Quinta da Lagoalva | Azeite Virgem Extra

Variedades | Olive Varieties:
Frantoio, Moraiolo.

Fabrico:

Provenientes de oliveiras com 200 anos, as
azeitonas, colhidas mecanicamente, sao
transformadas a frio unicamente por processos
mecanicos.

Production:

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

Notas de Prova:

Extraido de azeitonas das variedades italianas
Frantoio e Moraiolo, colhidas no estado ideal de
maturacdo. E 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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Quinta da Lagoalva | Azeite Virgem Extra

Amostra de: Azeite Virgem Extra

Ref.: LS1628

Recepc¢ao: 04/12/2015 - 08:49

Inicio das analises: 04/12/2015

Fim das analises: 04/12/2015 -17:00

Os resultados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados
Ensaios Método Vaioﬂr de_ Resultado
referéncia
Andlise Sensorial a) Mf > 0 Azeite Virgem Extra
anexo Xl Md=0
. o . . a)
Acidez (% de acido oleico) anexo I =0.8 0.2
P s a)
Indice de Peréxido (meq OxKg) anexo Il <20 5
K,z <250 1.49
Analise a)
espectrofotométrica Kzes anexo IX =022 0.09
AK =0.01 0.00






