DENOMINACAQ: CASTANHA DA PADRELA - DOP
REGIAO: Norte

VARIANTES: Castanha fresca e castanha transfornfgitkeda, congelada, confitada
ou em calda).

PARTICULARIDADE: Castanha de casca raiada, comdpmalao para o descasque.

DESCRICAO: A castanha é proveniente do castant{€astanea sativa Mill). A
principal cultivar (cerca de 80% do total) dwdia. Também s&o consideradas para o
mesmo fim as cultivares Ladsegral, Céta, Longal e Preta. A Castanha da Padrela
composta por frutos de calibre superior a 90 frutnde cor castanha, raiada de mais
claro ou mais escuro (dependendo da cultivar),oded arredondada, com brilho
natural, sem residuos de pesticidas e isentasadasr

HISTORIA: A presenca do castanheiro em Tras-os-Boré milenar, sendo ai
cuidado como em mais nenhuma parte do mundo, temdsstabelecido entre esta
arvore e o povo desta regido, lacos de interdeperalépor a castanha ter
representado uma das principais fontes alimentd?asa comprovacao, basta a
referéncia de José Mattoso ao facto desta castentservido para pagamento de
rendas de terras, no século Xl (segundo R. Duran)

USO: E uma fonte de alimento das populacdes, fazgagte integrante da nossa
gastronomia, por exemplo, substituindo a batatassados de porco. Pode ser usada
para transformacédo sob as formas de pilada, cateyatazida, confitada ou em calda,
desde que o fruto se apresente inteiro, sdo e efmitos. E extremamente importante,
também, o uso da castanha na alimentagédo animagliga para além de ser alimento
preferencial do bisaro (suino autoctone de Traglastes) serve como fonte principal
de alimento dos suinos comuns, conferindo & camealbor particular de primordial
importancia para a confec¢do dos presuntos e egtri@hsmontanos.

SABER FAZER: O castanheiro € uma espécie de clinas mas o calor do verao

favorece o desenvolvimento da castanha, tornandoea e de bom calibre. Os

agricultores dedicam-se com entusiasmo a sua aulfpprque ha muito que a

qualidade deste produto os prestigia. Os solosrg®3 em matéria organica e

permitem o desenvolvimento pujante dos castanhe{®sssoutos situam-se entre
cotas compreendidas entre os 500 e os 900 m. Beaati@ do completo estado de
maturacdo das castanhas, apenas € permitida aitadipos a sua queda no chao,
decorrente da natural abertura dos "ouricos". $édanitidas castanhas inteiras, sas,
nao germinadas, isentas de insectos, de humida@eioexe de aroma ou sabor

estranhos.

PRODUGCAO: Produzida na area geogréfica definida Palspacho n® 42/94, de 20-
01 (algumas freguesias dos concelhos de Chavesludg, de Valpagos e de Vila

Pouca de Aguiar). A producédo estende-se por cer@&D 000 ha. A producado anual €
de 3150 ton, repartidas por 3619 produtores. Rexmaé a Denominagao de Origem
pelo Despacho acima mencionado.



Reconhecida e protegida a Denominacéo de Origeavéatdo Regulamento (CE) n°
1107/96, de 12-06.

CONTACTOS:

COOPVAL -ASSOCIACAO REGIONAL DOS AGRICULTORES DAS TERRAS DE MONTENEGRO

Rua Dr Francisco Sa Carneiro
Urbanizacéo Vila Torre
5445-160 CARRAZEDO MONTENEGRO

BIBLIOGRAFIA:
Mattoso, José, “Historia de Portugal”, ed. CiraddoLeitores, 1993.



