OLIVAL DOS ARRIFES
AZEITE VIRGEM EXTRA

Azeite de ferroir, intenso e complexo, proveniente do nosso

Olival dos Arrifes, plantado em modo de produgao biolégico.

CAMPANHA
O ano agticola de 2025 foi marcado por precipitacao mais elevada
”nﬂm[”; do que o habitual, permitindo o equilibrio das reservas de agua no
A solo e favorecendo o desenvolvimento saudavel do olival. A colheita
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realizou-se em Outubro e Novembro, num contexto de alguma
chuva, com azeitona em varios estagios de maturacdo, verde e
pintada, dando origem a um azeite que reflete o seu lugar.

PRODUCAO

As azeitonas sao recebidas no lagar do Esporao, logo apods a colheita,

sendo imediatamente processadas. A extracao inicia.se com a moenda
rapida dos frutos seguida de uma passagem pelo permutador ativo,
sistema que encurta o tempo de extracao e preserva os aromas das
variedades que caracterizam este azeite. A pasta ¢ centrifugada e de
forma mecanica, é separado o azeite do bagaco de azeitona, sendo o
azeite imediatamente filtrado e embalado. A extracdo ¢é feita a frio, a
uma temperatura maxima de 24°C.

INTENSIDADE
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Alentejo, Portugal.

i OLIVAL @ PAIRING
Producio biolbgica. O Ideal para pastas

frescas, vegetais

grelhados e saladas
amargas, como rucula

% VARIEDADES
Cobrancosa (100%).

e agriao.
HIFAVRGIN OLIVE OIL - AZEITE VIRGEM EXTRA BIO - HUILE D'OLMVE yigREd CONSERVACAO
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‘ 250 ml 500 IIll onservar ao a I'lgO

da luz e do calor.

OLIVAL DOS ARRIFES NARIZ
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aromaticas, cha verde, rucula
Il 10 i e folha de oliveira.
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~—— BOCA

Azeite de intensidade média
alta, persistente, complexo,
picante e amargo, com um

final de boca que lembra
frutos secos como a noz e
avela, folha de oliveira e

vegetais de folha verde.

ESPORAO

AZEITE - OLIVE OIL



