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ANALYSIS REPORT N°: 739-12/25 

 

Date of acceptance: 12/12/2025 
Date of test beginning: 12//12/2025 
Date of test end: 23/12/2025 
 
 
 
 

Sample Delivered by customer:  El Boustan 

ITEM CODE: BB 
Packaging: 90mL glass bottle 
Quantity: 1 bottle  
 
 

 Results 

Organoleptic assessment 
COI/T.20/Doc. n. 15/Rev. 11 2024 

  Unit EVOO 
Limits  

Median value of Fruity attribute  >0 - > o 

Median value of defect perceived with greatest 
intensity 

=0.0 - = 0 

 Chemical analysis  
COI/T.15/NC n°3 Rév.21-2025 

Acidity 0.22 % ≤ 0.8 

Spectrophotometry at 232 2.15 - ≤ 2.50  

Spectrophotometry at 270 0.16 - ≤ 0.22 

 

Final Conclusion:  the sample belongs to the category of: Extra virgin olive oil according to the 

method for the organoleptic assessment of virgin olive oil COI/T.20/doc.15/Rev. 11 – 2024. 

 

Panel leader: Dr Sonda Laroussi 

 

 

                                                                                                                                                **************** The end. 
 
“This certificate refers solely to the sample tested, and may not be published and/or reproduced, in whole or in part, 
without the written approval of the laboratory” 
 
 

Customer:  El Boustan SUARL 
 

Phone: 00216 52 009 688 
 

E-mail:  sales@zica-land.com 
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Le laboratoire d’analyse sensorielle d’huile s’olive vierge est agréé par le Conseil Oléicole International. Vous trouverez notre 
laboratoire dans la liste des laboratoires agréés disponible sur le site du COI. Selon la norme commerciale applicable aux huiles 
d’olive et aux huiles de grignons d’olive COI/T20/DOC.N°19/Rev.11-2022, la classification d’une huile d’olive vierge se fait en 
tenant compte à la fois des caractéristiques organoleptiques et chimiques. 
Ce document est émis par la Société conformément à ses Conditions Générales de Service. Votre attention est attirée sur la 
présence de clauses concernant la limitation de responsabilité et indemnisation. Les détails de ce document sont disponibles et 
peuvent être communiqués à la demande du client. Tout autre détenteur de ce rapport est informé que son contenu reflète 
uniquement les faits tels qu'ils sont relevés par la société au moment de son intervention uniquement et le cas échéant dans la 
limite des instructions reçues par son client. La société n'est tenue responsable qu'envers son client Ce rapport ne saurait 
exonérer toute partie à une transaction d'exercer pleinement tous ses droits et remplir ses obligations légales et contractuelles. 
Toute modification ou reproduction non autorisée ainsi que toute falsification du contenu de ce rapport ou de son apparence est 
strictement interdite et fera l'objet de poursuites judiciaires dans l'entière mesure autorisée par la loi. Les résultats ne se rapportent 
qu'aux objets soumis à essai Les méthodes utilisées sont dans leur dernière version applicable. À moins que cela ne soit précisé, 
les résultats de ce rapport ne concernent que le(s) échantillon(s) testé(s) et ces échantillons ne seront conservés que pour une 
période de trois mois.  
AVERTISSEMENT· Les échantillon(s) auxquels se rapportent les constatations reportées ici a/ont été{s) prélevé{s) par le Client 
ou par un tiers agissant pour le client. Les constatations ne constituent aucune garantie de représentativité de l'échantillon par 
rapport à une marchandise quelconque et ne se rapportent qu'à l'échantillon concerné. La Société n'a aucune responsabilité 
s'agissant de la marchandise d'origine ou de la source dont le/les échantillon{s) est/sont déclaré{s) provenir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


