
AZEITE - A OUTRA GRANDE MARCA DA PAISAGEM DO DOURO SUPERIOR

> AZEITE EXTRA VIRGEM

PROVA

ORIGEM

TIPOS DE OLIVEIRA

APANHA E EXTRACÇÃO

Aroma de azeitonas frescas, tomate seco, frescas e elegantes notas de amêndoa muito bem casadas com um sabor fresco e vivo, com ligeiras 
notas de pimenta no final, mostrando a excelência do vale do Douro para produzir dos melhores azeites do mundo.

Em terras do Douro Superior, em pleno Parque Natural do Douro Internacional, entre vinhas de letra "A " para vinho do Porto, as águias e 
outras aves em vias de extinção encontram aqui o seu refúgio, numa das áreas do mundo de maior preservação do ambiente natural, Rui 
Roboredo Madeira, enólogo e provador profissional de azeites, com tradição de família desde há gerações na produção dos melhores azeites e 
vinhos do Douro Superior e de Portugal, seleccionado entre os mais antigos olivais com exposição predominante a sul. As azeitonas utilizadas 
para obter o azeite virgem extra Castello D'Alba Reserva, foram colhidas na margem direita do rio Douro entre Barca d'Alva e Freixo de Espada 
à Cinta.

“Madural”, “Cornicabra” e “Negrinha de Freixo - tipos de oliveiras autóctones do Douro Superior.

As azeitonas foram apanhadas à mão para pequenas caixas perfuradas, e transportadas para o lagar no final do próprio dia. Depois foram 
lavadas e imediatamente esmagadas usando a mais recente tecnologia de extracção a frio, sendo o azeite mantido em atmosfera inerte em 
cubas de inox até ao engarrafamento, no sentido de preservar toda a fracção organoléptica deste azeite.
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PARÂMETROS TÉCNICOS

PACKAGING
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Acidez < 0,5%

Peroxidos < 20

Ceras < 250

K232 < 2,60

K270 < 0,25

? K < 0,01

«Maestro Oleario» 
Rui Roboredo Madeira

500 ML - Garrafas de vidro escuras

6 garrafas / caixa
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EXTRA VIRGIN OLIVE OIL - AN ANCIENT LANDMARK OF THE DOURO SUPERIOR

> EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

TASTING NOTES

ORIGIN

OLIVE VARIETIES

HARVESTING AND EXTRACTION

Aroma of fresh olives, dried tomatoes, fresh and elegant almondy hints are very happily married with a fresh and lively taste, with a slightly 
peppery in the end, showing the excellence of the Douro valley to produce the world best olive oils.

Lands in the Upper Douro, in the Natural Park of the Douro International, among letter “A” vineyards to Port wine, eagles and other 
endangered birds that abound in this area, one of the most protected areas to environmental worldwide, Rui Roboredo Madeira, winemaker 
and professional olive oil taster, with family traditions for generations on the production of the best olive oils and wines from the Douro 
Superior and Portugal, has selected among very old olive groves with predominant southern exposure. The olives used to get the Castello 
d'Alba Reserva olive oil, were picked at the right bank of the Douro river between Barca d'Alva and Freixo de Espada à Cinta.

“Madural”, “Cornicabra” and “Negrinha de Freixo”are all natives of the area.

The olives were hand picked to small drilled cases and brought to the mill at the end of the day, then washed and immediately milled using the 
ultimate cold extraction technology, and kept under inert atmosphere in stainless steel tanks until bottling, to preserve all the organoleptic 
fraction of this olive oil.
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TECHNICAL PARAMETERS

PACKAGING
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Acidity < 0,5%

Peroxid Index < 20

Waxes < 250

K232 < 2,60

K270 < 0,25

? K < 0,01

«Maestro Oleario» 
Rui Roboredo Madeira

500 ML Dark Glass Bottle

6 Bottles per carton


