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| LE CHOIX DU TESTEDR

L cribenes phvsico-chimigues
comgbent pour 708 de 3
nate finake et la dégustatian
jpour 30% Lo déclessemnent

e'un prodult en catégare
vienge |e pénalisa dans son
régiplean gkabal (g

LE PROTOCOLE

Lie comisBa qualhid das husles
diplrew eyt encaded g une

Tis] larmankyiion surcpHeen e os
urd michodoiogie défiree par s
Cerrrvsal b ke interraTionel
(00, U s rdsbilcat
plan physico-chimigus si'eU @h
digisiation paut erminer e
déscl s eman D d'un produ i
wimege meira en calégoib viripe.

AHELYEES FRYSIE-CHIMIDUES
Lacidke cléinee, Iindicn o
pairorgte ot bes atnrbance
s | UV K230 @t K2 onk
e diraabons i daged
daksrption des buillss, iotraemant
i e dnar e fraicheur,

VERIFRCATIOM DE L'DEIGIHE

Ot T appretasncier | origine

protable did produits grioe

b Ninterpreiation dis profis des
acides gres e et trighoibeidet

DEGESTATION

vl uation ongenokeptique des
hoekid Pofive:d @18 maEnde parwn
Jury e 1L par e COn,
corormément b la g lermen-
mitizn CE n* 2568/97, Le clanss-
menl s pioduits st lonction
e Fabsence di difess e de
Iireendid du carscitoe sl
Tiruma huile déclassbe per e oy &
dtk sourmise § la conine-eeperise
e deys meTes |unys agndis.

Mon seulement les
huiles les plus chéres
ne sont pas forcément
les meilleures, mals
certaines ne sont pas
exactement ce qu'elles
prétendent atra.

pas toutes extra

B s holles d'olive vienges

[ sentde purs jus de fruits,
[l pbtenus uniquement par
des procsd é5 mecanigues, Lhuile
Consereg ains toute sa saveur
el ey propristis nutritionnalles
[wedr ercadet, p, 250, Les prosduits
wendud dans ke commence
appartennent i la cabdgorie
vienge ou wierge ex0na,

Ce classement corespond

a des critéres physico-Chimiques
& argarnlaptiquas précis,
définis réglemenaire ment,

lls st dvidemmant plus
caigeants pour Fhwile d'oiee
wiergpe extra gue pour i vienge.

Me pas se fler qu'au prix
L% frente hulles besbdes 66T
Etiquetées cvigrge axtra s, Mals
malgréd lewr banniére commumne,
elles ne jousrit pas dans b méme
cour. On y trouve aussi bien des
produits haut de gamims qul
ténéficient d'une appellation
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d'origine contrilée ou protépss
A0 o ADF) que dios rdfdrences
a biéa e o dos huiles andands
foris souvEn L iSRS oA ERame
blages en provenance de divens
pays de I'Uriisn eurapsennal
commerclalisdes sous des roms
d= grandes margues [Puges,
Lesieur, Carapalli, etc},

de marques de distributeurs
[Carmefaur, Auchan, Monogrix
Gourmet, Sie ) Gl Bremiens prie
Lis piad variant en conséguence:
e 2,50 & 40€ [ liore, woire plus
Les résulzats de notre test
montrent que ces différences
rie 5ot pas taujours justifises.
Cortes, la maileune Foile
iChateay d'Essoublon Mogador)
et 'une des deus phus Cheres,
Mais des produits basiques, tel
el d'%uchan, sen dortent
triés bien, ahors quas I'hulle de
Hauste-Provence 00 Meulin
des Pénitents, & 29 70 €M,
hedritg e m au class=ment fnal.

| Anatyses physica-chimigsas
Des écarts importants
Métant pes raffinds, I*huile
dislive est fragile et Soxpde au
fill du bemips, C'est paurgruot alle
e 58 conserve guéng phis &'un
an et demi, &t seulement dans
des conditions trés rigoureuses
& 'sbori de Fair, de la umiéen at
de la chabaur. La dégradation de
Fhuile est d'suitant plus rapids
gue les conditions de réfohe
otfou de traitement des ciives
n'onl pas éié optimalss
ClassiquermenL, troks anabyses
pryico-chimigues permetbent
didvaluer le degré d'altération
e 'huibe, autrement dit son
dtat de fraicheur,

Acidité alébgue. Plus 5om teux
a5t falble, mele=ure g5t la qua-
lité de Phuile, Taus b produits
du panel sont cenformes
puisquils présentent B aum
d'acidind largement infériour &

+ Chétean de Mantfrin
Une valeur slire

Le fraité est de bomne tenue, avec des notes dherbe
frabchement coupée, d'amande ¢t de pemme en
arriere-plan. Les excellents résaliats de cutte huile au
plam physico-chimique Lakssent présages une bomine
cnnservation dans |e temps. Un beaw prodult, de
qusalite comstamte (il est mellleur dhol de nos fests
poi b troisiéme fofs conséostive] & un prix, cerbes,
plus élevid que la moyenme, maks qui reste accessible.
Pri : 9,05 € La bouteille de 50 <, soit 18,10 € le Ktre.

b limite mamimale de 0,8%
impoaée par la gislatian
Toutefods, & partir de 0,5%
d'acidité pléique, des déviations
arganalepiigues pedvent
apparaitre. Mows avons done
dnabd un baréme de notation
pilus SEwETE: ok PO ke RENSLIS
I e res ou Egpates & 0,5 %;
Wrrdk pour les teneurs inférieumes
ou ejales a 0.2 %. Trok produits
[Was régicns ot du talent de

¢ Chateau d'Estoublon
Wallee des Baux-de-Frovemce AOP

La plus «classex»

Typie fruité vert intense, cette huile de grande qualité
conjusgue use riche palette aramatique aver des notes
d'artichawt ef damande fraiche, Vu son pris, mieus
vaut utilier crue les arimes sont débraits i 70 ) dans
des préparations permettant d'en spprécier toute la
subtilité. Son acidité olélgque et son indice de perasyde
trés faibles promettent une bonne mnservation,
Prix:294¢ la bowteille de 75 o, sadt 38,67 €le ltre,

De bonne facture

Assez fruitde et sans défaut, cette
hise d'arigine commanautaire
[probablement d'Espagne] comvient
parfaitement i un usage courant.
Priac : 4,59 € e litre,

Leclere, Hiviers & Co ot Chdteau
die Monifrin enregistrent les
waleurs les plus faibles (0,1 %],
Inlice de perexyde, Cest un
bon marguews du degré
d'peyriation des corpd gras. Pour
les hulles diasséas vierges

exira, il ne doil pas dépesser

20 mig Oyalog {mili-dquivalent
corypéned. Tous nas produits
sont dans bes clous, Dans déal,
Nimdice devrast cependant gtre
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