AZelTE PREMIUM

ORIGEM PRODUTOR VARIEDADES

Douro Quinta do Crasto, SA Cobrancosa, Madural e Negrinha de Freixo

PLANTACAO SISTEMATIZA(;AO IDADE DO OLIVAL

Sequeirg, sem rega, altitude 160 metros Socalcos tradicionais do Douro Superior a 100 anos

TIPO DE SOLO EXPOSICAO INCLINACAO DO TERRENO

Xista argiloso Sul Superior a 50%

GARRAFA CAIXA CLASSIFICA(;AO

50 cl Caixas de 6 garrafas de 50 cl Azeite Virgem Extra, produzido
diretamente de azeitona.

ACIDEZ iNDICE DE PEROXIDOS (MEQ 02/KG) CERAS (MG/KG)

< 0,3% <20 < 250

K232 K270 MK

<250 <022 < 0,01

OPERACOES CULTURAIS E TRATAMENTOS FITOSSANITARIOS
Embora nao esteja homologado oficialmente, o nosso olival é cultivado em regime biologico (sem gualquer aplicagao de fitofarmacos ou adubos de
sintese). £ efetuada de dois em dois anos uma ligeira poda de manutencao.

COLHEITA
UINTA DO Efetuada mecanicamente com varejadores/vibradores de dorso para toldos. Esta técnica permite preservar a estrutura da arvore. A azeitona é
CRASTO acondicionada em caixas de plastico alimentar de 25kg, seguindo diariamente para entrega em lagar. Nao e aproveitada qualquer azeitona do
Hemicn chao
TRANSFORMACAO

Extracdo mecanica a baixas temperaturas (menos de 30°C) em lagar com moinho de galgas de pedra, seguindo-se extracao continua a 2 fases. O
processo de decantacao dura entre 2 a 3 meses.

ENGARRAFAMENTO E ROTULAGEM
Diretamente no local de transformacao. A rotulagem é efetuada nas instalacoes da Quinta do Crasto.
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