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BERICHT UBER DIE CHEMISCHE ANALYSE / CHEMICAL ANALYSIS REPORT
PROBENCODE/SAMPLE CODE: 23237
KLIENT/CLIENT KROUSSOS THE TASTE OF CRETE, GRIGORAKIS
MICHAIL
Probe/Sample Kroussos Natives Olivenol Extra LOT080323 MHD
Stichprobenbeauftragter/Sampler Klient/Client
Probeneingag/ Date of sample received 11/04/2023
Ende der Analyse/End of analysis 12/04/2023
TEST ERGEBNISSE /TEST RESULTS
Parameter Ergebnisse/Results Einheiten/Units Grenzwertel/Limits | Methode/Method
Saeuregehalt (Oel Saeure) 0.28 % Olsaure <0.80 COI/T.20/Doc. No 34
/Acidity (w/w)
Kaes 0.121 <0.220 COI/T20/Doc. No 19
Kzs2 1.819 <2.500 COI/T.20/Doc. No 15
AK -0.0020 <001 COI/T.20/Doc.No 19
Peroxidwert/ 10.92 mEq Oz /Kg <20 COI/T.20/Doc. No 35
Peroxide value

1 Grenzwerte gemdfs EU 2022/2104, wie sie fiir natives Olivenél extra gelten./ Limits according to EE 2022/2104 as in force concerning extra virgin olive oil.

Parameter Ergebnisse/Results | Einheiten/Units | Methode/Method
Gesamtpolyphenole(als Gallussiure)/ 283 mg/kg :Ei:ga(ﬁ (}; (;ltgtng fnt;i:i(i:g)/
Total polyphenols(as gallic acid)

Die oben durchgefuehrte Analyse zeigte, dass die Probe von Olivenoel der Klassifikation Extra Virgin (Natives Olivenoel extra)
entspricht.

The analysis carried out above showed that the sample of olive oil corresponds to the classification Extra Virgin (extra virgin olive oil).

Aromen erkannt/Aromas Detected:

= griine Blatter/green leaves
= griine Mandeln/green almonds

=  Blumen/flowers DER DIREKTOR
= Banane/banana The manager of the laboratory
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NIKOS FAKOURELIS CHEMIKER M.Sc.
Nikos Fakourelis Chemist M.Sc.

Die obige Analyse bezieht sich auf die bereitgestellte Probe. Die Reproduktion eines Teils der obigen Analyse ist ohne die schriftliche Zustimmung des Benutzers verboten.
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