Em Portugal destacam-se:

SOLETA AVIJOR GUARA
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As variedades tradicionais da Peninsula Ibérica sao geralmente muito resistentes, uma vez que
possuem peles duras ou muito duras.

Isto confere ao fruto uma maior proteg¢ao contra as agressoes externas, como os insectos, as
intempéries ou os pesticidas.

Versatilidade gastronémica

A améndoa ibérica é um polivalente culinario, capaz de se adaptar a qualquer tipo de receita.

Sopas:
* Ajoblanco
* Sopa de améndoa

Molhos:
* Romesco
e Pesto

Pratos principais:
* Peixe "almadine
 Cabrito de Malaga
"pastoril malaguefio

Doces:
* Nougat
* Magapao
* Bolo
» Gelados...
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GRAO: REPELADA: FILETES:
A améndoa A améndoa com pele é apos um processo de divisdo
descascada. introduzida numa maquina que mecanica, obtém-se estes filés
a repele em condi¢des de alta que sao utilizados em molhos
temperatura e humidade. para saladas, em produtos

cerealiferos ou para 20
decoragéo.



GRANILLO:

Cortado em cubos, ideal para
recheios e coberturas, coberturas
de produtos lacteos e de padaria,
coberturas de gelados e pratos de

carne, peixe e marisco.

-
P oy

by A
AN !
A

PALITOS:

Améndoa cortada em palitos;
utilizada em snacks tostados,
produtos de pastelaria e padaria,
ou como tempero de saladas.
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FARINHA:

Produto da moagem do gréo,
geralmente repelido. Ideal para
fazer manteiga ou magapao,
ou como espessante de
molhos.

TORRAR:

a torrefagéo é feita em
fornos espaciais, a
uma temperatura de
160°C (x 20°C)
durante cerca de 45
minutos.

PASTA:

Creme denso e aromatico muito
utilizado em especialidades de
pastelaria, € um produto de
muito boa qualidade com uma
percentagem maxima de
améndoa.

ICE CREAM:

Creme frio coalhado, fino
e doce, mas nédo enjoativo
nem amanteigado, que
apresenta o trago
dominante da améndoa
moida.

Quem sao

SAB-ALMENDRAVE e CNFS
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Centro Nacional de Competéncias
dos Frutos Secos

Spanish Almond Board-Almendrave é a Associagdo Espanhola de
Exportadores de Améndoas e Avelas. Desde 1947, representa, coordena,
defende e promove os interesses comuns dos seus membros, tanto a
nivel nacional como internacional; em 1987, tornou-se uma Entidade
Colaboradora da Administracdo Espanhola. Atualmente, representa 68%
da atividade exportadora nacional e de avelas. A sua missao é ajudar os
membros a gerar valor nos seus produtos, obtidos a partir de praticas
sustentaveis e nas melhores condigdes de qualidade e rastreabilidade.

CNCFS (Centro Nacional de Competéncias dos Frutos Secos) é uma
associagao portuguesa sem fins lucrativos que visa promover o
desenvolvimento do sector neste pais. Retine mais de 50 entidades
dedicadas a castanha, améndoa, noz, avela, alfarroba e pistacio, com os
objectivos de reforgar a investigacdo e promover a inovagéao e a divulgagao

do conhecimento.
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sustainablealmond.eu

sustainablealmond_eu

Financiado pela Unido Europeia. No entanto, os pontos de vista e as opinioes expressas séo as do(s) autor(es) e néo refletem necessariamente a posicao da Unido Europeia ENJ Y
ou da Agéncia de Execucéo Europeia da Investigacao (REA). Nem a Unido Europeia nem a autoridade que concede a subvengéo podem ser tidos como responsaveis por essas opinides. IT S I:ROM

o il . CAMPANHAS QUE PROMOVEM A QUALIDADE
Ml Uniao Europeia DOS PRODUTOS AGRICOLAS.
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