Em pleno Douro Superior, uma vasta extensao que se prolonga desde o rio Douro até ao limite do Vale da
Veiga, situa-se a Quinta Vale da Cerdeira tendo como ex-libris a sua capela em honra da N® Sr* da
Conceicao.

E nesta beleza de vales e montes que nasce o Azeite Vale da Cerdeira certificado como Biolégico, cultivado
e produzido em regime de Modo de Producao Biologica, sem qualquer aplicacdo de fitofarmacos ou adubos
quimicos de sintese.

Este azeite € produzido em lagares proprios, extraido a frio com temperaturas nunca superiores a 25°C e
realizado no proprio dia, de modo a manter todas as propriedades da azeitona. Obtendo assim um azeite
cheio de aromas e paladares intensos.

As variedades Madural, Cobrancosa , Verdial ou Cordovil tipicas desta regiao sao sinénimo de qualidade.
Todo este processo é controlado e certificado por uma entidade acreditada oficialmente — SATIVA.
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PVP de 9,99€ ( garrafa de 500ml. c/caixa)



