
 

QC ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA PREMIUM / 2023 / Vila Flor 

 
El Aceite de Oliva Quinta do Couquinho es un producto natural, procedente 
de aceitunas criadas en un modo de producción integrada, resultantes de 
olivares plantados durante muchos siglos en la región montañosa de 
Vilariça. Beneficiados de un microclima muy especial, y combinando los 
mejores procesos de extracción, obtenemos un aceite de oliva de la más alta 
calidad. 
 
VARIEDADES:  Verdeal, Redondal, Cobrançosa y Cordovil. 
 
ELABORACIÓN:  Las aceitunas se procesan en Prensa Ecológica con extracción en 
frío a temperaturas siempre inferiores a los 20ºC. Sin adición de agua ni 
conservantes, todo el proceso se desarrolla de forma que se conserven intactas 
las características organolépticas que los olivares centenarios confieren a la 
aceituna. Este aceite se somete posteriormente a una decantación natural en 
depósitos de acero inoxidable cerrados herméticamente a temperatura constante, 
seguido de su embotellado. 
 
EMBOTELLADO:  Marzo 2024 

 
COSECHA: La campaña se inicia en cuanto las características organolépticas de la 
aceituna indican todo el potencial aromático del año. Con el objetivo principal 
de recolectar las aceitunas y producirlas en el menor tiempo posible, también se 
cuida que la campaña finalice antes de la llegada de las heladas características 
del invierno de Trás-os-Montes, hecho que puede deteriorar la calidad del aceite. 
Dado que no se utilizan aceitunas que hayan caído al suelo antes del inicio de la 
recolección, la recolección se realiza mecánicamente en los lugares más 
apartados con barredoras traseras/vibradoras, y en olivares de mejor acceso con 
recolección mecánica mediante tractor y toldo para recoger las aceitunas, 
técnicas que preservan la estructura del árbol y evitan dañar las aceitunas. El 
transporte diario a la almazara se realiza en palets pequeños de 300 kg. El 
mantenimiento del olivar se gestiona con esmero, siempre con el cuidado de 
preservar la ecología del árbol y del ecosistema, siempre con respeto por la tierra. 
 
NOTA DE CATA:  Color verde fruta con reflejos dorados, matices que provienen 
de las variedades utilizadas. De aroma afrutado maduro, tomate rama y tomate 
maduro, en boca presenta un hermoso equilibrio de amargo y dulce, frutos secos 
como nuez y almendra, el retrogusto es especiado y armonioso. ideal con 
ensaladas y tostadas, así como con verduras a la plancha y salteadas. 
 
PARÁMETROS ANALÍTICOS:   
Acidez (% Ácido Oleico): 0,21 
Índice de Peróxido (meq O2/Kg): 7,2 
Análisis por Espectrofotometría: K232 (1,71) / K268 (0,12) / ΔK (0,00)  
 



DECLARACIÓN NUTRICIONAL POR 100ML:   
ENERGÍA: 3421 kj - 821 kcal 
LÍPIDOS: 91,2g 
- ÁCIDOS GRASOS SATURADOS: 13,1g 
CARBOHIDRATOS: 0g 
- AZÚCARES: 0g 
PROTEÍNAS: 0g 
SAL: 0g 

 


