AZEITE VIRGEM EXTRA

Azeite de perfil fresco, suave e harmonioso, com bom equilibrio dos
aromas frutados tipicos das azeitonas do Alentejo.

CAMPANHA

O ano agricola de 2025 foi marcado por uma precipitagio mais
elevada do que o ano anterior. O inverno registou temperaturas
amenas e nfveis significativos de precipitacdo, permitindo o
equilibrio das reservas de 4agua nos solos e favorecendo o
desenvolvimento saudavel dos olivais. A colheita teve inicio cedo, no
inicio de outubro, num contexto de alguma chuva o que beneficiou
particularmente os olivais de sequeiro. O processo prolongou-se até
dezembro assegurando a extra¢do de azeites com perfis sensoriais
distintos, representativos das diversas variedades e ferroirs que
compdem a gama de azeites Esporao.

PRODUCAO

As azeitonas sao rececionadas no lagar do Esporao e separadas por
variedades poucas horas apos a colheita, garantindo a maxima frescura
e qualidade. O processamento inicia-se de imediato, comecando com
uma moenda rapida dos frutos, seguida da passagem pelo permutador
ativo.. Este sistema, inovador, reduz o tempo de extracao e preserva
os aromas e caracteristicas sensoriais das variedades utilizadas. A pasta
de azeitona resultante é entao submetida a centrifugacao, um processo
mecanico que separa o azeite do bagaco. O azeite ¢ imediatamente
filtrado e embalado. Todo o processo ¢ realizado a frio, com uma
temperatura maxima de 26°C, preservando os compostos aromaticos
e nutricionais do azeite. Os azeites do Esporio refletem a diversidade
de ferroirs e variedades utilizadas, garantindo produtos de elevada
qualidade e autenticidade.
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250 ml. 500 ml. 750 ml 3 LL (PET). Conservar ao abrigo
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Fresco, ligeiramente amargo e
picante com um final de boca
que lembra frutos secos.

ESPORAO

AZEITE - OLIVE OIL



