AZEITE VIRGEM EXTRA
OLIVAL DOS ARRIFES

Azeite de terroir, intenso e complexo, proveniente do nosso
Olival dos Arrifes, em modo de produgio biolégico.

CAMPANHA

O ano agricola de 2023 foi um ano quente e seco. No Inverno
verificaram-se temperaturas amenas e valores de precipitagio altos.
Na Primavera as temperaturas anormalmente superiores, afectaram

a floracao o que levou a quebras significativas de produgao. O Verao
quente ¢ a humidade de finais de Outubro obrigaram-nos a acelerar a
colheita para que fosse possivel a apanha da azeitona no seu perfeito
estado sanitdrio.

PRODUCAO

As azeitonas sao recebidas e separadas por variedades no lagar do
Esporao, poucas horas depois da colheita, sendo imediatamente
processadas. A extrac¢do inicia-se com a moenda rdpida dos frutos
seguida de uma passagem pelo permutador activo, sistema que
encurta o tempo de extracgdo e preserva os aromas das variedades
que caracterizam este azeite. A pasta ¢ centrifugada e, de forma
mecanica, ¢ separado o azeite do bagago de azeitona, sendo o azeite
imediatamente filtrado e embalado. A extracgao é feita a frio, a uma
temperatura mixima de 24°C.
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OLIVAL DOS ARRIFES verde.
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Complexo, picante e
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amargo, ligeiramente
adstringente, com um final
de boca que lembra frutos
secos, folha de oliveira e
vegetais de folha verde.
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