
FEUILLE DE PROFIL. Notes sensorielles perçues et intensité de la perception Table de notation de l'échantillon:

DÉFAUTS NOTATION
0,0 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 3,5 4,0 4,5 5,0 9,0

Fruité d'olive (verte ou mûre) 8,5
Fruité d'autre fruits: 8,0

Pomme (verte ou mûre) 7,5
Vert (feuille, herbe) 7,0
Amande (verte ou sêche) 6,5

Amer À peine perçus 6,0
Piquant (1,0 - 2,0) 5,5
Doux Perçus avec une 5,0
Âpre - astringent * intensité légère ou 4,5
Foin - bois * moyenne (2,5 - 3,5) 4,0
Autre(s) attribut(s) tolérable(s): 3,5

Perçus nettement et 3,0
avec une grande 2,5

intensité (4,0 - 5,0) 2,0
0,0 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 3,5 4,0 4,5 5,0 1,5

Métallique 1,0
Chômé
Cuit ou brûlé Huile déséquilibré: oui / non
Aigre - vineux - vinaigré - acide Observations: 
Margines
Terre
Moisi - humide
Lies
Rance
Grossier
Concombre
Autre(s) défaut(s):

Nom et Prénom: Date: 

Note :  les attributs avec un astérisque n'entrent pas dans l'évaluation mais ils peuvent faire baisser 
la notation si on les trouve avec une intensité legère sans, néanmoins, que l’huile ne soit déclassé. 

Aucun

Intensité de perceptionATTRIBUTS POSITIFS

ATTRIBUTS NÉGATIFS Intensité de perception



NOTES EXPLICATIVES

Attributs négatifs
Métallique: Qui rappelle les métaux, caractéristique d'une huile qui est demeurée longtemps en contact avec des surfaces 

métalliques, pendant le broyage, le malaxage, la pression ou le stockage.
Chômé: Flaveur d'une huile issue d'olives entassées dans un état avancé de fermentation anaérobie. 
Cuit ou brûlé: Flaveur caractéristique des huiles qui ont subis un réchauffement excessif et/ou prolongé  pendant le thermo-

malaxage, la pression ou le stockage.
Aigre - vineux - 
vinaigré - acide:

Spécifique de certaines huiles qui rappellent le vin ou le vinaigre, provenant d'une fermentation des olives donnant 
lieu à la formation d'acides acétique, acétate d'éthyle et éthanol.

Margines: Propre aux huiles restées en contact prolongé avec les eaux de végétation.
Terre: Flaveur d'une huile obtenue à partir d'olives ramassées avec de la terre, ou encore boueuses et non lavées.
Moisi-humide: Caractéristique d'une huile dont les olives ont été stockées plusieurs jours dans l'humidité et attaquées par des 

moisissures ou des levures. 
Lies: Flaveur de l'huile restée en contact avec les "boues" de décantation. 
Rance: Propre aux huiles ayant subi un processus d'oxydation.
Grossier: Sensation dense et pâteuse produite par certaines huiles lors de la dégustation. 
Concombre: Conséquence d'un conditionnement hermétique excessivement prolongé de l'huile, notamment dans des récipients 

en fer-blanc et attribué à la formation de 2-6 nonadiénal. 

Huile d'olive vierge
Huile obtenue à partir du fruit de l'olivier uniquement par des procédés mécaniques ou d'autres procédés physiques, dans des 
conditions qui n'entraînent pas d'altération de l'huile, et qui n'ont subi aucun traitement autre que le lavage, la décantation, la 
centrifugation et la filtration.
La notation de l'huile d'olive vierge au panel test doit être de 5,5 minimum.   


