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AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM ‘

IRAVIRGIN OLIVE OIL - HUILE D'OLIVE VIERGEEXT

AZEITE VIRGEM EXTRA

AZEITE VIRGEM EXTRA

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

Campanha: O inicio da campanha caracterizou-se por temperaturas amenas
durante o Verao e com precipitacio abundante no final do Verao, prolongando-
se até ao inicio do Outono, provocando condigdes que potenciaram o
desenvolvimento da Mosca da Azeitona e da Gafa. Foi um ano de fraca
producdo, com uma maturagao precoce, onde o inicio e a rapidez da colheita foi
determinante para a obtencdo de azeites de alta qualidade, iniciando-se a
apanha em meados do més de Outubro terminando em finais do més de
Dezembro.

Olival: Selecionamos exploracdes olivicola de base familiar da regido do Baixo
Alentejo onde a cultura da oliveira existe ha véarias geragGes. Parte destes olivais
seguem o sistema tradicional, sendo os olivais mais novos conduzidos em
regime intensivo. No sistema tradicional muitas oliveiras tém idade superior a
100 anos com uma disposi¢do de largo espagamento entre as arvores, sendo
estas de grande porte. O sistema cultural predominante é a Produgio Integrada
que tem por base praticas culturais mais sustentiveis ambientalmente e a
utilizagdo de fauna auxiliar no controlo das pragas e doencas da oliveira.

Variedades:

Cobrangosa, Picual, Arbequina, Macanilha e Cordovil

Producdo: As azeitonas sdo transportadas separadas por variedades e recebidas
no lagar do Espordo poucas horas depois da colheita 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 batimento lento de forma a permitir a
saida do azeite das células da polpa. A pasta segue para o decanter onde é
separado o azeite do bagaco de azeitona e da 4gua resultando um azeite ainda
com alguma humidade e impurezas. O azeite é limpo por centrifugacio estando
desta forma pronto para ser filtrado e embalado.

Notas de prova:

Visual: Verde amarelado.

Olfativo: Frutado de azeitona verde e madura.

Gustativo: Fresco, ligeiramente amargo e picante.

Utilizacao e harmonizacio: Azeite de caracteristicas organoléticas simples de
intensidade ligeira-média adaptado a finalizar empratamentos com alimentos
de intensidades médias baixas, sopas varias e pratos de forno.

Acidez: 0,4°
Producao anual (litros): 230.000
Formatos disponiveis: 25 ml, 5ooml, 750ml, 3Lt (PET)

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

ESPORAO

WWW . ESPORAO.COM



