AZEITE — OLIVAL DO CONDE DE SAFIRA

500ML
Classificacao Azeite Virgem Extra
Regido Alentejo
Variedades Arbequina, Picual e Cobrangosa
Processo Azeite extraido a temperaturas controladas
Notas de Prova Azeite suave, equilibrado, ligeira a medianamente frutado,
com notas suaves de verde folha de oliveira ¢ maga,
ligeiramente amargo e picante, com um final de boca de
frutos secos, nomeadamente améndoas, e alguma
’ ’ g
S persisténcia.
Olival do/ColRNde Safira Consumo Utilizado para diversas aplicagoes culinarias como seja
tempero, incorporagao em cozinhados e também para fritura.
> Longevidade 18 meses
A Condigdes de
azele conservacao Deve ser mantido ao abrigo da luz em local fresco e longe de
f/'/(ye/n produtos com cheiros intensos.
2l
EXTRA VIRGIN
OLIVE OIL
W Caracteristicas do Produto
PORTUGAL eProduto 100% lipidico

¢ Acidez (% Ac.oleico livre) = <0,3%

e Indice de peroxidos (mEq O,/kg) = <10
® Analise Sensorial: Mgq0 205 M gegeico=0

¢ K,,,=0,20

¢ K,;,=2,00

® Viscosidade: 84 mPa.s (84 cP)

¢ Temperatura de armazenagem: ambiente

www .plansel.com



