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1. Informations générales : 

 

Nom botanique :   Lavandula Angustifolia  

Origine :    France 

Qualité :    Huile essentielle 100% pure et naturelle 

N° CAS TSCA :   8000-28-0  

N°CAS EINECS:   90063-37-9 

N°EINECS :    289-995-2 

Produit issu de l’agriculture biologique, certifié par Ecocert FR-BIO-01 

 

2. Procédé d’obtention : 

 

Huile essentielle obtenue par distillation à la vapeur d'eau à partir de sommités fleuries de Lavandula 

Angustifolia  Origine de la plante : France  

3. Caractéristiques organoleptiques : 

 

Aspect :    Liquide mobile, limpide 

Couleur :   Jaune clair à orangé 

Odeur :    Agreste, florale et herbacée 

 

4. Propriétés Physico-Chimiques : 

 

Densité (20°C) :   Min : 0.850 Max : 0.900 

Pouvoir rotatoire :   Min : -15° Max : -0° 

Indice de réfraction (20°C) :  Min : 1.450 Max : 1.490 

Point éclair :   +71°C 

Solubilité :   Insoluble dans l’eau mais soluble dans l’éthanol 
 

5. Compositions : 

 

Composants principaux :  Linalyl acétate (30.00% à 40.00%) ; Linalol (22.00% à 36.00%) ; Cis 

béta ocimène (≤9.00%) ; Terpinène 4-ol  (1,00 à 9,00%) 

 

Allergènes présents : Acetate de linalyle (≤ 40,00%) ; Linalol (≤ 33,00%) ; Beta-

Caryophyllene (≤ 5,00%) ; Terpineol (≤ 2,00%) ; D-Limonène 

(≤ 1,00%) ; Acetate de Geranyle (≤ 1,00%) 
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6. Conditions de stockage : 

 

La conservation des produits se fait dans les containers d’origine, fermés, à labri de lair, de la lumière, 

à une température modérée (max. 15°C) et stable. 

Conserver de préférence dans des containers fermés, bien pleins à l’abri de la lumière, à températures 
stable et modéré. DLUO : 36 mois à partir de la date de distillation (voir étiquette du fût). 

L’origine naturelle des produits ne permet pas d’obtenir une composition identique pour chaque 
production. Ces valeurs sont indicatives et n’excluent pas la possibilité de légères variations. 
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