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1. Résultats de 4 Huiles Tunisiennes

2. Résultats de 4 Huiles sur le marché Suisse.
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Origin: Tunisia

* Produced by: MEDAGRO S.A.

» Best before: 13. November 2022
« LOT: H 0620235

* analyzed: December 2020
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Ruspina - Résultat COl / Méthode EU

e Fruité: 4.6
e Amertume; 2.8
* Piquant: 3.1

« Classification: Extra Vierge

Median of Negative and Positive Attributes

10.0

 Fruité vert

Mean / Intensity Scale (0 - 10)

3.0
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Ruspina - Résultats selon une méthode yd | B

auto-validée AW o
 Harmonie: 6.5
 Signification: - les caractéristiques générales sont tres bien

- la diversité des saveurs est large

- de nombreux aspects agreables durent plus

longtemps

* Ardbmes (%Nominations):- végétal / feuilles (78%)

Zurich University of Applied Sciences

noix (78%)
banane (56%)
herbe fraichement coupée (44%)

pomme (33%)
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Ruspina - Résultats selon une méthode zh
auto-validée AW oo

B EVOO / harmony excellent (7.6 — 10.0)
B EVOO / harmony very good (6.5 —7.5)
B EVOO / harmony good (5.5 - 6.4)

B EVOO / harmony upper standard (5.1 - 5.4)
m EVOO / harmony lower standard (4.5 - 5.0)
EVOO / harmony not sufficient (3.1 - 4.4)
EVOO / harmony not acceptable (0.1 -3.0)

B VOO / harmony (= 0)

Pourcentage des échantillons (n = 2736), évalués durant la période 2011-2015,

subdivisés en raison de leur classement dans les catégories de qualité officielle EVOO (n = 2434) et VOO (n = 302)
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Ruspina - Résultats selon une méthode zh
auto-validée AW oo

100%
4%
B EVOQ / harmony excellent (7.6 -10.0)

90%
EVOOQ / harmony very good (6.5 - 7.5) 80%
EVOO / harmony good (5.5 - 6.4) 70%
60%

m EVOO / harmony upper standard (5.1- 5.4)
50%

EVOOQ / harmony lower standard (4.5- 5.0)
0%

EVOO / harmony not sufficient (3.1 - 4.4) 30%

M EVOOQ / harmony not acceptable (0.1 - 3.0) 20%

10% 0%
m VOO [ harmony (=0)
0%

Percentage des échantillons (n = 2736), évalués durant la période 2011-2015,

subdivisés en raison de leur classement dans les catégories de qualité officielle EVOO (n = 2434) et VOO (n = 302)
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Ruspina — Résultats selon une méthode

auto-validée

W EVOO / harmony excellent (7.6 -10.0)
EVOO / harmony very good (6.5 - 7.5)
EVOO / harmony good (5.5 - 6.4)

EVOO / harmony upper standard (5.1 - 5.4)
EVOO / harmony lower standard (4.5 - 5.0)
EVOO / harmony not sufficient (3.1 - 4.4)

EVOO / harmony not acceptable (0.1 - 3.0)

m VOO / harmony (=0)
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 Origin: Tunisia
« Packed by: BULLA REGIA SARL
» Best before: ---

. LOT:

* analyzed: December 2020

Zurich University of Applied Sciences



Bulla Regia — Result Résultat COl /
Méthode EU

* Fruite: 4.7
* Amertume: 3.9
* Piquant: 3.2
« Classification: Extra Vierge

 Fruité vert

Mean / Intensity Scale (0 - 10)
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musty - humid -
earthy
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Median of Negative and Positive Attributes

rancid

(wet wood)
others
(to specify)

winey - vinegary -
acid-sour

frostbitten olives
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Bulla Regia — Résultats selon une Zh s,

méthode auto-validée AW siveoirees
 Harmonie: 5.8
« Signification: - les caracteristiques génerales sont bien équilibrées

- la diversité des saveurs s'elargi

- de nombreux aspects agreables durent un peu plus
longtemps

* Ardbme (%Nominations): - végétal / feuilles (80%)
- artichaut (50%)
- herbe fraichement coupée (50%)
- noix (40%)
- thé noir (40%)

Zurich University of Applied Sciences
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Bulla Regia — Résultats selon une zh
méthode auto-validée AW oo

100%
4%
W EVOO / harmony excellent (7.6 -10.0)

90%
EVOO / harmony very good (6.5 - 7.5) 30%
EVOO / harmony good (5.5 - 6.4) 70%
60%

EVOO / harmony upper standard (5.1 - 5.4)
50%

EVOO / harmony lower standard (4.5 - 5.0)
40%
EVOO / harmony not sufficient (3.1 - 4.4) 30%

EVOO / harmony not acceptable (0.1 - 3.0) 20%

10% 0%
m VOO / harmony (=0)

0%
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HL - Overview

* Origin:
* Produced by:
« Best before:

e LOT:

« analyzed:
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Tunisia?

December 2020
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HL - Résultat COl / Méthode EU

* Fruite: 4.4
 Amertume: 3.1
* Piquant: 3.0
« Classification: Extra Vierge

Median of Negative and Positive Attributes

 Fruité vert et mar

Mean / Intensity Scale (0 - 10)

Virgin
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HL - Results according to Zh s,

self-validated method AW siveoirees
 Harmony: S.7
 Signification: - les caractéristiques générales sont bien équilibrées

- la diversité des saveurs s'élargit

- de nombreux aspects agréables durent un peu plus longtemps

e Aréme (%Nominations): - pomme (44%)
- végetal / feuilles (44%)
- herbe fraichement coupée (33%)

- NOIX (33%)
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HL - Résultats selon une méthode auto-

validée

W EVOO / harmony excellent (7.6 -10.0)
EVOO / harmony very good (6.5 - 7.5)
EVOO / harmony good (5.5 - 6.4)

EVOO / harmony upper standard (5.1 - 5.4)
EVOO / harmony lower standard (4.5 - 5.0)
EVOO / harmony not sufficient (3.1 - 4.4)

EVOO / harmony not acceptable (0.1 - 3.0)

m VOO / harmony (=0)
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Origin: Tunisia

* Produced by: STCA / Z.1.Mornag
« Best before: 31. August 2022

« LOT: EVI133-B02-20

* analyzed: December 2020
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Domaine Didon Bio - y 4
Résultat COl / Méthode EU AW ieoireoin

e Fruité: 4.1
e Amertume; 1.6
* Piquant: 2.0

« Classification: Extra Vierge

Median of Negative and Positive Attributes

 Fruité mar

Mean / Intensity Scale (0 - 10)
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Domaine Didon Bio — Résultats selon une zh L B

méthode auto-validée W ipsiecrrecsm
 Harmonie: 5.8
« Signification: - les caractéristiques générales sont bien équilibrées

- la diversité des saveurs s'élargit
- de nombreux aspects agréables durent un peu plus
longtemps
* Aréme (%Nominations): - noix (60%)
- tomates (50%)
- banane (50%)
- pomme (40%)

Zurich University of Applied Sciences
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Domaine Didon Bio — Résultats selon une zh
méthode auto-validée AW oo

100%
4%
W EVOO / harmony excellent (7.6 -10.0)

90%
EVOO / harmony very good (6.5 - 7.5) 30%
EVOO / harmony good (5.5 - 6.4) 70%
60%

EVOO / harmony upper standard (5.1 - 5.4)
50%

EVOO / harmony lower standard (4.5 - 5.0)
40%
EVOO / harmony not sufficient (3.1 - 4.4) 30%

EVOO / harmony not acceptable (0.1 - 3.0) 20%

10% 0%
m VOO / harmony (=0)

0%
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Domaine Didon Bio -
Résultat COIl / Méthode EU

e Fruité:
e Amertume;
* Piquant:

 Défaut:

» C(Classification:
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« 2. Résultats de 4 Huiles présentent sur le marché Suisse.
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 Origin: Italia
* Produced by: Monini S.p.A.
« Best before: June 2021

* analyzed: November 2020

|
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Monini Classico - y 4
Résultat COl / Méthode EU AW oo

e Fruité: 3.7
e Amertume; 2.8
* Piquant: 3.1

« Classification: Extra Vierge

Median of Negative and Positive Attributes

 Fruité vert et mar

Mean / Intensity Scale (0 - 10)
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Monini Classico — Résultats selon une zh L B

méthode auto-validée W e oo ans
« Harmonie: 52
« Signification: - I'huile présente une qualité moyenne

- les caractéristiques genérales sont equilibrées
- la diversité des saveurs s'élargit encore en moyenne

- certains aspects agréables durent un peu plus
longtemps

* Arébme (%Nominations): - végétal / feuilles (50%)
- herbes (38%)
- Noix (38%)

Zurich University of Applied Sciences
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Monini Classico — Résultats selon une 4 | B
méthode auto-validée AW oo

100%
4%
W EVOO / harmony excellent (7.6 -10.0)
90%
EVOO / harmony very good (6.5 - 7.5) 30%
EVOO / harmony good (5.5 - 6.4) 70%
60%
EVOO / harmony upper standard (5.1 - 5.4) )ﬁ
i
o 3
EVOO / harmony lower standard (4.5 - 5.0) AEmEt ) N
40% Classico i
prer condire e cucinare ‘&
. oLIo 'J%
EVOO / harmony not sufficient (3.1 - 4.4) 30% EXTgfgﬁ@glNE. {;é
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EVOO / harmony not acceptable (0.1 - 3.0) 20%

10% 0%
m VOO / harmony (=0)

0%
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Ybarra Clasico - Overview

* Origin:
* Produced by:
« Best before:

« analyzed:

Zurich University of Applied Sciences

Spain

Aceites Ybarra S.A.

November 2021
September 2020
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Ybarra Clasico - y 4
Résultat COl / Méthode EU AW oo

e Fruité: 2.5
e Amertume; 1.5
* Piquant: 1.5

« Classification: Extra Vierge

Median of Negative and Positive Attributes

10.0

 Fruité mar

Mean / Intensity Scale (0 - 10)
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2.0
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Ybarra Clasico — Résultats selon une zh L B

méthode auto-validée W ipsiecrrecsm
 Harmonie: 3.7
« Signification: - les caractéristiques générales sont plutot déséquilibrées

- le golt est plutét d’'un coté (s'il y en a un)
- les rares aspects agréables ne durent pas tres longtemps
* Aréme (%Nominations): - légumes cuits (36%)

- Fruits rouges (36%)

Zurich University of Applied Sciences



Ybarra Clasico — Résultats selon une
méthode auto-validée

100%
W EVOO / harmony excellent (7.6 -10.0)

90%
EVOO / harmony very good (6.5 - 7.5) 80%
EVOO / harmony good (5.5 - 6.4) 70%
60%

® EVOO / harmony upper standard (5.1-5.4)
50%

EVOO / harmony lower standard (4.5 - 5.0)
40%

EVOO / harmony not sufficient (3.1 - 4.4) 30%

W EVOO / harmony not acceptable (0.1 - 3.0) 20%
10%

m VOO / harmony (=0)
0%
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 Origin: European Union
* Produced by: Gruppo Salov

» Best before: March 2021

« analyzed: March 2020
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Filippo Berio Il Classico - y 4
Résultat COl / Méthode EU AW sz reosans

 Fruité: 3.6
e Amertume; 2.0
* Piquant: 2.0

« Classification: Extra Vierge

Median of Negative and Positive Attributes

10.0

 Fruité vert et mar

Mean / Intensity Scale (0 - 10)
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Filippo Berio Il Classico — Résultats selon zh s

une méthode auto-validée W ipsiecrrecsm
 Harmonie: 4.4
« Signification: - les caractéristiques générales sont plutot déséquilibrées

- le godt est plutét un cété (s'il y en a un)

- les rares aspects agréables ne durent pas tres
longtemps

« Arébme (%Nominations): - végétal / feuilles (36%)
- baies (36%)

Zurich University of Applied Sciences
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Filippo Berio Il Classico — Résultats selon zh
une méthode auto-validée AW oireosan

100%
4%
W EVOO / harmony excellent (7.6 -10.0)
90%
EVOO / harmony very good (6.5 - 7.5) 30%
EVOO / harmony good (5.5 - 6.4) 70% ‘
60% Ty
EVOO / harmony upper standard (5.1 - 5.4)
50% E
EVOO / harmony lower standard (4.5 - 5.0) =
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Di Bennardo - Overview

* Origin:
* Produced by:
« Best before:

« analyzed:

Zurich University of Applied Sciences

ltalia - Sicily

Di Bennardo AG
June 2021
March 2020
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Di Bennardo — Résultat COl / Méthode EU

e Fruité: 4.8
« Amer: 2.6
* Piquant: 3.5

« Classification: Extra Vierge

Median of Negative and Positive Attributes

10.0

 Fruité vert

Mean / Intensity Scale (0 - 10)

3.0
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Di Bennardo - Résultats selon une zh L B

méthode auto-validée W ipsiecrrecsm
 Harmonie: 7.4
« Signification: - les caractéristiques générales sont trés bien équilibrées

- la diversité des saveurs est large
- de nombreux aspects agréables durent plus longtemps

* Arémes (%Nominations):- végétal / feuilles (73%)
- noix (64%)
- pomme (55%)
- Herbes (45%)
- herbe fraichement coupée (36%)
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Di Bennardo — Résultats selon une
méthode auto-validée

W EVOO / harmony excellent (7.6 -10.0)

EVOO / harmony very good (6.5 - 7.5)

EVOO / harmony good (5.5 - 6.4)

® EVOO / harmony upper standard (5.1-5.4)

EVOO / harmony lower standard (4.5 - 5.0)

EVOO / harmony not sufficient (3.1 - 4.4)

W EVOO / harmony not acceptable (0.1 - 3.0)

m VOO / harmony (=0)
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Photo by Emily Morter on Unsplash
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