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Introduction

Les cahiers des charges DEMETER « transformatidécsivent le cadre dans lequel les produits
DEMETER sont transformés de fagcon a mainteniranaliorer la valeur qualitative et nutritionnelle.
Ces cahiers des charges fournissent une base lfgadmgage toutes les parties contractantes de la
méme facon afin d’assurer la qualité et I'intégdés produits DEMETER.

Chaque produit transformé DEMETER entrant dansaldre des cahiers des charges DEMETER
« transformation » se composent de produits cudtigelon la méthode bio dynamique. En
transformant une plante ou un animal issu de eréthode, il est important de conserver la haute
qualité DEMETER de la matiere premiere et mémeatedliorer afin que les produits obtenus soient
le mieux adaptés aux besoins de I'étre humain.

Dans la conception anthroposophiques de I'alimamtat’attention se dirige a la fois vers la magiéer
et vers les forces qui I'habitent. Le but d’'une noéte de transformation orientée vers la qualit@est
maintenir ces forces et, dans la mesure du possibldéaire en sorte de les rendre plus facilement
accessibles. On sait aujourd’hui que, de la mémenfaju’'on reconnait I'importance des aliments
complets pour la nutrition physiologique, un alirest particulierement nourrissant quand sa qualité
intérieure est développée d’'une fagon appropriéamehonieuse.

De ceci, on doit étre conscient lors de la trams&dion de produits DEMETER.

Les cahiers des charges DEMETER ne veulent pasrmeeut limiter et exclure. Il tente consciemment
de garantir que les produits transformés posséldsngualités voulues. L'essentiel est en fin de
compte que chaque transformateur puisse agir dagoan responsable a partir de son propre savoir et
sur la base des regles indiquées ci-aprés. Chaersmrme travaillant dans un des domaines de
I'agriculture bio-dynamique devrait étre reconnarge a I'ensemble des acteurs pour le travail gu'il
y accomplissent. Sa propre existence et son s@ccémnt partie et chaque acte individuel, méme s'il
n’'est pas percu, contribue au renforcement de manoanauté. C’est pourquoi chacun devrait a tout
moment agir de fagcon a ce que la confiance du comsdeur dans la méthode bio-dynamique et dans
les produits DEMETER soit renforcée et justifiee. Idngue échéance, I'expérience que le
consommateur fait de la haute qualité fiable deslygts DEMETER est la meilleure publicité et la
plus importante.

Les cahiers des charges DEMETER « transformatidoivent étre développés plus loin dans les
groupes de travail respectifs et avec le concoassréprésentants de I'industrie. Il est ensuitifiéat
par I'organisme responsable.

Chaque concessionnaire a la possibilité de pagti@p développement futur des cahiers des charges
et y est cordialement invité. Le groupe de traediles représentants régionaux examineront toute
proposition d’amélioration.
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Principes de Transformation

Les produits DEMETER sont cultivés selon les cahides charges « production » de I'agriculture
bio-dynamique, puis transformés selon les cahiezs dharges DEMETER « transformation »,
contrélés et certifies par I'association DEMETERANCE.

1. Le But

Les produits DEMETER contribuent a I'alimentati@ux soins et a I'habillement des hommes. C’est
pourquoi 'hnomme se trouve au centre et il en fdautma mesure, quelque soient les processus
engageées.

Le but de la transformation des produits DEMETERI&gonservation et si possible le renforcement
des qualités qui sont issues de I'agriculture lyioagnique.

L’alimentation DEMETER fournit non seulement lesés alimentaires pour le corps, mais aussi pour
la vie de I'ame et de I'esprit. Cette vision élardie la nourriture signifie que les besoins denihe
devraient aussi étre considérés a ce niveau.

2. Labase

La qualité des produits DEMETER a pour base lanseiespirituelle de Rudolf Steiner (1861-1925).
Les idées et les méthodes de l'agriculture bio-dygae en proviennent ainsi que les principes de la
nutrition inspirée par I'anthroposophie.

En plus des considérations quantitatives habitsight pris en compte la dimension qualitative de la
vie, de 'dme et de I'esprit.

3. La transformation

Lors de la transformation, la qualité des prodDEEMETER devrait étre conservée et renforcée. La
transformation a pour but de perfectionner la ¢éddio dynamique des matieres brutes.

Les méthodes de transformation influencent la tualu produit. Le but est donc de choisir des
méthodes appropriées au produit et aux besoinsétte humain en général. On devrait le plus
possible éviter les additifs et les auxiliairesrt@ias deviennent inutiles quand on utilise desiénas
premieres de la haute qualité bio dynamique. Désufveuvent étre remplacés par des techniques
appropriées ou par le savoir-faire professionnel.

4. L’évaluation des aliments DEMETER

La qualité des aliments est influencée a la fois Ipa ingrédients utilisés et par la méthode de
transformation.

C’est pourquoi les aliments DEMETER sont contrgdés des tests sensoriels, micro biologiques et
analytiques ainsi que par des méthodes (cristadiiss sensibles et similaires) qui mettent lesderc
de vie en évidence.

5. La description du produit

Un produit est honnéte quand sa composition atgahilité sont transparentes pour les commergants
et les consommateurs. Une déclaration claire ela @semiere condition.

6. Les considérations écologiques

La production et la transformation des produits IENER et leur commercialisation sont a faire de
facon a ce qu’ils soient le plus favorable possiéld’environnement. La responsabilité envers
’humanité et I'environnement doit étre & chaquapétau premier plan.
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Partie A
Directives générales et cahiers des charges

1. Directives d’emploi

1.1. Généralités

Les cahiers des charges de DEMETER Internationa¢tnratifiés par '’Assemblée des Membres de

DEMETER International du 25 juin 1999 a Sabaudidtale. lls engagent tous les concessionnaires
des pays membres de DEMETER International.

Ces cahiers des charges sont complémentaires agenegs légales des pays respectifs. Pour les
exportations vers les pays de I'Union Européenng,ai lieu de se conformer au cahier des charges
CE n°834/2007.

1.2. Juridictions

Les cahiers des charges DEMETER International ptransformation constituent la base pour les
cahiers des charges nationaux. Ils sont valablas oot transformateur ou commercant qui produit
ou vend des produits DEMETER. L'organisation DEMIEIBe chaque pays est responsable des
contrats de concessionnaires de la marque DEMETIEER. organisations DEMETER sont les
partenaires contractuels de tous les domainedrefpeises enregistrées dans leur pays.

Toute utilisation du nom et du logo sans contra&catassociation DEMETER responsable de ce pays
est interdite et passible de poursuites.

1.3. Mise en ceuvre dans chaque pays

L’'organisation DEMETER de chaque pays est tenudoptar ces régles de transformation pas plus
tard gu'un an aprés réception de la version votéd' gssemblée des membres.

Les cahiers des charges DEMETER « transformatidornment des régles minimales. Les exceptions
sont traitées comme suit :

Sur la base d’'une demande de dérogation fondéepdiys, I'Assemblée des membres peut accorder
une dérogation sur un point particulier des préseahiers des charges.

Cette dérogation ne sera valable que pour une digréleux ans maximum et seulement pour le pays
demandeur.

Des copies de toutes les dérogations accordédegarganisations DEMETER des différents pays
aux transformateurs et aux distributeurs sont @y#vau secrétariat de DEMETER International au
plus tard le 30 avril. Le secrétariat les envetra@mité d’accréditation.

Les dérogations accordées par les organisatioienatts DEMETER sont examinées par le Comité
d’accréditation. Le rapport avec une liste détaillie toutes les dérogations doit étre envoyé alésus
pays membres soit par fax soit par mail au plus trais semaines avant 'assemblée des membres.

1.4. Nature contractuelle des cahiers des charges attenaux « transformation »

Les cahiers des charges de DEMETER Internationafnfesent un cadre minimum de régles
auxquelles les produits doivent répondre pourlidgiion de la marque DEMETER. Les cahiers des
charges nationaux peuvent étre plus contraignasispnstituent la base pour la certification.
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2. Composition et nature des produits utilisant les igrédients DEMETER

2.1. Généralités

Les cahiers des charges DEMETER « transformaticgglent en premier lieu la composition et la
fabrication des produits. Il s’agit des ingrédierdes additifs, des adjuvants et des méthodes de
transformation. Les additifs et les adjuvants asésr par ces cahiers des charges concernant des
aliments DEMETER sont indiqués au paragraphe 53%.4. Une description des méthodes de
transformation totalement prohibées est donnéeaeagpaphe 5.1..

Seuls les additifs, adjuvants et méthodes de wamsition expressément mentionnés sont autorisés a
'emploi.

2.2.0Origine des matieres premiéres, auxiliaires ettdddi

Par principe, seuls des produits agricoles (y casrips animaux) issus de domaines bio-dynamiques
sous contrat avec I'association DEMETER FRANCEest duxiliaires et additifs Demeter peuvent
étre utilisés pour la transformation ou une deueidmansformation. Si le produit, I'auxiliaire ou
I'additif n’est pas disponible en qualité DEMETHRS priorités suivantes sont a respecter:

» Produits contrdlés et certifiés par des organistieesertification biologiques reconnus

» Produits contrdlés et certifiés sur la base duerates charges CE n°834/2007

* Produits non certifiés mentionnés a I'annexe VIuJ&glement CE n°834/2007

2.3. Produits partiellement transformeés

Si des produits partiellement transformés sonisésl comme ingrédients, ils ne doivent contenir
aucun additif non autorisé dans les cahiers desgeRaDEMETER. Ills doivent étre produits
uniquement a l'aide d’adjuvants autorisés dansdésers des charges.

La quantité maximale d’ingrédients conventionnelsgt-a-dire ceux qui ne sont pas autorisés par ces
cahiers des charges) pouvant étre ajouté estpaglé cahier des charges CE n°834/2007.

2.4.Etiquetage

Pour les détails, voir le paragraphe A.9..

La liste des ingrédients représente une déclaratonplete qui comprend la qualité des matieres
premiéres. Une attention particuliére doit étrecadée aux ingrédients et aux produits partiellement
transformes.

Le calcul du pourcentage de chaque ingrédient #eefa fonction du poids au moment de
l'incorporation de cet ingrédient dans le procédérdnsformation.

L’'eau, le sel, les micro-organismes et de cultpzs exemple levure, moisissure pour le fromage),
guand ils sont utilisés en conformité avec lesgméscahiers des charges, ne sont pas compridedans
calcul des pourcentages d’ingrédients..

3. Garantie de la qualité

Il est de la responsabilité solidaire de toutephasies contractantes de garantir la qualité dedyits
DEMETER, ceci en utilisant des méthodes hautempétationnelles et des mesures et procédés bien
réfléchis. Souvent les régles gouvernementale$aimentation exigent un systeme de gestion qui
assure un controle interne du travail (par exeropigréle de qualité).

Il est recommandé d’avoir une formation professadlen qui garantit de bonnes pratiques de
production et donne une motivation pour le contdad’agriculture bio-dynamique et son caractere
particulier.
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3.1. Transformation

Si une entreprise produit simultanément des preddEMETER et des produits conventionnels et/ou
biologiques, les machines doivent étre nettoyéesneaiére appropriée apres chaque passage de
production. Il faut prendre des précautions etssieer que des meélanges sont impossibles. Par
principe, une production en DEMETER doit précédstecavec des produits biologiques qui doit, de
son cote, précéder celle avec des produits cororerdls.

3.2.Le stockage

L'entreprise devra s’organiser de telle sorte qee nhélange avec les matiéres premiéres
conventionnelles ou biologiques, avec des auxé@gade transformation ou avec d’autres produits fini
de qualité différente soit impossible. Des airesstiickage séparées et clairement étiquetées sont
exigées pour toutes les matiéeres premieres, psupreduits partiellement transformés et pour les
produits finis.

Le stockage des produits et la gestion des prodaeitesinfection sont décrits au paragraphe AS8. de
présents cahiers des charges.

3.3. Flux des produits et documentation de I'entreprise

Chaque entreprise doit étre organisée de facondrgdransparent le flux des marchandises (depuis
'achat des matieres premiéres jusqu’a la ventepahduit fini). En outre, le flux des produits
commercialisés doit étre soigneusement noté, panpbe dans les listes de produits.

La recette employée, la transformation employéesi @jue les ingrédients, les adjuvants et les igldit
doivent aussi étre notés par écrit.

3.4. Exigences réglementaires du Ministere de la Santé

Toutes les entreprises doivent répondre aux exegeméglementaires en vigueur concernant la
propreté, la santé et I'hygiéne.

4. Réglementation des produits nouveaux et de la prodare d’agrément

Les produits nouveaux doivent étre agréés pard@ason DEMETER FRANCE avant mise en
marché.

5. Réglementation des transformations et des ingrédiés

En principe seuls les méthodes et les ingrédieéxtsitd dans ces cahiers des charges sont autorisés.
Le produit prévu est fait a partir des matieresrpéees qui, ensemble avec différents ingrédiemst s
soumis a un procedeé de transformation. Ici, ilimgtortant qu’en utilisant différentes technologikes,
gualité du produit soit préservée autant que plissiles hautes qualités nutritionnelles obtenues pa
I'agriculture bio-dynamique doivent étre largemenhservées. En méme temps, des qualités telles
gue l'odeur, la saveur et l'aspect ainsi que I'eyg doivent faire I'objet de soins attentifs. En
choisissant des mesures particulieres de transfinmaune réduction maximale de I'impact sur
'environnement et de l'utilisation de ressourcesnme I'énergie et I'eau doit étre recherchée. Les
UV (ultra violet) peuvent étre utilisés pour désicter I'eau ou l'air

5.1. Procédés totalement interdits pour des produits BEER

» L’irradiation par rayonnement ionisant pour desnaints DEMETER et des ingrédients pour
produits DEMETER entrant dans la fabrication

» La fabrication de produits DEMETER a l'aide de pém et d’animaux génétiquement
modifiés ou [l'utilisation d’'auxiliaires, additifs,adjuvants provenant d'organismes

génetiqguement modifiés ou de dérivés de ces ongasis
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* Le traitement des produits DEMETER au gaz contrgelamination ou contre les parasites ou
l'utilisation d’ingrédients traités au gaz dangtaduction des produits DEMETER (exception
faite de I'utilisation de C@ou N,).

* Le traitement des produits DEMETER par micro ondes

5.2. Réglementation sur l'utilisation des ardmes
La simulation de la saveur par I'ajout d’arébmes msthibée. Des extraits purs ainsi que des plantes

aromatiques et des épices peuvent étre utilisésgmstectionner les produits.

5.3. Liste des additifs autorisés pour les produits DHMR (aliments et cosmétiques)
En général, il est nécessaire d'utiliser les afdd#vec la priorité décrite (voir 2.2)

Additif Groupes de produits Restriction / note
E 170 - Carbonate de calcium PL, FL, VC, PP Seulement pour le fromage jau
lait caillé
CE Agent anti-agglomérant
E 509 — Hydroxide de calcium PL Seulement pour tadpction
de fromage
Poudre a lever acide tartrigueP Seul porteur autorisé : Grain
permis d’amidon
E 406 - Agar-Agar PP, FL Seulement pour pates a tartiner
PL Seulement pour flans
E 410 - Farine de graines (delL, FL
caroube
E 412 - Gomme de guar PL Seulement pour cremes glacées
Co Pour les savons liquides
E 440a - Pectine sulphate PP, PL, FL Sans phosptaltgum, sucre
raffiné ou SQ
E 501 - Carbonate de potassium PP Seulement poud’gpice
E 524 - Hydroxyde de sodium PP Uniguement pour patisserie| a
I'alcali
Co Saponification
Gélatine PP Préparation de yaourts,
fromages et cremes
Amidon FL
PL Seulement pour flans et
entremets
Fumeée PL, VC Issue de bois non traité de la
région. Par exemple : genévrigr,
coniferes
E 525 - Hydroxyde de potassium Co Saponification
Alcool cétylique Co Maximum 3 %

Groupes de produits :

PP — pain et patisserie

PL — produits laitiers

VC - viande et charcuterie
FL — fruits et légumes

CE — condiments et épices
Co — cosmétiques

H - huiles
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5.4.Liste des auxiliaires tolérés dans la transfornmatite produits DEMETER (aliments et
cosmétiques)

Auxiliaire Groupes de produits Restriction / note
Agent anti-agglomérant PP
- Cire d’'abeille

- Cire de carnauba
- Huiles végétales

Présure PL Aussi conservé chimiqguement
Enrobage incolore PL Uniguement pour fromage :

- Cire d’abellle sans autre additif tel que
- Paraffine naturelle dure polyoléfine a molécule basse,
- Cire micro cristalline poly-isobutylene,  caoutchouc

butylique, cyclo caoutchoup,
cires non colorées

Film plastique PL Comme enveloppe de fromage,
ne doit pas contenir de
fongicides

Acide lactique VC Pour traiter les intestins nalsife

Ferments d’ensemencement VvC Pas de cultures génétiquement
modifiées

PL, FL, PP Pour le levain

Dioxyde de carbone E 290 Trois gaz inertes autorisgs

Azote E 941 comme auxiliaires de

Argon E 938 transformation

Eau de chaux AS Pour enlever les matiéeres
indésirables

Enzymes FL, AS Pas de conservateur chimiqye

A utiliser uniquement pour les
pressages difficiles, aussi sous
forme seche (non modifies

génétiquement)

Matériel de filtrage FL Pas de matiere avec amiante

Terre de diatomée FL Seulement avec dérogation
spéciale

Filtre au charbon AS Pour passer finement le| jus
concentré d’agave

Gélatine FL Seulement avec dérogation
spéciale

Bentonite FL, H Seulement avec dérogation
spéciale

Alun FL Pour le lavage des bananes

Acide citrique Co,H Seulement pour enlever | le
mucilage

Citrate de sodium (E 331) VC

Silicate de magnésium H Citron-Huile d’olive- seubnt
avec autorisation spéciale

Groupes de produits : PP — pain et patisserie

PL — produits laitiers

VC — viande et charcuterie
FL — fruits et légumes

CE — condiments et épices
AS — agent sucrant

Co — cosmétiques

H - huiles
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5.5. Liste des types de sucres et de sels autorisés

Type de sucre Groupes de produits
Miel de table (non industriel) FL, BG, PP, PC, \RT,
Sucre de canne complet FL, BG, PP, PC, VC, PL, CE
Sucre brut (non raffiné) FL, BG, PP, PC, VC, PL, GE
Sirop d’érable FL, BG, PP, PC, VC, PL
Jus de fruit FL, BG
Jus de fruits concentrés FL, BG, PP, PC, PL
Concentré de jus d’agave FL, BG, PP, PC, PL
Sirop d’artichaut de Jérusalem FL, BG, PP, PC, PL
Extrait de malt — sirop de malt FL, BG, PP, PC
Sucres de grains et d'amidon FL, PP, PC, VC
Le saccharose méme de qualité biologique FL
doit étre évité et si possible remplacé par
les produits mentionnés ci-dessus

Type de sel Groupes de produits

Sel de mer, sel gemme ou sel raffiné FL, BG, PR\ PL, CE

Le sel peut contenir du carbonate de calcium cormagent antiagglomérant ou fluidifiant. Pour
d’autres agents antiagglomérants ou fluidifiant®e wautorisation écrite de Demeter France est
nécessaire. Cette demande doit étre documentéegmtogu’il est impossible d’utiliser du sel avec du
carbonate de calcium ou sans antiagglomérant eéarzdcessus spécifiques de production.

Groupes de produits : PP — pain et pétisserie
PL — produits laitiers
VC — viande et charcuterie
FL — fruits et légumes
CE — condiments et épices
PC — produits a base de graines et céréales
BG — beurre de noix/noisettes, pates a tartingastiture

6. Emballage et matériaux d’emballage

Si possible, les matériel d’emballage doit proveser matériaux recyclables/renouvelables (verre,
papier, plastique recyclable). L'emballage abondane sur-emballage sont a éviter.

Sont interdits : le PVC et autres matériaux symgjués chlorés, boites en aluminium, papier laminé
synthétique ou aluminium.

Le comité d’agrément peut autoriser l'utilisatioa ohatériaux en métal soumis a la vapeur et dans
certains cas diment argumentés peut donner unptexceour |'utilisation temporaire de couvercles
en aluminium.

Cas exceptionnels ou I'on ne peut pas utiliser tiésumatériaux d’emballages : boites ou bidons en
fer blanc pour les matieres grasses, tubes en @ilumipour la mayonnaise et la moutarde.

7. Modifications des regles en vigueur

Par principe, les regles décrites dans les caldesscharges spécifiques ne sont pas immuables. S'il
apparait évident que des amendements doivent lB¢reh®s, une demande écrite accompagnée des
justifications et envoyée a I'Assemblée des membdeeBEMETER International doit étre faite.
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8. Regles de désinfection des locaux

8.1.Bases et juridiction

Les régles de ces cahiers des charges s’appliquentones de stockage et aux zones du travail de
transformation autant qu’aux produits qui y sootkés.

Les bases sont les regles d’hygiene alimentairepdgs respectifs. Chaque entreprise doit avoir un
programme d’hygiene bien congu et bien suivi.

8.2. Mesures préventives

Les mesures préventives ont une priorité absolutste sorte de controle.
Les recommandations suivantes pourront étre utiles.

8.2.1. Elimination des points faibles dans la construction

Dans les aires de travail et stockage, les pomitdels doivent étre veérifiés et éliminés autant que
possible. Des exemples de points faibles sontisssires et les cavités qui fournissent un abri aux
insectes et encouragent leur développement, panmge

La construction de toit et de charpentes (fisswraétés, etc)

L’isolation de toiture (fissures, raccords)

Les revétements muraux (cavités, peintures écgjllée

Les tuyauteries (source de chaleur, condensation)

Les drains

L’isolation

La ventilation et systeme de refroidissement (pidEtanchéité, entrée dans le mur, tuyaux
divers)

Les angles droits entre le mur et le sol (les angteondis facilitent le nettoyage)
Les coins sombres et les cavités (dans les miespéitre)

Mauvaise fermeture des portes vers les piécesiagnies ou les autres étages
Les étageres (angles, jonction avec les mursafemqd et le sol)

Les machines, les boites et les cartons (cachmitestielles)

Les déchets, la poussiére, la saleté

En outre, les mesures suivantes sont recommandées :

Des moustiquaires sur toutes les fenétres ouvrdniagles de 1 a 2 mm) et des filets sur
toutes les ouvertures muraux

Joints de gaines d’étanchéité des puits de sereicdsérations (si possible sans mousse ni
fibre de verre)

8.2.2. Mesures d’organisation

Dans les procédés du travail, tous les points gitemt les problemes d’insectes doivent étre pnis e
considération. Les zones suivantes sont partiewient bien a surveiller :

Enlévement des ordures

Nettoyage et propreté de I'atelier

Rangement des piéces de stockage. Eviter les diffitdies a nettoyer

Le stockage des produits sur palettes doit éttedtatelle sorte que le contrdle d’insectes soit
facilité et que le nettoyage puisse se faire esales Si nécessaire, toutes les marchandises
peuvent étre remises sur palette dés leur arrivée

Contréle de la température dans les aires de gjeckaur prévenir la multiplication des
nuisibles
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8.2.2.1. Mesures pour le stockage de nouvelles marchandises

* Nettoyage parfait de tous les conteneurs, silogaathines (par exemple avec des balais, des
aspirateurs, de I'air comprimé, de I'eau a hauésgion)

* Entretien de I'ordre dans les piéces de stockageuwtgues de coins difficiles d’acces

* L’entrep6t des marchandises doit étre fait de t®lide que le contrbéle de l'infection par des
nuisibles puisse étre effectué facilement

e Si possible, prévoir une quarantaine pour les naardises d’arrivage

» Veérifier la présence d’insectes dans les matieresiigres

» Traitement par la chaleur

8.2.2.2. Mesures pour détecter les attaques d’insectes
L’inspection visuelle est la méthode la plus simpbeir détecter les attaques d’insectes. Les pigges
insectes comme le papier collant, les appats engyrigs pieges lumineux ou a phéromone donnent
des informations supplémentaires sur le type eittelisité de l'attaque et permettent de mieux
contrbler les locaux.
Les aires adjacentes aux pieces de stockage, cdesnwelisines, les cafétérias, les vestiaires et les
séjours peuvent étre des endroits ou les inseetesuttiplient. C’est pourquoi ils sont également a
contrOler.
Les mesures suivantes sont recommandées :
 Dans le cas ou l'on suspecte une infestation dealséas, tamiser de petites quantités de
grains. On détecte leur présence en se servarg gelie
» Sile grain a souffert d’'une attaque de charangwetire un échantillon dans I'eau. Les grains
abimés flotteront sur le dessus
* Si un sac est infesté de Charancon, I'ouvrir gbléeer a la lumiére pendant une heure : les
insectes grimperont le long du sac
» Des inspections de nuit avec une torche qui éclaire piece sombre font découvrir des
insectes sauteurs
» Les piéges a insectes (papiers collants, appaisaém pieges a lumieres et a phéromones)
* Les micro-détecteurs de larves qui enregistrehtué que font les insectes en mangeant
* Le contrble de la température des silos a grains

8.2.2.3. Mesures prophylactiques et équipement de détection

* Mesures thermiques (refroidissement, gel par alsgyuempérature supérieure a 45 °C et
inférieure a 20 °C) tue les insectes, leurs ceufsues larves

» Pieges a U.V. (a utiliser dans des pieces fermées)

» Papiers collants (convient seulement dans un emvenment sans poussiere)

* Pieges a phéromones

» Soin particulier dans le choix du matériel d’emagé

» Concevoir les aires autour de l'atelier de telldesgu’aucun nuisible ne puisse se multiplier
indiment

» Dioxyde de carbone et azote
» Utilisation d’air comprimeé

8.2.2.4. Mesures de nettoyage
Si une infestation est découverte suffisammentdés procédés de nettoyage plus stricts peuvent
souvent étre suffisants pour résoudre le problgradiculierement si la source est découverte assez
tot et peut étre éliminée. Le succes du nettoyagernd du fait que la méthode de nettoyage employée
est adaptée au probléme, par exemple: aspiragtuepu. ..
* Nettoyage a I'’eau chaude (en grande quantité)
» Utilisation de balais, d’aspirateurs, d’air compginetc
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8.3. Mesures de contrble en cas d’acuité

Si les mesures prophylactiques qui sont exigéga@mier lieu (voir 8 8.2.) ne sont pas suffisarges
que d'autres mesures de contrble deviennent némssaréférer les méthodes physiques aux
méthodes chimiques (voir § 8.3.4. ci dessous).

Quand on a recours a des méthodes chimiques, e @ggque seule les piéces vides peuvent étre
traitées, les produits DEMETER devront étre retégaravant.

Le succes de tout traitement doit étre évalué etgistré par écrit (par exemple : l'utilisation de
papier collant, de piéges a phéromones, voir 223.

8.3.1. Contrbles des insectes

» Utilisation de pieges a phéromones pour le controle

* Les huiles naturelles ont un effet répulsif (citrgsaines de lin)

» Utilisation de la terre de diatomée

» Utilisation d’insectes parasites ou prédateurs ¢gample Lariophagus)

» Si les locaux le permettent, le traitement thermi@st préférable, les palettes peuvent étre
mises dans le congélateur pendant 2 a 4 joursj olest possible, les espaces de stockage
peuvent étre chauffés a 45 °C pendant 2 a 3 jours

» Utilisation du pyréthre (les restrictions sont memhées au paragraphe 8.3.4.). Pulvériser les
insectes volants avec un produit au pyrethre aéatans les pieces vides avec un brumisateur
électrigue chaud ou froid. Si les insectes sons@nts ou suspectés, on utilise des sprays
polyvalents dans les endroits plus bas. Ensuite hamne ventilation est nécessaire. Ceci peut
étre renforcé par I'air comprimé ou I'aspiration

8.3.1.1. Le traitement des locaux vides

* Mesures thermiques (refroidissement, air pulségecinauivie d’'un nettoyage)
e Pyrethre (voir restrictions § 8.3.4.)

8.3.1.2. Traitement des produits attaqués

* Le tamisage ou le battage
» La pression suivie d'un nettoyage
» Mesures thermiques (refroidissement, souffle dtaingelé ou chaud ) suivie d’un nettoyage

adapté
» Traitement au gaz inerte par exemple azote et dexie carbone (CPsuivi d'un nettoyage
adapté
8.3.2. Contrdle des rongeurs

» Huiles animales (seulement dans les pieces vidésudeliment) ou un générateur d’ultrason
qui repousse les rongeurs

» Pieges autorisés : piéges qui tuent mécaniquenheui attrapent les rongeurs vivants

* Appats empoisonnés a I'anti-coagulant sous formgéde dans les boites solides fermées (ceci
pour éviter qu'’ils les emportent)

8.3.3. Méthodes physiques et mécaniques autorisées
* Tout type de pieges
» Geénérateurs d'ultrasons
» Piéges a U.V. (ceux ci sont également trés utites [& contréle, voir § 8.2.2.3.)
» Température (chaleur et froid)
* Pression
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8.3.4. Méthodes chimiques autorisées

* Répulsifs a base de plantes

» Phéromones (également utiles pour le contrdle)

e Préparations au pyréthre sans adjuvant chimiquth&tigue comme le Pipéronyl butoxyde
(les adjuvants comme les huiles essentielles sdatigés)

8.4. Protocole de traitement

Un protocole de toutes les mesures de contrble ay@es, particulierement celles décrites aux
paragraphes 8.3.1.1., 8.3.1.2. et 8.3.2. doitpggtrpare. Il devra comporter :

* La date du traitement

» La description exacte du matériel utilisé (nom aloricant et quantité utilisée)

» La description précise de la méthode (lieu d’appian, localisation des appats, etc.)

» Description des précautions d’utilisation du matié@ demander au fournisseur)

e Résultat du traitement (voir § 8.2.2.2.)

8.5. Conditions particulieres

La sécurité de ’'homme et de I'animal exige unerdton particuliere pour chaque mesure de controle
appliquée.

Il doit étre garanti que les aliments ne sont pasantact avec les agents de traitement y comeris |
pyréthre (voir § 8.3.) Les mesures de contrdle elti\étre prises avant le départ en week-end pour
permettre une longue période d’aération. Si I'ahvianir le personnel d’'une entreprise de luttetmn
les nuisibles, ils doivent fournir la preuve querlentreprise dispose d'un certificat d’agrément
approprié. Un concessionnaire de la marque DEME@&iRrecevoir de I'entreprise de lutte contre
les nuisibles une attestation écrite du respecedeahiers des charges. Cette demande sert ggroté
le concessionnaire de la marque qui est respondelidette adhésion.

D’autres mesures, ou les mesures légalement pesspar les autorités qui ne correspondent pas aux
cahiers des charges DEMETER doivent étre commuag@él’association DEMETER FRANCE.
Ces mesures ne peuvent étre appliguées qu'ap@sagr donné par cette autorité.
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Partie B
Reqgles pour la transformation
des différentes matieres premieres

|. Cahier des charges pour la certification
de fruits et legumes DEMETER

(y compris les pommes de terre et les produits a base de pomme de terre)
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1. Fruits (en principe tous les fruits DEMETER peuent étre utilisés)

1.1. Stockage des fruits
Les fruits et légumes doivent étre entreposés pegnda minimum de temps, dans des locaux
appropriés et dans des récipients propres, en iaatéde qualité alimentaire (bois non traité, inox,
cuivre, plastique et carton alimentaires). Commeut du temps de stockage tres court, aucun
traitement autre que le nettoyage prévu au parhgrdpd. n'est autorisé. Aucun traitement sur les
fruits et léegumes eux-mémes n’est autorisé. If@shellement exclu de procéder, pour des raisons de
stockage, a une conservation chimique des frdityuie le traitement des surfaces ou a un gazage ave
des conservateurs chimiques de méme que toutéaticaddes fruits.
Les méthodes de stockage au froid, la régulatiobhdenidité de I'air et le stockage (en atmosphére
contrblée) en réfrigérateur au-dessus de 0° sdatisés.

1.1.1.  Mdrissement des bananes
L’éthyléne peut étre utilisé pour le mdrissemerd benanes.

1.2.Ingrédients et additifs

1.2.1. Ingrédients
Toutes les matieres premieres DEMETER peuvenuétigées comme ingrédients.

1.2.1.1. Les agents sucrants comme décrit au paragraphéA.5.
1.2.2.  Additifs et aides techniques

1.2.2.1. Additifs

» Pectine E 440 a pour les produits a tartiner a dadeuit

» Agar-agar E 406 pour les produits a tartiner a loi@skeuits. Ceux ci ne doivent pas contenir de
phosphates ou de sulfate de calcium et ne doivantEfre conservés a l'aide du dioxyde de
soufre

» Farine de graines de caroube E 410 pour patesirgetas base de fruits

* Amidon natif et amidon épaississant de qualitéceiaifice

* Les enzymes également sous forme séche (amylodytigectolytique, protéolytique, sans
conservateur chimique et non issus d’organismesgtgrement modifieés - certifié par écrit
par le fournisseur) ne sont a utiliser que pour edsactions difficiles comme le cassis, les
mares, les groseilles a maquereaux pour la praztudi jus de fruits concentrés et de sirops

1.2.2.2. Adjuvants techniques

Les adjuvants suivants sont autorisés :
* Matériel pour filtrer sans amiante
» Huiles et graisses végétales de qualitt DEMETERbiologique non hydrogénées comme
agent de séparation pour fruits secs
e CO; et N, (azote) comme agents refroidissants et pour lekatee en atmosphéere contrélée
(chambre froide)
Les adjuvants suivants ne peuvent étre utilisésavpd la permission écrite de l'association
DEMETER FRANCE :
» Diatomée (farine fossile) pour filtrer
» Gélatine alimentaire pour des raisons cosmétiques
» Bentonite pour éliminer 'albumine
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1.3. Procédés de transformation selon les groupes de phaits
1.3.1. Préparation

1.3.1.1. Lavage de fruits
Le lavage doit étre effectué avec de I'eau potable.

1.3.1.2. Hachage des fruits
Le hachage des fruits se fait mécaniquement.

1.3.2. Conservation des fruits

1.3.2.1. Fruits secs

Le séchage est la méthode de conservation des faufilus ancienne et souvent celle qui les traite
avec le plus de ménagements.

Le traitement des fruits contre le brunissemeriageu jus de citron ou au concentré de jus dertit

Le traitement des fruits contre le brunissemenia eonservation avec le dioxyde de soufre S

une solution de sulfate est interdit. Pour élimifeempellicule de cire des prunes par exemple, un
traitement bref a I'eau bouillante est possible.

La congélation peut uniqguement étre autorisée pmrtaines applications et uniquement sur
dérogation demandée a Demeter France. Les huilemtidres grasses végétales (non hydrogénées)
peuvent étre utilisées comme anti-agglomérant.

1.3.2.2. Fruits congelés

La congélation doit étre évitée au maximum. Endmbesoin impératif seulement, des fruits frais et
irréprochables peuvent étre congelés. Le traitemenfruits avec des acides naturels comme legus d
citron ou le concentré de jus de citron DEMETERagbrisé. Les fruits peuvent étre blanchis avant
d’étre congelés.

L’addition de saccharose sous forme séche ou swosefde sirop n’est pas tolérée ni l'utilisation de
I'acide ascorbiqgue comme anti-oxydant. Il faut kgib ce que le produit ne soit pas stocké pluk8de
mois avant consommation ou transformation.

1.3.2.3. Conserves de fruits par stérilisation

Pour la fabrication de conserves de fruits, on oié wtiliser que des produits frais et irréproclesbl

Le traitement des fruits avec des acides natumisnte le jus de citron ou le concentré de jus de
citron DEMETER est autorisé. Le liquide de consgovapeut étre préparé avec du miel alimentaire,
du sucre complet de canne ou du sucre non raffiné.

Pour des raisons diététiques et de nutrition, tl cemseillé de choisir le plus possible de faibles
concentrations de produits sucrants. Pour la isttibn, utiliser si possible des méthodes
d’échauffement intense a temps court.

1.3.3.  Jus de fruit, nectars et jus concentrés

1.3.3.1. Jus de fruits et jus de fruits mére

Les jus de fruits et jus de fruits mere sont etdrde fruits DEMETER frais, sains et mars par des
procédés mécaniques. lls sont fabriqués sans auadjoaction de sucre. Les additifs et autres
ingrédients autres que le jus de fruit pur sordrifits. Dans le cas d’extractions difficiles compoair

le cassis, la mdre, la groseille & maquereauxstilpessible d'utiliser des enzymes (pectolytiques,
protéolytiques et amylolytiques) sous forme séchéa, conservées chimiquement. L'adjonction de
dioxyde de soufre est interdite dans la productles jus de fruits. Les méthodes de conservation
autorisées sont la pasteurisation, la réfrigératiertraitement a 'acide carbonique sous pression.
L’élimination des dépots se fait si nécessaireqegutrifugeuse. La filtration peut s’effectuer pasd
matériaux filtrants sans amiante.
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Les produits suivants ne peuvent étre utiliséswpcda permission écrite de I'association DEMETER
FRANCE :

» Farine de Diatomée pour la filtration fine

» Bentonite pour I'élimination de I'albumine

» Gélatine pour des raisons cosmétiques
Il est généralement souhaité de fabriquer autamt possible des jus aux dépbts naturels. La
pasteurisation et la mise en bouteille des jus ettiétre faites par des méthodes les plus douces
possible. La mise en bouteilles aseptisée estljesst souhaitée.

1.3.3.2. Nectars et cidres doux

Il est possible de fabriquer des nectars ou degsidoux a partir de fruits a noyaux ou des baies
(ainsi que des fruits sauvages) en utilisant lesgsucrants énumeérés au paragraphe A.5.5. at I'ea
potable, dans la mesure ou une addition d’eau stidee est nécessaire pour obtenir des jus faxiles
boire. Les sirops sont des concentrés de fruits, dilmés, sucrés, destinés a étre dilués pour boire
L’idéal est une teneur en jus de fruits la pluy@&epossible (teneur en pulpe de fruits) avec madit
minimale de miel et/ou de sucre. Par ailleursrégges des paragraphes 1.3.3.1. sont applicabdes. L
pasteurisation et la mise en bouteille des nedargent étre faites par des méthodes qui soient les
plus douces possible. La mise en bouteille aseptgti possible et souhaitée.

1.3.3.3. Jus concentrés, concentrés de jus et sirops

La production de jus concentré se fait a partijutede fruit ou de jus-meére (voir § 1.3.3.1.). Les
concentrés de jus sont produits sans adjonctiogudee. La cuisson se fait de préférence dans des
extracteurs (évaporateurs a flot tombant et/ou @edpurs a couche mince), si possible sous vide ou
dans des autoclaves.

Les enzymes (pectolytique, protéolytigue, amylglity sans conservateur chimique) peuvent étre
utilisées sous forme séche aussi pour produiredesentrés de jus.

La désacidification des jus par le carbonate deuwal est interdite.

La clarification (voir § 1.3.3.1. et 1.2.2.2.) @sIrmise avec une autorisation écrite.

1.3.4. Pulpe de fruit, pate, blocs de fruits, produitsagiimner a base de fruits et produits
intermédiaires

1.3.4.1. Produits intermédiaires (pulpe et pate de fruit)

Les produits intermédiaires ne doivent pas étresexwds chimiquement. En extrayant la pulpe,
prendre garde a enlever le plus possible le ccetrudu

1.3.4.2. Jus de fruit gélifiants

La fabrication de jus gélifiants traditionnels aviss fruits DEMETER est possible et souhaitée. Leur
emploi peut remplacer d’autres épaississants dtilboar ainsi a créer un produit convaincant.

1.3.4.3. Compotes et pulpe

Les fruits sont transformés en pulpe sans produitast. La compote de pommes acides par exemple
peut étre sucrée avec du miel, du sucre complddroiu La compote de prunes comme produit non
sucré est faite a partir de prunes fraiches ouesschu de pulpe. D’autres additifs sont interdits.

Pour les pulpes issues d’autres fruits sucrés comanmangue, la poire, aucun autre additif n’est
autorisé que ceux provenant du fruit.
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1.3.4.4. Pates de fruit

L’adjonction de tout agent sucrant est interdite.pgate est obtenue des fruits par cuisson a lauvape
ou cuisson simple, extraction et concentrationgaporation. L'évaporation est si possible réalisée
sous vide. Si des jus de fruit servent de base fabacation, ils doivent satisfaire aux exigences
indiquées au paragraphe 1.3.3..

1.3.4.5. Produits a tartiner a base de fruits (préparatiates fruits)

Remarque préliminaire : pour les appellations <itumes », « marmelades » et « pates a tartiner a
base de fruits », les normes officielles en vigusumt applicables : teneur en fruits et en sucee. N
sont reprises ici que les régles spécifiques a DERHE

Si on utilise la pulpe de fruits ou la pate detfydour fabriquer des pates a tartiner, elles doigéé&e
conformes aux régles des paragraphes 1.3.4. dt3..3.es gélifiants autorisés sont la pectine 8244

et 'Agar-agar (E 406). Comme épaississants sotdrigés la farine de grain de caroube E 410
comme épaississant, 'amidon natif et I'amidon ggiasant. Il est recommandé d'utiliser pour la
gélification le plus possible de pectine de proveeanaturelle. Les acides naturels (jus et congéentr
de citron) sont autorisés comme antioxydants aflaégurs du pH. Le miel, le sucre complet et le
sucre non raffiné, les sirops servent de produitsamts. Si nécessaire, I'épaississement a la vapeu
des pates a tartiner doit se faire sous vide. Cosuhstance de remplacement du sucre dans les pates
a tartiner diététiques, le fructose est autoriséstCseulement pour la fabrication de préparations
fruitées destinées a des produits laitiers quadelsrose est autorisé comme produit sucrant.

2. Légumes et pommes de terre

Tout ce qui est spécifié ici est également valagblg les pommes de terre.
Tous les légumes et pommes de terre DEMETER pe@mntitilisés.

2.1. Stockage des légumes
Il est interdit de traiter les léegumes avec deseorateurs chimiques (exemple éthylene ou acétyléne
pour le stockage. Il en va de méme pour l'irradiatiles légumes. Les procédés de stockage connus
dans des locaux ou en silos (selon le type de Iéguainsi qu’en chambre froide sont autorisés. Voir
aussi le paragraphe 3.1..

2.2. Transformation des légumes

2.2.1. Ingrédients et additifs
Par principe, tous les ingrédients DEMETER peuedra utilisés.
Sont autorisés en outre :
» Cultures de ferments (starter), sans manipulat@émétique : demander une attestation écrite
du fournisseur. Les auto-ferments sont a préférer.
» Sel : voir paragraphe A.5.5.
Agents sucrants autorises :
* Voir tableau paragraphe A.5.4. Tous les sucresadie tvoir paragraphe A.5.5. peuvent étre
utilisés pour la fermentation des produits vinasgeélacto-fermentés.

2.2.2.  Adjuvants de la transformation

» Filtre sans amiante pour les jus de |légumes (Kgesglour la décantation fine)
» Farines de diatomée pour la clarification (seulenagec dérogation)

» CO; et N, comme réfrigérants et pour le stockage en chafndice

* Huiles et graisses végétales non hydrogénées
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2.3. Transformation selon le groupe de produits
2.3.1. Préparation des légumes

2.3.1.1. Lavage
Le prélavage peut étre fait a 'eau courante. Lraidelavage ne peut étre fait qu’a I'eau potable.

2.3.1.2. Nettoyage et épluchage

Les procédés de nettoyage mécaniques sont générdleantorisés. Les procédés d’épluchages
meécaniques sont autorisés pour les léegumes dopeda n’est pas comestible. Il est également
possible d’utiliser la vapeur pour I'épluchage.

2.3.1.3. Hachage et le tri
Les méthodes habituelles sont a utiliser pour thage et le tri.

2.3.1.4. Blanchiment
Si possible, le blanchiment est fait a la vapewrpoieux garder la valeur du produit.

2.3.2. Légumes en conserve

2.3.2.1. Légumes secs (y compris les champignons)

Pour préparer les légumes, on se sert des probébésels (voir 8 2.3.1.) : lavage, tri, nettoyagesi
nécessaire : découpage et hachage sont utiliséslagréparation des légumes. Pour empécher le
brunissement, un traitement aux acides naturetsdgicitron et jus de citron concentré a partir de
citrons DEMETER) peut étre fait. Ne sont pas astsiles traitements au dioxyde de soufre et au
sulfate de sodium. La congélation peut uniquemérg &utorisée pour certaines applications et
uniguement sur dérogation demandée a Demeter Fra@oceme lubrifiants sont employés des huiles
et des graisses végétales non hydrogénées. Legeédoi se faire de la maniere la plus douce
possible, par exemple par déshumidificateur d’air.

Par principe, le séchage a haute fréquence, laydéghtion chimique (sel excepté) et le séchage
direct avec des combustibles fossiles sont exclus.

2.3.2.2. Légumes en boites et en bocaux y compris les chaons

Pour la préparation des légumes utiliser les préeddhbituels (lavage, tri, nettoyage, si nécessaire
découpage, mis en dés) (voir § 2.3.1.). Jusqu'&dlde sel peut étre ajouté au liquide de consenvati
(voir 8 2.2.1.). Pour les légumes clairs, il essgble d’ajouter des acides naturels (jus de citron
DEMETER, jus de pommes DEMETER, jus de choucrodMBTER). Pour les betteraves rouges,
'addition d’acide ascorbique est autorisée. L'eonpde chlorure de calcium pour les tomates est
interdit.

Les conserves de légumes sont a traiter a unewtmlffisante (stérilisation).

2.3.2.3. Légumes conservés en milieu acide

La conservation des légumes en milieu acide obtanunoyen de ferments bactériens est la plus

ancienne méthode de conservation des légumesctafermentation permet une augmentation de la

valeur nutritive et diététique.

= Légumes lacto-fermentePes ferments d’ensemencement pour la fabricatenégumes

lacto-fermentés sont autorisés. Du miel de tablesutre de canne complet ou brut peuvent
étre ajoutés jusqu’a 1 %. L'utilisation de conséuas est interdite. Les olives lacto-
fermentées ne doivent pas étre traitées a I'hydtexde soude. La pasteurisation des légumes
lacto-fermentés est autorisée, mais ne devrait @étiksée qu’en dernier recours. La
fermentation et le stockage de Iégumes lacto-fetésedevrait se faire si possible dans des
récipients en acier inoxydable ou émaille.
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= Légumes conserves par fermentation acétigue (erdplainaigre) Le liquide de conservation
des légumes est fait a partir de vinaigre DEMETH® sel de cuisine, de miel, de sucre de
canne complet ou brut, de condiments et d’épic&sddition de jus de citron est autorisée.
Des acides organiques isolés et des conservateimngqaes sont interdits. Les produits finis
peuvent étre pasteurisés.

2.3.2.4. Légumes congelés

Les procédés habituels sont utilisés (voir § 2.Ba%age, tri, nettoyage si nécessaire découpage,
eémincage et blanchiment). Les légumes sont congealés liquide supplémentaire. Le processus de
congélation doit s’effectuer le plus rapidementgilile, a I'aide de la méthode de congélation rapide
(par exemple : procédé a convection d’air froidpdmgeélation par les liquides, méthodes de vapeur
froide, congélation par air ventilé avec I'azotglide).

2.3.3. Jus de légumes

Pour acidifier les jus de légumes, des acides elat@par exemple vinaigre de cidre DEMETER et jus
de choucroute DEMETER) peuvent étre utilisés. L& de choucroute DEMETER est a obtenir a
partir de choucroute DEMETER. L’addition d’acideabique est autorisée pour le jus de betteraves
rouges. Le sel peut étre utilisé en des quant#gplus faibles possible. Le filtrage au kieselgur
avec des matériaux sans amiante n’est toléré qu'deetorisation de l'association DEMETER
FRANCE. Selon leur valeur de pH, les jus seronttquaisés ou stérilisés. Les procédés de
pasteurisation doux sont a privilégier.

3. Vinaigres de fruits, préparations a base de raiforet pulpe de tomates

3.1.Vinaigre de fruits

L’emploi de ferments d’ensemencement est autdrsé&inaigre de cidre (de méme que le vinaigre de
vin et le vinaigre de betterave) est élaboré ampaet produits DEMETER. La production d’essences
de vinaigres est interdite. Les procédés tradittset les procedés de fabrication rapide du vieaig
peuvent étre utilisés. Toute addition de coloranta@amel et d’acide sulfurique est interdite aqs®
'emploi du E 536 (hexacyanoferrate de potassiubes procedés de fabrication synthétiques de
vinaigre sont interdits.

3.2. Pulpe de tomate

La pulpe de tomate est obtenue par déshydratatiarvaleur de la chair de tomate (voir § 1.3.4.1.).
Une incorporation de pulpe fraiche dans la masskeesést autorisée. La conservation chimique est
interdite.

3.3. Préparations a base de raifort

Pour la fabrication de raifort rapé, I'addition dide sulfurique S@est interdite. L’ajout de jus et de
concentré de jus de citron DEMETER (voir aussiZ1l) est autorisé.
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Il. Cahier des charges pour la fabrication de noix,
de grains et amandes DEMETER comme produits transfo  rmés

(y compris beurres de noisettes et pates a tartiner)

Tables de matieres

N°  Chapitre Page
L. CGENERALITES ¢ tttttttttutuaaa s e e e e e e e e eeeeteeeeett b s e e o4 oo oo e e e e e et e e e e et e e b bns s s e e e e e e e e e e e e 23
P (N1 2 = = N 5 TP 23
200 I [T | 1= 1= ] 23
2.2, AQENtS SUCIANTS B SEl .. . 23
3. TRANSFORMATION ...t teeeeeiittteettttttttea e e e e e e e esaaaesaaeeeeaeaeeeeeeseeessb bbb e e e e e e e e e aeaaaeeaeeeaeeeeees 23

1. Généralités

Huiles et matiéres grasses issues de noix, desgraind’amandes sont décrites en B.VIII.

Le beurre de noix peut contenir toutes sortes dbe etayraines mais la composition doit étre dédaré
sur I'étiquette.

2. Ingrédients

2.1. Ingrédients
En principe, toutes les matiéres premieres det@uUaEMETER peuvent étre utilisées.

2.2. Agents sucrants et sel
Voir paragraphe A.5.5..

3. Transformation

Seuls les procédés mécaniques comme lavage, seghnidlgge, pelage, mélange, hachage et broyage
sont autorisés a chaque stade.
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lll. Cahier des charges pour la fabrication de pain
de patisseries et de viennoiseries DEMETER
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1. Ingrédients et additifs

1.1. Ingrédients

En principe toutes les matiéres premiéeres de gUAHMETER peuvent étre utilisées.

Les céréales prévues pour la transformation proeen exclusivement de domaines conduits en
agriculture bio-dynamique sous contrat DEMETER.Hase pour la culture bio-dynamique sur ces
domaines est les cahiers des charges DEMETER «gtiod ». Les partenaires commerciaux du
boulanger sont dans la plupart des cas un meuniarmogrossiste qui devront étre autorisés par
'association DEMETER FRANCE a commercialiser Iéséales DEMETER et la farine qui en est
issue. Si les céreales sont achetées directementwh agriculteur, elles doivent étre propres a la
mouture. Les points cités valent aussi pour leéatés BIODYN et En conversion vers DEMETER.

1.1.1. Lait et produits laitiers
Par précaution, les produits a base de lait déald/aie doivent pas étre utilisés.

1.1.2. Types de sucre
Voir paragraphe A.5.5..

1.1.3. Agents de fermentation (agents levants)

Les ferments suivants sont autorises :

» Levure biologique ou si elle est indisponible, leviélevée sur des substrats biologiques.
Seulement si aucun n’est disponible, la levure eativnnelle peut étre utilisée. Une
confirmation écrite que la levure n’est pas gén&iment modifiée est requise.

* Levain démarré et conduit dans I'entreprise, sapo de levure. Le pain ainsi obtenu sera
désigné par « pain DEMETER au levain naturel »cide de culture peut étre utilisé comme
starter uniquement au premier stade. Le but étardédelopper un processus qui s’enchaine
sans utiliser de levure

» Levure de biere, 10 grammes maximum au kilo deéarie pain ainsi obtenu sera désigné par
« pain a base de farine DEMETER avec adjonctiolevig@re »

» Levain de levure. Le pain ainsi obtenu sera déspgmé« pain a base de farine DEMETER au
levain de levure »

 Ferment du type « Erbé » issu de la recherche ynasdique. Le pain ainsi obtenu sera
désigné par « pain DEMETER sur ferment Erbé »

* E 501 - Bicarbonate de potassium pour la patise¢tie pain d’épice seulement

» Acide tartrique pour le pain d’épice et la patissseulement. L’amidon de céréales est le seul
porteur autorisé qui peut y étre mélange

Les agents levants contenant des phosphates senalitis.

1.1.4. Sel
Voir paragraphe A.5.5..

1.1.5. Matieres grasses pour les produits de boulangetse f

Les huiles d’arachide et de palme au moins de tg§udiblogique sont autorisées uniquement pour les
fritures.

1.1.6. Enrobage de chocolat

L'utilisation d’enrobages de chocolat certifiésqlealité biologique est autorisée. S’ils contienramt
la lIécithine comme additif, elle ne doit pas pravelorganismes génétiguement modifiés.

1.1.7. Préparations de fruits
Voir paragraphe B.1.1.3.4..
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1.1.8. Alcool
L’alcool sous toutes ses formes est interdit.

1.2.  Additif

1.2.1. Agents gélifiants autorisés

* E 406 Agar-agar

* E 440a Pectine. Elle ne doit pas contenir de pratsghde sulfate de calcium, du sucre raffing,
ni étre conservées au $Qes pectines aminées (E 440b) ne sont pas telérée

» La gélatine alimentaire est réservée exclusiveragrtmasses contenant des cremes ou et aux
cremes fraiches

1.2.2. Solutions alcalines

Pour la solution destinée a la fabrication de Bistzt autres gateaux salés, une solution a 4 %
d’hydroxydes de sodium, E 524, est autorisée.

1.2.3. Aromates

Les aromates utilisés dans la patisserie fine dbigéae uniquement des huiles essentielles pures ou
des extraits purs, identiques a la matiere mérs.af@mates et extraits peuvent étre obtenus par les
méthodes d’extraction suivantes : pression, eaapur, vinaigre, huile, éthanol ou €0

1.2.4. Améliorants de cuisson

Principe de base : chaque pays doit décider sumda de la qualité boulangere de la farine de fnbme
si des auxiliaires de cuisson sont nécessairesusept étre utilisés ou non.

Les matiéres suivantes peuvent étre utilisées coauxiéiaires de cuisson dans la production de petit
produits : baguette, biscottes, pain grillé.

* Gluten de froment mais seulement dans les prodeitsoulangerie DEMETER contenant du
froment. (interdit dans les produits de boulangsaies froment.)

e Poudre d'acérola, accompagnée d'une déclarationisaré que le porteur de dextrine ne
contient pas d’organismes génétiqguement modifiésagpas été produit a I'aide d’organismes
génétiguement modifiés

» Jus de fruit, malt et farine de soja sont autorsesloivent étre de qualité DEMETER si
disponibles

Les auxiliaires de cuisson conventionnels ne peusantenir que ces ingrédients et additifs qui sont
enumeérés aux paragraphes 1.1. et 1.2.. Tous lekaaas de cuisson utilisés dans les produits de
boulangerie DEMETER doivent étre approuves pastamtion DEMETER FRANCE, en tant que
confirmation qu’ils sont en accord avec les cahilrs charges.

Tous les ingrédients et additifs des auxiliairesdisson doivent étre mentionnés dans la déclaratio
complete exigée pour I'étiquetage des produits DEHEIE, préemballé ou non.

1.3. Auxiliaires

1.3.1. Séparateurs et antiadhésifs pour moules

Utiliser des farines de céréales, des huiles eisgga végétales, du beurre et d'autres graisses
animales. La farine de bois, les papiers antiafhélddbxyde de magnésium et les émulsions anti-

adhésives sont interdits. Les cires sont autorigéspi’a ce qu’'un matériau de remplacement plus

approprié soit trouve.

1.3.2. Feuilles de cuisson

La cuisson dans des feuilles d’aluminium est interd
Elles ne sont autorisées que pour empécher legeotla petits articles : bretzels, croissants, biscu
etc.
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2. Méthodes de transformation

2.1. Mouture

Le lavage ou le brossage des céréales (blé erydeat) et fortement recommandée avant mouture.
L'utilisation de la meule en pierre brute natured&n seul bloc est a préférer. Les meules
reconstituées de plusieurs blocs de pierre cesdésacceptées. Par contre, la pierre reconstvee
des liants non définis n'est pas acceptée. Perdgndtration de mouture, la graine ne doit pas subir
un écart de température trop brutal ; une températurdessous de 37° préserve les constituangs de |
graine qui doivent étre libérés a I'état de fammequalité et en nombre suffisant. Les autres mddes
mouture peuvent étre tolérés de maniére provisgres une étude approfondie de leur utilisation et
de la qualité du produit fini par DEMETER FRANCEa Ineule a marteau est interdite, car la grande
vitesse de rotation qui provoque un échauffemeshiitéa qualité. Les meules ou pierre naturelle ou
artificielle peuvent étre utilisés. Les meules @ac(cylindres) sont autorisées uniqguement pour
I'obtention de farine blanche. Lors de I'achat dduneule, donner la préférence aux meules de pierre.

2.2. Stockage et temps de stockage de la farine

L’entreprise doit avoir une organisation telle queuconfusion avec des ingrédients, des auxiliaires
techniques et des produits finis conventionnels exxlue. C’est I'affaire du boulanger de décider s
des céréales fraichement moulues ou de la faroekés depuis plus longtemps sont a utiliser. 48
heures aprés la mouture est le temps minimum powa lg blé moulu retrouve sa stabilité
d’organisation. Veiller a la température ambiarita Baération du local.

2.3. Prolongation et interruption de la levée lors du réroidissement ou de la congélation

Pour des raisons techniques, I'allongement oudaation du temps de levée de la pate au cours de la
production est autorisée par refroidissement ogeélation. Une déclaration est obligatoire.

2.4. Congélation

Les fruits peuvent étre congelés pour étre dispesibindépendamment de la saison. L'idéal serait
cependant de mettre sur le marché des patisserieaisbn. L'usage du four micro onde est interdit
pour décongeler. La congélation est proscrite p@pain, la pate et les patisseries.

2.5. Fours

Le chauffage indirect au bois est recommandé. Brmaoas d’un four direct au bois ainsi que d’un four
a bois séparé par un gueulard, la sole doit éttey#e avant chaque enfournement. Le bois ne peut
étre que de la bdche ronde ou fendue. Des déchetsiglie ou de menuiserie sont interdits, a moins
d’apporter la preuve que le combustible ne conpastde résidus chimiques.

La cuisson au four infra-rouges haute fréquencstipas autorisée. Lors de I'achat d’un four, le gaz
est préférable a [I'électricitt ou a l'huile (ou noét) du point de vue de la protection de
I'environnement.

2.6. Moules et plaques

On peut utiliser les moules et plaques en toleenoir blanche, non recouverts de silicone ou dertefl
Si I'on utilise des moules ou plateaux ayant unétement antiadhésif, il faut au moment de la
premiere utilisation lire et appliquer les recomuataions du fabricant. Les plus petites imperfedion
de la surface impliquent que ces moules ne doipkerst étre utilisées. Les caisses a fagonner ee hétr
et les paniers traditionnels sont autorisés. Lis#tlon de moules en aluminium jetables est interdi

3. Etiquetage (info supplémentaire)

Le pain et les produits de boulangerie DEMETER, &iéb ou non, doivent étre accompagnés d’une
liste a la disposition de tous les consommateudsilithnts et distributeurs.
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Tables de matieres

N°  Chapitre Page
N € N[ 2y I == TR 28
2. INGREDIENTS ET ADDITIFS. . ittttuuuaattttuuuunaaaeeessuunaaaeeessmnnsssseeaeessnnnaaaeeessnnnaaseesssnnsseeeeeenns 28
2.1. Ingrédients pour les produits a base de pPate...........oovvvvvviiiiiiiiii e 28
2.1.1. INGrédients POUK [€S PALES .........iceeeeeeiieeeeeeeee e 28
2.1.2. Ingrédients pour les produits a pate fourtee.........oovvvvvvviviiiiiiiiiii e 28
2.2.  Cultures de micro-organismes, additifs, arOmMes..............coevviviiviiiiiiiiine e 29
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1. Généralités
Cette directive couvre :

» Grains, grains moulus, flocons de grains y comprgarrasin, quinoa et amarante

» Produits issus des précédents : par exemple :leéngaur le petit déjeuner (muesli), mélanges
secs avec un fort pourcentage de céréales (risga#mes, risotto), malt de céréales moulues,
amidon natif et amidon épaississant, malt de gluten

» Produits de patisserie (y compris les patisseaegées)

. Ingrédients et additifs

En principe toutes les matiéres premieres DEMETE&R/ent étre utilisées comme ingrédients.
Agents sucrants autorisés : voir paragraphe A.5.5.
Sel : voir paragraphe A.5.5.

2.1. Ingrédients pour les produits a base de pate

2.1.1. Ingrédients pour les pates
» Grains ou produits de grains moulus, comme la éaetnla semoule

 (Eufs
» Condiments et épices
 Légumes

2.1.2. Ingrédients pour les produits a pate fourrée

* Tous les ingrédients du paragraphe 2.1.1. ci-dextseis plus

* Lait et produits laitiers

* Viande et produits a base de viande

* Légumes et produits a base de légumes

» Produits de soja (soja certifié DEMETER ou certifié exclusivement)
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2.2. Cultures de micro-organismes, additifs, arémes.

* Pour les mélanges préts a cuire, les cultures deororganismes suivantes (non modifiées
génétiquement) et cultivées sur substrats certlfiéssont autorisées : levain acide, levain
déshydraté en granules, levure de boulanger, gsoduldase de levure.

* Les auxiliaires de cuisson pour les mélanges pré&tsire sont limités au groupe de produits :
petits articles de viennoiseries, baguettes, lisgppains grillés en conformité avec les cahiers
des charges pain et produits boulangers.

» Pour les mélanges préts a I'emploi : poudre a lav&cide tartrigue comme agent levant.

 Les ardmes doivent étre extraits d'une producti@mtifcée bio, par exemple : huiles
essentielles.

Les autres additifs sont interdits. L'utilisatioraxtibiotiques contre la formation naturelle d’aeid
dans la production de I'amidon est interdite.

3. Transformation

3.1. Méthodes de transformation

La méthode suivante n’est pas permise : (liste théga
* Production d’'amidon modifié a I'aide de produitsnoslgues ou d’enzymes.
Les techniques d’extrusion, pour la production éetales soufflées par exemple, sont autorisées aux
conditions suivantes :
* Le produit doit étre issu de matieres premieres BEMR
» L’étiquetage DEMETER du produit selon les condianentionnées du paragraphe A.9.3.2.3.
est interdit
» L’étiquetage suit les indications du paragraphe 323., Ingrédients DEMETER dans la liste
des ingrédients (sans utilisation du logo)

3.2. Auxiliaires de transformation

* Azote (N)

» Gaz carbonique (C£

* Hydroxyde de sodium (NaOH) pour ajuster la valaupHl dans la production d’amidon
* Enzymes isolés (chimiqguement) non autorisés
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V. Cahier des charges pour le traitement et latran  sformation de
plantes médicinales et aromatiques, de condiments e  t d’épices
DEMETER

Tables de matieres
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5.  DESINFECTION ET STERILISATION. .. ettuueitttneetstnteeestnseesstnaessstniesesnssnesesseessteesssneeseseererns 32
1. Recolte

Lors de la récolte, il faut veiller avant tout atét irréprochable des plantes et a 'absence d&diea,

de parties végétales mortes, de défauts extériglegspourriture, etc. Pour éviter une forte
contamination microbienne, il faut particulieremestller & ce que les plantes condimentaires et les
épices ne touchent pas le sol pendant la récalte.rgttoyage est nécessaire, utiliser de I'eaalge
sans additif. Cette eau de nettoyage doit étréuke gossible éliminée des plantes avant transfoomat
des condiments et épices.

Pour les aromates, les opérations de cueilletieedbitre faites avec des outils a main, (sansumote
Faire attention aux heures de récoltes - les gaaigiennes dans la journée, les parties soutesrain
apres 15 heures et aux stades de récoltes :

* Racines : pendant le repos végétatif

* Feuilles : en période active de croissance
* Fleurs : au début d’épanouissement

* Graines : a maturité

* Ecorces : uniguement sur des arbres ou des brasohpges au début
ou a la fin du repos veégeétatif

2. Ingrédients, additifs et adjuvants

2.1. Ingrédients et additifs

Toutes les matieres premieres DEMETER peuvenuétisées comme ingrédients. Sont autorisés :
* Le sel (voir paragraphe A.5.5.)
e Les agents sucrants (voir paragraphe A.5.5.)
* E 170 Carbonate de calcium

2.2. Adjuvants de transformation
Le dioxyde de carbone et I'azotejour le déparasitage et la mouture a froid.
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3. Séchage et autres méthodes de conservation

Le séchage doit étre exécuté avec le plus de méraggossible pour garder un maximum de qualité
et dans des conditions optimales pour chaque prddutempérature de séchage doit étre déterminée
pour chaque produit. Veiller aux conditions optiesati’hygiéne pendant tout le processus.

3.1. Séchage

Le séchage direct a la lumiéere solaire en pleimmghau sur le sol est autorisé uniquement pour les

fruits et les graines médicinales (par exemple auri@nouil, etc) en andains pour préfanage afin de

raccourcir le temps de récolte. Pour des raisonggiEne, le séchage proprement dit ne doit pas étre
fait en plein champ. Le séchage indirect solairé d'air dans des séchoirs ombragés et protégés des
insectes et des sources de pollution (par exemgilbs) est possible. Le temps de séchage naturel

a l'air froid doit étre aussi court que possibleraison du préjudice microbien possible. Les préséd

de séchage artificiel sur des tapis roulants ouétigeres, sous vide, séchage par congélationrou pa
condensation sont autoriseés.

Pour les aromates, le séchage doit commenceuset@ possible apres la cueillette pour éviter
la fermentation. Les plantes ne seront jamais eriaco avec le sol et a I'abri des poussiéeres. La
température du local ne devra pas dépasser 38°Qockt devra étre sain, aéré et le plus obscur
possible. Dans sa construction, les matériaux atsvsont exclus : le fibrociment, les panneaux de
particules agglomérées et tout matériau ayant reguraitement par produits chimiques. Il est
recommandé de prévoir une enceinte fermée, a l'derila lumiére et de la munir d'un
déshumidificateur avec ventilateur dont la tempgeatne doit pas dépasser 35°C (la fourchette
optimum étant entre 26 et 33°C). Les matériauxotfison de cette enceinte ne devront pas étre en
contact avec l'air du séchoir. lls devront étreoreerts par des matériaux naturels tels que bois,
platre, brique, chaux, ciment blanc.

Pour le séchage artificiel, des procédés comnsg&dbage sur lattes ou treillis, sous vide, par
congélation et par lyophilisation sont autorisés témpérature de séchage doit étre inférieure &i42°
c’est possible du point de vue hygiénique.

Pour tous les condiments et épices, le séchaget divec des combustibles fossiles et la soustractio
chimique de 'humidité sont interdits. (voir exciepis § 3.2.).

L’énergie solaire et les procédés qui économisénelgie sont expressément préconisés.

Il est interdit de recouvrir les plantes séchéepealicules d’extraits tels que les acides amihés,
acides gras, le sucre ou les émulsifiants. Lestanbss naturelles (comme par exemple les huiles) de
qualitt DEMETER ou biologique correspondant auxmmes du reglement CE n°834/2007 sont
autorisées pour le traitement des surfaces.

Le séchage a haute frequence est interdit.

3.2. Autres méthodes de conservation
La macération dans des huiles végétales ou dugvinale qualité DEMETER, BIODYN ou En
conversion vers DEMETER ou de qualité biologiquafoome au reglement CE n°834/2007 est
autorisée. Le séchage aux électrolytes est perrais lm seul électrolyte autorisé est le sel (voir §
2.1.). La congélation est autorisée.

4. Transformation ultérieure

4.1. Hachage et découpage

Le hachage des condimentaires et des épices ¢stitmlié a des pertes d’huiles essentielles. C'est
pourquoi il faudrait commercialiser autant que passdes condiments et des épices entiers ou
seulement grossierement hachés. Pour moudre ecé&mies épices et condiments, les procédés
usuels de mouture et de hachage sont autorisé@sl das poussiéeres se produisent, il faut les aspire
L’air rejeté ne devrait arriver dans I'environnermeu’aprés purification. Les procédés de hachage
qui travaillent avec I'azote et le gaz carbonigaenme moyen réfrigérant sont autorisés.
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Pour des raisons énergétiques, les procédes feritigant la mouture a froid a 'aide d’azote sant
privilégier.

4.2. Nettoyage

Pour nettoyer la marchandise, on peut utiliseméshodes physiques usuelles comme le tamisage, le
triage, des appareils a dénoyauter, des aimarsgdilies.

4.3. Meélange

La production de mélanges d'épices et de condimestsautorisée. Pour préparer les mélanges
d’épices, le carbonate de calcium E 170 est adgaosnme anti-agglomérant.

5. Désinfection et stérilisation

La teneur en germes est avant tout consécutive ade nde récolte et de transformation des
condiments et des épices. C’est pourquoi il faullerea une conduite optimale des procédés de
récolte et de transformation des condiments eépe®s.

Dans les entreprises qui fabriquent des produitsiBkes aux microbes, il faut veiller particulierem

a choisir ceux des condiments et des épices quaterntultivés, récoltées, transformées et stoaiées

la meilleure fagon possible. Dans de nombreux @as, garantit déja un faible taux de contamination
microbienne.

La désinfection ne doit intervenir que si elle €8 absolument nécessaire. Les méthodes de
désinfection autorisées sont l'utilisation de lalelar seche ou humide.

La désinfection a la vapeur tres chaude dans kswaela est techniqguement possible, est pré&érabl
aux autres traitements par la chaleur. En géni@swlraitements qui utilisent une exposition rapde
une haute température sont les plus efficacesepample : 105 a 115 °C pendant 2 a 5 minutes).
L'utilisation de radiations ionisantes et de miomdes est interdite ainsi que toutes les méthodes
chimiques.

Pour le contrble des insectes, la congélation ag@élsage est autorisée.
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1. Genéralites

L’abattage des animaux exige une attention pardicil On doit étre conscient du fait que c’est la
mort d’'un étre doué d’ame qui est a la base desttransformation de la viande. Le point de vue
éthique et moral exige que I'animal en questiom saité pendant le transport et lors de I'abattdge
telle sorte qu’il ne souffre pas, gqu'il n'ait pasys et qu'’il ne soit pas stressé. Le transport éivé
réduit, en abattant les animaux a proximité. L'tdg des animaux n’est pas décrit en détail dasis ce
cahiers. C’est aux personnes concernées d'agir diseernement et les principes mentionnés ci-
dessus ne sont la que pour donner la direction.

L'utilisation d’aiguillons électriques, ainsi quee dsédatifs ou d’autres substances chimiques ou
synthétiques est interdite que ce soit avant, pgrmaapres le transport.

Le temps d’attente a I'abattoir, doit étre le ptasirt possible. Pendant ce temps d’attente, I'ahima
doit disposer d’'un abri couvert suffisamment gradelnourriture suffisante et d’eau a volonte.

Les animaux doivent étre assommeés rapidement et swexes. Ensuite, ils doivent étre saignés et
vidés de tout leur sang.

L’'usage qui constitue a couper la gorge, précomaséertaines religions est autorisé pour ces geup
de consommateurs, a condition que les présentsrsates charges soient respectés (a I'exception du
procédé d’assommer).

2. Ingrédients et additifs

2.1. Ingrédients

En principe, toutes les matieres premiéres de UEIEMETER peuvent étre utilisées comme
ingrédients.

2.1.1. Sel
Voir paragraphe A.5.5..

2.1.2. Sucre
Voir paragraphe A.5.5..

2.1.3. Condiments et épices

Voir Cahier des charges pour la certification ettlansformation d’épices et de condiments

DEMETER. Les préparations épicées, les extraitpicss, les extraits de viande et de levure, les
rehausseurs de golt sont interdits. Le transfoumateit s’assurer, en demandant une confirmation
ecrite, que la stérilisation des épices n’'a pasfaté avec des rayons ionisants et de bromure de
méthyle.

2.1.4. Alcool

Pour la fabrication de saucisson sec, I'utilisatienvin rouge issu de raisins DEMETER ou a défaut
de culture biologique certifiée est autorisée dangpourcentage de 0,5 % calculé sur le poids du
hachis.

2.2. Additifs et auxiliaires de transformation

2.2.1. Acide lactique
L’acide lactique est autorisé pour le traitemerst iéestins naturels.

2.2.2. Citrate

Les citrates sont autorisés dans la productioradeisses cuits, dans la mesure ou I'on ne dispase p
de viande chaude.
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2.2.3. Ferments d’ensemencement (cultures de micro ongesis

Les ferments d’ensemencement sont autorisés psigalécissons secs mais pas pour la saumure. |l
faut s’efforcer de fabriquer le saucisson sec astes micro-organismes propres a la viande.
L'utilisation d’'une culture de moisissures noblesgre a 'atelier est autorisé. L'achat est possibl
condition que la culture ne contienne pas de nacganismes génétiquement modifiés. Ceci doit étre
confirmé par le fabricant ou le distributeur paritéc

2.2.4. Boyaux, enveloppes de saucisses

Il faut s’efforcer d’obtenir des boyaux provenarardmaux certifiés DEMETER, BIODYN ou En
conversion vers DEMETER. Aprés un nettoyage soitgséintestins seront a traiter a I'acide lactique
ou au vinaigre et au sel de cuisine. Les enveloppégielles sont autorisées a condition que @ié s
mentionné sur I'étiquetage. Les filets et ficeledon et fibres naturels de qualité biologique sont
autorises.

2.2.5. Substances pour bain de conservation
Les substances d'immersion sont interdites.

2.2.6. Fumage
Voir paragraphe 3.11..

3. Procédés de transformation

La transformation de la viande nécessite des tgabsivariées, des ingrédients et des additifs. lls
doivent étre choisis de telle sorte que la quEIEMETER de la matiere brute (viande) soit préservée
le mieux possible.

La fabrication d’aliments DEMETER, BIODYN ou En aarsion vers DEMETER et/ou biologique
certifiés en méme temps que des produits converglerest interdite (a I'exception de la cuisson en
autoclave, du fumage et de la maturation dans deauk de maturation). Dans ce cas, le
transformateur doit rendre toute confusion impdegar une claire identification.

Pour les procédés de fabrication aussi vaut quecgegui est nommément permis est autorisé a
I'exclusion de tout autre procédé.

3.1. Maturation de la viande
L'utilisation d’attendrisseurs de viande ou d’agtteitements électriques sont interdits.

3.2. Réfrigération de la viande

La réfrigération progressive et la réfrigératiopide a l'air froid sont autorisées. L'aspersion des
guartiers de viande avec des acides alimentairee®golutions de sel est interdite.

3.3. Congélation de la viande

La viande qui, pour des raisons techniques, ne pastétre directement transformée peut étre
congelée. Elle doit toutefois étre utilisée le ptapidement possible. Si nécessaire pour des ®ison
techniques, le lard peut étre congelé.

3.4. Sang

Sl n'y a de transformation directe, le sang estitlo au fouet métallique pour empécher la
coagulation. Il est interdit d’ajouter des citratd'sitiliser du plasma de sang sec, du plasma uig sa
du sérum de sang aux charcuteries comme additifs.

3.5. Viandes en gelée

Les procédés de fabrication de viandes en geléasa Hd'aspic (gelée) naturel ou de bouillie de
couenne de qualité DEMETER sont autorisés. La pod@spic est interdite.
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3.6. Salaisons

La salaison avec utilisation de sel nitrique, dipé&ee (E 252), d’acide ascorbique (E 300), de
glucono-delta-lactone (E 575) et d’acides alimestaest interdite.

Les procédés autorisés sont le salage a sec efdgesen bain de saumure. La saumure est faite
exclusivement avec du sel, avec ou sans épices.

3.7. Fabrication de saucisses cuites et a cuire

Les procédés qui permettent d’obtenir I'effet dende chaude comme le hachage a chaud, la salaison
a chaud et la congélation sont autorisés. L'utilisa de lactoprotéine et d’'autres adjuvants est
interdite.

Les citrates peuvent étre utilisés pour la producte saucisses a cuire si le traitement de ladeian
chaude n’est pas possible (dans les cas ou le bouehpeut pas abattre lui-méme I'animal, et qu’il
doit transformer des morceaux de viandes de I'edér Il doit informer I'association DEMETER
FRANCE par écrit de tous les détails). Selon lallatilisation des citrates doit étre déclarée siém

liste des ingrédients sur I'étiquette.

3.8. Fabrication de saucisses a cuire dans I'eau bouitiée

Aucun additif n’est autorisé dans la productiorsdacisses a cuire dans I'eau bouillante. L'utiicsat
de produits laitiers secs est également interdite.

3.9. Fabrication de saucisson sec

Pour la maturation du hachis, viande et gras pdudtea pré-salés ou pré-séchés. La maturation du
saucisson sec se fait lentement, a 15 °C ou arlpéeture moyenne de 18 et 20 °C. Pour des raisons
d’hygiéne, une température de maturation ne daitdégasser les 20 °C. Les procédés de maturation
rapide (comme par l'utilisation de E 575) sont idies. Le fumage est réalisé par le procédé de
fumage a froid.

Pour la fabrication du saucisson sec, l'utilisatifenvin rouge issu de raisins DEMETER ou de culture
biologique certifiee (jusqu’a 0,5 % du hachis)astorisée et a déclarer sur I'étiquette.

3.10. Viande reconstituée
Il est interdit d’utiliser de la viande reconstiéu& partir de déchets.

3.11. Fumage de la viande

Pour le fumage ne peuvent étre utilisés que delds(icdes copeaux et de la sciure d’essences dures
de la région. Le transformateur doit s’assurer lguleois n'a pas été imprégné et ne contient pas de
substances étrangeres introduites lors de la tranafion du bois.

En raison de I'arbme qui se développe, le hétrehne et le platane sont a privilégier. La bruyére
les branches de genévrier et les pommes de canifdirdes plantes aromatiques sont également
autorisées. La combustion du bois se fait a feledwau sol, directement dans le local de fumage ou
dans des locaux équivalents, ou aussi dans dedlatisins correspondantes en dehors du local de
fumage. Les procédés autorisés sont : la fumurei@, & chaud (< 70°C). Les détails sont réglés par
les modalités concernant les variétés particulideesaucisses.

cahier des charges Transfarmation - édition mai 2009 Page 36 sur B4



3.12. Conserves et types de conservateurs

Sont autorisés les semi-conserves et les consentigses. La preéférence est a donner au premier typ
pour éviter le plus possible la perte de la qualité

Comme récipients sont a utiliser des bocaux erewadrdes boites de fer blanc. Le verre est a grefér
Les boites peuvent étre soudées mais sans l'aifler dusouder. La conserve entiére est permise dans
des boites laguées intérieurement et extérieurenides récipients en matiére synthétique, en
aluminium et en fer blanc sont interdits.

Le format (surface/volume utile) est a choisir diéetsorte qu’une rapide transmission de la chaleur
Soit garantie.

Pour la pasteurisation, des étuves et des autaclaevent étre utilisées. Pour la stérilisatiors de
procédés tels que I'échauffement rapide a hautkewhda cuisson par degrés et la stérilisation par
rotation sont autant que possible a utiliser. Aqcieafois que c’est possible, utiliser un autoclave
pression inversée. La stérilisation en autoclangkd doit rester exceptionnelle.
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1. Transport du lait

Le lait doit étre collecté par des camionnettecisigment concues pour cette opération, prévues
uniqguement pour la collecte du lait DEMETER ou qut des citernes comportant un panonceau
précisant «lait DEMETER ». Le transport peut égaet se faire dans des bidons marqués
DEMETER ou il peut étre livré directement de lanfera la laiterie.

2. Stockage du lait

Le stockage du lait se fait dans des tanks résesvésarqués lait DEMETER, BIODYN ou En
conversion vers DEMETER. Toute confusion avec duclanventionnel doit étre rendue impossible
par une signalisation adéquate.

3. Ingrédients et additifs

3.1. Ingrédients
En principe, toutes les matieres premiéres DEMEpE&ent étre utilisées comme ingrédients.

3.1.1. Ferments d’ensemencement, cultures de micro-onganis

3.1.1.1. Ferments utilisant le lait comme milieu de culture

Les ferments d’ensemencement (et aussi les fernu@mtsts) peuvent étre utilisés. Ils doivent étre
multipliés en entreprise selon les procédés hdbiteeétre employés de préférence a partir de la
troisieme génération seulement. L’ensemencemela etultiplication doivent se faire dans du lait
DEMETER. Les cultures de micro organismes commespample les Brévibactéries Linens peuvent
étre utilisés. L'utilisation de micro organismesmpalés génétiquement est interdite. La personne ou
I'entreprise qui met en circulation des produitgdides DEMETER doivent s’'informer a ce sujet
auprés du fournisseur de micro-organismes et dmefets d’ensemencement et demander une

attestation écrite.

3.1.1.2. Ferments ne se développant pas dans le lait

Les ferments (par exemple les moisissures) quitnp@s été multiplies dans le lait peuvent étre
utilisés pour certaines recettes particulieres.

3.1.2. Présure

Pour faire cailler le lait, on peut utiliser de paésure de veaux, de la présure microbienne, des
mélanges présure-pepsine et des extraits de pl@rtehaut, gallium verum). La présure ne doit pas
contenir de conservateurs.

Pour faire cailler les protéines du lait, le virraigle fruit et les ferments sont autorisés.

3.1.3. Sel
Voir paragraphe A.5.5..

3.1.4. Agents sucrants
Voir paragraphe A.5.5..

3.1.5. Huile

Pour le traitement des surfaces du fromage, utiéigelusivement de I'huile de qualité DEMETER ou
de qualité biologique certifiée aux normes du néglet CE n°834/2007.

3.1.6. Aromates et épices

Toutes les plantes aromatiques doivent répondr&ahier des charges pour le traitement et la
transformation de plantes condimentaires et deeépi
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3.1.7. Préparations aux fruits

Les préparations aux fruits doivent étre fabriqussden le Cahier des charges pour la certificaties
fruits et de Ilégumes DEMETER (voir B.1.).

3.2. Additifs

3.2.1. Carbonate de calcium (E 170) et CaCl

Pour la fabrication de fromage a base de lait &aik carbonate de calcium est autorisé. Le
bicarbonate de soude est interdit.
Possibilité d’utiliser du Cagtomme auxiliaire pour la fabrication de fromageusitiel.

3.2.2. Enrobage

Les substances d’enrobage suivantes peuvent éiséeg pour les fromages a pate dure, les fromages
a couper, les fromages a pate mi-molle :

» Cire d’abeille

» Paraffine dure naturelle

» Cire micro-cristalline
Ces trois sortes de substances peuvent étre mékegére elles. La paraffine naturelle dure et les
cires micro cristallines ne doivent pas contenautifes additifs que des polyethylénes, le polyoésfi
a basses molécules, le poly-isobutyles, du caoutclen butyle, le circo-caoutchouc. En outre, les
cires ne doivent pas étre colorées.
Les films plastiques, s’ils sont exempts de sorldgepotassium, de sorbate de calcium et de
natamycine, ne sont autorisés provisoirement qu& povelopper les fromages a couper et les
fromages a pate semi-molle, jusqu’a ce qu’un metésu un procédé mieux approprié soit trouve.

3.2.3. Fumage des fromages

Pour fumer le fromage, seuls des blches, des comeade la sciure provenant d’espece a bois dur
sont a utiliser. Le transformateur doit s’assuree ¢g bois n’'a pas été traité et ne contient pas de
substances étrangeres provenant de la transformdtiobois (colle, colorant etc.). Le bois, les
copeaux, la sciure de bois durs, indigenes peudatutilisés pour le fumage des fromages. Sont
préférables, les bois de bouleau, de chéne ethi#éeacause du parfum. En outre sont autorisés : la
bruyere, les branches de genévrier, les pommesrif2ies et les épices.

La combustion du bois se fait a feu ouvert au divbctement dans le local de fumage ou dans des
locaux équivalents, ou aussi dans des installatongspondantes en dehors du local de fumage. Les
procédés autorisés sont : la fumure a froid, a at{gur0°C). C’est le type de fromage qui détermine
la méthode exigée.

4. Procédés de transformation

Le travail accompli par I'agriculteur en tant queducteur doit étre reconnu et favorisé par lesreff
visant a laisser entiére la qualité DEMETER de Eiane premiére « lait » afin qu'elle trouve son
prolongement dans la transformation. Pour maintéairqualité inhérente au lait jusqu'a sa
consommation, la transformation devrait se faingosisible a partir du lait entier et fraichemeait tr
L'utilisation de cuves en aluminium est interdéat pour le stockage que pour la transformation.

4.1. Lait de consommation directe

Pour la pasteurisation du lait a une températurgimde de 80 °C, les procédés officiellement
autorisés peuvent étre appliqués. Apres le traiménhe lait doit avoir un indice de peroxydase Lbsi
La méme chose s’applique en principe a tous ledyit® laitiers. La pratique d’autres procédés de
chauffage comme la stérilisation et les UHT eserlite. Le lait ne doit pas étre soumis a une
homogénéisation.
Les laits suivants peuvent étre commercialisés :

» Lait cru de qualité supérieure, répondant aux nersagitaires en cours
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» Lait entier avec le taux naturel de matieres gadsks)

* Lait entier standardisé (minimum 3,5 % de MG)

* Lait écrémé et demi-écrémé
Il est interdit d’enrichir le lait avec de la lagbootéine et des vitamines.
Pour pouvoir étre étiqueté avec la marque Demdeer]ait doit avoir un degré maximum
d’homogénéisation de 30 % (mesuré avec une pipgdtamogénéisation en accord avec la méthode
NIZO). Pour pouvoir se référer en tant que lait tmmogénéisé, le lait entier doit avoir un degré
maximum d’homogénéisation de 10 %.

4.2. Beurre

Les gualités commerciales suivantes peuvent éorafeées :

* Beurre de marque

* Beurre laitier

* Beurre fermier
La vente sous les désignations commerciales ektnégat possible :

* Beurre de terroir

* Beurre
Pour régler I'onctuosité nécessaire, on peut etildes procédés physigues de maturation de la creme
fraiche, tels que froid-chaud-froid ou chaud-fréioid.
Le beurre peut étre élaboré aussi bien en beum& do’en beurre salé. Ce dernier cas doit étre
mentionné sur I'étiquette. L'emploi de colorationiaabetacaroténe est interdit. Le beurre acidifié
indirectement, selon la méthode NIZO n’est pas r&éo Par ailleurs, les procédés usuels pour la
fabrication du beurre sont autorisés. Le stockagdr@d pendant six mois est permis. Le beurre
stocké au froid ne doit pas étre mélangé avec duééais.

4.3. Fromage frais et fromage blanc

Les fromages frais et les fromages blancs ne pé@tenfabriqués qu’'avec des ferments lactiques et
de la présure. L'utilisation de la protéine sériqoeur des méthodes telles que les procédés
thermoquark ou filtration ultra-fine(séparateur agll€) est autorisée. Le procédé Centri Whey est
interdit. Le réglage de la teneur en matiere grasese se faire en mélangeant du fromage blanc gras
ou du fromage blanc maigre avec de la creme. Raui, les procédés de fabrication des fromages
frais habituellement utilisés aujourd’hui sont aigés.

4.4. Lait caillé

Le lait caillé ne peut étre fabriqué qu’a partirfdemage blanc. L’addition de carbonate de calcium
est autorisée. L'addition de sel dans la pate mdige doit étre au maximum de 2,5 %. L'utilisatien d
betacarotene et de lactoflavine est exclue.

4.5. Produits au lait caillé, yaourts, kéfir, babeurre

Le procédé autorisé d’échauffement du lait crucesti qui consiste a €élever la température a 85-95
°C pendant 5 & 10 minutes maximum. Il Faut tragal# plus prés possible des limites inférieures. L
traitement UHT n’est pas autoris€, 'homogénéisatgar un homogénéisateur est interdite. Une
homogénéisation partielle par une centrifugeusepesmise pour la production de yaourt. Pour
augmenter la matiere seche, les possibilités stagasont ouvertes :

* Adjonction de lait en poudre

» Déshydratation a la vapeur sous vide

« Evaporation en évaporateurs a flots tombants giarateur a plusieurs degrés
Les produits finis ne doivent pas étre traités éhiaeur.
Seul peut étre commercialisé le babeurre pur sadisian d’eau. Par ailleurs, les procédés usuels de
fabrication de produits a base de lait caillé surbrisés.
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4.6. Produits au lait non caillé

Les mémes regles de transformation s’appliquent pue le lait caillé. L'amidon et l'agar-agar
peuvent étre utilisés comme épaississants.

4.7. Creme fraiche

La créme fraiche ne doit pas étre enrichie de pt®dubase de lacto-protéine pour augmenter la
matiere seche du lait. Apres la pasteurisatiorgréeme doit avoir un indice de peroxydase positif.
L’homogénéisation et I'addition d’épaississants tgle les carraghenanes) ne sont pas autorisées.

4.8. Petit lait a boire
Il est possible de fabriquer du petit-lait douxdawpetit-lait acide.

4.9. Lait en poudre

La fabrication de lait en poudre a partir de lditde produits laitiers transformés DEMETER est
autorisée (par exemple : poudre de lait entierdpoule lait écrémé, poudre de babeurre, poudre de
petit lait). Les processus de réduction et de disitgtion devraient étre doux et étre effectués dan
les conditions optimales de température et de joress

Le lait en poudre n’est autorisé que pour des pted@ansformés.

4.10. Fromages

La filtration du lait se fait par séparateurs ebgadés de filtration appropriée. Pour éliminer des
germes, le lait peut étre soumis a des procédgmsteurisation reconnus. (voir 8 4.1.). lls peuvent
étre éliminés aussi a I'aide de la bactofumigatioais le filtrat ainsi obtenu ne doit pas étreifisét

Le lait peut étre coagulé a l'aide de ferments i{(les d’acidité), de présure ou de combinaisos de
deux, mais pas avec un acide pur. Pour renouvekssiumure, le fromage doit étre enlevé et le dépot
retiré. La couche de sel retirée peut étre portébudlition et enrichie de sel selon les besoirs. L
stérilisation avec de I'hypochlorite de sodium,pgde d’hydrogene etc. est interdite.

Pour épicer les fromages, on ne peut ajouter qaetpiees pures ou des préparations faites d’épices
pures. Toute autre préparation, extraits ou dassilld’épices sont interdits. En cas d’addition de
condiments et d’épices conventionnels, une attestgécrite confirmant que ces derniers n’ont été ni
gazeés, ni soumis a radiation doit étre présentee.

L'utilisation de lactoflavine ou de betacarotenencoe colorant est interdite, ainsi qu’un traitemaat
surface des fromages au sorbate de potassiumisaldaalcium ou natamycine.

Les diverses variétés de fromages sont fabriquéles ses procédés qui leur sont spécifiques. Une
maturation dans des papiers d’aluminium est passibhs la mesure ou ils ne contiennent pas des
substances douteuses qui diminueraient la qualigraduit DEMETER. Les films plastiques, s’ils ne
contiennent pas les substances ci-dessus mentmrsw® autorisés pour envelopper les fromages a
couper et les fromages a pate molle jusqu’a cemguiatériau ou un procédé approprié soit trouve.

4.11. Cremes glacées

Ingrédients et épaississants : Pour la fabricalies cremes glacées tous les produits DEMETER, y
compris les extraits aromatiques, les herbes aiquest et les épices peuvent étre utilisés.

Les épaississants autorisés sont : la gomme delmsrta pectine, la gomme de guar, I'agar-agar.

Les colorants sont interdits.
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VIII.

Cahier des charges pour la certification
des huiles et matiéres grasses DEMETER
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Remarque : les produits de régime et la margaensont pas pris en compte.

Ingrédients et auxiliaires de fabrication

1.1. Ingrédients

En principe, toutes les matieres premiéres det@uUaEMETER peuvent étre utilisées.

1.2. Auxiliaires de fabrication

* Matériel de filtrage comme le papier ou le tisserapt d’amiante.
e Farine fossile, poudre de diatomée non activée

* Azote (N)

* Acide citrique uniquement pour les huiles pourtasformation

* Bentonite uniguement pour les huiles pour la tramsétion

1.3. Additifs

Leur utilisation est interdite.

2. Transformation

2.1. Méthodes de transformation

2.1.1. Méthodes autorisées pour des huiles presséeda froi

» Toutes les méthodes habituelles de nettoyage, wtkbabe et de préparation des matiéres
premieres.

* Le pressage mécanique a une température d'exmactaximale de 60 °C (I'endroit de la
mesure de température doit étre le plus prées desdibtuyau de sortie de I'huile pressée et
sera défini par I'organisme de certification).

e Les températures d’extraction maximales pour chdguie sont énumérées ci-dessous. Des
températures d’extraction inférieures sont recontées :

0 Huile d'olive : 40 °C
0 Huile de graines de courge et de safran : 50 °C
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0 Huile de tournesol : 60 °C
o Huiles de mais, de soja, de sésame et de noisfiteC.
» Filtrage, décantation et centrifugation.

2.1.2. Méthodes interdites
e Traitement : Conditionnement/préchauffage des megtipremiéres
» Extraction a I'aide de solvants de la chimie orgaei
« Elimination du mucilage a I'aide d’acides minéraixd’acides organiques
» Traitement au charbon de bois actif
» Extraction d’acide
* Blanchiment / utilisation du chlore
* Modification chimique (hydrogénénation a I'aide stiers)

2.2. Transformation d’autres huiles et matieres grasses
En cours d’élaboration par le groupe de travail.

2.3. Méthodes autorisées pour les produits animaux
Fonte et clarification.
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IX. Cahier des charges pour la production
d’agents sucrants DEMETER

Tables de matieres
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1. Contenu

» Sirops de plantes (par exemple : sirop d’érabtiedietterave a sucre)
» Concentré de jus de plante et extraits de plantes
* Agents sucrants issus de grains
* Amidon
* Extrait de malt
» Sucre complet (jus de sucre séché et moulu)
Pour la production de sucre brut et de sucre bld@mander une autorisation.

2. Ingrédients
Toutes les matieres premiéres DEMETER peuventuditreées comme ingrédients.

3. Transformation

3.1. Auxiliaires de transformation

» Matieres pour les filtres : textiles, papier, cllke

* Enzymes (non modifiées génétiquement) pour la toamsition du sucre de céréales/amidon
» Pour les sucres de céréales/amidon inverti, xyfjhgose), isomerase

» Eau de chaux (pour éliminer les substances indéegh

» Acide carbonique (pour précipiter le calcium enéslent comme le carbonate de calcium)

* Huile pour empécher la formation d’écume

* Acide tannique (d’origine naturelle)

» Sucrose d’ester biologique

3.2. Méthodes de transformation pour les concentrés deig de fruit
(voir paragraphe B.1.)
Méthodes de transformation pour les produits suegks de céréales et d’amidon (maltage).
Tous les processus courants utilisant les awdbatte transformation mentionnés dans le paragraphe
3.1. ci-dessus, sont autorises.
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X. Cabhier des charges pour la certification
des cosmétigues DEMETER
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1. Genéralites

Comme l'expression « cosmétique naturel » I'indigeebut est de produire des cosmétiques faites
entierement de produits naturels qui sont réelléroempatibles avec la peau humaine et qui polluent
le moins possible I'environnement.

Les matiéres premieres d’origine végétale ou amndalivent étre, autant que possible, de qualité
DEMETER. Dans la production des cosmétigues, |lagamnsiste a conserver ou, par des mesures
appropriées, a améliorer autant que possible laktégsi spéciales des matiéres premieres qui leur on
été conférées par le fait qu’elles ont été culvér agriculture bio-dynamique. Le but est d'utilis
d’'une facon optimale des procédés de transformdtamfitionnels pour la préparation des matieres
premieres et la production des cosmétiques maisrégat d’'utiliser ou de développer des méthodes
spécifiques pour la production de cosmeétiques gp@E® a I'étre humain.

2. Contenu des cahiers des charges

* Produits pour les soins de la peau et du corps
* Huiles essentielles
* Maquillage

3. Etiquetage des cosmétiques
Régles spéciales supplémentaires en plus des gigiésales d’étiquetage.
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3.1. Utilisation proéminente du mot DEMETER sur I'étiquette du cosmeétique

Elle est autorisée (par exemple : huile de rose BEER) si :
» L’ingrédient qui donne le nom au produit est delg@®EMETER
* Plus de 90 % de tous les ingrédients sont de UAHMETER

3.2. Utilisation du mot DEMETER dans le nom du produit

Elle est autorisée en référence aux matieres premigilisées (par exemple : huile de rose issue de
roses DEMETER) si :

» Les ingrédients qui donnent le nom au produit senualité DEMETER

* Au moins 50 % des ingrédients sont de qualité DEEET

* Au moins 90 % des ingrédients sont de qualité gigiee certifiee

3.3. Utilisation du mot DEMETER dans la liste des ingrédents

La marque DEMETER peut étre utilisée dans la ligteggrédients, ou dans le texte si :
* Un des ingrédients est de qualit¢ DEMETER
* Au moins 50 % des ingrédients sont de qualité gigiee certifiee

3.4. Tous les ingrédients doivent étre mentionnés dana liste des ingrédients

Le systéme de la nomenclature internationale dgr®diients des cosmétiques (NIIC) doit étre utilisé
avec le nom de chaque ingrédient mentionné daasdme du pays, si toutefois il est disponible.

3.5. Tous les ingrédients sont inclus dans le calcul de composition

Tous les ingrédients, a I'exception de I'eau, soalus dans le calcul de la composition.

Pour les produits réglementés sous les paragraphest 3.2. ci-dessus, les ingrédients d’origine
conventionnelle doivent étre marqués de I'abrésati conv ».

Selon cette directive d’étiquetage, les mélanghbsil#s essentielles peuvent porter un nom collectif
Ce nom collectif ne peut étre étigueté DEMETER gutoutes les huiles utilisées dans le mélange
sont issues de l'agriculture bio-dynamique et gpomdent a ces normes, ou si chacune des huiles
gualifiées est indiquée séparément.

4. Ingrédients

4.1. Ingrédients d’origine agricole
Si I'ingrédient n’est pas disponible en qualité DEMER, on peut utiliser des ingrédients de qualité
biologique certifiee ou des ingrédients qui réparidal reglement CE n°834/2007. Si ces derniers ne
peuvent étre trouvés en qualité et en quantitéssuie, des ingrédients conventionnels peuvent étre
utilisés. Ceux-ci doivent cependant étre confornagec les cahiers des charges DEMETER
d’auxiliaires de transformation. Le cahier des gkar sur I'étiquetage correspondant doit étre
respecté.
En ce qui concerne les cires végétales ou aninmalescolorées et non blanchies, en utilisant de la
lanoline issue de production conventionnelle, t@empte du traitement du mouton a linsecticide
(bain), de la méthode d’extraction de la lanolinede conditionnement de la lanoline a l'aide de
solvants. Une déclaration écrite au sujet de ceslsléloit é&tre demandée au fournisseur. D’évestuel
résidus doivent étre recherchés par des analysase ldoivent pas excéder les limites posées par le
producteur des cosmétiques.
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4.2. Ingrédients d’origine non agricole

En principe sont autorisés :
» Eau potable
* Ingrédients d’origine minérale : sels, argiless@s, pierres précieuses
* Ingrédients d’origine métallique : métaux, métaudgreux
» Bentonite, farine fossile, sel de table

4.3. Matieres premieres récoltées dans la nature

Ces matieres premieres doivent étre certifieesocords au reglement CE n°834/2007. Elles sont
considérées comme équivalentes aux produits bipliegi certifiés.

4.4. Autres ingrédients, additifs et auxiliaires de trarsformation

Les ingrédients ci-dessous peuvent étre utiliségjuement dans les produits ou la marque
DEMETER est mentionnée dans la liste d'ingrédientslans le texte.
lls ne doivent pas étre utilisés dans les prodiitpietés au paragraphe 3.1. et 3.2. ci-dessus :

» Ethanol

« Gomme de xanthane
e Lé&cithine

» Alginate

» Acide citrique

» Maltodextrine (nouveau)

» Acide silicique (nouveau)
Les ingrédients, additifs et auxiliaires de transfation suivants peuvent étre utilisés en accoet av
le paragraphe 3.3 sur I'étiquetage :

* Huiles végétales sulfatées, par exemple huiledie et huile d'olive sulfatée

» Alcools gras et alcools gras sulfatés

* Alcool de lanoline

» Acides gras d’huile de ricin

* Glycérine (max. 10 %)

» Dioxyde de titane et oxyde de zinc

» Alcool de sucre (sorbitol)

» Acide cétiliqgue, max 3 %

5. Méthodes de transformation

5.1. Degré de transformation de la matiere premiere

Les matieres premieres DEMETER d’origine agricodeiyent étre transformées en accord avec les
cahiers des charges DEMETER pour aliments. En ipencoutes les méthodes mécaniques et
physiques traditionnelles sont autorisées, comnmadbage, le tamisage, le lavage, I'échauffement et
le refroidissement.

Si l'utilisation d’autres méthodes que celles mamtiées plus haut ou des matiéres premiéres
produites par d’autres procédés est envisagéenieessionnaire de la marque doit faire une demande
écrite auprés de l'association DEMETER FRANCE. &tecdemande est agréée et si le produit est
exporté, il faut en informer I'organisme DEMETER plalys importateur.

5.2. Extraits d’huile et huiles essentielles
Les huiles essentielles et les extraits de plaated’animaux DEMETER peuvent étre étiquetés
comme les huiles DEMETER ou les extraits si :
 Les matiéres premiéres ont été traitées par deboohed mécaniques, thermiques ou de
fermentation
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» Les extraits ont été produits extraction a I'ealihaile, a I'éthanol, au Cg) ou au vinaigre de
fruits
* La liste des agents d'extraction comprend les Builes matiéres grasses et le vinaigre de
fruits. Si ceux-ci ne sont pas de qualit¢t DEMETHR, réféerence a DEMETER dans
I'étiquetage est limitée aux matieres premierequidité DEMETER
* Les huiles essentielles sont produites par distihaa la vapeur, par extraction, au £ par
pressage
Les ingrédients d’origine conventionnelle ou d’'amigy biologique certifiée, qui ont été extraits selo
les méthodes non conformes a ce cahier des charggseuvent pas étre utilisés dans les produits
pour lesquels la marque DEMETER est proéminentéé&tiquette (voir § 3.1. et 3.2.).

5.3. Savons
Tout savon étiqueté « savon DEMETER » doit répoadreexigences suivantes :
* Le savon brut ne doit étre fabriqué qu’'a partir rdatieres grasses végétales ou animales
neutres, de qualité DEMETER, sans autres ingréslient
e Pour la saponification ne doivent étre utilisés tjbgdroxyde de soude ou I'hydroxyde de
potasse vierge de toute utilisation précédente

6. Ingrédients et procédés interdits

En plus des ingrédients et des procédés intetditest sur animaux des produits DEMETER en cours
d’élaboration est interdit.

En outre, aucune matiere premiére ayant été tast#ngmaux n’est a utiliser (une déclaration éaite
ce sujet est exigée du fournisseur).
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1. Genéralites

Les matiéres premieres textiles (laine, coton,dmie etc.) sont des produits agricoles pour ldsque
tous les principes de la production bio-dynamiqap@iquent. La production textile differe de la
production alimentaire par le fait que la transfation est toujours nécessaire. Cependant, tout
comme la transformation des aliments peut détérie® qualités spécifiques a la bio-dynamie, la
transformation des textiles peut avoir un effetisiésur la qualité des produits textiles finis. &ntre,

la production textile qui utilise un grand nombre produits chimiques (teinture, dessuintage, etc.)
peut, d’une fagcon important, nuire a I'environneinen

2. Etiquetage

2.1. Types d’'étiquetage
Sont a noter ces points spécifiqgues supplémentaingsnormes générales sur I'étiquetage (voir 8
A.9).
Contrairement aux régles d'étiqguetage des alimdhiilisation de I'étiquette DEMETER sur les
textiles est limitée au pourcentage de fibore DEMRTRar exemple : 60 % de laine DEMETER ou
100 % de coton DEMETER.
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2.2. Pourcentage de fibore DEMETER dans les produits delires mélangées

L’étiquetage DEMETER n’est possible que sur legdpits finis qui contiennent un minimum de 50
% de fibores DEMETER. Les autres 50 % de matieranjine doivent répondre aux priorités
enumerées au paragraphe A.2.2..

3. Culture et récolte

Toutes les plantes textiles doivent étre cultivéelon la derniere édition des cahiers des charges
DEMETER « production » et doivent étre certifiées.

Les fibres animales doivent étre issues de ferntedymamiques certifiées.

Des vérifications ponctuelles doivent étre faitesps’assurer qu'il n'y a pas de résidus de sulossn
dangereuses dans les matieres premiéres. Vostéades substances interdites a 'annexe 3.

3.1. Coton
Tout le coton doit étre cueilli a la main.

3.2. Mélanges de fibres

Les mélanges comprenant toute fibre issue de taljure bio-dynamique DEMETER certifiée sont
autorisés. Aussi longtemps qu’on ne trouve pasodeal toute autre fibre naturelle (poil de chameau
alpaga, chanvre) sur le marché en qualité certiiSMETER ou biologique, des fibres
conventionnelles sont autorisées. Les mélangeslasdibres synthétiques sont interdits.

4. Cardage et filage

4.1. Normes générales

Tous les produits chimiques et auxiliaires de ti@nsation doivent étre exempts de formaldéhyde, de
glyoxal, de métaux lourds, d’halogenes organiquetegohénols (les limites de 'ETAD s’appliquent
sur les métaux lourds), voir annexe 1.

Tous les produits chimiques de transformation aéifli et toutes les substances chimiques qui se
forment pendant le procédé de transformation neetbipas appartenir a ceux qui sont classée « a
risques » (ou « dangereux ») conformément a lallemande sur les produits chimiques (Deutsches
Chemikaliengesetz), voir annexe 2.

Les substances éthoxylées devraient étre si pesgbitées. Leur usage entrainerait un degré
d’éthoxylation bas.

4.2. Filage
La graisse de filage doit pouvoir étre facilemdmhiidée

5. Tricotage et tissage

Tous les agents chimiques et auxiliaires pourdadiormation doivent étre exempts de formaldéhyde
et glyoxal, de AOX et de phénol. Pour les métauxds, la limite de 'ETAD s’applique. Voir annexe

1.

Si les appréts ne peuvent étre éliminés a 90 dmans 80 % du montant doivent étre recyclés.

Tous les produits chimiques de transformationadifliet toutes les substances qui se forment as cour
de la production ne doivent pas faire partie destsuizes classées « a risques » selon la loi altenan
sur les produits chimiques (Deutsches Chemikaliesige, voir annexe 2.

Les huiles pour les machines a tricoter doivenwpalétre éliminées facilement.
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6. Teinture, lavage, finition

6.1. Regles générales

Tous les produits chimiques utilisés et tous ledliaires de transformation doivent étre exempts de
formaldéhyde et de glyoxal, de métaux lourds, @ipahes organiques et de phénols (pour les métaux
lourds voir les limites de 'ETAD), voir annexe 1.

Tous les produits chimiques de transformationadifliet toutes les substances qui se forment as cour
de la production ne doivent pas faire partie destsuizes classées « a risques » selon la loi altenan
sur les produits chimiques (Deutsches Chemikaliesige, voir annexe 2.

Tous les agents de démélage doivent étre autoseks la loi allemande sur les détergents
(Deutsches Wasch und Reinigungs Mittelgesetz etdokas Tensidverondung). Tous les APEQS, les
LAS, les a-MES et aussi les détergents a base yiBafines et d’ammonium quaternaire
(particulierement DTD MAC) sont interdits. lls demnt étre exempts aussi A’'EDTA, de DTPA, de
phosphonates, de formaldéhydes, de métaux lourddA€DX. Si possible, ne pas utiliser de
surfactants éthoxylées, les acides amino-carbMiE8)((phosphonates et polycarboxylates).

Le blanchiment a l'aide de I'eau oxygéenéglplest permis mais I'usage de tous les autres systeme
de blanchiment (par exemple : au chlore) est iittdddns ce domaine, suivre les regles de I'lVN.(In
Verband Naturtextil Wirtschaft) qui sont priorites.

6.2. Teinture et impression

L'utilisation de teintures qui peuvent agir commesdagents réducteurs qui liberent des aminés
aromatiques du groupe IlIA1 ou IIA2 de la liste MAd&t interdite, ainsi que les composants qui
peuvent contenir ces aminés comme impuretés peliesti

La liste noire des aminés comprend :

4- Aminodiphenyl 3,3’-Dimenthoxybenzidine

Benzidine 3,3’-Dimethylbenzidine
4-Choro-o-toluidine 3,3’-Dimenthyl-4,4’-diaminodiphylmethane
2-Naphthylamine p-Kresidin

0-Aminoazotoluene 4,4’-Methylen-bis (2-chloroand)n
p-Chloroaniline 4,4-Thiodianiline

2,4-Diamonoanisole o-Toluidine
4,4’-Diamonodiphenylmethane 2,4-Toluylendiamine
3,3’-Dichlorobenzidine 2,4,5-Trimethylaniline

Est également interdit 'usage de produits de teeallergénes et canceérigenes selon la classificat
MAK IlIB des teintures ou l'usage de produits ciesslangereux, voir annexe 4.

Le contenu AOX des teintures, d’agents auxiliages’autres produits chimiques de transformation
ne doit pas dépasser 0,3 %. Seuls sont autorisésX qui ne contribuent pas au contenu d’AOX
des effluents.

L'utilisation de I'impression cautérisante est nalige.

L'utilisation de la benzidine est interdite danmpression.

Seuls des épaississants d’origine végétale peéwentitilisés.

Lors du procédé d’'impression, toute utilisationrsdéstances contenant du sulfonate de m-nitrobenzol
ou de 'aminé correspondant ou qui conduisent folmation de ces produits chimiques dans les
effluents est interdite.

Toute teinture doit avoir un LD 50 de > 2000 mg/kg.toxicité pour les bactéries (IC 10, 20 ou 50)
les poissons (LC 50), les daphnies (EC 10, 20 9webles algues (EC 10, 20 ou 50) doit étre de >10
mg/l et de préférence de > 100 mg/l.

Le transformateur doit prévoir des les méthodesapijges pour s’assurer gu’aucune contamination
croisée provenant de la production conventionnelgparaisse a cause des AOX ou des métaux
lourds sur les produits transformés selon ces cafies charges. L'éventualité de contamination
croisée d’agents de nettoyage et de détergentgteiparticulierement surveillée.

Les machines a teindre ne doivent pas étre neticéer des substances qui pourraient contribwer a |
présence d’AOX dans les effluents ou qui contiehdes APEO.
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Apres le procédé d’'impression, toutes les teintdoegent étre enlevées a la main ou mécaniquement,
pour étre recyclés. Ceux qui adhérent, doiventdinginés a I'aide d’agents de lavage qui ne petiven
pas contribuer a la présence d’AOX dans les eftkuen
Les installations pour la teinture, I'impressionlex finitions doivent avoir un systeme de traitame
des eaux usées biologique ou mécanique. Des dimoggieuvent étre accordées par l'organisme
certificateur si :

* Les lois sur I'environnement nationales sont resjsecet

* L’installation d’un tel systeme est prévue.

6.3. Lavage et finition

Les produits synthétiques / chimiques suivants suaatdits pour la finition : Agents qui rejettedé

la couleur, agents hydrophobes et hydrophiles,nieseurs d’éclat optique, biocides, agents de
finition anti-microbiens, agents antimites, agegtsfugeants, anti-statiques, anti-froissage, aiddét
adjuvants, agents de finition pour améliorer leslitgs (pour rendre le tissu plus lourd, pour le
remplir et pour I'appréter), agents feutrants, aggour aviver, agents anti-accroc, agents chinsique
de finition pour rendre un tissu mat ou brillangeats de dissimulation. Les adoucissants ne sont
autorisés que pour faciliter la couture du tissu.général, les agents de finition ne sont autogses
s'ils sont indispensables pour I'étape suivante.

Toute sorte de finitions réalisées a l'aide de w&nx®s naturelles, ou d’origine naturelle, est rigage

si ce n'est pas en contradiction avec les paragsaghl., 4.2. ou 4.3.. Elles doivent étre spéciafgm
approuveées par le comité de certification, de mmeetous les produits qui devront étre marqués en
fonction.

7. Production, garniture (passementerie)

Dans la production de textiles naturels tous legraux impliqués (auxiliaires, produits chimiques,
agents de teinture, etc.) sont choisis avec saimgpgort a 'impact écologique de ces produitsn®a

le but d’offrir au consommateur un vétement sobtienoderne, certaines exceptions peuvent s’avérer
nécessaires dans le domaine des accessoires, xsiccee sont pas disponibles dans la qualité
naturelle.

Des explications claires pour de telles exceptamigent parvenir au comité de certification.

Les garnitures comprennent : tissu de doublureydaure éclair, les boutons, les boutons pressésn, |
bordures, les dentelles, le fil a coudre, les isi@tions, les étiquettes, les cartes, les élagique

Seules les garnitures d’origine naturelle, non qogs et sans risque pour la santé peuvent étre
utilisées comme matiéres premiéres par exempleboig le verre, l'ivoire, les métaux, le cuir, le
coton, etc.

Pour les garnitures, le procédé galvanique poiietries surfaces métalliques comme le chrome ou le
nickel plaqué est interdit.

Seuls le coton, le lin, la laine, la soie ou lésds naturelles sont autorisés comme matieredetexti
(pour les étiquettes, etc.).

Pour les élastiques, on utilisera de préférencecdeatchoucs naturels. Ceux-ci ne doivent pas étre
optiqguement phosphorescents. Les élastoméres nend@as excéder 7 % du poids total du vétement.
Les fils a coudre doivent étre faits de matierasineties. Si nécessaire, ils peuvent étre de ptayes
l'intérieur et de coton a I'extérieur.

Exigences minimales pour les produits finis. Biem djutilisation des agents auxiliaires, des preglui
de teinture, ou d’autres produits chimiques pourdasformation contenant des métaux lourds ou de
formaldéhyde ne soit pas autorisée, le produitdourrait contenir des résidus dus a la contananati
pendant la production. Par conséquent, les profinits sont analysés pour la recherche de résidus,
par des contréles isolés.

Pour la liste des limites acceptables, se repartannexe 5.
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8. Transport et commerce

8.1. Transport

Le fabricant doit viser a minimiser les distances @ptimiser les moyens de transport, eu égard a
limpact sur 'environnement.

8.2. Commerce (aspects sociaux)

Chaque fabricant concessionnaire de la marqueadoit une vision de son plan de développement.
Celui-ci doit étre revu et modernisé chaque anmédre fourni a I'inspecteur. Le contenu du plan de
développement de I'entreprise sera toujours prapl® compagnie concernée, car il est hautement
dépendant de facteurs courants de I'environneméntdes priorités individuelles. Le plan de
développement est considéré comme un outil d'audtvation et d’auto-contrble et ne doit pas
conduire a la dé-certification.

9. Protection de I'environnement et recyclage

9.1. Protection de I'environnement
Chaque fabricant doit viser a établir un systémegestion qui contréle I'impact des activités de
I'entreprise sur I'environnement (ISO 14000).
Malgré cela, chaque fabricant aura un rapport di@wironnement et un systeme de contrdle
couvrant toutes les étapes de la production, ced ks buts suivants :

» Démontrer I'impact de la production sur I'environment

« Etablir une relation entre les entrées et les e®rtie la production (en tenant compte du

nombre de piéces, du poids et de la valeur

« Evaluer I'impact

« Etre capable d’indiquer les améliorations exigées

* Montrer le développement sur une période plus lengu
Ce systéme doit étre fourni a I'inspecteur qui dleitaminer et essayer d’améliorer le développement
Si nécessaire.

9.2. Recyclage
Pour protéger I'environnement et pour permettr&e@sommateur en tant que maillon de la chaine
economique, de contribuer aussi a ces différefostef le fabricant devrait tenter d’établir un t®yee
de recyclage et compostage pour les textiles usagés
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1. Principes

L’Agriculture Bio-Dynamique permet a la vigne dexgrimer parfaitement. De ce fait, le travail en
cave s’en trouve réduit, car ce qui se passe @aoldi n’est que la conséquence des pratiquesisur |
vigne.
La qualité premiere d’'un vin Demeter est lice @ualité des raisins Demeter. De ce fait, I'objectif
d’un vigneron travaillant en Bio-Dynamie est dedarme un vin issu uniqguement de :

» Raisins Demeter, respectant le cahier des charBesduction »,

e Sans aucun ajout pour la vinification, I'élevagéastonservation.
Les pratiques choisies doivent s’inscrire dang$pect et la compréhension de I'environnementset le
équilibres naturels du lieu.
Le but de la vinification de raisins Demeter estctaservation et si possible le renforcement des
qualités qui sont issues de I'Agriculture Bio-Dyrgoe.
Le vigneron respectant le présent cahier des charggourra utiliser sur ses étiquettes et autres
supports de communication la référence suivante : win_Demeter». Cette dénomination se
déclinera et s’appliquera a chaque lot ou cuvée.
Pour les domaines en conversion, ces derniers dameconvertir de maniere simultanée leurs
vignes et faire évoluer leurs pratiques de cave afiqu’elles correspondent au présent cahier des
charges : se reporter au cahier des charges DemeterProduction » a I'annexe 6 qui définit les
périodes de conversion. En cas d’impossibilité deonvertir la cave en méme temps que le
domaine, la conversion pourra étre prolongée de 2na afin de mettre a profit cette période pour
gue le viticulteur soit en conformité avec le prése cahier des charges (période non
reconductible). Pendant la période de conversionalréférence suivante pourra étre utilisée :
« Vvin_en _conversion a la Bio-Dynami® sans aucune référence a Demeter sous quelquenfier
gue ce soit.
La certification des vins Demeter/Bio-Dynamiques séera cuvée par cuveeCela signifie qu’une
fois la certification Demeter obtenue pour le damea(toutes les vignes conduites en Bio-Dynamie et
ayant terminées leur conversion), tout ou partgewiies pourra étre certifie Demeter.
La pratique et I'échange d’expériences permettauntvigneron d’évoluer vers cet «idéal ». En
attendant de parvenir a cet objectif, les reglésastes sont tolérées.
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2. Reégles de transformation interdites ou tolérées pawype de vins

Vin blanc et rosé sec | Vin blanc et rosé avecVin blanc botrytisé| Vin doux naturel Effervescent Vin rouge
(< 5¢/1 de sucre résiduel) | sucre résiduel (liguoreux)

Chaptalisation 0,9 ° en moyenne suf Bterdite Interdite Interdite Seule Il'addition deicse| 0,9 ° en moyenne sur
ans. Seule I'addition de Demeter ou a défaut bio esans. Seule I'addition d
sucre Demeter ou A tolérée dans le cadre de |laucre Demeter ou
défaut bio est tolérée prise de mousse et ledéfaut bio esttolérée

dosage d’expédition

Acidification Interdite Interdite Interdite Interdi Interdite Interdite

Levurage Interdit Interdit Interdit Interdit Autorisé uniqoeent pour| Interdit

(levures exogénes la prise de mousse, fournir

interdites) un certificat de garantie

d’absence d’OGM
r60 mg/l en moyenne sur

Soufre (SQ) 90 mg/l en moyenne surl30 mg/l en moyenneg 200 mg/l en moyenne 80 mg/l en moyenne su 570 mg/l en moyenne su

[ RUENG]

=

5 ans sur 5 ans sur 5 ans 5 ans ans 5 ans
Collage Bentonite autorisée Bentonite autorisée tdete autorisée Bentonite ou blapn&entonite autorisée - Blanc d’ceuf bio ou
d’ceuf bio ou Demeter Demeter autorisé
autorisés - Gélatine interdite
Filtration - Filtration sur plagues | - Filtration sur plaques | - Filtration sur plaques | - Filtration sur plaques | - Filtration sur plagues et | - Filtration sur plaques e

et alluvionnage avec
cellulose et diatomées
autorisée

- Filtration tangentielle
tolérée

et alluvionnage avec
cellulose et diatomées
autorisée

- Filtration sur
membrane stérilisante

et alluvionnage avec
cellulose et diatomées
autorisée

- Filtration sur
membrane stérilisante

et alluvionnage avec
cellulose et diatomées
autorisée

- Filtration tangentielle
tolérée

alluvionnage avec cellulos|

et diatomées
autorisée

- Filtration tangentielle
tolérée

ealluvionnage avec

cellulose et diatomées
autorisée

- Filtration tangentielle
tolérée

- Centrifugation autorisée autorisée - Centrifugation - Centrifugation interdite | - Centrifugation interdite
interdite - Filtration tangentielle | - Filtration tangentielle | interdite
tolérée tolérée
- Centrifugation - Centrifugation
interdite interdite
Enzymage et tannisage Interdit Interdit Interdit tetdit Interdit Interdit
Autres - Gomme arabique - Gomme arabique - Gomme arabique - Gomme arabique - Gomme arabique interdite- Gomme arabique
interdite interdite interdite interdite - Osmose inverse interdite interdite
- Osmose inverse - Osmose inverse - Osmose inverse - Osmose inverse - Décoloration au charbon| - Osmose inverse
interdite interdite interdite interdite végétal uniquement sur | interdite

- Alcool DEMETER ou
bio pour mutage des
VDN (Vins Doux
Naturels)

mo(ts
- Pasteurisation des mo(ts
pour les vins effervescents

Voir commentaires et compléments sur la page steévan
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Concernant le soufre (S les quantités indiquées sur la page précédemié $ne moyenne
quinquennale maximum de $@tal en mg/l, dose a la mise en bouteille. Fodmeoufre autorisée :
combustion de soufre pur, anhydride sulfureux geazeyuéfie, SQ dissous dans de l'eau pure
concentration maximale 6 % (pour le soufre volcaajgdes recherches sont en cours pour pouvoir
I'utiliser).

Les régles de Demeter ne pourront pas étre infé&@seaux normes AOC des régions concernées.

La vendange devra se faire prioritairement a lanmdia machine a vendanger n’est pas
recommandée, mais en cas de besoins pour desgaisoatiques, techniques ou sociales, elle pourra
étre utilisée.
Autres méthodes autorisées :

* Inertage par le gaz carbonique et I'azote,

» Affranchissement des cuves en béton par I'acidedae,

» Thermorégulation,

» Stabilisation par le froid.

Tous les produits et méthodes non mentionnés icsorg pas permis pour I'élaboration du vin
Demeter. Ceci s’applique également aux substagoestment mises sur le marcheé.

En cas d’accidents climatiques graves, des démuapourront étre données aux régles de base ci-
dessus (chaptalisation par exemple). Ces dérogasiont révisables chaque année et seront étudiées
par un comité spécifique. Voir paragraphe 6.

3. Reégles d’emballage

Pour tous les matériaux qui touchent a I'élaboraéba la mise en marché des vins, nous ne sommes
pas en mesure de nous positionner sur de nouvetiegaintes. Il convient de privilégier les
matériaux naturels et recyclables, conformémermtahier des charges « transformation ».

4. Agents de nettoyage et de désinfection

L’hygiene est nécessaire a la réalisation d’un pitade qualité. Mais il ne faut pas oublier quedae
est un lieu « vivant ». Pour le nettoyage, il centide privilégier les méthodes de nettoyage &j'aa
la vapeur et mécaniques. En cas d’insuffisancegreduits suivants sont autorises :

* Acide péroxyacétique

» Eau oxygénée

e Ozone

* Soude caustique
Mais il conviendra d’en limiter leur utilisation ammaximum afin de limiter I'impact de telles
substances sur I'environnement.

5. Tracabilité

Un registre des pratiques par lot ou cuvée dewe téhu pour justifier de la dénomination « vin
Demeter ». Lors du contréle ou a la simple demaledBemeter France, le viticulteur devra fournir sa
déclaration de récolte, son cahier de cave, soercdiembouteillage, ainsi que les analyses des vin
mis en marche.

6. Dérogations

Le principe proposé est de plafonner les dérogatiendu cahier des charges de vinification
francais aux limites du cahier des charges de vindation de Demeter International (*) pour les
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points suivants. Les demandes de dérogations doivettre faites par écrit, motivées et déposées
avant leurs mises en pratique La réponse de Demeter France devra étre donnée4sh. Une
dérogation n’a pas un caractere systématique riedkt donc pas a priori reconductible) et concerne
une cuvée :

1. Chaptalisation: en cas de situations exceptionnelles (météoagticplier), une dérogation
peut étre accordée jusqu’a 1,5 degré d’augmentdaiiodegré alcoolique au lieu de 0,9 degré
avec du sucre Demeter ou Bio. Le vin devra au #ta dans la catégorie des vins secs, c’est
a dire en dessous de 5¢g/l de sucre résiduel, anallgsclef,

2. Ensemencement avec des bactéries lactigues eat@uen cas de difficultés de départ de
fermentation ou d’arrét de fermentation. Possibiitutiliser des levures bio exogénes ou des
levures commerciales garanties sans OGM,

3. Acidification et désacidificationla motivation de la dérogation se fera au miausc
I'analyse du vin et au regard des conditions cliquegs de I'année.
Pour I'acidification : possibilité d’utiliser dedtide tartrique.
Pour la désacidification : possibilité d’utilisem Bicarbonate de calcium (CagQ

4. Utilisation du SQ: en cas de situations exceptionnelles, lors aebamaison trop importante
du SQ libre, dans les limites du cahier des chargeseatadder international, soit :
e <5g/l de sucre résiduel : blanc 140 mg/l, rouge htd,
» >5¢g/l de sucre résiduel : blanc 180 mg/l, rouge 4,
e vin doux : 360 mg/l avec Botrytis, 250 mg/l sans,
» vin effervescent identique au vin blanc.
(*) : ceci afin de ne pas créer trop de distorglerconcurrence entre pays

7. Etiquetage du vin Demeter et Bio-Dynamique®

7.1. Utilisation de la marque Demeter

Si le vin produit & partir de raisins Demeter/Bigramique$, et qui respecte le cahier des charges
« Vinification » de Demeter France, la marque Dempeut étre utilisée sur I'étiquette ou la contre-
etiquette, en fonction des |égislations viticolesvegueur. Les conditions générales d'utilisatian d
logo Demeter sont détaillées dans la section diecdls charges « Identification ».

7.2. Utilisation du terme Bio-Dynamique®

Si le vin est produit & partir de raisins Demet&@/Bynamique&, et respecte le cahier des charges
« Vinification » de Demeter France, I'appellatioio®ynamiqué peut étre employée. L'utilisation
de cette appellation doit respecter le cahier desges « Identification » en vigueur pour le terme
Bio-Dynamiqué. L'appellation peut apparaitre dans I'étiquettingipale ou sur la contre-étiquette,
mais ne doit pas étre mis en valeur de facon progme.(L’énoncé "Vin biodynamigue” ne peut
pas étre utilisé, le cahier des charges vinificatiobio n'étant pas en vigueur).

7.3. Utilisation de la fleur Demeter

Si le vin est produit & partir de raisins Demet&/Bynamiqué, et respecte le cahier des charges
« Vinification » de Demeter France, la fleur Demeteut étre placée sur la contre-étiquette.

7.4.Restriction d’étiquetage

Si le cahier des charges « Vinification » de DemEtance n’est pas respecte, aucune référence a la
Bio-Dynamié’ ou & Demeter ne doit apparaitre sur I'étiquetage sjuelque forme que ce soit.
Pour la liste des limites acceptables, se repartannexe 5.
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ANNEXE 1

ETAD : Limites des taux de métaux lourds dans leslpits utilisés pour la production textile :

- Antimoine 50 ppm
- Cobalt 500 ppm
- Arsenic 50 ppm
- Manganése 1000 ppm
- Barium 100 ppm
- Nickel 200 ppm
- Plomb 100 ppm
- Mercure 4  ppm
- Cadmium 20 ppm
- Sélénium 20 ppm
- Chrome 100 ppm
- Argent 100 ppm
- Fer 2500 ppm
- Zinc 1500 ppm
- Cuivre 250 ppm
- Etain 250 ppm
ANNEXE 2

Les produits chimiques suivants marqués d’'un R slassés « a risques » selon la loi allemande sur
les produits chimiques pour leurs effets cancéggerutagenes et tératogenes :

- R45
- R46
- R49
- R60
- R61
- R62
- R63
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ANNEXE 3

Les substances nocives suivantes doivent étreetept la méthode multirésiduelle (détermination de
multi-résidus par gaz chromatographique, AOAC 98b.3i des résidus sont trouvés, une explication
doit étre donnée (limite maximum de résidus 0, 1kapg/

Atrazine
Bendiocard
Carbaryl
Carbosulfate
Chlorothalonile
Chloropyrifos
Chlorophyrifos-methyl
Cyanophos
Cyfluthrine
Cypermethrine
DDE-p,p
DDT-p,p
Deltamethrine
Diazinon
Dichlofluanide
Dicofol
Dieldrine

Dimethoate
Edifenphos
Ethamidophos
Endrien
Fenitrothion
Fenthion
Fenvalerate
HCH-alpha
HCH-beta
HCH-gamma (lindane)
Heptachlorepoxide
Hexachlorobezene
Iprodione
Malathion
Metalaxyl
Monocrotophos
Omethoate

Permathrine
Phosalone
Pirimicarb
Pirimiphos-ethyl
Pirimiphos-methyl
Procymidone
Profenofos
Propinocazole
Prothiofos
Pyrazophos
Terbuconazole
Tetradifon
Tolclophos-me
Triadimenol
Triazophos
Trifluraline
Vinclozoline
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ANNEXE 4

Les produits de teinture et les composants suivaatsloivent pas étre utilisés car, s’ils agissent
comme agents réducteurs, ils peuvent contenir cidesaaminés aromatiques libres du groupe MAK
I Al ou MAK Il A2.

Le reste du texte de cette annexe est en en angtdspas été traduit pour le moment.

C.l. Generic name C.l. No. Diazokomponent
Acid orange 45 22195 B
Acid red 24 16140 o-T
Acid red 85 22245 B
Acid red 114 23635 T
Acid red 115 27200 0-A
Acid red 128 24125 D
Acid red 14 26665 0-A
Acid red 158 20530 o-T
Acid red 167 nd T
Acid red 265 18129 o-T
Acid black 29 nd B
Acid black 94 30336 B
Acid black 209 nd T
Azoic blue 37 nd D
Azoic brown 29 37077 o-T
Azoic Diazo Component 11 37085 C
Azoic Diazo Component 12 37105 2-A-4-N
Azoic Diazo Component 48 37235 D
Azoic Diazo Component 112 37225 B
Azoic Diazo Component 113 37230 T
Azoic Diazo Component xx 37270 N
Developer 14 =

Oxidation Base 12 76035 2,4-T
Direct yellow 1 22250 B
Direct yellow 24 22010 B
Direct yellow 48 23660 n.n.
Direct orange 1 22250 B
Direct orange 6 23375 T
Direct orange 7 23380 T
Direct orange 8 22130 B
Direct orange 10 23370 T
Direct orange 108 29173 o-T
Directred 1 22310 B
Direct red 2 23500 T
Directred 7 24100 D
Direct red 10 22145 B
Direct red 13 22155 B
Direct red 17 22150 B
Direct red 21 23560 T
Direct red 22 23565 T
Direct red 28 22120 B
Direct red 37 22240 B
Direct red 39 23630 T
Direct red 44 22500 B
Direct red 46 23050 Dch
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C.l. Generic name C.l. No. Diazokomponent
Direct red 62 29175 o-T
Direct red 67 23505 T
Direct red 72 29200 o-T
Direct violet 1 22570 B
Direct violet 12 22550 B
Direct violet 21 23520 T
Direct violet 22 22480 B
Direct blue 1 24410 D
Direct blue 2 22590 B
Direct blue 3 23705 T
Direct blue 6 22610 B
Direct blue 8 24140 D
Direct blue 9 24155 D
Direct blue 10 24340 D
Direct blue 14 23850 T
Direct blue 15 24400 D
Direct blue 22 24280 D
Direct blue 25 23790 T
Direct blue 35 24145 D
Direct blue 76 24411 D
Direct blue 151 24175 D
Direct blue 160 nd D
Direct blue 173 nd D
Direct blue 192 nd D
Direct blue 201 nd D
Direct blue 215 24115 D
Direct blue 295 23820 T
Direct green 1 30280 B
Direct green 6 30295 B
Direct green 8 30315 B
Direct green 8:1 nd B
Direct green 85 30387 T
Direct brown 1 30045 B
Direct brown 1:2 30110 B
Direct brown 2 22311 B
Direct brown 6 30140 B
Direct brown 25 36030 B
Direct brown 27 31725 B
Direct brown 31 35660 B
Direct brown 33 35520 B
Direct brown 51 31710 B
Direct brown 59 22345 B
Direct brown 79 30056 B
Direct brown 95 30145 B
Direct brown 101 31740 B
Direct brown 154 30120 B
Direct brown 222 30368 T
Direct black 4 30245 B
Direct black 29 22580 B
Direct black 38 30235 B
Direct black 154 nd T

Explanation of abbreviations :

0-A Aminoazotoluol
2-A-4-N 2-Amino-4-nitrotoluol
Dch 3.3’ -Dichlorbenzidine
o-T o-Toluidin

D 3.3’-Dimethoxybenzidin
T 3.3-Dimethylbenzidine
2.4-T 2.4-Tolylendiamin
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ANNEXE 5

Analyse des résidus — produits finis

1. Pesticides
Il ne doit y avoir aucun résidu de pesticides.ilrdte de détection est de 0,1 mg/kg.

2. Formaldéhyde
On ne devrait pas trouver de résidus. La limiteléection est de 20 mg/kg.

3. Glyoxal

La limite acceptée est de 5 mg/kg. Méthode d’amalygxtraction de I'eau couplée avec HMBT
analyse photomeétrique.

4. Taux du pH
Le taux de pH doit &tre compris entre 4,5 et 7,5.

5. Métaux lourds
L’analyse est exigée uniquement pour les prodwitsrés.

Métal Limite acceptable Limite de détection
As 0,01 mg/kg 0,01 mg/kg
Pb 0,04 mg/kg 0,01 mg/kg
Cd nd 0,001 mg/kg
Hg nd 0,001 mg/kg
Ni 0,2 mg/kg 0,01 mg/kg
Cu 3,0 mg/kg 0,01 mg/kg
Cr 0,1 mg/kg 0,01 mg/kg
Co 0,2 mg/kg 0,01 mg/kg
Zn 5,0 mg/kg 0,01 mg/kg
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ANNEXE 6

Liste des abréviations des produits chimiques :

AOX : parametre pour halogénes organiques absaballe X signifie halogene. Ce paramétre
n’englobe pas la farine halogéne

APEO : alkylphénoléthoxylates

CSB : besoin chimique d’oxygéne. Il indigue la diténd’oxygéne nécessaire pour I'oxydation des
substances organiques dans I'eau

DTD MAK : di-Talg (C16/18)-dimethyl ammonium chlde

DTPA : diethylene triamen penta-acetate

EC 50 : effet de concentration (50 %)

ETDA : ethyléne diamine tetra-acetate

IC 10 : concentration d’inhibition sur organismé® @6 d’'impact de résistance)
LAS : sulfonate alkylbenozole linéaire

XMES : a-methylestersulfhonate (C16/18)

LC 50 : concentration mortelle (50 % de mortalité)

LD : dose mortelle (50 % de mortalité)

MAK : maximum de concentration de substances desmateliers

Références :
* AKN Cabhier des charges pour les membres, versidn 2.
» SKAL Cahier des charges pour une production tegblgtenable
* HESS Cahier des charges Nature et Qualité 1995
*  BASF Compendium écologique
» Décret sur les substances dangereuses du 26.10.1993

Note

Le présent cahier des charges a été adopté paerddee générale de novembre 2008 et le conseil
d’administration de Demeter France. Ces documeonits & fruit du travail mené entre tous les
partenaires Demeter : agriculteurs, transformat@armmission cahiers des charges. lls se substituen
aux précédents cahiers des charges et ils somtrdormité avec le cahier des charges Transformation
(Processing Standards) de I'association Demeterrational (constituée de tous les pays membres)
adoptés par I'assemblée générale de juin 2008.

Le présent document est la propriété de DemetercEra
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