
Quinta da Lagoalva | Azeite Virgem Extra

Variedades  | Olive Varieties: 
Frantoio, Moraiolo. 

Fabrico: 

Provenientes de oliveiras com 200 anos, as 
azeitonas, colhidas mecanicamente, são 

transformadas a frio unicamente por processos 
mecânicos. 

Production: 

The olives are mechanically harvested from 200 
year old trees and are mechanically cold ground and 

pressed. 

Notas de Prova: 

Extraído de azeitonas das variedades italianas 
Frantoio e Moraiolo, colhidas no estado ideal de 

maturação. É um azeite frutado e suave, com um 
ligeiro toque amargo e picante. 

Tasting notes: 

The olive oil is extracted from the Frantoio and 
Moraiolo Italian varieties, harvested in the ideal 

state of ripeness, is fruity, smooth and has a light 
bitter and spicy taste.   
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