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Azeite Virgem Extra Biologico

Descricao: Azeite produzido a partir das variedades de azeitonas Cobrancosa e Arbequina
em modo de producao biologico. Existe uma criteriosa selecgdo dos frutos desde o campo até
ao lagar, obtendo-se desta forma um azeite auténtico e genuino, pleno de aromas e de
sabores.

Campanha: O ano de 2016 caracterizou-se pela auséncia de frio, motivando uma baixa
diferenciacao floral, com temperaturas muito altas no Verao e periodos de chuva no periodo
da floragdo. As consequéncias foram taxas de vingamento baixas, atraso no ciclo vegetativo
de cerca de 15 dias e teores de gordura inferiores. A variedade Cobrancgosa teve uma quebra
de producao em relagdo aos anos anteriores devido a uma floracao condicionada pelos
factores climatéricos, a localizagdo do olival em parcelas mais baixas (em relagdo a
Arbequina) e por se tratar de um olival ainda considerado jovem. Uma campanha sem
problemas de pragas e doengas onde a qualidade saiu a ganhar. A colheita decorreu nos
meses de Novembro e Dezembro.

Olival: Plantado na Herdade do Esporao, tem um compasso de 7 x 5 m e uma 4rea total de
80,41 ha, sendo 56,68 ha da variedade Cobrancgosa e 23,73 ha da variedade Arbequina. O
olival esti certificado em Modo de Produgdo Biolégica desde 2009, com o objetivo de
estabelecer um sistema de agricultura sustentavel que permita a obtengéo de azeitona de
elevada qualidade, e cujos processos produtivos néo sejam nocivos para o ambiente e satide
humana, fomentando ainda a biodiversidade do ecossistema. Todo o olival é regado com um
sistema de rega gota-a-gota, sendo monitorizada para o uso eficiente da 4gua. A conservacio
do solo é efectuada recorrendo-se a manutencao do coberto vegetal existente.

Variedades: Cobrancosa e Arbequina

Producio: O transporte da azeitona foi feito em reboques, separadas por variedades e
recebidas no lagar imediatamente apds a colheita, ndo fosse estar o lagar em plena Herdade
do Esporao, sendo imediatamente processadas. A extrac¢do inicia-se com a moenda rapida
dos frutos. A seguir a moenda a pasta resultante é sujeita a um curto batimento com
temperatura muito baixa, de forma a permitir a saida do azeite das células da polpa e a
preservar os aromas caracteristicos desta variedade que que se reflectem neste azeite. A
pasta segue para o decanter onde é separado o azeite do bagago de azeitona e da agua,
resultando um azeite ainda com alguma humidade e impurezas. O azeite é limpo por
centrifugacdo sendo imediatamente filtrado e seguidamente embalado. Por ser um azeite de
producio bioldgica requer uma criteriosa separagio desde o campo até a garrafa.

Notas de prova:
Visual: Tonalidade esverdeada resultado da utilizagio de azeitonas verdes.

Olfativo: Muito equilibrado com um frutado médio, aroma floral, com notas de erva
recém-cortada, casca de banana e cha verde.

Gustativo: Harmonioso, complexo, ligeiramente picante e amargo, ligeiramente
adstringente, com um final de boca que lembra frutos secos.

Utilizacao e harmonizacio: Para pessoas que procuram um produto genuino pleno de
sabores. Devera ser usado em frio, ideal para legumes cozidos, cozinhados ao vapor ou
grelhados, peixes magros e saladas diversas.

Acidez: 0,2°
Producao anual (litros): 23.000L
Formatos disponiveis: 250ml, 500 ml, 3L.

Conservacao: Para melhor preservacao das caracteristicas deste azeite natural,
recomenda-se a sua conservacao em local fresco e protegido da luz.
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