
   
   

    
 

Notes aromatiques Intensité de 0 à 10
 (cochez la case correspondante : 0 = case la plus à gauche, 10 = case la plus à droite)

végétales

florales

fruits mûrs 

fruits rouges

fruits secs 

truffes, sous-bois...

olives noires

fruits ou légumes confits

Autre : 

Intensité du fruité

Intensité de l’amertume

Intensité de l’ardence 
(du piquant)

Goût subtil
«léger»

(fruité mûr)

Goût intense
(fruité vert)

Goût subtil
(fruité mûr)

Goût intense
«léger»

(fruité vert)

Goût à l’ancienne
«léger»

(fruité noir)

Goût à l’ancienne
(fruité noir)

Notation organoleptique

Programme «l’huile d’olive à l’école des chefs - cofinancé par 
l’AFIDOL, COPEXO, le Ministère de l’Agriculture et FranceAgriMer.
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1 - Déterminer l’intensité des caractéristiques principales

2 - Indiquer les caractéristiques aromatiques

3 - Situer l’huile dans l’étoile Notes :

Harmonies culinaires : 
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