
Características 
Acidez: ≤ 0,1%
Cor: Esverdeada
Sabor: Frutado maduro com notas de maçã verde e folha de figueira
Final: Acentuadamente picante
Sem aditivos nem conservantes
Durabilidade: 2 Anos 

Transformação
Azeite de categoria superior, com caráter beirão, obtido unicamente por processos
mecânicos. Prensado a frio a partir de azeitonas da variedade cornicabra,
proveniente de olivais centenários de produção biológica.

Parâmetros Técnicos de Qualidade 
Acidez máxima ≤ 0,1
Índice de peróxidos 10,6 ± 2,4
K232 1,89 ± 0,15 K268 0,13 ± 0,01 ΔK -0,01 ± 0,01 Ceras 28 ± 7

Tamanho
250ml em Garrafa

Produzido, engarrafado, distribuído e comercializado por: Poços de Vilar Torpim, Lda
Rua do Meio 3 - 6440 281 Vilar Torpim

www.casadospocos.net / geralcasadospocos@gmail.com

 
Origem

Região: Beira Interior 
Sub Região: Beira Alta 
Solo predominante: Xistoso
Método de colheita: Apanha mecânica em olivais centenários
Produção: Biológica certificada

Azeite Biológico Virgem Extra

Ficha Técnica Azeite Monovarietal


