


Hábitos e culturas agrícolas, lendas e devoções, caminhos, locais
de culto, mostram as raízes antigas que o povo de Alegrete tem como
suas e cumpre no ritual eterno, de ciclo anual, que são a agricultura e
os seus produtos.

Oliveiras carcomidas pela idade povoam a região misturadas com
a vinha, com os cereais, com o verdejar da horta, com o cantar de
ribeiros e fontes.

Terra de azeite e vinho, de mel e pão, Alegrete é hoje parte do
Parque Natural de S. Mamede, provando assim a sua qualidade
ambiental e o equilíbrio do seu ecossistema.

Fruto deste espaço, a família Pacheco, tradicionalmente ligada à
agricultura e ao mundo rural, produz azeite há mais de meio século e
de forma industrial moderna.

A partir de olivais tradicionais da variedade Galega em lagar
próprio, utilizando os mais modernos processos de extracção a frio, a
azeitona é transformada e engarrafada, colocando-se no mercado
com o nome comercial que é o nome da sua origem: “Encostas de
Alegrete”.

Fazendo honra à tradição e à memória, o primitivo lagar de mó e
prensas foi recuperado de forma a, em conjunto com uma loja de produtos próprios e tradicionais, permitir
a visita e o conhecimento das coisas da terra e desta terra de boas coisas que é Alegrete.

“Aí poderá apreciar o aroma e sabor de um azeite que guarda o paladar de tradição. Uma memória que
nos faz recuar no tempo e reencontrar a mesa das nossas avós”, como refere Manuel Pacheco.

A produzir azeite desde 1965, o nome de José Maria Matos Pacheco ficará para sempre imortalizado
por terras de Alegrete, pois foi ele quem arrancou com o lagar. Falecido há três anos, os filhos Manuel
Joaquim Pacheco e João José Pacheco deram continuidade ao negócio que há 45 anos nunca falhou uma
campanha.

Lagar com tradição, há cerca de dois anos um novo método de extracção de azeite foi introduzido.
Assim, e não colocando de parte a hipótese de, um dia, voltar a laborar pelo método tradicional (prensas),
até porque “está pronto a funcionar”, Manuel Joaquim Pacheco confessou que decidiram implementar no
lagar uma linha contínua devido, essencialmente, às exigências em termos
de parâmetros de qualidade.

“Foi uma actualização aos tempos modernos”, rematou Manuel Joaquim,
acrescentando ainda que, ao contrário de outros tempos quando no lagar
laboravam 14 pessoas por dois turnos, hoje em dia é apenas necessário um
trabalhador.

Afiançando que no seu lagar “privilegiamos a qualidade”, até porque
“trabalha a 25 graus de temperatura, menos do que trabalhava o lagar de
prensas”, Manuel Joaquim Pacheco assumiu ainda que são privilegiadas as
azeitonas dos produtores da região.

Este ano, a laboração arrancou a 9 de Novembro e só terminou em finais
do mês de Fevereiro, situação que, segundo revelou, “não costuma ser
habitual”. No entanto, o “excesso de azeitona” conduziu a um alargamento
no período de laboração.

Classificando 2010 como um “ano excepcional”, Manuel Joaquim Pacheco
salientou que, contudo, “o rendimento foi mais pequeno do que em anos
anteriores”. Segundo acrescentou, “a quantidade de azeite produzida por
quilo de azeitona é menor, mas com melhor qualidade”.

Com a entrada de cerca de 400 mil quilos de azeitona no lagar de Alegrete,
o que representou, em comparação com o ano anterior, “mais do dobro”,
Manuel Joaquim Pacheco não escondeu que, apesar da qualidade do azeite
“ser excelente”, uma vez que “a linha contínua tem pouca capacidade de
fabrico, mas produz o azeite a baixa temperatura”, este ano “há mais
dificuldade em vendê-lo”.

Por terras de Alegrete encontramos a família Pacheco, tradicionalmente ligada à agricultura e ao mundo rural que, há mais
de meio século e de forma industrial moderna, produz o Ouro que dá luz ao altar e sabor à mesa.

Agora com o nome “Encost as de Alegrete”, e primando pela qualidade dos seus azeites, o lagar teve este ano uma
laboração extraordinária, com a entrada de mais de 400 mil quilos de azeitona, mais do dobro do ano passado.

Alteração da marca

Desde 1965 conhecido como azeite José Maria
de Matos Pacheco, o azeite do lagar de Alegrete
sofreu, recentemente, uma alteração na marca. Assim,
desde há dois anos que é comercializado com o nome
“Encostas de Alegrete”, mantendo ainda o nome do
produtor José Maria de Matos Pacheco, herdeiros.

Para os interessados em saborear os azeites
“Encostas de Alegrete” informamos que são
comercializados não só em Alegrete, mas também
na Drinkpor, na Zona Industrial de Portalegre.

“Encostas de Alegrete”

MODERNIDADE E QUALIDADE À MESA



A Coopor, Cooperativa Agrícola do Concelho de
Portalegre, foi mais uma das testemunhas do ano
“ fantástico ” que o Distrito e o País viveram no que
respeita à produção de azeite.

À semelhança de muitas outras colectividades, a
Coopor também foi “temperada” com azeites de
grande qualidade e com um grau de acidez muito
baixo. O único problema foi mesmo a rentabilização
dos cerca de dois milhões e meio de azeitonas. O
aproveitamento rondou os 15 por cento, um número
baixo, mas que garante a qualidade de um azeite
que, na opinião do presidente da Cooperativa, José
Bezerra, “é o melhor do mundo”.

“O azeite é excepcional. Praticamente 95 por cento
da nossa produção é de azeitona galega, o que
implica, na minha opinião, o melhor azeite do mundo,
embora a percentagem de aproveitamento não seja
a melhor. A galega tem sempre uma percentagem
mais baixa, mas imprime uma qualidade ao azeite
que nenhuma consegue atingir”, explicou o pre-
sidente da Cooperativa, visivelmente satisfeito com o
feedback dos agricultores em relação ao já conhecido
azeite “São Mamede”.

Entre a segunda semana de Novembro e a última de Janeiro, foram entregues azeitonas por cerca de 800 produtores, um número que podia ser maior, caso
a Cooperativa tivesse capacidade de resposta para tal. Mais uma prova, não só do excedente de azeitona, mas também da confiança depositada na cooperativa
portalegrense.

“Não pudemos aceitar todos os pedidos porque não tínhamos capacidade nem de armazenamento nem de laboração para receber mais azeitona. Tivemos
de ter preocupação com os antigos e os outros vão entrando naturalmente”, referiu José Bezerra,
explicando que o problema não foi falta de trabalhadores, mas sim a capacidade de recepção e
de armazenamento que “não nos deixou ir mais longe, principalmente por respeito à qualidade”.

Na verdade, a Coopor, além dos três funcionários que, habitualmente, trabalham no lagar,
teve mesmo de contratar mais dois colaboradores sazonais.

À semelhança do que tem acontecido em outros anos, cada associado teve a possibilidade
de levantar 80 por cento da sua produção. O restante é comercializado pela Coopor que, além
de vários espaços comerciais da nossa cidade (incluindo os hipermercados), já conseguiu levar
a qualidade do azeite “São Mamede” a vários pontos do País e até mesmo do estrangeiro, com
destaque para Angola e França. A qualidade do azeite já não é segredo para ninguém e a prova
disso é que no dia 30 Abril, a  Coopor vai marcar presença na Feira dos Azeites do Grupo
Jerónimo Martins.

“Convidaram-nos porque gostaram muito do nosso azeite. Temos uma perspectiva de começar-
mos a trabalhar a sério com o Pingo Doce”, adiantou José Bezerra.

No que respeita ao futuro, e para dar resposta a anos com esta quantidade de azeitona, a
Coopor vai mesmo investir.

“Fizemos um projecto no âmbito do PRODERE, que assenta na cobertura da máquina de
lavagem, mais um tegão e, principalmente, na linha de engarrafamento que foi aprovada. Estava

há mais de um ano no Ministério da Agricultura e só o novo ministro é que deu andamento a esta situação, aprovando o projecto num almoço em Monsaraz.
Queremos ter tudo pronto já na próxima campanha”, revelou o presidente da direcção da Cooperativa, adiantando ainda que o investimento ronda os 450 mil
euros, sendo que apenas cerca de 150 mil serão comparticipados pelo Estado e pelos Fundos Comunitários, sendo que o valor restante terá de ser totalmente
suportado pela Cooperativa.

De acordo com José Bezerra, este investimento é “uma preparação” para que, no futuro, a Coopor não sinta o “estrangulamento” deste ano.
“Queremos aumentar a capacidade de recepção da azeitona e o armazenamento de azei-te ” sublinhou o presidente da direcção da Coopor, que confessou

expectativas em anos de boa produção no futuro.
Na sua opinião, e apesar de a marca dos dois milhões e meio de azeitonas ser muito difícil de bater, é provável que surjam anos muito fortes brevemente e,

por essa razão, “é preciso estar preparado”.
“Queremos que as pessoas, que aderem cada vez mais, se orgulhem do nosso trabalho. Somos a Cooperativa que, a sul do Tejo, melhor paga a azeitona aos

cooperantes”, defendeu, orgulhoso.

Com cada vez mais visibilidade, dentro e fora da região e do País, a Cooperativa Agrícola do Concelho de Port alegre
(Coopor) abraçou, este ano, a difícil mas proveitosa missão de dar resposta a um excedente brutal de azeitona. Dos cerca
de dois milhões e meio de quilos recebidos, 15 por cento deram lugar àquele que aparentemente “é o melhor azeite do
mundo”.

Coopor
“É O MELHOR AZEITE DO MUNDO”



Conhecido como um dos poucos lagares que ainda funciona
de forma tradi-cional, o Lagar de Alp alhão é gerido, desde
2003, por João José Canatário. Orgu-lhoso quando afirma
que “o azeite aqui extraído é de tradição”, o empresário
assumiu, à semelhança de outros produtores, que 2010 foi
um “ano excepcional”, não só pelo excesso de azeitona
mas, e acima de tudo, pela qualidade do azeite obtido.

Devido a uma doença que, infelizmente, atingiu o seu pai, João José
Canatário começa a tomar conta, em 2003, dos destinos do Lagar de Alpalhão,
numa época de lagar. Desde essa data, e com dedicação e empenho, intro-
duziu algumas melhorias no lagar de extracção tradicional.

Entretanto, o pai acaba por falecer e, por herança, João José Canatário
acaba por ficar com o lagar e, tendo em vista não só a modernização, mas
também colmatar a falta de mão-de-obra, acaba por colocar um robot importado
de Itália para “automatizar mais” o sistema de prensas, apesar de o lagar
continuar a laborar com o sistema tradicional (sistema de prensas e moinho de
pedra). Neste sentido, e como explicou, “em vez de ser um lagar, como há
alguns anos atrás, laborava com seis pessoas, neste momento necessita
apenas três”.

Mas as melhorias não se ficam por aqui. Muitos são os projectos que o
proprietário tem para o seu lagar. Para já, encontra-se a elaborar um projecto
para um pátio de recepção automático que alguns lagares de linha já têm. Com
esta medida, em vez dos três trabalhadores que conta actualmente passará
apenas a necessitar de dois. “A pessoa que está no pátio na recepção da azei-
tona a colocar a azeitona no sem fim para ir para o moinho deixa de ser
necessária, porque ficamos com um pátio automático, desde a recepção, à
limpeza e pesagem”, explicou João José Canatário.

Após a implementação do pátio automático segue-se o engarrafamento.
Contando já com marca registada – Azeite Nunes – o objectivo do proprietário
é avançar com o engarrafamento automático. “Depois do pátio, seguir-se-á o
engarrafamento, porque com a crise não está fácil e não vale a pena estar a dar
o passo maior do que a perna se não podemos cair”, justificou.

Azeite Nunes, azeite de tradição

No que concerne à comercialização, João José Canatário assume que
“tenho uma certa facilidade devido ao facto de o meu azeite ser de extracção
tradicional”.

Com clientes de norte a sul do País e também da vizinha Espanha, outros
voos se avizinham, uma vez que é seu objectivo comercializar o seu azeite
também o Brasil ou Angola. “São mercados onde neste momento, as pessoas
querem investir e onde vale a pena, porque acho que a Europa não está muito
boa”, justificou João José Canatário, realçando que qualidade do seu azeite
lhe tem permitido aumentar a sua carteira de clientes que, sem contar com
restaurantes e supermercados, já conta com mais de 200 pessoas fora do
Distrito.

De acordo com as suas palavras,
o Azeite Nunes “pode ser conside-
rado biológico, porque 90 por cento
dos olivicultores que aqui trazem a
azeitona colhida em olivais tradicio-
nais não a tratam”. No entanto, e ape-
sar de ainda não ter o certificado
nesta matéria, o proprietário do la-
gar de Alpalhão assume que, após
terminar os projectos que tem em
mente, o passo seguinte será avan-
çar com o certificado de azeite bioló-
gico.

“Desde 1959 que não havia um ano com tanta azeitona e tão boa”

Não é novidade nenhuma que, este ano, a olivicultura registou números
absolutamente incríveis, não só no excedente de azeitona, mas também na
qualidade do azeito obtido e o lagar de Alpalhão também não foi excepção.
“Este ano foi um dos melhores, segundo algumas pessoas me disseram desde
1959 que não havia um ano com tanta azeitona e tão boa”, contou João José
Canatário, acrescentando, no entanto que “cerca de 30 por cento da produção
que podia ter sido colhida ainda ficou nos terrenos”.

No lagar de Alpalhão, entre os meses de Novembro e Fevereiro, mais de
600 olivicultores entregaram a sua azeitona. De acordo com o proprietário, a
produção deste ano rondou um milhão de quilos, o dobro em com-paração
com o ano transacto.

Outra particularidade prende-se com a “excelente qualidade”, uma vez
que “a acidez do azeite situou-se entre os 0,4 e os 0,8 graus, enquanto que no
ano passado o mínimo que conseguimos fazer foi 0,7”, revelou João José
Canatário, assumindo que “já não tínhamos um ano assim talvez há 10 anos”.

Realçando que este ano, durante os meses de Novembro e Dezembro o
lagar laborou com dois turnos (dia e noite), João José Canatário realçou a
“qualidade belíssima” da azeitona da zona que, na sua maioria é galega. “É
muito diferente das azeitonas que agora se plantam que são mais gradas e
dão mais rendimento, mas têm um sabor muito diferente da galega”, disse,
acrescentando que os olivicultores da região persistem em manter os seus
olivais tradicionais, com a azeitona galega que, tradicionalmente, ainda é
colhida à mão.

“Este ano vi uma coisa engraçada, é que além das pessoas mais idosas, os
seus filhos, que não se encontram aqui e que nunca tinham colhido azeitona,
este ano fizeram esse serviço, não só porque havia muita, mas também devido
à crise, para depois não terem de comprar azeite”, conclui.



Surpreendida com uma vaga tot almente “excepcional” em termos de produção, a Cooperativa Agro-Pecuária de Nisa
(Nisacoop) conseguiu dar , este ano, um salto qualit ativo e quantit ativo. Em quase 70 dias, a Cooperativa transformou cerca

de 850 quilos de azeitona em mais de 100 mil de azeite, naquele que foi “o melhor ano de sempre”.

Nisacoop

“NUNCA SE TRABALHOU T ANTO TEMPO”

“É excelente. Este ano foi excepcional a todos os níveis, nunca no lagar da Cooperativa se produziu tanto, nem
sequer se trabalhou durante tanto tempo e ficou muita azeitona por colher”.

Não restam dúvidas… este ano foi mesmo excepcional no que respeita à
produção de azeite. E a Cooperativa Agro-Pecuária de Nisa, habitualmente
designada de Nisacoop, não foi excepção. Quem o garante é Mário Condessa,
presidente da direcção, que não escondeu o orgulho e satisfação pelos
resultados obtidos no período de laboração.

Na verdade, desde o início de Novembro até à primeira quinzena de Janeiro
foram transformados cerca de 850 mil quilos de azeitona, que produziram 100
mil litros de azeite. Ou seja, um aproveitamento que rondou os 12 por cento.

“O olival este ano produziu extraordinariamente. Na altura da floração, as
oliveiras floriram naturalmente e, como não houve nem chuvas nem frio, a
maior parte da flor deu fruto e não se perdeu. Depois, o efeito da seca, sem
chuvas nem humidade, e a temperatura esteve sempre muito elevada, as
doenças que normalmente afectam a oliveira não a atacaram e o fruto
desenvolveu-se muito bem”, explicou o presidente da direcção, garantindo “o
melhor ano desde sempre”.

Apesar da ligação à produção de azeite não ser recente, a Nisacoop foi
construindo, a pouco e pouco, aquilo que é, nos dias de hoje, um serviço
bastante requisitado no concelho de Nisa e na região. Mas não foi fácil, até
porque a Cooperativa só adquiriu o seu próprio lagar em 2007. Até então, o
serviço foi prestado através de outros lagares do concelho, com os quais a
Nisacoop foi estabelecendo contratos. Posteriormente, foi mesmo alugado um
espaço perto da vila, mas a falta de condições levou a que, três anos depois,
a direcção decidisse abandonar o lagar e partir para um projecto mais seguro,
definitivo e ambicioso.

de hoje, a Cooperativa tem na Zona Industrial, foi finalmente aprovado e, em
2007, a produção começou a ser finalmente autónoma.

Com as condições ideais para servir os associados da Cooperativa, o novo
lagar teve, este ano, o melhor de sempre e aquele em que mais tempo se
trabalhou. Na verdade, as solicitações foram tantas que, como a Nisacoop só
transforma a azeitona dos seus sócios, o número dos mesmos aumentou substan-
cialmente. Neste momento, a Cooperativa conta com mais de dois mil
associados, dos quais grande percentagem entregou azeitonas para
transformação, aproveitando um dos tramites que a direcção estabeleceu para
este processo.

Na Nisacoop, desde que o agricultor entregue mais do que 1500 quilos de
azeitona pode, no final da transformação, levar o seu próprio azeite. E muitos
reuniram esse requisito. “As pessoas gostam muito de levar o seu azeite e,
como nós trabalhamos à percentagem, a pessoa paga em função do azeite que
produz”, explicou o presidente da direcção.

Na sequência dos resultados deste ano, a direcção da Cooperativa, apesar
de estar a terminar o mandato, vai investir no futuro.

Além da manutenção que, inevitavelmente, terá de ser realizada com toda a
exigência, está prevista a aquisição de um tegão para juntar aos dois que a
Cooperativa já tem e ainda outros mais pequenos, de modo a aumentar
substancialmente a capacidade de retenção de azeite.

Mas os projectos não ficam por aqui e a direcção da Nisacoop está mesmo
a pensar em abrir, ainda este ano, um pequeno espaço para venda de produtos
regionais, um espaço bem no centro da vila e que se apresente como um ponto
de referência turística do concelho de Nisa.Financiado pelos Fundos Comunitários, o projecto do lagar que, nos dias



É por carolice e por “não ter coragem” de fechar as portas do seu lagar em Porto da Espada que João
Sequeira Carlos tem vindo, nos últimos anos, a dar continuidade à campanha de transformação de
azeitona.

A trabalhar em lagares há mais de 60 anos “sem nunca parar”, a campanha deste ano, segundo
confessou, já foi feita com algum sacrifício, pois como diz a expressão popular “a idade começa a pesar”.
No entanto, e como habitualmente, as portas do lagar abriram no início do mês de Dezembro, e só em
finais de Janeiro é que terminou mais uma campanha.

Ao contrário da grande maioria dos lagares, em Porto da Espada a campanha deste ano não correu
como esperado. “Contava com uma campanha fantástica, porque havia muitíssima azeitona”, no entanto
durante a colheita da azeitona “o tempo foi horrível e metade das azeitonas ficou nas oliveiras”, lamentou
João Sequeira Carlos, confessando que, por essa razão, acabou por moer no seu lagar “menos 35 mil
quilos” do que em 2009.

Mas apesar desta baixa, os resultados da produção enchem de orgulho João Sequeira Carlos. “Obtive
no meu lagar azeites de qualidade extraordinária. De todo o azeite que aqui produzi só 90 litros é que
tinham dois graus de acidez, o restante foi com menos de um grau, o que é excelente”, revelou satisfeito.
Refira-se, a título de curiosidade, que o azeite do produtor Carlos Sequeira tinha apenas uma décima de
acidez, situação que, raramente, se regista.

Recordando que o último ano em que teve azeites com esta qualidade foi em 1951, João Sequeira
Carlos assume que é “contra” os lagares modernos, porque, na sua opinião “os azeites que produzem
não alimentam, lubrificam”.

Porto da Espada
MENOS AZEITONA,

MAS QUALIDADE “EXCELENTE”
Longe vão os tempos em que no Porto da Espada, concelho de Marvão, laboravam mais de 30

lagares. Hoje em dia, apenas João Sequeira Carlos mantém as portas do seu lagar tradicional, do qual
muito se orgulha, em pleno funcionamento.

Utilizando os mesmos métodos de produção de há vários anos, este ano, e ao contrário do que
estava à espera, a campanha foi muito fraca, pois devido ao mau tempo “metade das azeitonas ficou
nas oliveiras”. Apesar de no seu lagar ter moído menos de 35 mil quilos em relação ao ano transacto,
a qualidade do azeite produzido foi “excelente”.

Mestre de lagares de azeite

Conhecido no nordeste alentejano por ainda dirigir o único lagar do tipo tradicional nesta região,
João Sequeira Carlos começou a trabalhar nesta área aos 25 anos de idade, no lagar de Monte
Concelho, em S. Julião. Cinco anos depois o seu pai, Francisco Carlos, compra o lagar da Escusa que
acaba também por dirigir. Entretanto, João Sequeira Carlos casa-se com a D. Elvira e o sogro acaba
por lhe entregar os lagares de Porto da Espada e de Castelo de Vide. Assim, entre 1950 e 1955 dirigiu
quatro lagares – Escusa, Monte Concelho, Porto da Espada e Castelo de Vide. Aos poucos, e uma vez
que a sua esposa “já estava farta de estar sozinha durante a campanha de lagar”, João Sequeira
Carlos acabou por ficar apenas a dirigir o lagar de Porto da Espada, com o qual já trabalha há cerca de
60 anos.

Nas mais de seis décadas de laboração, muitas foram as transformações que foi introduzindo no
seu lagar, acompanhando sempre a evolução dos lagares tradicionais. “Só parei de fazer substituição
de peças no lagar quando apareceram os sistemas modernos, dos quais não sou apologista. O que
tenho em Porto da Espada foi a última coisa que se conseguiu fazer de melhor como lagar tradicional”,
revelou João Sequeira Carlos.

A caminhar para os 90 anos de idade, persiste ainda em manter as portas do seu lagar abertas “não
por interesse financeiro, mas sim porque faz falta                                                                                                                                                                                                                                                                
a toda a população a zona”, justificou.

“Tenho aqui 230 clientes a moer à maquia, dos quais 190 colhem menos de mil quilos de azeitona
e não têm possibilidades de ir moer aos lagares modernos que distam a mais de 30 quilómetros. É
como que uma obra de caridade que estou a fazer aos agricultores que me pedem para manter as
portas abertas e assim faço até ter saúde”, confidenciou João Sequeira Carlos.

Com esperança de que os seus familiares prossigam com a laboração no lagar de Porto da Espada,
João Sequeira Carlos acredita que só assim “os pequenos produtores podem continuar a comer bons
azeites”.



A olivicultura viveu, entre finais do ano transacto e o início de 2010,
um período incrível e, de acordo com muitos agricultores e produtores,
“excepcional e inigualável”.

Em termos históricos, foi provavelmente um dos melhores anos de
sempre, não só pela qualidade mas, principalmente, pela quantidade
de azeitona recolhida.

“Ficou muita por colher”, “o azeite é maravilhoso”, “ nunca se
trabalhou tanto tempo” são algumas das frases que, ainda hoje, se
podem ouvir das bocas daqueles que entre os últimos meses de 2009
e Janeiro deste ano trabalharam afincadamente para aproveitar esta
dádiva.

Na verdade, este excedente de azeitona e a consequente
rentabilização da mesma, transformando-a em azeite de grande
qualidade, já era algo esperado, não só pelos agricultores, mas
também pelos especialistas.

A prova disso é que, logo no início de 2010, o Instituto Nacional de
Estatística (INE) revelou uma previsão de que a produção de azeitona
destinada ao fabrico de azeite iria “atingir o valor mais elevado dos
últimos cinco anos”, nomeadamente um aumento de “25 por cento”.

Já nessa altura, o INE comungava da opinião dos agricultores e
garantia que as condições climatéricas foram essenciais para granjear
uma grande qualidade e aproveitamento dos frutos. Previa-se, ainda
durante o período de laboração, que o muito azeite produzido iria
apresentar também um aumento da sua qualidade e ainda uma
grande diminuição substancial do seu grau de acidez. Tudo isto se
veio a comprovar.

O nosso jornal procurou, com este trabalho, apresentar os
testemunhos de vários lagareiros e cooperativas da nossa região,
conhecer as reacções, os resultados e, principalmente, o impacto
que este “ano incomparável ” irá ter no futuro.
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Compra eVenda de Produtos
Agrícolas e Pecuários

Lagar deAzeite

NISACOOP! CooperativaAgro-Pecuária de Nisa, CRL
RuaViscondeVale da Sobreira, Nº 2 e 4, 6050-305 Nisa
Telf: 245412421  Fax: 245410126
e-mail:nisacoop@capmail.com.pt

Apoio técnico aos agricultores:
-

-

-

-

-

Elaboração de candidaturas às ajudas comunitárias
Posto SNIRB/SNIRA
Licenciamento de Explorações Pecuárias
Regularização de Recursos Hídricos
Formação Profissional

INCOMP ARÁVEL




