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COUTURIER REMY
Edité le 06/04/2025 EXPLOITATION AGRICOLE
4 VIEUX CHEMIN DE LAMBESC
13300 PELISSANNE
N° Enreg. Cuve Mill. Identification Acidité Indice de Péroxyde K270 K232 Delta K
(Volume) (%Ac oléique) (meq O2/kg)
2504012001 INT888 2024 | AOP PROVENCE FVERT 0.21 7.7 0.13 1.72 0.0000
01/04/2025 BIO
Correspond a une Huile d'Olive VIERGE EXTRA pour les parametres analysés.
Huile douce, ronde et pleine, un fruité discret d'herbe fraiche, ardence faible pour un fruité vert, pas d'amertume.
Classement des huiles selon leurs caractéristiques physico-chimiques : Indice de Péroxyde : de 0 a 20 meq/kg : Huile légalement consommable - Au-dela de 20 meq/kg : Vierge lampante )
Acidité : de 0a 0,8 % : Vierge Extra—De 0,8 a 2,0 % : Vierge — Au-dela de 2% : Vierge Lampante Page: 1/1
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