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Publicagdo da aprovacio de uma alteragio normalizada do caderno de especifica¢des de uma
denominacio de origem protegida ou de uma indicacio geogrifica protegida do setor dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios, a que se refere o artigo 6.>-B, n.os 2 e 3, do Regulamento
Delegado (UE) n.° 664/2014 da Comissio

(C[2024/5144)

A presente comunicagdo ¢ publicada nos termos do artigo 6.>-B, n.° 5, do Regulamento Delegado (UE) n.° 664/2014 da
Comissao (7).

COMUNICAGCAO DA APROVACAO DE UMA ALTERACAO NORMALIZADA DO CADERNO DE ESPECIF}CA(;C)ES DE UMA
DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA OU DE UMA INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA ORIGINARIA DE UM ESTADO-
MEMBRO

[Regulamento (UE) n.o 1151/2012]
«Azeite de Trds-os-Montes»

N.° UE: PDO-PT-0216-AMO1 - 1.4.2024

DOP (X) IGP ()
1.  Nome do produto
«Azeite de Trds-os-Montes»
2. Estado-Membro em que se situa a drea geogrifica
Portugal
3. Autoridade do Estado-Membro que comunica a alteracio normalizada

Direcdo Geral da Agricultura e Desenvolvimento Rural - Divisdo da Qualidade e Recursos Genéticos

4, Descrigio da(s) alteracio(des) aprovada(s)

Fundamentagio de que a(s) alteragdo(des) é(sdo) conforme(s) com a defini¢do de alteragdo normalizada estabelecida
no artigo 53,° n.° 2, do Regulamento (UE) n.° 1151/2012:

Motivos pelos quais a alteragdo ou altera¢des correspondem a defini¢do de «alteragdo normalizada» estabelecida no
artigo 53° n° 2, do Regulamento (UE) n° 1151/2012:

Estas modifica¢des ndo se consideram altera¢des ao nivel da Unido, na acecdo do artigo 53° do Regulamento (UE)
n° 1151/2012, com a redagdo que lhe foi dada pelo Regulamento (UE) 2021/2117, na medida em que:

a) ndo incluem a alteragdo do nome da denominagio de origem protegida ou da indicacdo geogréfica protegida
nem da sua utiliza¢io;

b) ndo criam o risco de anular as ligagdes que comprovam que a qualidade ou caracteristicas do produto se devem
essencialmente a um meio geografico especifico, incluindo os seus fatores naturais e humanos tratando-se de
uma DOP.

¢) ndo dizem respeito a uma especialidade tradicional garantida;

d) nem implicam novas restri¢des a comercializa¢io do produto.

1. Azeite de Trds-os-Montes

Inexisténcia de documento tnico

() JOL179de 19.6.2014, p. 17.
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a) Relativamente a denominagdo Azeite de Trds-os-Montes, DOP o caderno de especifica¢des é muito antigo e ndo
existe nem ficha-resumo, nem Documento tnico.

b) A ficha-resumo foi um documento criado através do Regulamento (CE) n° 383/2004, da Comissido, de 1 de
marg¢o 2004, que estabeleceu as regras de execucio do Regulamento (CEE) n° 2081/92 do Conselho, em vigor a
data do registo do Azeite de Trs-os-Montes, DOP.

¢) A ficha mencionada destinava-se a publica¢do no Jornal Oficial da Unido Europeia das denominagdes registadas,
de acordo com os elementos principais de cada caderno de especificagdes.

d) O regulamento acima mencionado estabeleceu que a partir de 21 de mar¢o de 2004, progressivamente, para
cada denominagdo de origem ou indicagdo geogréfica registada nos termos do Regulamento (CEE) n° 2081/92,
os Estados-Membros velariam por que a ficha-resumo fosse devidamente preenchida e transmitida & Comissdo—-
art. 2°.

e) Para o Azeite de Trds-os-Montes, DOP, Portugal ndo preencheu a ficha-resumo.

f) A ficha resumo foi, entretanto, substituida pelo Documento tnico, através da publicacdo do Regulamento (CE)
n° 510/2006 do Conselho, de 20 de margo 2006, relativo a protegdo das indicagdes geogréficas e
denominagdes de origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios, o qual revogou o Regulamento

(CEE) n° 2081/92.

g) Com efeito, o Documento tnico passou a integrar a lista de documentos a apresentar para o efeito do pedido de
registo de uma denominacio de um produto agricola como DOP ou como IGP.

h) A forma de apresentacdo do Documento tnico foi aprovada pelo Regulamento da Comissdo (CE) n°1898/2006,
de 14 de dezembro 2006, que estabeleceu as regras de execuc¢do do Regulamento (CE) n° 510/2006.

i) Nessa data os Estados-membros poderiam ter remetido a Comissdo Europeia os documentos tinicos relativos as
denominagdes jd registadas antes da entrada em vigor do Regulamento (CE) n° 510/2006 - art. 18° n° 2.

j)  Para o Azeite de Tras-os-Montes, DOP, Portugal ndo preencheu o Documento tnico.

k) Atualmente, mantém-se a obrigacdo de apresentar um Documento Gnico — art. 8° do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012, o qual foi pedido aquando do atual pedido.

) Tal significa que o registo Europeu do Azeite de Trds-os-Montes, DOP ndo contém esses elementos, o que
poderd ser um problema ao nivel da comunicagio das alteracdes a Comissdo Europeia.

1. Alteragdo - Descrigido

Redacio atual:

Redacdo que consta das Regras de produgio: Art. 2°, n° 2

2. O olivicultor deverd utilizar as seguintes variedades aconselhadas: Verdeal Transmontana, Madural, Cobrangosa
e Cordovil.

Proposta de Alteracdo:

O «Azeite de Tréds-os-Montes» é um azeite de baixa a muito baixa acidez obtido a partir do fruto Olea Europeia L.,
extraido por processos manuais ou mecanicos, de azeitonas das variedades Verdeal Transmontana, Madural,
Cobrangosa, Cordovil e outras variedades tradicionais aprovadas pelo Agrupamento de produtores, provenientes de
olivais localizados na drea geografica de producio.

Justificacdo:

1. Nio ha alteragdo da descri¢do em relagdo as especificagdes atuais, apenas a adaptagdo do caderno aos novos
formatos de aprovagio de caderno de especificagdes, seguindo a ordem do artigo 7° n° 1 do pelo Regulamento
(UE) n° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de novembro 2012, alterado pelo
Regulamento (UE) 2021/2117 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 2 de dezembro 2021.

2. Inclui-se a acidez na descri¢do do azeite, parametro que constava noutras partes do caderno de especificagdes
atual, por ser importante a referéncia na descrigdo.
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3. Esta alteragdo afeta o documento dnico.

2. Alteracdo - Caracteristicas organoléticas

Redacio atual:
Caderno de especificagdes, pag. 70

O Azeite de Tras-os-Montes é um azeite equilibrado, com cheiro e sabor a fruto fresco, por vezes amendoado e, com
uma sensagdo notavel de doce, verde, amargo e picante, caracteristicas que o fazem distinguir dos demais azeites do
pais.

Proposta de Alteragdo:
Carateristicas organoléticas

O «Azeite de Tras-os-Montes» ¢ um azeite equilibrado de baixa a muito baixa acidez, que apresenta as seguintes
caracteristicas:

— cor amarela-esverdeada;
— intensidade olfativa dominada por aromas, combinados ou isolados, de frutos frescos, por vezes amendoados;

— a nivel gustativo, sabores dominantes de fruta fresca por vezes amendoada, com uma sensagdo de doce, verde,
amargo e picante.

Justificagdo:

1. Nio hd alteracdo de contetdo em relagio as especificacdes atuais, apenas a adaptagdo do caderno aos novos
formatos de aprovagdo de caderno de especificagdes, seguindo a ordem do artigo 7° n° 1 do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de novembro 2012, alterado pelo Regulamento
(UE) 2021/2117 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 2 de dezembro 2021.

2. Esta alteragdo afeta o documento tnico.
3. Alteracdo - Carateristicas Quimicas
Redacio atual:

a. Caderno de especificagdes, pdg. 68 a 70

Acidez:

Méximo 1,0 % para o Azeite Virgem Extra
Miximo 1,5 % para o Azeite Virgem
Absorvéncias:

K232 — Méaximo 2,0

K270 — Méximo 0,20

Delta E — Maximo 0,01

[ndice de Peréxidos:

Méximo 15mg/Kg

Comprimento de onda dominante
577 a578 mn

Trinoleina

Maximo 0,3 %

Triglicéridos

LLL-0,01a0,3

0LLn-0,1a0,5

PLLn-0,0a0,2

OLL-1,0a3,0

PLL-0,4a0,7
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POLn-0,1a0,4
POL-3,0a7,0

PPL - Maximo 1,0
000-36,0a 58,0
POO-13,0a23,0

PPO-1,0a 3,5

St00-3,5a 8,5
PstO-0,7a1,5

PPS-0,5a1,2

ACIDOS GORDOS (%)

C14:0 - Méaximo 1 %;
C16:0-6,0a12,0
C16:1-0,2a1,0

C17:0 — Méaximo 0,4

C17:1 — Maximo 0,4
C180-1,5a3,0
C18:1-72,0a82,0
C18:2-4,0a12,0
C18:3-0,520,9

C20:0 — Maximo 0,5

C20:1 — Maximo 0,3

C22:0 — Maximo 0,3

C24:0 — Maximo 0,2

ACIDOS GORDOS TRANS(%)
TRANS OLEICO < 0,030
TRANS LINOLEICO + TRANS LINOLENICO < 0,030
ALCOOIS ALIFATICOS
Méximo 250mg/Kg

ESTEROIS (%)

Colestrol - Mdximo 0,3
Brassicasterol < ou = 0,1
Campesterol < ou = 4,0
Estigmasterol < Campesterol
B- Sistosterol Aparente > 94,0
Delta 7- Estigmasterol < 0,4
Esterois Totais Minimo — 1 000
Eritrodiol + Uvaol Médximo — 3,5
Ceras

Méximo 250mg/kg

b. Regras de produgio - Art.9°
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Considera-se azeite Virgem extra o azeite virgem com gosto e odor verdadeiramente irrepreensivel, onde a acidez
expressa em 4cido oleico tem o médximo de 1g por 100g e respeite 0 Regulamento CEE 2568/91. Poderd usar-se
denominagio azeite Virgem Especial, o azeite virgem extra, onde a acidez expressa em 4cido oleico tem o maximo
de 0,7g por 100g e respeite 0 mesmo regulamento. Considera-se azeite virgem, o azeite virgem com gosto e odor
verdadeiramente irrepreensivel, onde a acidez expressa em dcido oleico tem o maximo de 2g por 100g e respeite o
mesmo regulamento.

Proposta de alteragdo

2.2. Carateristicas Quimicas

Pardmetro Valor

Acidez -

Azeite Virgem Extra Maximo 0,8 %
Azeite Virgem Maximo 1,5 %
Absorvéncias:

K232 Méximo 2,0

K270 Maximo 0,20

Delta K Maximo 0,01

Indice de Peréxidos Maximo 15mg/Kg
Trinoleina Maximo 0,3 %
Triglicéridos

LLL-0,01a0,3

OLLn-0,1a0,5

PLLn-0,0a0,2

OLL-1,0a3,0

PLL-0,4a0,7

POLn-0,1a0,4

POL-3,0a7,0

PPL - Maximo 1,0

000-36,0a 58,0
POO-13,0223,013,0a23,0
PPO-1,0a3,51,0a 3,5
St0O-3,5a8,53,5a8,5
PstO-0,7a1,50,7a1,5
PPSt-0,5a1,20,5a1,2

ACIDOS GORDOS (%)

C14:0 - Acido Mirfstico Mdximo 1 %;
C16:0 - Acido palmitico 6,0 a 15,0
C16:1 — Acido Palmitoleico 0,2 a 1,0
C17:0 — Acido Margérico Méximo 0,4
C17:1 - Acido Margaroleico Mdximo 0,4
C18:0 - Acido Estedrico 1,5 a 4,0
C18:1 - Acido Oleico 68,0 a 83,0
C18:2 - Linoleico 4,0 a 14,0

C18:3 - Linolénico 0,5 a 1,0

€20:0 - Acido Araquidico Maximo 0,5
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€20:1 - Acido Gadoleico Méximo 0,3

C22:0 - Acido Beénico Maximo 0,3

€24:0 - Acido Lignocérico Méximo 0,2

ACIDOS GORDOS TRANS(%)

TRANS OLEICO < 0,030

TRANS LINOLEICO + TRANS LINOLENICO < 0,030

TRANS OLEICO < 0,030

ESTEROIS (%)

Colestrol Mdximo 0,3

Brassicasterol < ou = 0,1

Campesterol < ou = 4,0

Estigmasterol < Campesterol

B- Sistosterol Aparente > 94,0

Delta 7- Estigmasterol Estigmasterol < 0,4

Esterois Totais Minimo 1 000

Eritrodiol + Uvaol Mdximo Méximo — 3,5

Justificacdo:

1. Em regra, ndo hd alteracdo de contetido, apenas a adapta¢do do caderno aos novos formatos de aprovacio de
caderno de especificagdes, seguindo a ordem do artigo 7° n° 1 do Regulamento (UE) n.* 1151/2012 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de novembro 2012, alterado pelo Regulamento (UE) 2021/2117 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 2 de dezembro 2021.

2. A alteracio ao teor de acidez do azeite virgem extra deve-se a classificacdo da acidez na legislacdo aplicdvel ao
azeite.

3. Elimina-se o Comprimento de onda dominante por estar associado aos indices de maturagdo. Atualmente, com
o aumento da temperatura média e o efeito da seca que se sentem na Regido de Trds-os-Montes associado a um
aumento de pragas/doencas como € caso da gafa ou antracnose da oliveira, antecipa-se a colheita para mitigar o
nimero de in6cuos para a campanha seguinte.

4. Elimina-se os ALCOOIS ALIFATICOS porque o pardmetro serve como critério para diferenciar azeites
lampantes, refinados e 6leos de bagaco em conjunto com o eritrodiol e uvanol, ndo sendo uma caracteristica
especifica do Azeite de Trs-os-Montes;

5. Elimina-se as CERAS , porque o valor atual para azeites virgens é inclusive inferior a 150 mg/kg e ndo é um
parametro diferenciador do Azeite de Trds-os-Montes.

6. A alteracdo dos valores de dcidos gordos relativamente ao Acido palmitico, - Estedrico, Oleico, Linoleico e
Linolénico devem-se as alteracdes climadticas, principalmente o aumento da temperatura média e o efeito da
seca que se sentem na Regido de Trds-os-Montes associado a um aumento de pragas/doengas como ¢ caso da
gafa ou antracnose da oliveira, os quais provocaram como forma e/necessidade de mitigar o niimero de
inécuos para a campanha seguinte uma antecipacio da apanha da Azeitona nas atuais campanhas oleicolas.

7. O teor de acido palmitico (C16:0), segundo indmeros autores consultados e ainda Esmaeili et al (2012) e Beltran
et al (2004) referem o efeito da temperatura no teor de dcido palmitico, concluindo que valores de temperatura
mais baixos reduziram o teor de 4cido palmitico (C16:0), em relagio a maturagdo, verificou-se uma diminuigio
no contetdo do dcido gordo palmitico (C16:0) em frutos com um estado de maturagdo mais avangado. Situagio
semelhante ocorre com os dcidos gordos C18:0, C18:2 e c18:3 e inversa com o C18:1 onde Aguilera et al, 2005
sacienta que o perfil de dcidos gordos pode variar com a altitude, a insaturagdo aumentar com a latitude e o
contetido em 4cido oleico diminuir com o aumento da temperatura na altura da formagio do azeite no fruto.
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Assim, verifica-se que as temperaturas médias, principalmente na primavera e verdo, sdo tradicionalmente mais
elevadas nos concelhos da regido de Trds-os-Montes.

Esta alteragdo afeta o documento tinico.

4. Alteracio- Apresentagio comercial

Redacio atual:
Redagdo das Regras de producio - Art.12°

O azeite virgem e virgem extra que receba a classificagdo D.O. serd s6 embalado em embalagens com capacidade
méxima de 5 litro. O embalamento serd levado a cabo por empresas embaladoras situadas dentro da regido
determinada, autorizadas pela A.O.T.A.D. O material utilizado na embalagem serd aquele autorizado pela Comissdo
da Comunidade Europeia. Para o azeite que tenha a classificagio de D.O. ndo poderd ser utilizado material de
pldstico. O projeto para uma das embalagens que receba D.O. encontra-se em anexo.

Proposta de alteragdo:
Apresentacio comercial

O «Azeite de Tras-os-Montes» virgem e virgem extra ¢ acondicionado em embalagens com capacidade mdxima de 5
litros.

O Acondicionamento é feito dentro da drea geografica por operadores autorizados pelo agrupamento de produtores.
O material utilizado na embalagem terd que ser inerte e seguro para estar em contacto com o Azeite, sendo
permitida a utilizacdo de embalagens mais leves adaptadas ao mercado atual

Justificagdo:

1. Asnormas de apresentagdo e acondicionamento devem constar na descricdo do produto, pelo que se mantém e
atualiza a redacdo.

2. Esta alteracio afeta o documento tinico.

5. Alteragdo - Delimitagdo da drea geogrifica
Redacio atual

Redagdo e mapas no caderno de especificacdes

A drea geografica de producdo estd circunscrita aos concelhos de:

— Mirandela

— Vila Flor

— Alfandega da Fé

— Macedo de Cavaleiros

— Vila Nova de Foz Coa

— Carrazeda de Ansides

— Valpagos, freguesias de Sonim, Barreiros, Santa Valha, Vilarandelo, Fornos do Pinhal, Possacos, Valpagos, Vassal,
Santiago da Ribeira, Algeriz, Sanfins, Rio Torto, Agua Revés e Castro, Santa Maria de Emeres, Canavezes e So
Pedro de Veiga de Lila

— Murga, freguesias de Vales, Palheiros, Murga, Noura e Candedo;

— Moncorvo, freguesias de Lousa, Cabeca Boa, Castedo, Horta da Vilarica, Adeganha, Torre de Moncorvo,
Cardanha, Larinho, Felgueiras, Felgar e Souto da Velna;

— Mogadouro, freguesias de Valverde, Paradela, Mogadouro, Brunhoso, Castro Vicente, Vale da Madre Remondes,
Soutelo e Azinhoso

— Vimioso, freguesia de Santulhio;
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— Braganca, freguesias de Izeda e Macedo de Mato.

Proposta de alteracio:

A drea geogrdfica de producdo estd circunscrita aos concelhos de:

Mirandela

Vila Flor

Alfandega da Fé
Macedo de Cavaleiros
Vila Nova de Foz Coa
Carrazeda de Ansides

Valpagos, freguesias de Sonim, Barreiros, Santa Valha, Vilarandelo, Fornos do Pinhal, Possacos, Valpagos, Vassal,
Santiago da Ribeira, Algeriz, Sanfins, Rio Torto, Agua Revés e Castro, Santa Maria de Emeres, Canavezes e Sio
Pedro de Veiga de Lila

Murga, freguesias de Vales, Palheiros, Murca, Noura e Candedo;

Moncorvo, freguesias de Lousa, Cabeca Boa, Castedo, Horta da Vilarica, Adeganha, Torre de Moncorvo,
Cardanha, Larinho, Felgueiras, Felgar e Souto da Velna;

Mogadouro, freguesias de Valverde, Paradela, Mogadouro, Brunhoso, Castro Vicente, Vale da Madre Remondes,
Soutelo e Azinhoso

Vimioso, freguesia de Santulhéo;

Braganga, freguesias de Izeda e Macedo de Mato

Justificagdo:

1.

Abranger a totalidade do concelho de Valpagos, porque as freguesias ndo incluidas tém as condigdes edafo-
~climdticas da regido da Terra Quente Transmontana e Alto TAmega e apresentam uma altitude que vai de 400 a
1300 m.

Abranger a totalidade do concelho de Murga, porque as freguesias ndo incluidas tém as condigdes edafo-
~climéticas da regido da Terra Quente Transmontana e apresentam uma altitude que vai de 400 a 1 300 m.

A freguesia de Vales indicada como pertencente ao concelho de Murga pertence ao concelho de Valpagos.

3.

Abranger a totalidade do concelho de Moncorvo, porque as freguesias no incluidas tém as condic¢des edafo-
~climéticas da regido da Terra Quente Transmontana e apresentam uma altitude que vai de 400 a 1 300 m.

Relativamente ao concelho de Mogadouro e Braganca acrescentam-se as freguesias resultantes da alteragio em
2013 das freguesias:

a) U.F. Mogadouro, Valverde, Vale de Porco e Vilar de Rei;
b) U.F. Izeda, Calvelhe e Paradinha Nova
Coloca-se um mapa atualizado.

O alargamento da drea geogréfica as freguesias limitrofes do mesmo concelho, com as mesmas caracteristicas
edafo-climdticas, ndo pde em risco , nem anula as ligacdes que comprovam que a qualidade ou caracteristicas
do Azeite de Tras-os-Montes se devem essencial ou exclusivamente ao meio geogréfico especifico, incluindo os
seus fatores naturais e humanos.

Esta alteragdo afeta o documento tnico.

Alteracdo - Elementos que comprovam que o produto é origindrio da drea geografica
delimitada
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Redacio atual:

[- Redacdo que consta do Regulamento Técnico

Art. 4°

1. A autorizagdo para o uso da marca de certificagio prevista no artigo 2° depende da realizagdo de agdes de
controlo sistemadtico a realizar pela ALA.T.A.D., das condi¢des de producio e fabrico dos produtores a quem a
AOTAD permita beneficiar da denominagdo de origem «Azeite de Tras -os- Montes».

1. Asacdes de controlo incidirdo designadamente nas seguintes dreas:
a) Condigdes de colheita, acondicionamento, transporte e conservagdo da azeitona.
b) Caracteristicas da matéria-prima,

¢) Regras técnicas e higiénicas observadas na rececdo e fabrico do azeite (com eventual colheita de amostras de
azeitona e de azeite)

d) Regras de embalamento o azeite.

2. Para o efeito serd verificado de uma forma sistemdtica pelos agentes da A.LA.T.A.D o cumprimento de cada um
dos items das regras de produgio da A.O.T.A.D. sendo sempre efetuado o respetivo relatério.
Art. 5°

A A.O.T.AD. fornecerd a ALLA.T.A.D cdpia da ficha de registo descritivo de cada produtor (...).

Art. 7°

2. Asacdes de controlo incidirdo designadamente nas seguintes dreas:
a) Condigdes de colheita, acondicionamento, transporte e conservacdo da azeitona.
b) Caracteristicas da matéria-prima,

¢) Regras técnicas e higiénicas observadas na rececdo e fabrico do azeite (com eventual colheita de amostras de
azeitona e de azeite)

d) Regras de embalamento o azeite.

II-  Regras de produgio

Art. 1°

Todo o olivicultor deve fazer a participagdo dos olivais que possui, niimero de oliveiras em cada olival, nimero de
oliveiras de cada variedade e respetiva producio.

Art. 11°

Ne 8. O azeite tem que ser produzido e embalado em instala¢es previamente aprovadas pela

A.O.T.AD. As instalagdes tém que ficar dentro da Regido Determinada

Proposta de alteracdo:

Para comprovar que o «Azeite de Trds-os-Montes» provém da drea geografica prevé-se acompanhamento documental
ao longo de todo o processo de producio de azeite, associado a controlos de campo, analiticos e organolépticos do
produto.
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Qualquer operador que pretenda utilizar a denominacio de origem «Azeite de Tras-os-Montes» é obrigado a fazer as
declaragdes abaixo descritas ao agrupamento de produtores e manter atualizados os documentos e registos, nos
termos e prazos estabelecidos.

6.1. Identificagdo dos operadores

Qualquer operador que pretenda utilizar a denominacio «Azeite de Trds-os-Montes» deve comprometer-se a
respeitar as especificacdes e restantes documentos anexos, através de uma declaracio de identificagio remetida ao
agrupamento de produtores com os seguintes elementos:

— Informagdes sobre o operador (identidade, estatuto, atividade);

— Descrigdo e caracteristicas das parcelas para produtores de azeitona (niimero de oliveiras em cada olival, nimero
de oliveiras de cada variedade e respetiva produgio);

— Descri¢do dos meios de produgio de azeites para transformadores.

Para novos operadores, a declaracdo deve ser remetida:

a) Antes do dia 31 de margo anterior a primeira colheita de azeitona que pode utilizar a denominagio «Azeite de
Trés-os-Montes»

b) Antes do dia 31 de agosto, anterior a primeira transformagio de azeite que pode utilizar a denominagio «Azeite
de Trés-os-Montes», para processadores de azeite.

6.2. Declaracio anual de colheita de azeitona

Os produtores de azeitona devem fazer uma declaragdo de colheita antes de 15 de fevereiro seguinte ao ano de
colheita especificando as dreas e quantidades colhidas bem como o seu destino.

a.  Declara¢do anual de ndo producdo total ou parcial

Se necessario, qualquer produtor de azeite pode realizar, antes de 31 de margo do ano em curso, uma declaragio
anual de inten¢do de ndo produgio relativa a toda ou a parte da sua produgio.

Esta declaragdo inclui a lista de parcelas identificadas para as quais a produ¢do ndo serd considerada como
denominagio de origem Azeite de Trds-os-Montes.

b. Caderno de campo
Cada produtor de azeitona mantém atualizado um caderno de campo ou qualquer outro documento que permita
registar as operagdes culturais realizadas nas parcelas e a sua data, nomeadamente: dimensdo e eliminacdo de

madeira podada, praticas culturais, fim da irrigagdo, colheita, quantidade, maturidade e estado sanitario da azeitona,
entrega no lagar.

Os dados do caderno de campo s3o mantidos pelo operador durante o ano a que se referem e os dois anos seguintes.

c.  Registos do processador de azeite

Os operadores de azeite que podem utilizar a denominacdo «Azeite de Trds-os-Montes» devem registar os
movimentos, que permitam identificar:

— O fornecedor de azeitona;
— Quantidade e origem das azeitonas recolhidas;
— Quantidade e destino da azeitona utilizada;

— Quantidade e origem do azeite produzido.

Estes dados sio mantidos pelo operador durante o ano a que se referem e os dois anos seguintes.
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d. Declara¢io anual de fabrico

Os transformadores devem fazer uma declaragdo de fabrico até ao dia 15 de fevereiro seguinte ao ano da colheita,
especificando as quantidades:

— de azeite fabricado que pode utilizar a denominagdo «Azeite de Trds-os-Montes», bem como a identidade dos
olivicultores;

— de azeite fabricado, em regime de prestagdo de servico, que inclua a identidade do operador ao qual o servigo foi
prestado.

O transformador que pretenda comercializar azeite com a denominagio «Azeite de Tras-os-Montes», realiza, antes da
primeira comercializagdo ou colocagdo no mercado e num prazo minimo que permita a realizagdo de controlos,
uma declaracio especificando as quantidades de azeite que pretende comercializar, a identificacdo do lote e o local
de armazenamento do produto.

Estes operadores, antes de 15 de fevereiro do ano seguinte a colheita devem apresentar uma declaragio com a
quantidade de azeite produzido, identificando o lote e o local de armazenamento do produto.

Declarag¢io anual de stocks:

Os transformadores que comercializam azeite com a denominagdo «Azeite de Trds-os-Montes» devem declarar o
stock de azeite, antes de 1 de novembro de cada ano, especificando as quantidades de azeite com a denominagio
«Azeite de Trds-os-Montes» mantido em stock.

Justificagdo:

1.  Os elementos que comprovam que o produto ¢é origindrio da drea geogréfica delimitada estavam dispersos em
dois regulamentos que constituiam anexos ao caderno de especificacdes.

2. Propde-se uma nova redacdo, com as seguintes alteragdes:
a) Prazos de informagdo para produtores e transformadores e novas declaragdes de producio e de stocks;
b) Retirou-se todo o procedimento relativo a regras especificas de controlo porque o caderno de especificagdes

deve conter apenas os procedimentos que os operadores devem prever no que respeita a comprovagio da
origem dos produtos, matérias-primas e outros elementos que, de acordo com o referido caderno, devam

provir da drea geografica identificada. Ndo ¢ necessdrio prever as regras especificas relativas ao controlo que devem
constar do plano de controlo.

3. Esta alterac¢io ndo afeta o documento tinico.

7. Alteragdo - Descri¢do do método de obtengdo do produto

Variedades

Redacio atual

Redagdo que consta das regras de produgio - Art. 2°

1. Na instalagdo de novos olivais deve ser utilizado material vegetativo recomendado pela A.O.T.A.D.

2. O olivicultor deverd utilizar as seguintes variedades aconselhadas: Verdeal Transmontana, Madural, Cobrancosa
e Cordovil.

Proposta de alteragdo:

O «Azeite de Tras-os-Montes» provém de azeitonas das variedades Verdeal Transmontana, Madural, Cobrangosa,
Cordovil e de outras variedades tradicionais autorizadas pelo Agrupamento de produtores.

Justificacdo:
Os métodos de obtengdo do produto constavam das regras de produgio anexas ao caderno de especificagdes.

A presente proposta atualiza a redagdo.
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8. Alteracdo - Densidade de Plantagio
Redagdo atual: nfa
Proposta de alteracio:

Cada drvore tem uma superficie minima de 24 metros quadrados, sendo esta superficie obtida por multiplicando as
duas distancias entre linhas e o espagamento entre as drvores.

A distancia minima entre as drvores deve ser de pelo menos 4 metros.

Justificacdo:

1. Os métodos de obtengdo do produto constavam das regras de produgdo anexas ao caderno de especificagdes.

A presente alteragdo visa criar regras de protecdo das variedades de oliveira destinadas a produgdo de «Azeite de Tras-
-os-Montes» , sendo também uma medida de sustentabilidade.

9. Alteracdo - Novas Plantagdes

Redacio atual:

Redagdo que consta das regras de produgio:

Art. 2°
1. Nainstalagdo de novos olivais deve ser utilizado material vegetativo recomendado pela A.O.T.A.D.
2. O olivicultor deverd utilizar as seguintes variedades aconselhadas: Verdeal Transmontana, Madural,

Cobrangosa e Cordovil.

Art. 3°

Para a instalacdo do olival, na preparacio do terreno devem ser feitas despedregas, ripagens cruzadas, escarificagdes,
gradagem e sempre que necessario drenagem do terreno.

Proposta de alteragdo:

A preparagdo do terreno para a instalagdo do olival obedece as seguintes operacdes: despedregas, ripagens cruzadas,
escarifica¢des, gradagem e sempre que necessdrio drenagem do terreno.

O material vegetativo a instalar deve ser autorizado pelo Agrupamento de produtores.

Justificacdo:
1. Os métodos de obtengdo do produto constavam das regras de produgdo anexas ao caderno de especificagdes.

2. A presente proposta apenas atualiza a redagdo.

10. Alteragdo - Manutencdo do olival

Redacio atual:

Redacio que consta das regras de producio:

Art. 4°

O olivicultor deverd manter o solo livre de infestantes e outros tipos de coberto vegetal.

Art. 5°

As podas deverdo ser feitas sensivelmente de dois em dois anos, sempre que as copas estejam excessivamente
compactas e mal iluminadas de modo a nio comprometer a capacidade produtiva do olival.
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Art. 6°

Deverd se feita a correcdo do solo e ou adubagdes sempre que as andlises do solo assim o determinem.

Deverdo ser feitos tratamentos fitossanitdrios caso aparecam pragas e doengas nos varios estados fenoldgicos:

Estado invernal: caso aparega tuberculose, deverdo ser removidos os nédulos, suprimindo os ramos que os
suportam ou removendo-os individualmente, se forem pouco numerosos.

Deverdo desinfetar-se as feridas pelo corte, com uma pasta formada com 250gramas de sulfato de cobre,
250gramas de cal viva e 3 litros de dgua. Devem desinfetar-se as ferramentas imediatamente apds o seu uso em
drvores atacadas com sublimado corrosivo a 2 % ou o formol comercial (formalina) a 4 %.

Deverd fazer-se um intervalo de seguranca de uma semana.

No estado da alinea anterior, o aparecimento do caruncho deverd ser tratado, queimando a lenha da poda, logo
a seguir a esta, para evitar a propagagdo da praga, que ndo constitui problema em olivais em bom estado
vegetativo e sanitdrio.

No estado compreendido entre o inicio vegetativo e o aparecimento de botdes florais, o aparecimento do Olho
de Pavio deverd ser tratado quando os ataques locais sejam frequentes e intensos e se registem humidades
elevadas persistentes a temperaturas entre 10 a 25°C.

Podem ser utilizados para tratamento o oxicloreto de cobre, o oxicloreto de cobre + zinebe

(Agdo preventiva), o zinebe e o zirame (A¢do preventiva). O intervalo de seguranca a respeitar é de uma semana
para qualquer um deles.

No estado referido na alinea anterior o aparecimento do algoddo deve ser tratado somente em olivais muito
atacados. A pulverizagio deve ser feita a alta pressdo sobre as colénias defendidas pela protegdo floconoza.

As substancias ativas que podem ser utilizadas sdo o dimetoato (intervalo de seguranga a respeitar ¢ de seis
semanas), o fosfamiddo dimetoato (intervalo de seguranca de cinco semanas), e o paratido (intervalo de
seguranca de trés semanas).

No estado compreendido entre o inchamento dos botdes florais e o estado de corolas completamente visiveis, o
tratamento da traca s6 deve ser efetuado no caso da floragdo ser pouco abundante e em olivais muito atacados,
sendo muito importante que se realize préximo da abertura das flores. Para este tratamento podem ser
utilizadas as seguintes substéncias ativas: carbaril,

O olivicultor deverd manter o solo livre de infestantes.
Deverd se feita a correcdo do solo e ou adubagdes sempre que as andlises do solo assim o determinem.
Deverdo ser feitos tratamentos fitossanitarios caso apare¢am pragas e doengas nos vérios estados fenol4gicos.

As oliveiras sdo podadas pelo menos uma vez a cada dois anos, sempre que as copas estejam excessivamente
compactas e mal iluminadas de modo a ndo comprometer a capacidade produtiva e sanitdria do olival.

A madeira podada é retirada dos pomares ou triturada no local antes da préxima colheita malatido (intervalo de
seguran¢a de uma semana), diazindo, dimetoato, etoato metilo, formotido, fentido (intervalo de seguranca de
seis semanas), fosfamiddo com intervalo de seguranca de cinco semanas.

Nos anos de flora¢io abundante o tratamento nio é de aconselhar.

No estado referido na alinea anterior, quando se justificar o ataque aos Gorgulhos e Tripes, e se for necessario
considerar a intervencio contra a Traga, deverdo escolher-se pesticidas
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adequados ao seu combate em simultdneo. No combate ao Tripes, a pulverizagio deve ser feita a alta pressdo,
sobre a folhagem, os ramos e os troncos. Poderdo ser utilizados para o tratamento o dimetoato, que possui um
intervalo de seguranca de seis semanas e o paratio com intervalo de seguranca de trés semanas.

g) Ainda no estado da alinea e) do mesmo ponto, poderd fazer-se o tratamento do Algoddo, caso nio tenha sido
feito no caso referido na alinea ¢) e ainda se verificar uma grande infestacéo.

Poderdo utilizar-se as seguintes substincias ativas para tratamento: Dimetoato com intervalo de seguranga de
seis semanas, o fosfamiddo com um intervalo de seguranca de cinco semanas, e o paratido um intervalo de
seguranca de trés semanas.

h) A altura mais oportuna para tratar os olivais atacados pela Traca, é¢ quando os frutos estdo em crescimento

- 1° estado, executando-o o mais cedo possivel apds o vingamento. Poderd utilizar-se para tratamento o Carbaril,
malatido (intervalos de seguranca de uma semana), o dimetoato, o diazindo, etoato-metilo, o formatido, o
fentido, todos com intervalo de seguranca de seis semanas e o fosfamiddo (intervalo de seguranca de cinco
semanas).

i)  No estado referido na alinea anterior, o tratamento dos Gorgulhos e Tripes, deverd ser efetuado, no caso de nio
ter sido feito no estado compreendido entre o inchamento dos botdes

florais e o estado de corolas completamente visiveis e se ainda se verificar uma forte infestagdo. Para os Tripes,
atender as notas referidas na alinea f). Quando se justificar o combate a estas pragas e se for necessirio
considerar uma intervengdo contra a traca, escolher inseticidas indicados para o seu combate simultaneo.

Poderdo utilizar-se o dimetoato com intervalo de seguranca de seis semanas e o paratido com intervalo de
seguranga de trés semanas , como substincias ativas para o tratamento.

j)  No estado que compreende os frutos em crescimento, 2°estado, o tratamento da Cochonilha negra devera ser
feito em olivais com grande ataque. Os periodos de Agosto e meados de Setembro sdo os meses mais favoraveis
(periodo em que se verificam o médximo de eclosdes).

As substancias ativas que poderdo ser utilizadas para tratamento sd3o: metidatido (com intervalo de seguranga de
oito semanas) o 6leo de verdo + paratido e o paratido com intervalos de seguranca de trés semanas.

k) No estado referido na alinea anterior, o tratamento da Mosca da Azeitona consiste no seguinte:

Nos olivais para azeite s6 deve efetuar-se o tratamento, quando 10 % dos frutos apresentarem larvas vivas. Nos
olivais em que esse grau de infestacdo ocorre de meados de Julho a fins de

Agosto executam-se dois tratamentos. O primeiro, logo que se verifique o grau de infestagdo e o segundo cerca
de um més depois.

Nos olivais de variedades de conserva devem usar-se garrafas mosqueiro com uma solugdo de 2 % de sulfato de
amonio, ou 4 % de fosfato de aménio e efetuar um tratamento logo que, por seu intermédio se verifique um
aumento de capturas. O aparecimento de algumas picadas justifica por si sé a intervengdo imediata. As
substancias ativas utilizadas para tratamento sdo a decametrina, triclorfrdo (intervalos de seguranca de uma
semana), o diazimao, o

dimetoato e o etoato-metilo, o formatido e o fentido com intervalos de seguranca de 6 semanas e fosmete (com
intervalo de seguranca de 2 semanas).

No caso da mosca da azeitona a técnica de amostragem a seguir para a determinagdo da percentagem de frutos
atacados ¢ a seguinte: Escolhem-se 6 oliveiras, de porte e produgdo médios, representativas do olival, devendo
portanto excluir-se as drvores mais carregadas ou que tenham poucos frutos. Convém nio considerar para
efeitos de amostragem as oliveiras situadas em locais muito secos ou muito frescos, pois nestes o
comportamento do parasita ¢ anormal.

Apds a marcacdo das drvores proceder-se 4 & amostragem semanal, desde o0 momento que se notem indicios do
comego de posturas, o que normalmente se regista em inicios de Agosto. Em

cada uma destas drvores serd colhido, nos tercos inferior, médio e superior um total de 150 frutos. Os frutos
correspondentes as seis drvores serdo misturados num saco pldstico constituindo a amostra geral. Esta amostra
serd posteriormente reduzida a 200 frutos que serdo analisados.
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A observagio devera ser feita a lupa dissecando-se com uma lamina os frutos suspeitos.

Da observagio registam-se os frutos com larvas vivas e determina-se a sua percentagem com base na
seguinte formula:% Ne de frutos com larvas vivas x 100N° total de frutos observados(200)

)  Antes da maturacio o tratamento da Gafa é preventivo.

Normalmente um tratamento realizado de meados de Setembro a meados de Outubro, de preferéncia antes das
primeiras chuvas outonais, é suficiente. Se ocorrerem periodos de chuvas frequentes realizar um segundo
tratamento. As substancias ativas utilizadas para o tratamento sdo: oxicloreto de cobre + zinebe com intervalos
de seguranca de 1 semana.

m) Para o tratamento do Olho do Pavio, Cercosporiose e

Fumagina, que ocorram antes da maturacio, poderd utilizar-se o tratamento pra a Gafa uma vez que também
tem acdo sobre estes fungos. Poderdo ser utilizadas as substancias ativas: o oxicloreto de cobre, o oxicloreto de
cobre + zinebe, o zineb e o zirame, com intervalos de seguranga de 1 semana.

n) A Mosca da azeitona que surja antes da maturagdo serd tratada da forma referida na alinea k).

2. Osintervalos de seguranga referidos no ponto 2 deverdo ser respeitados.

Proposta de alteracdo:

O olivicultor devera manter o solo livre de infestantes.

Deverd se feita a correcdo do solo e ou adubagdes sempre que as andlises do solo assim o determinem.
Deverdo ser feitos tratamentos fitossanitarios caso aparecam pragas e doengas nos varios estados fenolégicos.

As oliveiras sdo podadas pelo menos uma vez a cada dois anos, sempre que as copas estejam excessivamente
compactas e mal iluminadas de modo a ndo comprometer a capacidade produtiva e sanitdria do olival.

A madeira podada é retirada dos pomares ou triturada no local antes da préxima colheita.

Justificacdo:

1. Os métodos de obten¢do do produto constavam das regras de produgdo anexas ao caderno de especificagdes.
2. A presente proposta para além de atualizar a redagdo, contém as seguintes alteracdes:

a) Retira-se a especificidade dos tratamentos fitossanitdrios por ndo serem uma caracteristica especifica do «Azeite
de Trds-os-Montes» e por ter legislagdo prépria aplicdvel”.

b) Retiram-se préticas que atualmente nio sdo sustentdveis e amigas do ambiente, como limpar o solo do coberto
vegetal.

11. Alteragdo - Colheita

Redagdo atual:
Redagio das regras de produgdo - Art. 7°:

A colheita dos frutos deverd ser iniciada quando o seu estado de maturacdo se encontrar entre 4 (epiderme negra e
polpa verde) e 5 (epiderme negra e polpa violeta). A colheita pode ser feita manualmente ou mecanicamente. Os
frutos deverdo ser enviados para o lagar assim que colhidos, havendo necessidade de separar do lote geral, os que
sofreram queda espontanea.

Proposta de alteragdo:
A data de colheita ¢ fixada anualmente pelo Agrupamento de produtores. A colheita dos frutos devera ser iniciada

quando o seu estado de maturacdo se encontrar entre 4 (epiderme negra e polpa verde) e 5 (epiderme negra e polpa
violeta).
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O encerramento da colheita de azeitona que pode utilizar a denominacdo «Azeite de Trds-os-Montes» é fixado
no 55.° dia apés a data de abertura da colheita. As azeitonas sdo colhidas diretamente da arvore, sem produtos de
abscisdo, ou colhidas por processos mecanicos com rece¢do obrigatdria de frutas em redes ou outros recipientes
sob a drvore.

E proibido o uso de redes permanentes.
Nio podem ser utilizadas azeitonas colhidas do solo.

As azeitonas aptas a produgdo de azeite com denominagio «Azeite de Trds-os-Montes» sdo armazenadas em caixas
ou paletes de ripas e entregues no lagar no maximo um dia apds a colheita.

Justificacio:
Os métodos de obtengdo do produto constavam das regras de produgio anexas ao caderno de especificagdes.

A presente proposta atualiza a redagdo, melhorando alguns aspetos da colheita essenciais para manter a qualidade do
azeite.

12. Alteracdo - Producio de azeite

Redacio atual:

Redagio das regras de produgio:

Art. 8

Para o acondicionamento da azeitona deverdo ser utilizadas caixas de plastico, preferencialmente, podendo o
transporte ser efetuado nestas ou a granel, desde que haja protegdo conveniente.

Art. 11°

1. Alaboragdo do azeite tem inicio com a rece¢do da azeitona no lagar. A azeitona deverd ser lavada e desfolhada
antes de ser entulhada e/ou laborada. A azeitona ndo deve estar em tilhas mais do que 2 dias, para evitar aumentos da
acidez e para que o azeite obtido ndo apresente defeito.

2. A moenda deve efetuar-se de modo a que as massas nio fiquem muito finas nem muito grossas pois dificulta
a separacdo do azeite.

3. A dimensdo da malha do crivo deverd ser incrementada ao longo da campanha, para evitar que se originem
emulsdes, uma vez que a azeitona comeca a apresentar-se muito madura.

4. A termobatedura nunca devera ser inferior a 55m em sistemas continuos e 30m em sistemas cldssicos, ndo
ultrapassando os 20-32°C. Quando as pds da tltima batedoura trazem agarradas grande quantidade de bagaco, é
sinal que a massa estd mal batida. O tltimo batedor da batedoura deverd apresentar azeite a sobrenadar.

5. Periodicamente devera lavar-se a saida de liquidos do decanter. Para por novamente o decanter a funcionar
deverd deixar-se atingir as rotagdes mdximas e s6 depois injetar a massa. A dgua para o decanter nio deve
tertemperaturas superiores a 40°C.

Os tamizes devem ser limpos diariamente com um jato de dgua quente a fim de evitar a passagem de sélidos para as
centrifugas verticais.

6. A centrifuga de dguas rucas deve ser lavada de acordo com o teor de sélidos presente com a periodicidade
méxima de 1 hora (descarga).

Caso isso ndo acontega haverd passagem de azeite para os esgotos.

Na centrifuga de dguas rugas, a saida do azeite deve fazer-se em gotas e ndo em fio continuo. As anilhas das
centrifugas verticais devem ser mudadas conforme as necessidades. O azeite da centrifuga do azeite deve sair com
cor amarela-esverdeada. Se sair com cor demasiado

16/39 ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5144/oj



JO C de 19.8.2024 PT

escura e brilhante é sinal que a temperatura estd demasiado elevada. As centrifugas verticais devem ser
desmanchadas uma vez por semana a fim de se fazer uma lavagem completa. A quantidade de dgua de adicdo na
centrifuga do azeite deve ser sempre inferior ao caudal do azeite que entra.

A dgua de adicio ndo deve ter temperaturas superiores a 35°C.

(---) 9. O lagar deve manter-se limpo e em 6timas condigdes de higiene. O azeite adquire facilmente cheiros e como
tal hd que evitd-los na sala de laboracdo.

Proposta de alteragdo:

Os azeites provém sempre de uma mistura de azeitonas das variedades definidas no n° 5.1. Depois da colheita as
azeitonas sdo enviadas imediatamente para o lagar, acondicionadas em caixas de pldstico ou transportadas a granel,
desde que devidamente protegidas.

A laboracio do azeite tem inicio com a recegdo da azeitona no lagar. A azeitona devera ser lavada e desfolhada antes
de ser entulhada e/ou laborada.

A azeitona ndo fica mais de 2 dias em tulhas para evitar aumentos de acidez e de defeitos sensoriais do azeite.
O tempo entre a colheita e a producdo ndo ultrapassa quatro dias.

O processo de extragdo envolve apenas processos mecinicos sem aquecimento da pasta de azeitonas acima de 27°C,
em todos os pontos da cadeia de processamento.

A moenda ¢é efetuada de modo que as massas ndo fiquem muito finas nem muito grossas para ndo dificultar a
separagdo do azeite.

A dimensdo da malha do crivo é aumentada ao longo da campanha para evitar a formagio de emulsdes devidas ao
amadurecimento da azeitona.

A massa moida sofre uma termobatedura nio ultrapassando os 20-32°C, durante um periodo de tempo de 55 min
para os sistemas continuos e de 30 min para os sistemas cldssicos.

A massa estd bem batida se as ltimas pds da batedora apresentarem azeite a sobrenadar.
A dgua que se introduz na batedora ndo deve ter temperatura superior a 40 °C.

Na centrifuga do azeite a d4gua de adi¢do ndo deve ter uma temperatura superior a 35 °C para evitar que o azeite saia
com cor demasiado escura.

Com excegdo da dgua, é proibido o uso de adjuvantes para facilitar a extracio de dleos.

Nio se permite nenhum tratamento antes da extragdo, exceto a lavagem e descarogamento e depois da extracdo, a
decantacio, centrifugacio e filtracio.

Justificacdo:
Os métodos de obtengdo do produto constavam das regras de produgio anexas ao caderno de especificagdes.

A presente proposta atualiza a redacdo, retirando as préticas que ndo sio especificas da producio do Azeite de Tras-
-os-Montes como a limpeza das mdquinas.

As alteragdes pretendidas ndo anulam as liga¢des que comprovam que a qualidade ou caracteristicas do azeite se
devem essencial ou exclusivamente a drea geogréfica e ndo afetam o documento tnico.

Elementos que estabelecem a relagdo entre o produto e o meio geogréfico

13. Alteragdo - Especificidade da drea geografica | Fatores naturais

Redagdo atual: Redacdo da Pdg. 7 do caderno de especificagdes
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Fisiografia - Através da forma e do declive, o relevo determina em grande parte as condi¢des: de erosdo, em declives
acentuados e forma convexa; de conservacdo em declives suaves; ou de acumula¢do, em formas concavas.

Numa breve andlise da fisiografia da regido podemos considerar duas situagdes:

— Um conjunto de superficies aplanadas de relevo ondulado mais ou menos suave, de que se destaca com maior
proeminéncia o planalto mirandés e outras dreas de menor extensio nomeadamente, entre Vimioso-
-Mogadouro, a Sul de Braganca, préximo de Macedo de Cavaleiros, Izeda, Alfandega da Fé, Freixo de Espada-a-
-Cinta, Figueira de Castelo Rodrigo, Meda, Franco (entre Murca e Mirandela), Jou, Rebordelo e Lebugdo. Nestas
dreas os solos apresentam uma espessura média e podem considerar-se por exceléncia as zonas cerealiferas da
regido dominantemente com trigo nos solos mais ricos e em dreas mais quentes e centeio nos solos mais
pobres e dreas mais frias, associado a batata.

— Toda uma série de vales, os designados vales submontanos, com maior ou menor dimensio, dependendo a sua
origem e situagdo, podendo apresentar uma drea consideravel como o caso da Veiga de Chaves, Vale de Vila
Pouca, Vale da Vilariga, Veiga de Carvalhais, Veiga de Lila e Veiga da Camped ou pequena dimensdo quando
constituem pequenas manchas ao lado das linhas de dgua mais ou menos apertadas entre elevacdes, e que
ocorrem como estas por toda a regido. Nestas situagdes ocorrem solos profundos, frescos, de modo geral
férteis, onde se fazem as culturas mais ricas, ou os prados permanentes, conhecidos na regido por lameiros,
principal sustentdculo da pecudria -bovinos.

HIPSOMETRIA - Para uma melhor compreensio do relevo, marcaram-se no mapa 5 zonas hipsométricas distintas:
até 400 m, de 400 a 700 m, de 700 a 1 000 m, de 1 000 a 1 300 m e mais de 1 300 m.

Como se pode constatar pela observagido do mapa em anexo a zona onde se encontra na maior densidade de olival, a
altitude ndo ultrapassa, de uma maneira geral, os 700 m.

REDE HIDROGRAFICA

Excetuando uma pequena parcela a NW (drenada pelo Cavado) toda a rede hidrogréfica é comandada pelo Douro,
representando o respetivo curso o nivel de base regional e para o qual convergem todos os importantes afluentes:
Sabor, Tua, Pinhdo, Corgo e Tamega, da margem direita, Coa e Teja, Torto, Tavora, Varosa e Paiva, da margem
esquerda.

O declive do Douro, correndo em vale profundamente encaixado em todo o percurso, é bastante acentuado,
variando a altitude entre 550 m no limite fronteirico e 20 m no limite jusante (confluéncia do rio Paiva); a rede
hidrografica secunddria de ambas as margens, com origem nos topos plandlticos acima dos 800/1 000 m, corre
também em vales bastante encaixados, pelo menos na proximidade do Douro.

Quanto ao regime hidrico, hd a referir que toda a rede hidrogréfica é de caudal permanente com exclusio da rede
tercidria do interior subcontinental, em especial da Terra Quente e Zonas de Transi¢do, a qual seca em plena época
seca.

CARACTERISTICAS CLIMATICAS DA REGIAO EM ESTUDO

Se ¢ indiscutivel, que de norte a sul do pais, encontramos no clima de Portugal uma grande variabilidade, ndo é
menos verdade que dentro da regido Transmontana vamos encontrar também essa variabilidade, devida
principalmente a fatores como exposicio e a altitude.

«Numa regido que se desdobra em montanhas e planaltos, sulcada de vales profundos, orientados a sul, como Trés-
-os-Montes, estes fatores, a altitude e a exposicdo, véem perturbar o jogo normal da influéncia da latitude, dando
origem a contrastes climatéricos muito bruscos».

Para a definicio do clima da regifio em estudo dispdem-se de dados das Estacdes Climatoldgicas de
Mirandela (1951/80), Braganca (1951/80), Vila Flor (1931/60), Moncorvo (1931/60) e das Estacdes Udumétricas,
no periodo de 1951/80, de Alfandega da Fé, Argozelo, Bornes, Campo de Viboras, Carvigais, Chacim, Izeda, Jou,
Macedo de Cavaleiros, Mogadouro, Peredo, Pinela, Rebordelo, Rio Torto, Sanhoane, Soutelo e Torre de D. Chama.

Esta vasta zona pode ainda ser agrupada em regides de clima homogéneo, como se pode observar no mapa em
anexo.
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IDENTIFICACAO GEOGRAFICA DAS ESTACOES CLIMATOLOGICAS E UDOMETRICAS

LOCAL LAT LONG ALT
Alfandega da Fé 41°20 6°58’ 600
Argozelo 41°39 6°37’ 650
Bornes 41°28 7°01 700
Braganca 41°48 6°44' 690
Campo das Viboras 41°31 6°33%’ 650
Carvigais 41°11 6°54 625
Celas 41°42 6°56’ 970
Chacim 41°28 6°55’ 520
Izeda 41°34 6°44 605
Jou 41°29 7°25 675
Macedo de Cavaleiros 41°33 6°59’ 550
Mirandela 41°31 7°12 250
Mogadouro 41°200 6°43 750
Moncorvo 41°10 7°0% 415
Peredo 41°26’ 6°53’ 600
Pinela 41°41 6°47° 870
Rebordelo 41°44 7°1r 540
Rio Torto 41°3% 7°17 450
Sanhoane 41°23% 6°34’ 820
Soutelo 41°24 6°45 625
Torre Dona 41°39 7°09’ 335
Fonte: LN.M.G

TEMPERATURA DO AR

Como se sabe a temperatura e a dgua sdo os fatores decisivos da utilizagdo do solo e sdo também os principais
elementos definidores dos climas regionais e locais.

No que diz respeito a temperatura, registaram-se os dados referentes a temperatura média mensal, a média das

minimas, média das mdximas e a maxima e minima absoluta.

O conhecimento do registo das temperaturas medias é importante, pois a oliveira para completar o seu ciclo anual
necessita de cerca de 5 300° C (soma das médias didrias), distribuidos do seguinte modo, segundo Galvéo :

1 Inicia-se a vegetagdo quando a temperatura média do ambiente é de 10 a 11°C

2 Aparecem as inflorescéncias aos 15°C quando se acumulam 750°C

3 Comeca a floracdo aos 18°a 19° C com 550°C acumulados sobre 2 (1 300°C)

4 Produz-se a fecundagio aos 21-22° C com acumulagio de 660 a 700° C sobre 3.

5  Amadurecem os frutos depois de se terem acumulado 3 300° C sobre 3 antes que sobrevenham os frios intensos
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A partir do mapa conclui-se que ¢ na zona da Terra Quente e Douro Superior Norte, que estes concelhos se situam
principalmente. O restante olival encontra-se sobretudo nas regides limitrofes da Terra Quente.

Em cada concelho, o olival apresenta uma constitui¢do e forma distinta dos outros. Verificam-se, inclusivamente
diferencas ao nivel das freguesias dentro do concelho.

Por isso, optou-se por caracterizar o olival concelho a concelho, apontando as freguesias que se afastam do padréo.

1- Zona da Terra Quente

Mirandela
Concelho com o maior nimero de oliveiras da regido do Nordeste Transmontano.

Neste concelho existem cerca de 8 932 ha de olival, o que d 34.22 % do total da Superficie Agricola Util (S.A.U.) do
concelho.

O olival é constituido pelas seguintes variedades:
— Verdeal Transmontana-40 %

— Cobrancgosa-30 %

— Madural-10 %

— Cordovil-13 %

— Outras-7%

Segundo as Declaragdes de Cultura, 60 % do olival estd alinhado, estando o restante disperso. Neste concelho é
prética corrente efectuarem-se duas lavouras cruzadas por ano, para o combate as infestantes, sendo poucos os anos
em que se fazem tratamentos fitossanitarios contra a mosca «Dacus oleae» € contra a traca «Prays oleae».

Tanto a prética de lavouras cruzadas como os poucos tratamentos que se fazem, em virtude de nio serem
necessarios, é caracteristica do sistema de cultura do olival desta regido.

Macedo de Cavaleiros

Concelho, pertencente também a Zona da Terra Quente, embora a parte Norte do concelho tenha caracteristicas
climéticas, e consequente paisagem natural, tipicas da Terra Fria.

Neste concelho o olival ocupa 7 475 ha, o que em relagdo a S.A.U., lhe dd uma taxa de ocupagio de 21.89 %.

Na generalidade do concelho a constitui¢do do olival € a seguinte:
— Cobrancgosa-65 %

— Madural-22 %

— Verdeal-10 %

— Outras-3 %

Neste concelho, existem no entanto freguesias que diferem da média estabelecida, como é o caso de Chacim, Morais
e Bagueixe, que embora tenham pouco oliveiras, estas sdo predominantemente da variedade Santolhana e em Vilar
do Monte onde a grande predomindncia vai para a variedade Verdeal (cerca de 80 %).

Tal como no concelho de Mirandela, neste concelho a maioria do olival estd alinhado, cerca de 55 %.
Alfandega da Fé
O concelho de Alfandega da Fé tem 4 571 ha de olival.

A principal diferenca entre o olival deste concelho e os outros da Terra Quente (Macedo e Mirandela) é a existéncia
da variedade Borrenta ou Borreira. Esta ocupa cerca de 30 % do total do olival deste concelho, tendo o restante a
seguinte constitui¢do: 30 % de Verdeal, 20 % de Madurai, 10 % de Cobrangosa e 10 % de outras variedades.
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A constitui¢do do olival é homogénea ao longo do concelho, excetuando as freguesias de Sambade onde a Cordovil
ocupa cerca de 30 % do olival e Pombal onde a Madurai representa 10 % do olival, assim como a Cordovil e a
Cobrangosa

2 - Zona Douro Superior Norte Vila Flor

De todos os concelhos do Nordeste Transmontano, logo apds Mirandela, Vila Flor é onde o olival ocupa maior
percentagem em relagdo a S.A.U. (32.02 %).

Dos 3 409 ha de olival deste concelho, 35 % sdo da variedade Cordovil, 15 % de Redondil, 25 % de Verdeal, 10 % de
Madurai, 12 % de Cobrangosa e 3 % de outras variedades.

A distribuicio do olival por freguesias é bastante heterogénea, pois existem freguesias como Valverde e Nabo onde a
quase totalidade do olival é das variedades Verdeal e Madurai respetivamente, enquanto que nas restantes freguesias a
constituicdo do olival é similar a média do concelho.

Moncorvo
Dos concelhos do Nordeste Transmontano, Moncorvo € o terceiro em drea do olival (4 685 ha).

Neste concelho o olival é constituido por cerca de 40 % de Cordovil, 25 % de Verdeal, 20 % de Madurai, 11 % de
Negrinha (principalmente nas freguesias limitrofes de Freixo de Espada-a-Cinta) e 4 % de outras variedades.

Neste concelho, a constitui¢do do olival é bastante heterogénea, existindo freguesias como Castedo em que a
variedade Cordovil constitui a quase totalidade do olival e Cabeca Boa onde a Madurai representa cerca de 85 % do
olival.

Carrazeda de Ansides
Neste concelho o olival ocupa 2 024 ha, o que representa 25.08 % da Superficie Agricola Util.

O olival é constituido pelas seguintes variedades:
— Cordovil - 45 %

— Verdeal - 30 %

— Carrasquenha - 10 %

— Madurai- 10 %

— Outras-5%

A grande maioria da azeitona produzida neste concelho, é laborada fora deste concelho, uma vez que néo existem
lagares cooperativos no concelho e os lagares privados estdo quase na sua totalidade inativos.

3 - Alto Tamega

Valpacos

Neste concelho o olival tem a seguinte constituicdo: 20 % de Cordovil, 30 % de Madurai, 15 % de Verdeal, 30 % de
Cobrangosa e 5 % de outras.

Neste concelho tanto a distribuicio do olival como a sua constituicio apresenta-se bastante variada. Quando a
distribuicio, verifica-se que sdo as freguesias limitrofes da Terra Quente, que apresentam maior drea de olival.

Quanto a constitui¢do do olival, observa-se a existéncia de freguesias tdo dispares como Argeriz (60 % de Cordovil
e 30 % de Verdeal) e Veiga de Lila (60 % de Madurai e 35 % de Verdeal).

4 - Zona da Terra Fria

Braganca

No concelho de Braganca, Izeda é das tnicas freguesias onde o olival ocupa uma drea consideravel.
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Nesta freguesia o olival é constituido quase na sua totalidade pela variedade Santolhana (cerca de 90 %) sendo o
restante olival constituido por outras variedades, como sejam, a Madurai e a Cordovil.

Pdg. 49 a 68 do caderno de especificacdes descrigdo do estudo sem relagio.
Proposta de alteragdo:

As caracteristicas marcantes da drea geogréfica onde é produzido o «Azeite de Trds-os-Montes» sdo, por um lado, a
unidade da drea geografica que constitui a Terra Quente Transmontana e, por outro lado, a sua posi¢do em altitude,
que vai de 400 a 1 300 m, mas a zona com maior densidade de olival ndo ultrapassa os 700m.

Trata-se de uma zona com relevo e solos proprios, atravessada por cursos de dgua, onde a oliveira se expande até um
méximo de 700 m de altitude.

A drea geografica apresenta-se: a) Como um conjunto de superficies aplanadas de relevo ondulado mais ou menos
suave, de que se destaca com maior proeminéncia o planalto mirandés e outras dreas de menor extensio
nomeadamente, entre Vimioso, Mogadouro, a Sul de Braganca, préximo de Macedo de Cavaleiros, Izeda, Alfindega
da Fé, Freixo de Espada-a-Cinta, Figueira de Castelo Rodrigo, Meda, Franco (entre Murca e Mirandela), Jou,
Rebordelo e Lebugio.

Nestas dreas os solos apresentam uma espessura média e podem considerar-se por exceléncia as zonas cerealiferas da
regido dominantemente com trigo nos solos mais ricos e em dreas mais quentes e centeio nos solos mais pobres e
dreas mais frias, associado a batata.

b) Toda uma série de vales, vales submontanos, com maior ou menor dimensio:

Com uma drea consideravel, destaca-se Veiga de Chaves, Vale de Vila Pouca, Vale da Vilariga, Veiga de Carvalhais,
Veiga de Lila e Veiga da Camped;

Mais pequenos, constituindo pequenas manchas ao lado das linhas de dgua, mais ou menos apertadas entre
elevagdes. Nestas situagdes ocorrem solos profundos, frescos, de modo geral férteis, onde se fazem as culturas mais
ricas, ou os prados permanentes, conhecidos na regido por lameiros, principal sustentdculo da pecudria -bovinos.

E saliente o contraste entre os relevos vigorosos das serranias e as suaves ondulagdes planlticas cortadas por uma
rede hidrografica com cursos de d4gua encaixados entre vertentes declivosas.

As formagdes quaterndrias resultantes das rochas precedentes, portanto ricas em carbonatos, atingindo por vezes
vérios metros, sio excelentes locais para a olivicultura. Estes legados quaterndrios sdo representados por terragos
caracterizados pela presenca de materiais laminados, com estratifica¢des mais ou menos grosseiras.

As formagdes geoldgicas e a sua evolugdo condicionaram o perfil morfolégico fortemente orientado pela fluéncia da
rede hidrografica, cujas linhas principais, subsididrias do Douro, se apresentam genericamente orientadas de norte a
sul, definindo vales encaixados paralelos.

Excetuando uma pequena parcela a NW (drenada pelo Cavado) toda a rede hidrogréfica é comandada pelo Douro,
representando o respetivo curso o nivel de base regional e para o qual convergem todos os importantes afluentes:
Sabor, Tua, Pinhdo, Corgo e Tamega, da margem direita, Coa e Teja, Torto, Tdvora, Varosa e Paiva, da margem
esquerda.

O declive do Douro, correndo em vale profundamente encaixado em todo o percurso, é bastante acentuado,
variando a altitude entre 550 m no limite fronteirico e 20 m no limite jusante (confluéncia do rio Paiva). A rede
hidrografica secundaria, com origem nos topos plandlticos acima dos 800/1 000 m, corre também em vales
bastante encaixados, pelo menos na proximidade do Douro. Toda a rede hidrografica é de caudal permanente com
exclusdo da rede tercidria do interior subcontinental, em especial da Terra Quente e Zonas de Transi¢do, a qual seca
em plena época seca.

O clima da regido Transmontana varia em funcio da exposicdo e da altitude, mas caracteriza-se por ser um clima de
tipo mediterrdneo com influéncia continental, com verdes quentes e secos, mas também com temperaturas noturnas
invernais amplitudes anuais largamente negativas e muito elevadas (entre 17°C e 18°C em média), bem como
amplitudes didrias significativas e fenémenos de inversio de temperatura.
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Identificagdo geogréfica das estagdes climatoldgicas e udométricas

LOCAL LAT LONG ALT
Alfandega da Fé 41°200 6°58’ 600
Argozelo 41°39 6°37’ 650
Bornes 41°28 7°01 700
Braganca 41°48 6°44' 690
Campo das Viboras 41°31 6°33%’ 650
Carvigais 41°11 6°54 625
Celas 41°42 6°56’ 970
Chacim 41°28 6°55’ 520
Izeda 41°34 6°44 605
Jou 41°29 7°25 675
Macedo de Cavaleiros 41°33 6°59’ 550
Mirandela 41°31 7°12 250
Mogadouro 41°200 6°43 750
Moncorvo 41°10 7°0% 415
Peredo 41°26’ 6°53’ 600
Pinela 41°41 6°47’ 870
Rebordelo 41°44 7°1r 540
Rio Torto 41°3% 7°17 450
Sanhoane 41°23% 6°34’ 820
Soutelo 41°24 6°45 625
Torre Dona 41°39 7°09’ 335

Fonte: LN.M.G.

A temperatura e a dgua sdo os fatores decisivos da utilizacdo do solo e como tal, sdo os principais elementos
definidores dos climas regionais e locais.

A temperatura média da regido é determinante para a produgdo de azeitona, a qual para completar o seu ciclo anual
necessita de cerca de 5 300° C (soma das médias didrias), distribuidos do seguinte modo:

1 Inicia-se a vegetagdo quando a temperatura média do ambiente é de 10 a 11°C

2 Aparecem as inflorescéncias aos 15°C quando se acumulam 750°C

3 Comeca a floragdo aos 18°a 19° C com 550°C acumulados sobre 2 (1 300°C)

4 Produz-se a fecundagdo aos 21-22° C com acumulagio de 660 a 700° C sobre 3.

5  Amadurecem os frutos depois de se terem acumulado 3 300° C sobre 3 antes que sobrevenham os frios intensos

O olival tem maior incidéncia na zona da Terra Quente e Douro Superior.

Zona da Terra Quente Transmontana
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Apresenta carateristicas climdticas proprias, com verdes muito quentes e secos e invernos rigorosos. Os solos sio
maioritarjamente xistosos com baixo teor de matéria orgdnica. Predominam um coberto vegetal e culturas de tipo
mediterrdnico, como a vinha, o olival, o amendoal.

O solo é muito pobre em macronutrientes, mas muito rico em micronutrientes, devido a sua origem xistosa.

Conjugado com o clima, permite que os produtos ali nascidos e criados apresentem aromas e sabores muito
intensos.

Nesta zona, destacam-se:

Mirandela: concelho com o maior niimero de oliveiras da regido do Nordeste Transmontano, predominando a
variedade Verdeal Transmontana e Cobrancosa.

Macedo de Cavaleiros: concelho que apresenta a Norte caracteristicas climdticas e consequente paisagem natural,
tipicas da Terra Fria tem uma drea considerdvel de olival, predominando a variedade Cobrangosa.

Alfandega da Fé: com caracteristicas semelhantes a Macedo e Mirandela, predominando a variedade Verdeal.

Zona Douro Superior Norte

Os depésitos sedimentares Tercidrios, de natureza argilicea com calhdo rolado de quartzo, tém extensdo
considerdvel no Vale da Vilarica, afluente do Rio Sabor, no Douro Superior. Nesta zona destacam-se: Vila Flor,

Moncorvo e Carrazeda de Ansides, concelhos com grandes dreas de olival, predominando a variedade Cordovil e
Verdeal.

Zona Alto Tamega

Predominantemente constituida por solos graniticos e xistos. Destaca-se Valpagos, concelho com grandes dreas de
olival, predominando a variedade Cordovil e Cobrancosa .

Zona da Terra Fria

Integrada na periferia da Meseta Ibérica, num macico de formacdo muito antiga basicamente constituido por xistos e
granitos, apresenta duas facies genericamente ajustadas as regides que a nascente e a poente se desenvolvem a partir
do alinhamento orogréfico das serras da Nogueira e Montesinho.

Relativamente as variedades, o fruto da variedade Verdeal Transmontana apresenta por exemplo, apesar do seu
pintor tardio, um baixo teor de dgua e uma concentragio de 6leo na época da colheita que garante boa resisténcia as
primeiras geadas que ndo alteram a qualidade do Azeite. As azeitonas sdo, no entanto, colhidas antes das geadas

intensas que ocorrem com mais frequéncia nas duas tltimas semanas de dezembro.

Portanto, a proporcio de azeitonas ainda verdes é frequentemente elevada durante a colheita. Clorofila que fornece,
soltivel em gordura, confere ao dleo, nas primeiras semanas apds o seu fabrico, reflexos verdes caracteristicos.

O Azeite perde gradualmente estes reflexos verdes ao longo do tempo sem que as caracteristicas organolépticas

destes azeites sejam alteradas, apresentando posteriormente uma cor com reflexos dourados. Na verdade, os
pigmentos de clorofila sdo degradados sob o efeito da luz. Os azeites também sdo ricos em polifendis, amargos e
picantes, que também garantem boa preservagdo ao longo do tempo.

Justificacdo:
1. As caracteristicas da drea geografica constam do caderno de especificagdes.

2. Melhora-se a caracterizagdo edafo-climatica, que tinha pouca informagio sobre alguns fatores naturais, mas

retira-se toda a descri¢do do estudo que ser realizou nos anos 80 a 90 por ndo ter relagdo - Pdg. 49 a 68.

3. Esta alteragdo afeta o documento tnico.

A alteragdo afeta o documento tinico
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2.14. Alteragdo - Especificidade da drea geogrdfica

14. Alteragdo - Especificidade da drea geogrdfica - fatores humanos

Redacio atual:
Introdugio do caderno de especificagdes

Com cerca de 40 000 hectares ocupados pelo olival transmontano, cujas azeitonas produzem azeite de baixa acidez
e sabor frutado, a partir de frutos s3os, o miniftindio de Trds-os-Montes , pertencente a 30 000 oleicultores tem uma
produtividade de cerca de 8 milhdes de litros de azeite, correspondentes a cerca de 200 litros de azeite por hectare de
olival. Ao longo do processo de regressdo da produgio olivicola portuguesa, os olivicultores de Trds-os-Montes

tém estado quase sempre entre os que mais tém cuidado do cultivo da oliveia e da apanha manual da azeitona nas
melhores condigdes possiveis. Na «Terra Quente» de Trds-os-Montes, pelo seu rendimento, a oliveira é ainda hoje
considerada uma drvore sagrada.

A mancha olivicola de Trds-os-Montes tem crescido fundamentalmente por dois motivos: o olival transmontano tem
continuado a ser um suporte financeiro de resultados aprecidveis para a economia rural de Trds-os-Montes, € ,
porque sendo minifundidria a caracteristica fundamental do olival transmontano, a colheita da azeitona é
predominantemente feita por familias de oleicultores que se entre ajudam nas operacdes da apanha, ao contrério do
que sucede noutras provincias onde a apanha da azeitona depende do recurso a mio-de-obra assalariada.

Perante estas realidades, cré-se que a tendéncia da produgio olivicola no nordeste de Tras-os-Montes serd crescente
em relacdo as médias anteriores em contraste com a perspetiva de estabilizacio ou diminui¢do noutros locais do
pais. Assim e porque se trata de uma regido produtores de azeite comprovadamente, de qualidade, entendeu-se por
bem levar a efeito os estudos que conduzissem a delimitagio de uma zona com Denominagio de Origem para o
Azeite de Tras-os-Montes.

Proposta de alteracio:

A agricultura praticada na drea geogrifica é dominantemente familiar e de minifindio (castanha, horticolas,
azeitona, uva, cereja, magd, améndoa,...), com algumas exploracdes de natureza empresarial, nomeadamente na
drea da olivicultura.

A drea caracteriza-se por um patrimoénio natural que integra ecossistemas diversificados, dos quais fazem parte
parques naturais, reservas ecologicas e dreas protegidas, acrescidas de sitios de relevante valor paisagistico.

A producdo de azeite tem sido importante nesta regido desde pelo menos o século XVI. A plantagdo do olival foi
incentivado pelo enorme valor acrescentado para a terra.

Os homens que, durante séculos, praticaram esta cultura souberam dominar melhor a sua terra e desenvolver um
6leo de qualidade cuja reputagio sempre foi estabelecida

A qualidade do azeite produzido nesta regido deve-se ao saber fazer dos agricultores: por selecionar ao longo dos
séculos as variedades mais adequadas ao clima local, pela forma de exposicdo do olival e pelas praticas culturais e de
producio: sele¢do da melhor época de colheita, o sistema de colheita, o acondicionamento dos frutos até serem
laborados, o sistema de laboracio e armazenagem do azeite.

Destaca-se a existéncia de olival alinhado numas 4reas e disperso noutras, e a trituracdo do material lenhoso.

Antigamente também se utilizava as duas tradicionais lavouras cruzadas por ano, para o combate as infestantes,
pratica que se abandonou por néo ser boa para o solo.

Justificacdo:

Enriquece-se a caracterizacdo da drea geografica quanto aos fatores naturais, uma vez que o caderno de
especificagdes tinha pouca informacio.
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15. Alteragdo - Especificidade do produto

Redacdo atual : n/a

Proposta de alteragio: A especificidade do «Azeite de Tras-os-Montes» deve-se a utilizacdo maioritdria das variedades
Verdeal Transmontana, Madural, Cobrangosa e Cordovil, as especificidades da drea geografica, sobretudo os solos e o
clima e ao saber dos agricultores.

O fruto da variedade Verdeal Transmontana apresenta por exemplo, apesar do seu pintor tardio, um baixo teor de
dgua e uma concentragdo de 6leo na época da colheita que garante boa

resisténcia as primeiras geadas que ndo alteram a qualidade do Azeite. As azeitonas sdo, no entanto, colhidas antes
das geadas intensas que ocorrem com mais frequéncia nas duas tltimas semanas de dezembro.

Assim, a proporcdo de azeitonas ainda verdes é frequentemente elevada durante a colheita. Clorofila que fornece,
soltivel em gordura, confere ao dleo, nas primeiras semanas apds o seu fabrico, reflexos verdes caracteristicos.

O Azeite perde gradualmente estes reflexos verdes ao longo do tempo sem que as caracteristicas organolépticas
destes azeites sejam alteradas, apresentando posteriormente uma cor com reflexos dourados. Na verdade, os
pigmentos de clorofila sdo degradados sob o efeito da luz. Os azeites também sdo ricos em polifendis, amargos e
picantes, que também garantem boa preservagdo ao longo do tempo.

O azeite assim obtido é um azeite de baixa a muito baixa acidez, rico em aromas caracterizados por fruta fresca por
vezes amendoada. Tem cor amarelo-esverdeada e sabores dominantes de fruta fresca por vezes amendoada, com
uma sensagdo de doce, verde, amargo e picante.

Estudos (Ferreira Lapa) atribuem a presenca de azeites margarinosos ou «grossos» ao clima quente e seco e (Ferreira
da Silva) relaciona-a com as caracteristicas pedoldgicas,afirmando serem os azeites mais finos, os produzidos nas
formagdes graniticas e nos xistos precambricos e silricos, em que assentam os Distritos de Braganca e Vila Real.

Assim no que respeita a composicdo acidica, verifica-se que o azeite virgem da regido transmontana, apresenta
valores de 4dcido palmitoleico iguais ou inferiores aos de palmitico, ao contrdrio do que se constata no resto de
Portugal.

Assim, a particularidade relativa aos teores de palmitico e palmitoleico, parece ser, entre outras, uma caracteristica do
azeite virgem da regido transmontana correspondente as Terras Quentes.

Justificacdo:

1. A descrigdo da especificidade do produto ndo constava do caderno de especificagdes inicial, mas estd prevista no
ambito do artigo 7° n° 1, e) e f) do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 e ¢ importante para demonstrar a ligagdo
do Azeite de Trs-os-Montes a drea geogréfica.

2. Esta alteragdo afeta o documento tnico.

16. Alteragdo - Relacdo entre o produto e a drea geogréfica

Redacio atual:
Pag. 6 (Nota Histérica)

O azeite em Trds-os-Montes, vem sendo considerado, desde os tempos mais remotos até a atualidade, tanto pelos
documentos histéricos que ainda hoje possuimos, como pelas demonstragdes irrefutdveis dos modernos trabalhos
cientificos, como dos melhores do pais.

O consumo de azeite em Trds-os-Montes remonta igualmente a antiguidade, pois ja o Dr. Francisco da Fonseca
Henriques, na pagina 344 da sua «Medicina Lusitana» lhe faz a seguinte referéncia: «Quem no tempo do azeite,
comer pdo quente com aquele azeite novo que estd no lagar, sem se ter depurado nem defectado, facilitard o ventre
continuando alguns dias, que assim faziam Trallos Montes alguns risticos com muita utilidade» A plantagdo de
olivais em Mirandela e seu termo deve datar da primeira metade do séc. XVI, pois ji o Dr. Jodo de Barros, diz na sua
Geografia, «.e muito pouco hd que ali se plantaram as primeiras oliveiras, e agora hd muito azeite na terra.».

Parece que onde as primeiras plantagdes se teriam feito em maior niimero no termo actual de Mirandela, teria sido
na margem direita do Tua, pois é ali onde se podem ainda admirar exemplares que, pela sua corpuléncia, indicam
séculos de existéncia.
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Manuel Severim de Faria, descrevendo a jornada que nos fins de 1609 fez a cidade de Miranda do Douro, diz
referindo-se aos terrenos nas proximidades do Pocinho: «Os olivais, todavia, sio modernos, porque de 20 anos a
esta parte se comecaram a plantar, que até entdo se ndo beneficiavam tais drvores neste territorio; porém, é o
terreno tdo caroavel delas que em nenhuma parte se véem mais vigosas nem crescidas».

A produgdo de azeite no concelho de Mirandela andou, em 1886, por 457 pipas (625 1), de 25 almudes (25 1) cada,
segundo informava no seu relatério o governador civil de ent3o.

A producio em 1894 foi de 776 quilolitros.

Em 1896 existiam na vila de Mirandela doze lagares de azeite, sendo premiado com a medalha de prata o azeite
apresentado pelo Dr. Ohmpio Guedes de Andrade, na Exposi¢do Agricola de 1903 realizada na Real Tapada da
Ajuda.

Ja no livro Notas de Portugal (Lisboa 1908) se refere que as variedades de azeitona predominantes nos olivais
mirandelenses sdo: madurai, verdeal, cordovil, sevilhana, lentisca, carrasquenha, bical e redondil.

Em 1942 Costa Netto e Canhoto Vidal individualizaram 3 regides produtoras, com base tnica e exclusivamente
numa boa tradi¢do olefcola e num reconhecimento natural dessas mesmas zonas, sendo uma delas a regido de Além
Douro ( Zona do Nordeste Transmontano ou Terra Quente Transmontana).

Proposta de alteragdo:

Influéncia das especificidades da drea geogréfica nas especificidades do produto (Relagio)

A qualidade do «Azeite de Trds-os-Montes» é determinada pelas condi¢des edafo-climdticas presentes na area
geografica, nas variedades de oliveiras, na exposicdo do olival, no saberfazer dos produtores, designadamente na
época e sistema de colheita e nas operagdes de transporte e processamento, bem como na reputacio.

As caracteristicas da drea geografica ligadas a fatores naturais ou humanos, moldaram a paisagem olivicola da Terra
Quente de Tras-os-Montes e a as especificidades do Azeite de Trds-os-Montes.

O clima da regido Transmontana varia em funcdo da exposicio e da altitude, mas caracteriza-se por ser um clima de
tipo mediterrdneo com influéncia continental, com verdes quentes e secos, mas também com temperaturas noturnas
invernais, amplitudes anuais largamente negativas e muito elevadas (entre 17°C e 18°C em média), amplitudes didrias
significativas e fendmenos de inversdo de temperatura.

Os fenémenos de amplitude térmica frequentes no inverno, mas também na primavera e no outono, excluiram a
oliveira das zonas baixas.

As formagdes quaterndrias resultantes das rochas precedentes, portanto ricas em carbonatos, atingindo por vezes
vérios metros, sio excelentes locais para a olivicultura.

Todas estas caracteristicas contribuiram para a selecdo de certas variedades que contribuem para marcar a
personalidade do Azeite de Trds-os-Montes como a Verdeal Transmontana, a Madural, a Cobrangosa e a Cordovil.

O fruto da variedade Verdeal Transmontana apresenta por exemplo, apesar do seu pintor tardio, um baixo teor de
dgua e uma concentra¢do de 6leo na época da colheita que garante boa resisténcia as primeiras geadas que ndo
alteram a qualidade do Azeite. As azeitonas sdo, no entanto, colhidas antes das geadas intensas que ocorrem com
mais frequéncia nas duas ultimas semanas de dezembro. Portanto, a propor¢do de azeitonas ainda verdes é
frequentemente elevada durante a colheita. Clorofila que fornece, solivel em gordura, confere ao 6leo, nas primeiras
semanas apds o seu fabrico, reflexos verdes caracteristicos. Por outro lado, o «saber fazer» dos produtores que
souberam adaptar-se as caracteristicas edafo-climdticas da regido, pela selecdo das variedades, pelo método de
gestdo do olival e para além claro, pela escolha das datas de colheita, rotagdo da azeitona e as fases técnicas da
producio de azeite. (1984,Suzana Dias)
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Também releva na qualidade do azeite o acondicionamento dos frutos até serem laborados, o sistema de laboragio e
a armazenagem do azeite. Esta relagdo do «Azeite de Tras-os-Montes» com a drea geogréfica foi reconhecida em que
refere o facto, de a qualidade de um azeite ser determinada por um grande nimero de fatores como sejam as
condicdes edafoclimdticas presentes, variedades de oliveiras, exposi¢do do olival, época e sistema de colheita,
acondicionamento dos frutos até serem laborados, o sistema de laboragdo e a armazenagem do azeite..

A produgdo de azeite tem sido importante na drea geogréfica de produgdo do «Azeite de Tras-os-Montes», desde pelo
menos o século XVI, pelas referéncias do Dr. Jodo de Barros, na sua Geografia, «.e muito pouco hd que ali se
plantaram as primeiras oliveiras, e agora hd muito azeite na terra.».

Manuel Severim de Faria, descrevendo a jornada que nos fins de 1609 fez a cidade de Miranda do Douro, diz
referindo-se aos terrenos nas proximidades do Pocinho: «Os olivais, todavia, sio modernos, porque de 20 anos a
esta parte se comecaram a plantar, que até entdo se ndo beneficiavam tais drvores neste territorio; porém, é o
terreno tdo carodvel delas que em nenhuma parte se véem mais vigosas nem crescidas».

Existem também referéncias as variedades de oliveira, como em 1908, nas Notas de Portugal (Lisboa 1908) a
referéncias as variedades de azeitona predominantes nos olivais mirandelenses sio: madurai, verdeal, cordovil,
sevilhana, lentisca, carrasquenha, bical e redondil.

Em 1942 Costa Netto e Canhoto Vidal individualizaram 3 regides produtoras, com base tinica e exclusivamente
numa boa tradigdo oleicola e num reconhecimento natural dessas mesmas zonas, sendo uma delas a regido de Além
Douro ( Zona do Nordeste Transmontano ou Terra Quente Transmontana).

Por fim, o «Azeite de Tras-os-Montes» é reconhecido pelos consumidores. Pode afirmar-se que o consumo de azeite
em Trds-os-Montes remonta a Antiguidade pois jd o Dr. Francisco da Fonseca

Henriques, na pagina 344 da sua «Medicina Lusitana» lhe faz a seguinte referéncia: «Quem no tempo do azeite, comer
pdo quente com aquele azeite novo que estd no lagar, sem se ter depurado nem defectado, facilitard o ventre
continuando alguns dias, que assim faziam Trallos Montes alguns riisticos com muita utilidade».

Atualmente o «Azeite de Trds-os-Montes» ganhou uma enorme reputacio. Segundo o «Evoo World Ranking» criado
pela Associagdio Mundial de Jornalistas do Vinho e de Bebidas Espirituosas (WAWW]) para comunicar ao
consumidor a qualidade dos Azeites Virgem Extra mais premiados do Mundo e que ¢ publicado anualmente hd mais
de uma década com base no sistema de classificagio WRW & S (World Ranking Wine & Spirit) as denominagdes de
origem associadas ao Azeite, como o «Azeite de Trds-os-Montes» constantemente aparecem destacados no TOP100
anual mundial e a nivel de Ranking Portugués sdo sempre os mais premiados anualmente, quer sejam produzidos
por Cooperativas quer por lagares e produtores privado.

Justificagdo:

1. A descricio da relagio da especificidade do produto com a drea geogréfica constava do caderno de
especificagdes inicial de forma dispersa na introducio.

2. Estando prevista no ambito do artigo 7° n° 1, e) e f) do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 ¢ importante para
demonstrar a ligagio do Azeite de Trds-os-Montes a drea geografica.

3. Esta alteragdo afeta o documento dnico

17. Alteragdo - Estrutura de Controlo

Redacio atual:

Redacio constante do Regulamento Interno
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Art. 1°

A certificacio do azeite é concretizada através da aposicdo, em cada unidade de embalagem, a saida das instala¢des
de fabrico, de uma marca cujo modelo se indica em anexo

Art. 2°

A aprovagdo da marca referida, nos termos do artigo anterior é efetuada pelo organismo privado de controlo e
certificacdo, A.LA.T.A.D., Associagdo Interprofissional de Azeite de Trds-os-Montes e Alto Douro, ou pelos
industriais por eles expressamente autorizados.

Nio é permitido aos produtores de Azeite de Tras-os-Montes delegar em outrem a autoriza¢do prevista no niimero
anterior.

Art. 3°

S6 podem ser certificados aos azeites que cumpram as condi¢des constantes dos anexos aos Regulamentos
CEE 136/66 € 2568/91, e cuja produgdo tenha sido:

a) Efetuada de acordo com as regras de producio da Associagdo de Olivicultores de Trds-os-Montes e Alto Douro;

b) Controlada pela ALA.T.AD.

Art. 4° (1° parte)

1. A autorizacdo para o uso da marca de certificagdo prevista no artigo 2° depende da realizagdo de agdes de
controlo sistemdtico a realizar pela ALA.T.A.D., das condi¢des de producdo e fabrico dos produtores a quem a
AOTAD permita beneficiar da denominacio de origem «Azeite de Trds-os Montes».

3. Asagdes de controlo incidirdo designadamente nas seguintes dreas:
a) Condigdes de colheita, acondicionamento, transporte e conservagdo da azeitona;
b) Caracteristicas da matéria-prima;

¢) Regras técnicas e higiénicas observadas na rececdo e fabrico do azeite (com eventual colheita de amostras de
azeitona e de azeite);

d) Regras de embalamento o azeite.

4. Para o efeito serd verificado de uma forma sistematica pelos agentes da A.LA.T.A.D o cumprimento de cada
um dos items das regras de produgdo da A.O.T.A.D. sendo sempre efetuado o respetivo relatério.

5. Deste relatério que devera ser assinado pelo agente e controlo e pelo produtor objeto da agdo de controlo,
deverd ser enviada copia paraa A.O.T.A.D.
Art. 6°

1. O controlo das regras e condigdes de producio serd exercido pela A.LA.T.A.D. através dos seus agentes ou de
agentes para o efeito credenciados.

2. Os agentes de controlo da A.LA.T.A.D. anteriormente referidos, e no dmbito da sua atividade terdo livre
acesso a todos os locais e instalagdes pertencentes aos produtores de azeitona e fabricantes inscritos e relacionados
com o fabrico de azeite, designadamente olivais, instalagdes de fabrico e armazenagem.

3. Os agentes de controlo terdo também, no dmbito das suas atribui¢des, livre acesso a todos os registos
efetuados pelos fabricantes relacionados com o fabrico de azeite e se controlo, bem como com a sua
comercializacdo.
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4. Os agentes de controlo sdo obrigados a guardar sigilo profissional sobre todos os dados obtidos no decurso
do seu trabalho. Esta obrigacdo tem de ser mantida mesmo ap6s a sua cessacdo de fungdes na A.LA.T.A.D.

5. Osagentes de controlo ndo podem possuir quaisquer interesses particulares nas exploragdes sob seu controlo,
ndo estando a sua remuneragio diretamente dependente, quer dos produtores de azeitona e dos fabricantes de azeite,
quer das quantidades de produto controlado e certificado.

Art. 9°

1.  AAIATA.D. dispde de um Conselho de certificagdo no qual estdo representados:
a) os produtores de azeitona;

b) os fabricantes de azeite;

¢) osdistribuidores de azeite;

d) os consumidores;

e) 0s comerciantes.

2. Aeste Conselho compete pronunciar-se sobre toda a politica geral de funcionamento da A ALA.T.A.D., em
matéria de controlo e certificacgdo de Azeite de Trds-os-Montes, bem como acompanhar todo o processo de
funcionamento técnico e econémico do mesmo.

O Conselho técnico de certificagio é nomeado por um periodo de trés anos e tem a seguinte composicio:
Presidente: Manuel Maria Meneses, Diretor da Cooperativa dos Olivicultores de Moncorvo.

Vogais:

Representante dos produtores de azeitona:

Anténio Clemente Menéres Manso, Presidente da Associacdo de olivicultores de Trds-os-Montes e Alto Douro,
engenheiro agrénomo e olivicultor.

Representante dos fabricantes de azeite: Francisco Almiro Cristino, Diretor da Cooperativa Agricola de Macedo de
Cavaleiros

Representante dos distribuidores: Normando Augusto Pereira, embalador de azeite

Representante dos comerciantes: Manuel Rodrigues da Silva, Presidente da Associagdo comercial e industrial de
Mirandela.

Representante dos consumidores Jodo de Deus da Silva, farmacéutico

4. O Conselho de certificagdo retine sempre que solicitado pela A A.LA.T.A.D., ou por solicitacio de qualquer
dos interessados. O presidente apenas terd direito a voto, se houver empate na votagdo dos vogais

Art. 10°

A AILATA.D. obriga-se a cumprir os requisitos exigidos por lei a uma entidade reconhecida como organismo
privado de controlo e certificacdo.

Art. 11°

Os custos de controlo e de certificacdo serdo calculados transitoriamente com base no custo da marca de
certificacdo, acrescido de um valo por km percorrido pelos técnicos da A.LA.T.A.D. e os custos inerentes a colheita,
manipulagio e andlise de amostras.
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Proposta de alteragdo:

A autoridade competente para a verificagdo da conformidade com o Caderno de Especifica¢des ¢ a Dire¢do-Geral de
Agricultura e Desenvolvimento Rural (DGADR)

Avenida Afonso Costa 3

1949-002 Lisboa, Portugal

Tel. +351 218442 200

Endereco eletrénico: dqrg@dgadr.pt

A Autoridade competente pode delegar esta competéncia num Organismo de Controlo (OC) indigitado pelo
Agrupamento e acreditado nos termos da lei para o efeito (Norma EN 17065).

A identificagdo deste organismo estd disponivel no sitio da DGADR na Internet e na base de dados da Comissdo
Europeia.

Justificagdo:

1. Altera-se esta rubrica para alinhar o titulo e o contetido com o 7°n° 1, g) do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 ¢
as normas do controlo oficial aprovadas pelo Regulamento (EU) 2017/625 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 15 de marco 2017 (controlo oficial).

2. Asnormas especificas do controlo constam do plano de controlo.

3. Esta alteragdo afeta o documento tnico.

18. Alteragdo - Rotulagem

A rotulagem constava das Regras de produgdo- Art. 8

A A.O.T.A.D. criard um rétulo para os azeites classificados com D.O. onde figurardo obrigatoriamente as seguintes
mengoes:

1. Azeite de Tras-os-Montes Denominagio de Origem
2.1.  Azeite virgem, ou
2.2, Azeite virgem extra

2.3, Agzeite Virgem extra especial

3. Acidez
4. Lote
5. Data de durabilidade, expressa por

«Consumir de preferéncia antes do fim de ...»

6. Quantidade liquida

Nome e morada do produtor e do embalador
Proposta de Alteracdo:

A rotulagem do «Azeite de Trds-os-Montes» tem que integrar as seguintes mencdes e elementos gréficos:
— amencdo «Azeite de Trds-os-Montes» — Denominagdo de Origem Protegida” ou «<DOP»;

— o simbolo da Unido Europeia.

— aidentificagdo do produtor/operador (nome, firma ou denominagio social e morada).

— o logotipo abaixo indicado, adaptado para varias embalagens
Justificagdo:

1. Adequar a redagdo das regras facultativas de rotulagem ao artigo 7°, n° 1 alinea h) e ao artigo 12°, n° 4 e n° 5,
todos do Regulamento 1151/2012, bem como, ao artigo 3° do Regulamento 668/2014, por forma a reforcar o
controlo e identificar a denominacio registada.
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2. Substituir o logotipo anterior para renovar a imagem da denominacio.
3. Esta alteragdo ndo restringe a comercializagio e ndo afeta o documento tinico.
Conclusdes sobre a altera¢io ao caderno de especificagdes:

1. O pedido de alteragdo ao caderno de especificagdes, de acordo com a andlise do caderno de especificacdes feita
nos niimeros anteriores, descreve e justifica as alteragdes, inclui uma descricdo das mesmas, demonstra que as
modificagdes propostas constituem «alteragdes normalizadas» e apresenta um resumo dos motivos pelos quais
as alteragcdes sdo necessdrias, conforme dispde o artigo 6°-B do Regulamento (UE) n° 664/2014, de
18 de dezembro de 2013.

2. Todas as alteracdes propostas sio alteragdes normalizadas, por ndo serem alteragdes da Unido - artigo 53° do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 e artigos 6° e 6°-B do Regulamento (UE) n° 6642014, de 18 de dezembro de
2013.

3. .0 registo da denominagio de origem Azeite de Trds-os-Montes, DOP nio tinha documento tinico por nio ser
exigivel a data do registo.

4. A proposta de documento tinico apresentada observa o disposto no anexo [ do Regulamento de Execugio (UE)
n.° 668/2014.

A alteragdo afeta o documento tinico

DOCUMENTO UNICO
«Azeite de Tris-os-Montes»

N.° UE: PDO-PT-0216-AMO1 - 1.4.2024

DOP (X) IGP ()
1. Nome(s) [da DOP ou IGP]
«Azeite de Trds-os-Montes»
2. Estado-Membro ou pais terceiro
Portugal
3. Descrigdo do produto agricola ou género alimenticio

3.1.  Tipo de produto [em conformidade com o anexo XI]

Classe 1.5. Matérias gordas (manteiga, margarina, 6leos etc.)

3.2.  Descrigio do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

O «Azeite de Trds-os-Montes» é um azeite de baixa a muito baixa acidez obtido a partir do fruto Olea Europeia L.,
extraido por processos «Azeite de Trds-os-Montes manuais ou mecanicos, de azeitonas das variedades Verdeal
Transmontana, Madural, Cobrancosa, Cordovil e outras variedades tradicionais aprovadas pelo Agrupamento de
produtores, provenientes de olivais localizados na drea geografica de producio.

Carateristicas organoléticas

O “Azeite de Trds-os-Montes” é um azeite equilibrado de baixa a muito baixa acidez, que apresenta as seguintes
caracteristicas:

— cor amarela-esverdeada;
— intensidade olfativa dominada por aromas, combinados ou isolados, de frutos frescos, por vezes amendoados;

— a nivel gustativo, sabores dominantes de fruta fresca por vezes amendoada, com uma sensagdo de doce, verde,
amargo e picante.

Carateristicas quimicas:
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Pardmetro Valor

Acidez -

Azeite Virgem Extra Maximo 0,8 %
Azeite Virgem Maximo 1,5 %
Absorvéncias:

K232 Maximo 2,0

K270 Maximo 0,20

Delta K Médximo 0,01

Indice de Peréxidos 15 mg/Kg meq O2/Kg
Trilinolefna Mdximo 0,3 %
Triglicéridos(%) -

LLL0,01a0,3

OLLn 0,1a0,5

PLLn 0,0 a 0,2

OLL1,0a 3,0

PLLO,4a0,7

POLn 0,12 0,4

POL3,0a7,0

PPL Maximo 1,0

000 36,0a 58,0

POO 13,0 2 23,0

PPO 1,0a 3,5

$t00 3,5a 8,5

Pst0 0,7 a 1,5

PPSt0,5a 1,2

Acidos Gordos (%)

C14:0 - Acido Mirfstico inferior a 0,03 %
C16:0 - Acido palmitico 6,0 a 15,0
C16:1 — Acido Palmitoleico 0,2 a 1,0
C17:0 - Acido Margdrico Mdximo 0,4
C17:1 - Acido Margaroleico Maximo 0,4
C18:0 - Acido Estedrico 1,5 a 4,0
C18:1 - Acido Oleico 68,0 a 83,0
C18:2 - Linoleico 4,0 a 14,0

C18:3 - Linolénico 0,5 a 1,0

€20:0 - Acido Araquidico Maximo 0,5
C20:1 - Acido Gadoleico Méximo 0,3
€22:0 - Acido Beénico Méximo 0,3
€24:0 — Acido Lignocérico Méximo 0,2
Acidos gordos Trans (%)

TRANS OLEICO < 0,03

TRANS LINOLEICO + TRANS LINOLENICO < 0,03
TRANS OLEICO < 0,03

Esterodis (%)
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Colesterol Mdximo 0,3
Brassicasterol < ou = 0,1
Campesterol < ou = 4,0
Estigmasterol < Campesterol
&3- Sistosterol Aparente > 94,0
Delta 7- Estigmastenol < 0,4
Esteris Totais (mg/Kg) 1 000

Eritrodiol + Uvaol Mdximo - 3,5

3.3.  Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)

Néo aplicivel

3.4.  Fases especificas da producdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

A producgio de matéria-prima, a transformacio, o acondicionamento e a armazenagem devem ser efetuadas no
interior da drea geografica delimitada.

3.5.  Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

O “Azeite de Tras-os-Montes” virgem e virgem extra ¢ acondicionado em embalagens com capacidade médxima de 5
litros.

O material utilizado na embalagem terd que ser inerte e seguro para estar em contacto com o Azeite, sendo
permitida a utilizagdo de embalagens mais leves adaptadas ao mercado atual

3.6.  Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere
A rotulagem do “Azeite de Trds-os-Montes” tem que integrar as seguintes mengdes e elementos graficos:
— amengdo “Azeite de Trds-os-Montes” — Denominagdo de Origem Protegida» ou <DOP»;
— o simbolo da Unido Europeia.
— aidentificagdo do produtor/operador (nome, firma ou denominagio social e morada).

— o logotipo abaixo indicado, adaptado para varias embalagens.

Azeite de Tras-0s-Montes

Deereminagie de Orsprm Prolegida

4. Delimitacio concisa da drea geogrifica

Circunscrita aos concelhos de: Mirandela, Vila Flor, Alfindega da Fé, Macedo de Cavaleiros, Vila Nova de Foz Coa,
Carrazeda de Ansides, Valpacos, Murga, Moncorvo, Braganca: Unido de Freguesias de Izeda, Calvelhe e Paradinha
Nova, Macedo de Mato, Vimioso: freguesia de Santulhdo, Mogadouro: Unido de Freguesias de Mogadouro, Valverde,
Vale de Porco e Vilar de Rei, Paradela, Brunhoso, Castro Vicente, Vale da Madre, Unido de Freguesias de Remondes e
Soutelo e Azinhoso
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5.

5.1.

Relagio com a drea geogrifica

A qualidade do «Azeite de Trds-os-Montes» é determinada pelas condi¢des edafo-climdticas presentes na drea
geografica, nas variedades de oliveiras, na exposicdo do olival, no saber-fazer dos produtores, designadamente na
época e sistema de colheita e nas operagdes de transporte e processamento, bem como na reputacao.

Especificidade da drea geogrdfica - Fatores naturais

As caracteristicas marcantes da drea geogréfica onde é produzido o «Azeite de Trds-os-Montes» sdo, por um lado, a
unidade da drea geografica que constitui a Terra Quente Transmontana e, por outro lado, a sua posi¢do em altitude,
que vai de 400 a 1 300 m, mas a zona com maior densidade de olival ndo ultrapassa os 700m.

Trata-se de uma zona com relevo e solos préprios, atravessada por cursos de dgua, onde a oliveira se expande até um
méximo de 700 m de altitude. E saliente o contraste entre os relevos vigorosos das serranias e as suaves ondulagdes
plandlticas cortadas por uma rede hidrografica com cursos de dgua encaixados entre vertentes declivosas.

As formagdes quaterndrias resultantes das rochas precedentes, portanto ricas em carbonatos, atingindo por vezes
véarios metros, sdo excelentes locais para a olivicultura. Estes legados quaterndrios sio representados por terragos
caracterizados pela presenca de materiais laminados, com estratifica¢des mais ou menos grosseiras.

As formagdes geoldgicas e a sua evolugido condicionaram o perfil morfoldgico fortemente orientado pela fluéncia da
rede hidrografica, cujas linhas principais, subsididrias do Douro, se apresentam genericamente orientadas de norte a
sul, definindo vales encaixados paralelos.

Excetuando uma pequena parcela a NW (drenada pelo Cavado) toda a rede hidrogréfica é comandada pelo Douro,
representando o respetivo curso o nivel de base regional e para o qual convergem todos os importantes afluentes:
Sabor, Tua, Pinhdo, Corgo e Tamega, da margem direita, Coa e Teja, Torto, Tavora, Varosa e Paiva, da margem
esquerda.

O declive do Douro, correndo em vale profundamente encaixado em todo o percurso, é bastante acentuado,
variando a altitude entre 550 m no limite fronteirico e 20 m no limite jusante (confluéncia do rio Paiva). A rede
hidrografica secunddria, com origem nos topos plandlticos acima dos 800/1 000 m, corre também em vales
bastante encaixados, pelo menos na proximidade do Douro. Toda a rede hidrogréfica é de caudal permanente com
exclusdo da rede tercidria do interior subcontinental, em especial da Terra Quente e Zonas de Transi¢do, a qual seca
em plena época seca.

O clima da regido Transmontana varia em funcio da exposicio e da altitude, mas caracteriza-se por ser um clima de
tipo mediterrdneo com influéncia continental, com verdes quentes e secos, mas também com temperaturas noturnas
invernais amplitudes anuais largamente negativas e muito elevadas (entre 17°C e 18°C em média), bem como
amplitudes didrias significativas e fenémenos de inversdo de temperatura.

A temperatura e a dgua sdo os fatores decisivos da utilizagdo do solo e como tal, sdo os principais elementos
definidores dos climas regionais e locais.

A temperatura média da regido é determinante para a producdo de azeitona, a qual para completar o seu ciclo anual
necessita de cerca de 5 300 ° C (soma das médias didrias), distribuidos do seguinte modo:

1 Inicia-se a vegetagdo quando a temperatura média do ambiente é de 10 a 11°C

2 Aparecem as inflorescéncias aos 15°C quando se acumulam 750°C

3 Comeca a floragdo aos 18°a 19° C com 550°C acumulados sobre 2 (1 300°C)

4 Produz-se a fecundagdo aos 21-22° C com acumulagio de 660 a 700° C sobre 3.

5  Amadurecem os frutos depois de se terem acumulado 3 300° C sobre 3 antes que sobrevenham os frios intensos

O olival tem maior incidéncia na zona da Terra Quente e Douro Superior.
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Zona da Terra Quente Transmontana

Apresenta carateristicas climdticas proprias, com verdes muito quentes e secos e invernos rigorosos. Os solos sdo
maioritariamente xistosos com baixo teor de matéria orgdnica. Predominam um coberto vegetal e culturas de tipo
mediterranico, como a vinha, o olival, o amendoal.

O solo é muito pobre em macronutrientes, mas muito rico em micronutrientes, devido a sua origem xistosa.
Conjugado com o clima, permite que os produtos ali nascidos e criados apresentem aromas e sabores muito
intensos.

Nesta zona, destacam-se:

Mirandela: concelho com o maior niimero de oliveiras da regido do Nordeste Transmontano, predominando a
variedade Verdeal Transmontana e Cobrancosa.

Macedo de Cavaleiros: concelho que apresenta a Norte caracteristicas climdticas e consequente paisagem natural,
tipicas da Terra Fria tem uma drea considerdvel de olival, predominando a variedade Cobrangosa.

Alfandega da Fé: com caracteristicas semelhantes a Macedo e Mirandela, predominando a variedade Verdeal.
Zona Douro Superior Norte

Os depésitos sedimentares Tercidrios, de natureza argilicea com calhdo rolado de quartzo, tém extensdo
considerdvel no Vale da Vilarica, afluente do Rio Sabor, no Douro Superior. Nesta zona destacam-se: Vila Flor,
Moncorvo e Carrazeda de Ansides, concelhos com grandes dreas de olival, predominando a variedade Cordovil e
Verdeal.

Zona Alto Tamega

Predominantemente constituida por solos graniticos e xistos. Destaca-se Valpagos, concelho com grandes dreas de
olival, predominando a variedade Cordovil e Cobrangosa .

Zona da Terra Fria

Integrada na periferia da Meseta Ibérica, num macico de formagdo muito antiga basicamente constituido por xistos e
granitos, apresenta duas facies genericamente ajustadas as regides que a nascente e a poente se desenvolvem a partir
do alinhamento orogréfico das serras da Nogueira e Montesinho.

Relativamente as variedades, o fruto da variedade Verdeal Transmontana apresenta por exemplo, apesar do seu
pintor tardio, um baixo teor de 4gua e uma concentragio de 6leo na época da colheita que garante boa resisténcia as
primeiras geadas que ndo alteram a qualidade do Azeite. As azeitonas sdo, no entanto, colhidas antes das geadas
intensas que ocorrem com mais frequéncia nas duas tltimas semanas de dezembro.

Portanto, a proporgdo de azeitonas ainda verdes é frequentemente elevada durante a colheita. Clorofila que fornece,
soltivel em gordura, confere ao dleo, nas primeiras semanas apds o seu fabrico, reflexos verdes caracteristicos.

O azeite perde gradualmente estes reflexos verdes ao longo do tempo sem que as caracteristicas organolépticas sejam
alteradas, apresentando posteriormente uma cor com reflexos dourados. Na verdade, os pigmentos de clorofila sio
degradados sob o efeito da luz e os azeites ricos em polifendis, amargos e picantes, o que também garantem a boa
preservacdo ao longo do tempo.

5.2.  Especificidade da drea geogrdfica - Fatores humanos

A agricultura praticada na drea geografica ¢ dominantemente familiar e de minifindio (castanha, horticolas,
azeitona, uva, cereja, magd, améndoa,...), com algumas explora¢des de natureza empresarial, nomeadamente na
drea da olivicultura.

A drea caracteriza-se por um patriménio natural que integra ecossistemas diversificados, dos quais fazem parte
parques naturais, reservas ecoldgicas e dreas protegidas, acrescidas de sitios de relevante valor paisagistico.

A producio de azeite tem sido importante nesta regido desde pelo menos o século XVI. A plantagio do olival foi
incentivada pelo enorme valor acrescentado para a terra. Os homens que, durante séculos, praticaram esta cultura
souberam dominar melhor a sua terra e desenvolver um dleo de qualidade cuja reputagio sempre foi estabelecida.
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5.3.

5.4.

A qualidade do azeite produzido nesta regido deve-se ao saber fazer dos agricultores: por selecionar ao longo dos
séculos as variedades mais adequadas ao clima local, pela forma de exposicdo do olival e pelas praticas culturais e de
producdo: selecio da melhor época de colheita, o sistema de colheita, o acondicionamento dos frutos até serem
laborados, o sistema de laboracdo e armazenagem do azeite.

Destaca-se a existéncia de olival alinhado numas dreas e disperso noutras, e a trituragdio do material lenhoso.
Antigamente também se utilizava as duas tradicionais lavouras cruzadas por ano, para o combate as infestantes,
pratica que se abandonou por ndo ser boa para o solo.

Especificidade do produto

A especificidade do «Azeite de Tras-os-Montes» deve-se a utilizagdo maioritdria das variedades Verdeal
Transmontana, Madural, Cobrangosa e Cordovil, as especificidades da drea geografica, sobretudo os solos e o clima
e ao saber dos agricultores.

O fruto da variedade Verdeal Transmontana apresenta por exemplo, apesar do seu pintor tardio, um baixo teor de
dgua e uma concentragdo de 6leo na época da colheita que garante boa resisténcia

as primeiras geadas que ndo alteram a qualidade do Azeite. As azeitonas sdo, no entanto, colhidas antes das geadas
intensas que ocorrem com mais frequéncia nas duas tiltimas semanas de dezembro.

Assim, a proporc¢io de azeitonas ainda verdes é frequentemente elevada durante a colheita. Clorofila que fornece,
solivel em gordura, confere ao 6leo, nas primeiras semanas ap6s o seu fabrico, reflexos verdes caracteristicos.

O Azeite perde gradualmente estes reflexos verdes ao longo do tempo sem que as caracteristicas organolépticas
destes azeites sejam alteradas, apresentando posteriormente uma cor com reflexos dourados. Na verdade, os
pigmentos de clorofila sdo degradados sob o efeito da luz. Os azeites também sdo ricos em polifendis, amargos e
picantes, que também garantem boa preservagio ao longo do tempo.

O azeite assim obtido é um azeite de baixa a muito baixa acidez, rico em aromas caracterizados por fruta fresca por
vezes amendoada. Tem cor amarelo-esverdeada e sabores dominantes de fruta fresca por vezes amendoada, com
uma sensagdo de doce, verde, amargo e picante.

Ferreira Lapa(1) atribui a presenca de azeites margarinosos ou «grossos» ao clima quente e seco e Ferreira da Silva
relaciona-a com as caracteristicas pedoldgicas, afirmando serem os azeites mais finos, os produzidos nas formagdes
graniticas e nos xistos precimbricos e siliiricos, em que assentam os Distritos de Braganga e Vila Real.

Assim no que respeita a composicdo acidica, verifica-se que o azeite virgem da regido transmontana, apresenta
valores de dcido palmitoleico iguais ou inferiores aos de palmitico, ao contrrio do que se constata no resto de
Portugal.

Assim, a particularidade relativa aos teores de palmitico e palmitoleico, parece ser, entre outras, uma caracteristica do
azeite virgem da regido transmontana correspondente as Terras Quentes.

Influéncia das especificidades da drea geogrdfica nas especificidades do produto (Relagio)

A qualidade do «Azeite de Trds-os-Montes» é determinada pelas condigdes edafo-climdticas presentes na drea
geografica, nas variedades de oliveiras, na exposicdo do olival, no saber-fazer dos produtores, designadamente na
época e sistema de colheita e nas operagdes de transporte e processamento, bem como na reputagio.

As caracteristicas da drea geografica ligadas a fatores naturais ou humanos, moldaram a paisagem olivicola da Terra
Quente de Trés-os-Montes e a as especificidades do «Azeite de Trds-os-Montes».
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O clima da regido Transmontana varia em funcdo da exposicdo e da altitude, mas caracteriza-se por ser um clima de
tipo mediterrdneo com influéncia continental, com verdes quentes e secos, mas também com temperaturas noturnas
invernais, amplitudes anuais largamente negativas e muito elevadas (entre 17°C e 18°C em média), amplitudes didrias
significativas e fendmenos de inversdo de temperatura. Os fenémenos de amplitude térmica frequentes no inverno,
mas também na primavera e no outono, excluiram a oliveira das zonas baixas.

As formagdes quaterndrias resultantes das rochas precedentes, portanto ricas em carbonatos, atingindo por vezes
vérios metros, sdo excelentes locais para a olivicultura.

Todas estas caracteristicas contribuiram para a selecdo de certas variedades que contribuem para marcar a
personalidade do «Azeite de Trds-os-Montes» como a Verdeal Transmontana, a Madural, a Cobrangosa e a Cordovil.

Por outro lado, o «saber fazer» dos produtores que souberam adaptar-se as caracteristicas edafo-climaticas da regido,
pela selegdo das variedades, pelo método de gestdo do olival e para além claro, pela escolha das datas de colheita,
rotacdo da azeitona e as fases técnicas da produgio de azeite. (1984, Suzana Dias)(2)

Também releva na qualidade do azeite o acondicionamento dos frutos até serem laborados, o sistema de laboragdo e
a armazenagem do azeite

A producio de azeite tem sido importante na drea geografica de producio do «Azeite de Trds-os-Montes», desde pelo
menos o século XVI, pelas referéncias do Dr. Jodo de Barros, cronista e historiador, contemporaneo de D. Manuel I,
autorda Geografia de Entre Douro e Minho, na sua Geografia, «detecta a detecta a presenga desta cultura, pelo
menos desde 1548 e muito pouco hé que ali se plantaram as primeiras oliveiras, e agora hd muito azeite na terra.».(3)

Manuel Severim de Faria, descrevendo a jornada que nos fins de 1609 fez a cidade de Miranda do Douro, diz
referindo-se aos terrenos nas proximidades do Pocinho: «Os olivais, todavia, sio modernos, porque de 20 anos a
esta parte se comecaram a plantar, que até entdo se ndo beneficiavam tais drvores neste territorio; porém, é o
terreno tdo carodvel delas que em nenhuma parte se véem mais vigosas nem crescidas».

Existem também referéncias as variedades de oliveira, como em 1908, nas Notas de Portugal (Lisboa 1908)(4) a
referéncia as variedades de azeitona predominantes nos olivais mirandelenses sio: madurai, verdeal, cordovil,
sevilhana, lentisca, carrasquenha, bical e redondil.

Em 1942 Costa Netto e Canhoto Vidal(5) individualizaram 3 regides produtoras, com base tinica e exclusivamente
numa boa tradi¢do oleicola e num reconhecimento natural dessas mesmas zonas, sendo uma delas a regido de Além
Douro ( Zona do Nordeste Transmontano ou Terra Quente Transmontana).

Por fim, o «Azeite de Trds-os-Montes» é reconhecido pelos consumidores.

Pode afirmar-se que o consumo de azeite em Trds-os-Montes remonta a Antiguidade pois ji o «he faz a seguinte
referéncia:» Quem no Dr. Francisco da Fonseca Henriques, na pagina 344 da sua «Medicina Lusitana tempo do
azeite, comer pdo quente com aquele azeite novo que estd no lagar, sem se ter depurado nem defectado, facilitard o
ventre continuando alguns dias, que assim faziam Trallos Montes alguns rdsticos com muita utilidade».(6)

Atualmente o «Azeite de Tras-os-Montes» ganhou uma enorme reputagio. Segundo o «Evoo World Ranking» criado
pela Associagio Mundial de Jornalistas do Vinho e de Bebidas Espirituosas (WAWW]) para comunicar ao
consumidor a qualidade dos Azeites Virgem Extra mais premiados do Mundo e que ¢ publicado anualmente hd mais
de uma década com base no sistema de classificagio WRW & S (World Ranking Wine & Spirit) as denominagdes de
origem associadas ao Azeite, como o «Azeite de Trds-os-Montes» constantemente aparecem destacados no TOP100
anual mundial e a nivel de Ranking Portugués sdo sempre os mais premiados anualmente, quer sejam produzidos
por Cooperativas quer por lagares e produtores privado.

(1) Lapa, Jodo Indcio Ferreira, 1823-1892, Lisboa : Imp. Nacional, 1871, Cépia digital disponivel na HathiTrust
Digital Library, technologia rural, ou artes chimicas, agricolas e florestaes | jodo ignacio ferreira lapa
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Ferreira Dias, M.S.L. (1984), Contribuicdo Estatistica para o Estudo da Viabilidade de Demarcagdo de Regides
Oleicolas Portuguesas, Relatério de Estagio do Curso de Engenharia Agro-Industrial, Universidade Técnica de
Lisboa, Instituto Superior de Agronomia, pp. 51 [Statistical Study on the Establishment of Portuguese Olive Oil
Regions, Final Project].

BARROS, Jodo — Geografia de Entre Douro e Minho e Trds-os-Montes. Porto: Edigdo da Camara Municipal do
Porto. 1919, p. . OBarros, Jodo de (15057 — 1553?) — Escritor, moralista e gedgrafo, na sua «Geografia d’Entre
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