais ant igos a densidade 
var ia entre 50 e 80 árvores por hecrare. Actualmen­
te, a densidade é de 100 oliveiras por hecrare, che­
ga ndo em alguns casos aos 150. 

Cultivo. Os trabalhos de cultivo , de aco rdo 
com os usos e costumes da Co marca, sao ini ciados 
imediatamem e após a apanha, co m uma aiveca ou 
escarificador a 15 ou 20 cm de profundidade. 

Apanha. A azeirona da Co m arca dest ina-se 
roda ela a moagem em lagar. É já tradicional co­
me<;:a r a apanha no d ia seguime ao dia da ¡macula­
da, 8 de Dezembro , prolongando-se até Mar<;:o ou 
Ab ril , confo rme as zo nas . Co ntudo, nos últimos 
anos e, sob retudo, desde que se criou a Denomi­
na<;:ao de Origem , a apanha inicia-se no mes de No­
vembro, dando lugar, desse modo, a produ<;:ao de 
azeite de melhor qualidade. 
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CONSEJO REGULADOR 

DENO M INACiÓ N DE ORIGEN 

SIERRA DE CAZORlA 

• 
Ciudad Real 

• 
Granada 

Málaga 
• 

• 
Albacete 

Almería 
• 

SIERRA DE CAZORLA 

OESCRIC;:AO DO PROOUTO 

Azeite virgem extra obtido do fru to da oliveira 
(Olea Europea, L), das variedades Picual e Royal, 
através de procedimentos mecanicos ou de outros 
métodos que nao provoquem qualquer alterac;:ao no 
azeite, e que permitam conservar o sabor, o aroma e 
as características do fruto de que provém. 

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

Max. Acidez 0,7 

Max. Indice de pe róxido. 18 

Max. K270 . 0,20 

Max. Humidade 0,1% 

Max. Impurezas 0,1% 

No azeite que fique na lagar até ao més de Ou­
rub ro admite-se que o Índice de peróxidos possa 
atingir o valor de 20. 
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O azeite protegido é muito estável, muito frutado 
-mac;:a, améndoa, figueira- e ligeiramente amargo. 

A cor varia, dependendo da época de apanha e 
da situac;:áo geográfica no ambito da Comarca, indo 
do verde intenso até ao amarelo dourado. 

ÁREA GEOGRÁFICA 

A área de produc;:áo está si tuada no Sudeste da 
ProvÍncia de Jaén, num enclave de extraordinário 
valor, junto do Parque Natural das serras de Cazor­
la, Segura e Las Villas. 

O s municípios que a integram sáo: C azorla, 
:\=hilluevar, Hinoj ares, Huesa, La Iruela, Peal de Be­
cerro, Pozo Neón , Quesada e Santo Tomé, da Pro­
vÍncia de Jaén. 

A área total da zona é de 133.585 ha, dos quais 
3 1.500 ha. es táo dedicados a cultura da oliveira. 

A área de preparac;:áo e engarrafamento coincide 
com a área de produc;:ao. 

O azeire extrai-se nos lagares que se encontram lo­
calizados no ambito geográfico da área de produc;:áo e 



que estao inscritos no Registo de Lagares do Conselho 
Regulador. O enganafamento é feito por companhias 
engarrafadoras inscritas no Registo de Engarrafadores, 
devendo as mesmas estar também abrangidas no am­
bito geográfico da Denomina<;:ao de Origem. 

RELAC;:AO COM 

O MEIO ENVOLVENTE 

HISTÓRICA 

Os relatos mais amigos que existem sobre a oli ­
veira na Comarca e na Serra de Cazarla, provem da 
documenta<;:ao da vila de Quesada, lavrada na Ida­
de Média, e pela qual se pode constatar claramente 
que já entao existia a cultura da olivei ra no lugar. 

A presen<;:a da oliveira na Serra de Cazarla está 
também cert ificada documentalmente nos séculos 
XV1 e XV1I. 

Desde o sécu lo XVI exist iu um recenseamenro 
de popula<;:ao da vi la de Quesada do qual consta ll1 
nove moleiros COIl1 lagar. Um século depois, o Ca­
dastl·o feito pelo Marques de La Ensenada, (que 
data de 1752), registava tres moinhos de azeite nes­
ta vila e se te na vila de Cazarla. 

NATURAL 

Orografia. A elevada altitude ll1édia da Comar­
ca é o resultado do dobramento recente das cadeias 
1l10ntanhosas que lhe servem de base, e das quais 
faz parte essencial a Serra de Cazarla. Esta serra é 
co nstituída por quatro cordilheiras praticamente 
paralelas. Estas cordilheiras , que vao aumentando 
em altitude de poente para nascente, sao a de Gi li -
110, Los Baquerizas, Los Alcañetes e La Cabrilla. 

Solos. Recorrendo a cl assific a<;:ao americana 
«Soil Taxonolllp', encontram-se as ordens Entisols, 
Inceptisols e Alfisols. 

Clima. 
Temperatu ra Mínima 

Maxima 
Medias 

rx .. O\UNI,IIONIl!. .... W,l .. 

SIERRA DE CAZORLA 

Primavera 
Verao 
Outono 
Inve rno 

-19 oC 
43 
16 oC 
23 oC 
13 oC 
4 oC 

A chuva que cai na Comarca oscila, em anos secos, 
entre os 600 mm e os 800 mm. Nos anos mais húmi­
dos, e com algumas excep<;:6es, os pluviómetros da Se­
rra ultrapassam habitualmente os 1.000 mm ao ano. 

Hidrografia. O s rios mais importantes desta 
Comarca sao o Guadalquivir, que nasce na Sena de 
Cazarla. Segue depo is ell1 importancia o Guadiana 
Menor, que nasce na ll1esma Serra com o nome, 
que depois modifica, de Guadalentín . 

CONDIC;:OES DE CULTURA 

O relevo é acidentado, com ladeiras elevadas, 
sendo poss ível encontrar ol ivais misturados fre­
quentemente com pinhais. Considera-se de rega 
entre 17% e 18% do olival. O número de explo­
ra<;:6es olivícolas é de 7.819. 

O adubo mais frequente é com ureia. 
A apanha é feita quando o fruto tem o grau de 

maturidade ideal. Todo o fruro que nao esteja sao 
ou que tenha caído ao chao antes da apanha, con­
hecido este último como «azeitona de soleo», nao 
pode ser utilizado na produ<;:ao de azeite protegido. 

ETIQUETAGEM 

As etiquetas cometciais, próprias de cada empresa 
inscrita, devem ser aprovadas pelo Conselho Regulador. 

Nelas deverá fi gurar, obtigatoriamente, a ex­
pressao D enomina<;:ao de Origem «Sierra de Cazar­
la». Qualquer tipo de recipiente em que o azeite 
protegido seja expedido para consumo deverá levar 
o selo de garantia, as etiq uetas numeradas e emiti­
das pelo Conselho Regulador, e que serao colocadas 
no próprio armazém ou na unidade de engarrafa­
mento, ambos necessariamente inscritos também 
no Co nselho Regulador, e sempre de maneira que 
nao seja possível a sua reutiliza<;:ao. 

Os recipiente metálicos de capacidade igual ou 
inferior a 10 litros devem levar um selo de garantia 
numerado, emitido pelo Conselho Regulado r, po­
dendo ser substitu ído pelo emblema da Denomi­
na<;:ao de Origem li tografado e com o número da 
embalagem cunhado ou es tampado. 
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SIERRA MAGINA 

OESCRI.,:ÁO DO PROOUTO 

Azeire virgem obrido do fruro da oliveira (Olea 
Europea, L), das variedades Picual e Manzanillo de 
Jaén, arravés de procedimenros mecanicos ou de 
ourros mérodos que nao provoquem qualquer alre­
ra-;:ao no azeire, e que permiram conservar o sabor, 
o aroma e as caracrerísricas do fruro de que provém. 

As azeitonas das variedades aurorizadas sao col­
hidas directamenre da árvore quando rem o grau de 
maturidade necessário a produ-;:ao do azeite com o 
sabor frutado característico. 

Os azeites desta denomina-;:ao apresenrarao as 
seguinres caracterÍsricas analíticas: 

Max. Acidez .. 0,50 

Max. índ. De peróxidos ..... .. .. ..... .... ... 18 

Max. K270 ..................... 0,20 

Max. Humidade 0,1% 

Max. Impurezas 0,1% 
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Os azeites virgens da Denomina-;:ao de Origem 
Sierra M ágina, sao muito estáveis, muiro frutados e le­
vemenre amargos. A cor varia dependendo da época 
de apanha e da situa-;:ao geográfica denrro da Comar­
ca, desde um verde intenso até ao amarelo dourado. 

ZONA GEOGRÁFICA 

A Comarca de Sierra Mágina es tá inregrada no 
parque natural com o mes ll10 nome. Si tuada no 
Cenrro-Su l da ProvÍncia de Jaén, limi ta a Norre 
com os municípios de Úbeda e Baeza; a Sul com a 
ProvÍncia de Granada, a Este com o ll1unicípio de 
Quesada (Jaén) e, a O este, com Jaén e Valdepeñas 
de Jaén. 

A zona de produ-;:áo é constituÍda pelas ter ras 
dos municípios de Albánchez de Úbeda, Bedmar­
Garcíez, Bélmez de la Moraleda, Cabra del Santo 
Crisro, Cambil-Arbuniel, Campillo de Arenas, Cár­
cheles (Carchel e Carchelejo) , Huelma, Solera, Ji­
mena, Jódar, Larva, Mancha Real, Pegalajar, Torres. 



SIERRA M ÁG INA 

A área to tal da zona de produ<;áo é de 133 .6 19 
ha, dos quais 6 1.000 ha estáo ocupados por olive i­
ras, o que representa 80% da área agrár ia útil. 

RELAC;:ÁO COM 

O MEIO ENVOLVENTE 

HISTÓRICA 

A oliveira tem co nstitu ído a principal activida­
de económi ca nesta Comarca desde há muito. 

A Serra Magna, Serra Grande ou Sierra Mági na, 
como é designada por alguns escri to res que por ela 
passaram , fo i centto de cul turas e civiliza<;óes diver­
sas através dos tem pos. 

A p rivilegiada situa<;áo des tas terras, fez com 
que desde tempos pré-históricos fossem habi tadas 
por di fere ntes P Oy OS que deixaram os seus vestígios 
em rela<;áo a esta cultura em abrigos natu ra is como 
a C ueva de la Graja e Cerro Morrón, em Jimena, a 
dos Esqueletos em Nbánchez, as sepulturas de Ca­
bra e de Pegalajar, o interessa nte jaz igo de túm ulos 
em co rredor pertencente ao Período Megalítico e 
encontrado jun to do novo tú nel de Puerta de Are­
nas, as pin turas da mesma época deseo bertas nas 
covas de Navalcán, em Noalejo. 

Foram encontrados importantes achados arqueo­
lógicos ibéricos em Nbánchez, Torres e Cerro Nca­
lá, de q ue devemos destacar belas esculturas hoje 
ex postas no Museu Arqueológico Provincial. 

NATURAL 

Orografia. Mais do que uma serra, Mágina é um 
maci<;o montanhoso que aparece sobre a planície com 
continuidade linear de NE a Sw, com uma longitude 
relativamente pequena, e tendo a sua volta ourras se­
rras menores. E é no núcleo central do maci<;o onde 
aparecem os pontos mais altos da Província, destacan­
do o Pico Mágina, de 2.167 m (o cume mais elevado 
da ProvÍncia de Jaén) e os cumes de Nmadén e Cárce­
les, com altitudes também superiores a 2.000 m. 

O aspecto da Comarca, do ponto de vista geo­
morfológico, oferece um co ntraste enrre os acen­
tu ados relevo s do m aci<;o, o nd e se enco ntra o 
Parque Natural de Sierra Mági na, e as áreas com 
uma topografia mais suave que as rodeiam, e qL e 
estáo ocupadas por olivais. 

Clima. A Comarca nao tem propriamenre um 
clima predominanre, devido ao seu relevo acidenta-

~ 
sierra mágina 

do, pelo que oscila entre o Mediterran ico Subtropi­
cal e o Mediterd. nico Temperado. 

A tem peratura médi a anual é de 13-17 oC, e a 
pluviosidade m édi a anual va ria dos 400 mm aos 
800 mm., ocorrendo as maiores precipita<;óes du­
rante o Inverno. 

Hidrografia. A red e hidrográfica de Sierra Má­
gina, que torna possível a manuten<;áo de sistemas 
de rega ao longo de grandes extensóes, tem es tru tu­
ra radial e pertence, na sua totalidade, a bacia h i­
d rográfica do ri o G uadalquivir, de maneira que 
todos os rios e ribeiros que efec tuam a drenagem da 
serra sao seus afl uen tes. 

CONDI~ÓES DE CULTURA 

Forma e distribuis:áo da plantas:áo. O mais 
frequente nes ta Comarca, com leves varia<;óes de 
um as propriedades para outras, é uma dens idade de 
planta<;áo entre 90 e 120 oliveiras por ha. 

Cultivo, poda e apanha. No ámbi to da Co­
marca, os sistemas de man u ten<;ao do solo sao di fe­
rentes, u tilizando-se o náo cultivo nas zo nas de 
orografi a mais irregular e o cultivo tradicional e o 
semicultivo naquelas zo nas onde as vertentes sao 
menos íngremes e existe menor ri sco de perdas da 
camada cultivável. 

O cul tivo faz-se, pr incipalmente, com tractor 
de laga rtas, munido de grade de discos ou, mais fre­
quentemente, com escarificador de dentes fl exíveis. 
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SIERRA DE SEGURA 

OESCRIC;:AO DO PROOUTO 

Azeite virgem obtido do frutO da oliveira (Olea 
Europea, L) das variedades Picual, Verdala, Royal e 
Ma nzanill o de Jaén, através de proced imentOs 
mecanicos ou de ourros métOdos que nao ptOVO­
quem qualquer altera<;:ao no azeite, e que permitam 
conservar o sabor, o· atOma e as características do 
frutO de que provém. 

As azeitOnas das variedades autOrizadas sao col­
hidas directamente da árvore quando tem o grau de 
maturidade necessário a ptOdu<;:áo do azeite com o 
sabor frutado característico. 

O azeite ptOtegido pela Denomina<;:áo de Ori­
gem deve ser necessariamente virgem extra, deven­
do, depois do seu amad urec imenro em adega, 
corresponder as seguintes características: 
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Max. Acidez . 1° 

Max. índice de peróxid os 19 

Max. K270 ............ ....... . 0,20 

Max. Humidade 0,1% 

Max. Impurezas. 0,1% 

ÁREA GEOGRÁFICA 

A Comarca de Serra de Segura situa-se a Noro­
este da PtOvíncia de Jaén . Limita, ao norre, com as 
províncias de A1bacete e de C iudad Real, ao sul , 
co m a Província de Granada e com a Comarca de 
Cazo rla-Quesada, da Província de Jaén, a leste com 
as províncias de A1bacete e de Granada e, a oeste, 
com as comarcas de El Co ndado, La Loma e Ca­
zorla, da Província de Jaén. 
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A zo na d e p rod uc;:ao é co nstituÍda pelas terras 

dos municípios de Beas de Segura, Benatae, C hicla­
na de Segura, G énave, Ho rnos de Segura, O rcera, 
La Puerta de Segura, Puen te Génave, Segura de la 
Sierra, Samiago-Ponrones, Sis, Torres de Albánchez 
e V illarrodri go. 

A zona d e prod u c;: ao tota li za uma á rea de 
196.081 ha., de que 38.819 ha. estao ocu padas po r 
o live ira, que representa 19,80% da á rea prod utiva 
rota l, sendo Beas de Segura a vi la mais ded icada a 

actividade da o livicul tura, co m 14.325 ha., seguida 
de Puerta de Segura, que tem 4.066 ha. 

RELA<;:AO COM 

O MEIO ENVOLVENTE 

HISTÓRICA 

A oliveira tem cons tituÍdo a principal activida­
de eco nó mica desta C omarca ao longo do tempo 
ex istindo referencias a azeirona, a própria o liveira e 
ao aze ite em inúmeras obras artísticas, d itados po­
pula res e cos tumes. 

NATURAL 

Orografia. A orografi a da Comarca de Serra de 
Segura é des igual e queb rada, possu indo uma sign i­
ficat iva extensao de espécies f10res ta is e oliva is, que 
chegam a misturar-se entre si em algu ns pon ros . 
Tem ladei ras mui ro inclinadas q ue oferecem difi­
cu ld ad es para o cu ltivo . O ponro ma is a iro é o 
mome Yelmo, que se situa no município de Segu ra 
de la Sie rra e co m 1.809 metros de altitude. 

A alr itude média da zona de produc;:ao é de 899 
metros, sendo a localidade mais baixa Puente Gé­
nave, que se enconrra a 548 metros. 

Clima. O clima é extremo, as temperaturas os­
c ilam entre os 35° C de máxima e os _8° C de mí­
nima, com chuvas médias an uais enrre os 500 mm 
e os 700 mm. 

Hidrologia. A hidrologia da ,irea ca racteriza-se 
pela presenc;:a dos rios Molinos e Martes aflu emes 
do rio G uadalimar, do rio H erreros, afluem e de rio 
Guadal mena, ambos afluemes, por sua vez, do rio 
G uadalquivir, e os rios Hornos e Madera, aflu entes 
do rio Segura. 

CONDI<;:OES DE CULTURA 

Forma e distribuic;áo da plantac;áo. A disrri ­
b ui c;:ao d a d e nsidade das plamac;:óes de o liveira 
apresema peq uenas variac;:óes de uns municípios 
para oun'os; a maio ria tem entre 100 e 130 oliveiras 
por ha. 

Cultivo. Em terrenos que permi tem a utili ­
zac;:ao d e máq uin as ag rícolas, o cultivo mais fre ­
queme é fe iro com tracror de rodas , mu nido de 
g rade de discos ou escarificador de dentes f1 exÍve is. 
H abitualmente sao fe itas tres passagens cruzadas 
entre o fim do Inverno e o comec;:o do Verao, com­
pletando-se o trabal ha com alguma passagem su­
perfic ia l d e g rade no Verao e o uera l ige ira n o 
O urono , q uando a chuva aparece demasiado cedo. 

Em áreas de ropografia acidemada continua-se 
a faze r o cu ltivo d e maneira tradicional. 

Apanha. A apanha é feita pela modalidade de 
«ordeño» que consiste na recolha do fruro, directa­
meme da á rvo re, a mao. 
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SIURANA 

OESCRI<;:AO DO PROOUTO 

Azeire virgem obrido do fruto da oliveira (Olea 
Europea, L), das variedades A rbequin a, Royal e 
Mo rru r, arravés de procr:dimentos mecanicos ou de 
Olmos métodos que nao provoquem qualquer alre­
ra~ao no azeire, e que permiram conservar o sabor, 
o aro ma e as caracre rÍsr icas do fruro de que provém . 

As azeitonas das variedades amorizadas sao col­
hid as direcramenre da árvore quando rem o grau de 
maruridade necessário a produ~áo do aze ire com o 
sabor frurado caracrerÍsrico. 

O azeire desra Denomina~áo de O rigem deve 
ap resen ra r as segu in res ca racrerísri cas analíri cas : 

Max. Acidez ... 0,5 

Max. índice de peróxidos 15 

Max. K 270 0,15 

Max. Humidade 0,1% 

Max. Impurezas .. 0,1% 
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O azeire deverá rambém apresenrar as ca racre­
rísricas organo lépricas dos produros desra regiáo no 
relarivo a co r, rransparencia, odor e sabor. 

D iferenciam-se dois ripos consoanre o momen­
ro da apanha: 

«frurado», p roven ienre da apanha mais preco­
ce, de cor esverd eada, com mais co rpo e o sabor a 
amendoa amarga. 

«Doce », qu ando co lh ido mais ra rde, de co r 
amarela e ma is «f]u en re» . 

ÁREA GEOGRÁFI CA 

A zo na de produ~áo é co nsriruída por uma faixa 
da Província de Tarragona orienrada perpendicular­
menre em rela<;:áo ao ma r Medirerraneo e que, des­
de Les Garrigues, em Lérida, arravessa, de noroesre 
a sudesre, paree das comarcas de El Pri o raro, El 
Bajo Ca m po, El Airo Campo , El Tarragonés e La 
Ribera del Ebro . 



Nestas comarcas existem os seguintes municípios: 
Comarca de El Priorato: Bellmunt del Pri orar, 

La Bisbal de Falser, Cabassers, Capcanes, Co rnude­
Il a de Monsa nr, Falset, La Figuera de Falset, G rata-
1I 0 ps, El s G ui amers, L1oá, Man;:aá, Ma rga lef de 
Mo nsanr, El M asro ig, El Mo la r, La Mo rera de 
Mo nsam, Poboleda, Pon·era, Pradell de la Teixeta, 
La Torre de Fonraubella, Ton·oja del Priorat, U llde­
molins, La Vilell a Aira, La Vilel la Baixa. 

Comarca de El Bajo Campo: L'Albiol , L'Alei­
xar, Alforja, Alm oster, L'Argentera , Les Borjes del 
Camp, Bora rell , Cambrils, Casrellvel del Camp, 
Duesa igues , Masp ujol s, Mo nbre iu de l Camp, 
Mo nt-Roig del Cam p, Pratdi p, Reus, Riudecanyes, 
Riudecols, Riudoms, La Selva del Camp, Vi lanova 
d'Escornalbou, Vin)'ols. 

Comarca de La Ribera d'Ebre: Flix, La Palma 
d'Ebre, T ivisa, La To rre del Espanyol, Vinebre. 

Comarca de El Tarragonés: Co nsrand, Vila­
Seca. 

Comarca de El Alto Campo: Alcover, Valls. 
T em uma extensáo roral de 29 1.003 ha., dos 

quais 126.619 ha. co rrespondem a área cultivada, e, 
destes, 23.528 ha. des tinam-se a cultura da olive ira. 

RELAC;Ao COM 

O MEIO ENVOLVENTE 

HISTÓRICA 

A variedad e de azeitona arbequina, cujo nome se 
deve ao [acro de ter sido cultivada pela primeira vez no 
mu nicípio de Arbeca, provém de Maiorca, de onde, 
d iz a tradi<;:áo, o Rei Jaime I a levou a Catal unha. E foi 
um dos seus vassalos feudais , o Senhor de Arbeca, que 
implamou no seu feudo este tipo de oliveira dadas as 
suas evidenres vantagens, a excelente qualidade do 
azeite praduzido e a sua frutifi ca<;:ao precoce. 

NATURAL 

Orografia. A topografi a da Co marca é aciden­
tada. A maior parte dos terrenos pertencem ao Car­
bón ico, grande parte do Juráss ico e do C retáceo, e 
ao Miocénico marinho e conrinenta l, com diversos 
tipos de depósiros quaternári os e alguns afloram en­
ros graníticos e de outras rachas eruptivas . 

A altirude desre lugar vai desde os 1.000 me­
tros , nas zonas mais altas, até aos 200 metros nas 
mais bai xas. 

Clima. O cl ima na zona é mediterran ico, com in­
fluencia marítima, venros dominantes do Noroeste 
- «Mestral»- e vemos quentes -« L1abeig»-. A pluvio­
sidade atinge os 400 ou 500 mm. anuais em média. 

As temperaturas mínim as podem chegar aos 4° 
ou 5° C aba ixo de zero , e a temperatura médi a 
an ual do luga r é de 16° C. 

CONDlli:ÓES DE CULTURA 

Forma e distribuiC;áo da plantac;áo. A plan­
ra<;:áo é feita normalm ente com form a de «marco 
rea l» ou de «t resboli llo», e com uma densid ade de 
planra<;:ao a volta das 125 árvores por ha. 

Cultivo. Os trabalhos de cultivo sao os habi­
rua is da área de produ<;:áo. 

Apanha. A apanha é feita por «ordeño», ou seja 
através da recolha do fruto a mao, entregando no lagar 
a azeitona colhida no d ia, de maneira que a moagem é 
sempre feita nas 72 horas seguintes a sua apanha. 

. , . ~ . -.,. .. ,. .. 
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AZEITE V IRGEM 
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Área (ha. ) 
35.000 

Lagares 

Con~jo Rf:gulador 

Unidades de engarrafamento 
Total do azeite v.e. produzido (tm. 
Azeite comercializado com D.O. 

( " , ... 

Picuda, Lechin, Chorrúo, Pajarero, Hoj iblanca y Picual 

2. BAJO ARAGÓN 

Área (ha.) 

• Nao existen dados. 1 º ano da denomina~ao 

Área (ha.) 

Manzanilla Cacereña 

• Nao existen dados. 1 º ano da denomina~ao 

4. LES GARRIGUES 

Área (ha.) 
33.000 

Lagares 
Unidades de engarrafamento 
Total do azeite v.e. produzido (tm.) 
Azei te comercializado com D.O. (tm.) 

Área (ha.) 
17.967 

Lagares 

Variedades autorizadas: 
Arbequina y Verdiell 

Unidades de engarrafamento 
Total do azeite v.e. produzido (tm.) 
Aze ite comercializado com D.O. (tm.) 

Área (ha.) 
Lagares 

Variedades autorizadas: 
Cornicabra 

Unidades de engarrafamento 
Total do azeite v.e. produzido (tm.) 
Azeite comerciali zado com D.O. tm. 

Picuda, Hojiblanca y Picual 

\1." 
'k.I,',·,,", .... 

18 
15 

3.774 
2.251 

32 
25 

269 
269 

28.628 
18 

6 
5.492 
1.752 



A ZEITE V IRGEM 

................................... ~.9. .~ ..... º.~.~ .. 9. .. ~ .. ~ .. ~.!.:\~~.9. .. ... ~.~ .... º.~ .. ~ . §..~ .. ~ .................................. . 
7. SIERRA DE CAZORlA 

Área (ha.) 

Lagares 
Unidades de engarrafamento 
Total do azeite v.e. 

I 

• Nao existen dados, 1 º ano da denomina9ao 

8. SIERRA MAGINA 

Área (ha.) 
Lagares 

~ 
sierra mágil1tl 

Unidades de engarrafamento 
Total do azeite v.e. 

I 

.F 

(....:.tlt."ol 
,~ 

~ 

"'. :~"" 
Go~ \!",,-_ 

9. SIERRA DEL SEGURA 

Área (ha.) 
45.000 

10. SIURANA 

Área (ha.) 
13.176 

Lagares 

'------' 

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

Arbequina, Royal y Morrut 

[j0 n O H'"'t 

"t.,.,,, . 
1. " . e;,:. \T 



ENDERE OS 

BAENA 
Ctra. de Fuentidueña, sin. Apartado Correos 92 
14850 BAENA (Córdoba) 
Tel. 957691121 - Fax 957 69 1121 

• BAJO ARAGÓN 
CI Bartolomé Esteban , 58 
44600 AlCAÑIZ (Teruel) 
Tel. 978834547 - Fax 978 83 45 52 

• GATA-HuRDES 
Apartado 25 
18050 HOYOS (Cáceres) 
Tel. 927 51 4528 - Fax 927 51 45 28 

LES GARRIGUES 
PI. de la Villa, 33, 2. º, 1.ª 
25177 lA GRANADEllA (Lleida) 
Tel. 973 13 3402 - Fax 973 13 3652 
E-mail : dpgarrigues @svt 
Web: http://www.svt.es/dopgarrigues 

MONTES DE TOLEDO 
CI Alfé rez Provisional, 3 
45001 TOLEDO 
Tel. 925257402 - Fax 925 25 7402 
E-mail: montoledo@teleline.es 

• Remetido reque rimento de registro á Comissao Europeia 
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PRIEGO DE CÓRDOBA 
CI Postigo , 1 
14810 CARCABUEY (Córdoba) 
Tel. 9575531 77 - Fax 957 55 34 07 
E-mail: dopriego @airtel.net 

• SIERRA DE CAZORlA 
Ctra. Peal de Becerro-Cazorla, Km 10,5 
23470 CAZORl A (Jaén) 
Tel. 9537221 21 - Fax 953 72 21 13 

SIERRA MÁGINA 
Ctra. Mancha Real-Cazarla, sin 
23537 BEDMAR (Jaén) 
Tel. 953 77 20 90 - Fax 953 77 22 72 

SIERRA DE SEGURA 
CI Primero de Mayo, 7 
23360 l A PUERTA DE SEGURA (Jaén) 
Tel. 953 48 60 63 I 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


MINISTERIO 
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PESCA Y ALIMENTACIÓ N 


