Num cenario perfeito entre a serra e o mar,

Villa Oliva € um Turismo Rural rodeado de olival,
recentemente plantado.

A extracdo é mecanica, com equipamento moderno
e a baixa temperatura (abaixo dos 25° C),
para assegurar a preservac¢ao de todas
as propriedades da azeitona e obtermos
Nos 10.000 metros quadrados plantdmos um azeite de qualidade.
600 oliveiras e conservamos algumas
oliveiras velhas. Deste processo obtemos o sumo das azeitonas,
100% puro. Até ao engarrafamento, o azeite

é mantido em cubas de aco inoxidavel.

Picual e Mancanilha do Algarve - uma espécie

autdctone da regido, resistente ao tempo frio,
a seca e a salinidade.

Wodngao total

1.400 garrafas de 500 ml.

Andlise Quimica

O clima, os solos e as variedades cultivadas
contribuem para a boa qualidade das azeitonas.
Assiste-se, atualmente ao retomar desta tradicdo.

Sendo uma producdo muito pequena, quisemos
produzir um azeite virgem extra de qualidade
e a forma de o conseguir é assegurar
gue todo o processo é efetuado com
uma atencado muito especial, desde o cultivo
das arvores ao engarrafamento do azeite.

Tentamos implementar um sistema integrado

de producédo, baseado em praticas de cultivo
mais sustentdveis.
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A colheita é efetuada em setembro/outubro
para assegurar que as azeitonas estdao no nivel
de maturidade desejado.
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VILLA OLIVA
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LOCALIZACAO:

Pés do Cerro
8700-124
Moncarapacho

Moncarapacho
GPS: 37,0925, - 7,7966
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Email: villaoliva@villaoliva.pt
Telefone: + 351968120233

www.villaoliva.pt




