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CAHIER DES CHARGES
LABEL ROUGE N° LA 02/03

HERBES DE PROVENCE

Caractéristiques certifiées communicantes :

* Saveur et ardme garantis
¢ Plantes sélectionnées et contrdlées

Organisme de Défense et de Gestion :
Association Interprofessionnelle des Herbes de Provence {AIHP)
Les Quintrands - route de Volx - 04 100 Manosque
Tél: 0492723283 -Fax:04927272 09
Président de 'AIHP
cent Mignérat

T
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1. NOM DU DEMANDEUR

Association Interprofessionnelie pour les Herbes de Provence (AIHF}.
Les Quintrands

Route de Yolx

04 100 MANOSQUE

® 0492723283
Fax: 0492727209

2. NOM DU LABEL ROUGE

HERBES DE PROVENCE

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1.Présentation du produit

Le mélange Herbes de Provence certifié est un melange de thym, romarin, s"af'ri.étte et d'origan séchés et mélangés
dans les proportions suivantes : 19 % de thym, 27% de romarin, 27% de sarriette et 27% d'origan.

Les variétés des plantes utifisées présentent des caractéristiques semblables aux caractéristiquies de ces mémes
plantes lorsqu'on fes frouve poussant & 'état spontané dans la nature.

Les plantes utilisees sont des plantes cultivées ou issues du ramassage de plantes sauvages. Les exigences du
cahier des charges pour ces étapes intégrent les bonnes pratiques agricoles applicables a ces cultures et le
respect de environnement. Quant au ramassage, il agsure une fonction économigue mais aussi environnementale
en participant a 'entretien des zones de garrigues et de montagne séche par une gestion efficace des sites de
cueillette.

Ces plantes sont ensuite séchées sur des séchoirs, battues par les exploitants agricoles. Les plantes sont ensuite
sélectionnées pour n'extraire des récoltes que les lots de plantes disposant des qualités intrinseques permettant
d'obtenir le niveau qualitatif exigé pour le mélange par le cahier des charges.

Elies sont triées puis elles sont coupées. Ces opérations sont effectuées plante par plante afin d’a
et de maztnser les dlfferents pararnet;fes de ces dlfferents processus. Une fol is ces étapes passeeyil

Elles sont ensuite mélangées dans les proportions définies ci-dessus. Le mélange est s,_
déhactérisé a la vapeur afin de s'affranchir du risque de présence de micro-organismes pathogenes.

Aprés un contrble final, le mélange est conditionné en vrac ou en unité de vente consommateur.

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de FINAO du 18 octobre 2014
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3.2.Comparaison avec le produit courant de comparaison

Caractéristique et valeur cible

Caractéristique st valsur cible du

Points a mattriser Etapes du produit courant produit labe! Rouge
Références aux normes AFNOR | Tensur en huile essentielle minimale
et 180 existantes maispasde | {+ 10 %) garantie par plante at

Culture garanties commerciales contrbfée & la production
Récolte Thym : 1% [ NF ISQO 6754) Thym: 3%
Teneur en huile essentielle Séchage Romarin: 0.8 % (NF 18O 11164} | Romarin : 1,8 %
Stockage Origan : 1,8 % (NF 18C 7925} | Crigan:35%
Débactérisation Sarriette : 0,7 % (NF V 32-175) | Sarriette 1,4 %
Sur le mélange fini aprés
déhactérisation : 2 %
Culture Souvent tirant sur le jaune Sélection des plantes pour leur couteur
Récolte marron verfe {tor, homogénéité de la couleur,
el faible proportion de feuilies brunes
Séchage oli jatines}
Couleur _
Triage
Stockage
Débactérisation
Composition et proportions des | Composition fixée : les plantes
plantes constituant le mélange | uiilisées et lsurs proportions sont
variables d'un lot & un autre, invariables pour le produit sous label
poUr un méme opérateur et d'un Caao
Proportions Mélange opératelr a un autre. - Thym: 13%
- Romarin: 27%
- Sarriette : 27%
- Origan : 27%
Présence de fines Critéres sur produit fini
NB: Une coupe fine permet de
donner ung apparence;
Coupe , . Sl
Granulométrie P homogene & un  produd:
. Calibrage hétérogene,  contenant ’par:
. exemple  des matigres
éfrangéres ou une propotfion | |
importante de tiges. : ;\3 _
Références aux normes AFNOR | Proportions maximales garanties sur e
Cuiture {désherbage) et 1O existantes mais pas de | produit fini;
. ‘ garanties commerciales Tiges - 2.2 %
Pourcentages de tiges, de Séchage T IS ec
matiéres étrangeres et de Battage - Eléments éirangers: 1 %
cendres insolubles dans . )
'acide dans le mélange Triage - Cendres insolubles dans acide :

Coupe / calibrage

0,8 %

Microbiciogie

Toutes les éfapss peuvent
étre source de contamination

Débactérisation

Références aux normes ICSMF,
mais moins bonne maitrise de fa
bactériclogie des produits de
‘base, du a une moins bonne
maitrise a la production

Debacterisation systématique

Seul fe procéde a la vapeur
est autorisé.

Seuils de microbiclogie fixés :
- ECelii<10/g
- Flore totale : < 5106
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- Tiges 1 2.2%
- Eléments étrangers : 1%
- Cendres insotubles dans l'acide : 0,8 %

3.3.Eléments justificatifs de la qualité supérieure

La qualite superieure du produit est lige au choix variétal, & la recette du produit, aux pratiques culturales et de
transformation détaillees dans ce cahier des charges.

La premiere caractéristique certifiée est « Saveur et aréme garantis » :
Les varietés sélectionnées pour leur couleur, teneur en huile essentielle et leur profi,
La teneur en huile essentielle minimale (+ 10 %) garantie par plante et contrdiée a la production :

-Thym:3 %

- Romarin : 1,8 %
- Origan : 3,5 %

- Sarriette : 1,4 %

Sur le mélange fini aprées débaciérisation, cette teneur en huile essentielle minimaie est de 2%.
&7 Les plantes utilisées et leurs proportions sont invariables pour le produit sous label :

- Thym : 19 %
- Romarin : 27%
- Sarriette ; 27%
- Origan : 27%

" La granuiometrie ;
- Les critéres sur produit fini sont :

Max 2 % < 400 pm
400 um < Max 18 % < 630 ym
Max 1% > 2500 um

- Ces criteres sont choisis pour :

1/ Garantir f utilisation exclusive des parties nobles des plantes

2/ Eliminer les risques de “camouflage” {en limitant les fines particules qui masquent poussiéres, éléments
étrangers...}

3/ Permettre aux arbmes de se développer pleinement

4] Assurer une homogénéité de la texture.

La seconde caractéristique certifiée est « Plantes sélectionnées et contrdlées »

& - Les plantes sont sélectionnées pour leur couleur verte (ton, homogénéité de la couleur,
feuilles brunes ou jaunes), Un contréle de la couleur est effectué lors de la commission d'agié

Le taux de tiges, de matiéres étrangeres et de cendres insolubles dans 'acide dans le p

fini est défini par
les proportions maximales garanties ci-desscus: ‘

4. TRACABILITE

L'AIHP fait un suivi de la tracabilité et un bilan matiere pour chaque lot produit. Dans cet objet, pour chaque opération de
transformation et de transport ayant lieu entre la Commission d'agrément des lots de plantes séparées et la Commission
des ots de mélange débactérise, lopérateur responsabie fransmet & 'AIHP une copie des fiches de suivi transformation et
des hulletins de livraison correspondants.

Ces documents sont archivés par I'AIHP pendant 5 ans.
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DIAGRAMME DE TRAGABILITE

OPERATIONS

DOCUMENTS D’ENREGISTREMENTS

IDENTIFICATION
SUR LE CONTENANT

TRANSFORMATION

b Culture

Récolte

Séchage

Battage

Fiche d'enregistrement cultural
Nom du producieur

Espece

Code parcelile

N° cadastral

Fiche d'enregisirement séchage /

battage
A chague ajout sur le séchoir

Date de la mise en sécheir, velume
Parcelie

Date de battage
Foids, nombre de poches
Code identifiant du lot producteur

Transport

Document de livraison

Espéce

Code identifiant du lot productayr
Poids

colisage

Etiquette contenant

Code identifiant du ot producteur
Espéce
Nom du producteur

COMMISSION D'AGREMENT
PLANTES SEPAREES

PRGDUCTION

Godes identiffants des lots
producteurs agréés
Poids

Compte-rendu de commission
d'agrément

Triage

Fiche de fabrication

Ref. ordre de fabncat
Code identifiant, c@éﬁ% . 5@?}%
des lots pmdqﬂ’@um regroul -8

producteur
Code identifiant d
cbtenu (méme espece)

Transport (i opérateurs réalisant fe
| triage et la coupe différents)

Bulletin de livraison

Espéce

Code ideniifiant du lot de plante trige
Poids, colisage

Eliguette contenant
Code identifiant du lot de plante triée

Espece
Nom opérateur

Coupe et calibrage

Fiche de fabrication

Ref. ordre de fabrication

Code identifiant et poids du lot de
plante triée ou des lots de plante triée
(méme espéce) regroupés.

Peids ef identification des peries.
Opérations réalisées

Code identifiant et poids du lot de
plante coupée et calibrée oblenu

Etiguette sur chague contenant ;
Espece

Code identifiant du lot de plante
coupée et calibrés

Cahier des charges approuve par le comité national IGP-LR-STG de I'INAO du 16 occtobre 2014
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OPERATIONS DOCUMENTS D'ENREGISTREMENTS el
———*“EE; ;g?;gzri;i?g fion Eti,cguette .sur chaque gonienant de
Code(s) identifiani(s) et poids du log | TEIange:
{des lots) de thym calibre Mélange herbes de Provence Label
- Code(s) identifiani(s} ef poids du lot rouge
g {des lots] de romarin coupé et calibré | Code identifiant du iof de mélange
= Code(s) identifiant{s) &t poids du lot Nom de l'opérateur
§ Mélange des quatre espéces (dgs io’fﬁs) de sartietie coupée et LLUO
1] calibrée
4 Code(s} identifiant(s) et poids du ot
E {des lots) d’origan coupé et calibré
Poids et identification des pertes.
Opérations réafisées
Code identifiant et poids du lot de
mélange obleny
Bulletin de livraison
Transport Code identifiant du lod de mélange
Poids colisage
A Fiche de fabrication Etiquette sur contenants :
Ref, ordre de fabrication Code identifiant du lot de mélange
Code identifiant du lof de mélangs débactériseé
Poids avant et aprés débactérisation Poids
Poids et identification des pertes. Opérateur
Débactérisation Colisage PLUO,
Opérations effeciuges.
DLUO
Cede identifiant du lot de mélange
débactérisé ot date de fabrication du
mélange
Codes identifiants des lots de mélange
M COMMISSICN D'AGREMENT débactérisé agréés. Compte-rendu de la commission
MELANGE d'agrément
Poids et DLUQ
Bulletin de livraison Efiquettes sur chaque lot de mélange
Code identifiant du lot de mélange gébactérisé
débactérisé Mélange herbes de Provence label
Transport Poids colisage rouge s e
Code identifiant du fot
débactérisé
Fiche de fabrication Hiquig
£ Réf. ordre de fabrication ordre de ' y
= fabrication %
H Code identifiant du Tot de mélange el o
= Conditonnement débactérisé Mentions ga-!e&:éﬁ:d%ﬁ?gs dans le
e Poids conditionne cahier des charges
2 Poids et identification des pertes DLUC
S Nombre d'unités de vente chienues
Bulletin de livraison
v | Transpor Herbes de Provence Label rouge
Nombre d'unité de vente consommateur
Colisage

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de ''NAO du 16 octobre 2014
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5. METHODE D'OBTENTION

5.1. SCHEMA de vie

Culture
Catte dtape comprand la mise an place de 1o cullure &t son entretien

Récolte ou bien cueiliatte
Lesplantas sont récoltdas & des moments de Pannde lorsgue les gualiths intrinseques de s
plante sont optimales

Sachage
Lasplantes sont sechées sdparement sur des sécholrs ventilés

Battags
Catte dtapae consiste & enlover lesfeuilles des figas ot & shparer las deux

¥

Stockage aprés battage *
Legplantas peuvent étre stockies chaz e productewr en attents d agrément ot avant triage

Agremant
iy wbrifie ba teneur an huile essentiells des plantes separdes, Les échantillons sont examinds

par ba commission 4 agrement pouwr faur »:&ué:ggg@.

Z

I

Transport

ey tndésirablas

Stuckage aprés triage *
Lerplantes sont stockbes st nécassaire

Transport évantuel
Lorsque Uopérateur de triage differe de Popérateur de coupe

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de I'/NAQ du 16 octobre 2014
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&

Coupe et calibrage
- Lesfeuilles des plantes sont coupdas et calibrées afin d obtenir la gramdomdtrie exigse par e
cahiar {% A mz gus

Stockage *
Lesplantes pauvent eventuailement £ire stockéas en attante du triage

Stockage avant mélange
Las plantes sont steckies ¢ ndoessairs avant mélangs

i

&

Melange des quatre espéees

Las plantes sont mélangeas antre elles suivant les proportions fixdaspour le mélange €1 § 2

v,

Stockage
Le produit ast stocks en attente de la débactérization

L

Transport
& prodult est dvantu ﬁs«&mm’;i tmmgmz té chier fe prestataire de débartérisation

Eﬁ mvi@ea ek s

Le prodult est

Les exigencas qu salitatives requises sur fe mélange find sont contrd i.,iﬁz ﬁ%’ plan de condrdlsl

R

Stockage*
Loy plantes sont stockées s néressaire
Conditionnarment

Le milange est condliionne & gras

(‘%
ﬁ

Cahier des charges approuvé par le comite national IGP-LR-8TG de VINAO du 16 octobre 2014
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5.2. DESCRIPTION DES ETAPES

CULTURE

Les especes et les variétés sont sélectionnées pour leurs qualités organoleptiques et sont proches ou identiques a
celles des variétés poussant & I'état spontané. L'annexe 1 - Spécifications par plante - énumére celles qui sont
autorisées, et la procedure décrite a I'annexe 2 - Agrément des variélés et des nouvelles sources de semences et de
plants - permet de mettre a jour cette fiste, tenue a jour par FAIHP.

En effet sur un méme site, les popuiations de plantes sauvages présentent des profils organolepiiques et des
caracteristiques trés disparates. Les organismes techniques (Iteipmai, Crieppam), 4 la demande des professionnels, ont
mene des travaux de selection permettant d'optimiser les caractéristiques recherchées {taux d'huile essentielle, couleur,
vigueur, periode coupe, résistance au dépérissement) pour les cultures. Ces travaux aboutissent 4 la sélection des
meilleures variétés afin de repondre aux criteres de qualité retenus. Aucun organisme génétiquement modifié n'est
utilisé.

Conformément & la procédure décrite en annexe 2, chague membre de 'AIHP souhaitant introduire une nouvelle variété
de plante ou un nouveau fournisseur de semences ou de plants doit mettre en ceuvre les travaux permettant de
s'assurer de I'adéquation entre le produit obtenu et les exigences qualitatives du cahier des charges.

Ces cultures sont peu exigeantes pour ce qui conceme les apports en engrais ou en eau en comparaison avec les
grandes cultures. D'ailleurs, la répartition des cultures tient compte des potentialités naturelles de chaque zone de
production. La sarriette et le romarin sont plutét conseillés aux producteurs en zone de montagne, le thym, Forigan en
zone de plaine avec ou sans irrigation. Tous les apports d'infrants ne sont pas systématiques et sont adaptés aux
besoins de ia plante.

Les mterventlons chlmlques sur les plantes aromatiques sont peu nombreuses En effet, celles-ci sont peu

%gs coupées ne doivent pas contenir de
r’évers de l'appui technique et des fiches

 ta-préparation des sols avant implantation
et sur i'entretlen régulier des piantatlons gui pe!mettent GGW% fSet Fles apparitions de plantes indésirables et de
limiter le nombre d'interventions chimiques. L'alternance des produits utilisés doit permettre d'éviter les inversions de
flore.

Dans ie cas ou ces mesures préventives n'auraient pas ét suffisantes, un désherbage manuel des parcelles est réalisé
en rattrapage.

Les producteurs doivent disposer des moyens d’appui technique leur permettant d'adapter leurs pratiques aux

exigences du cahier des charges et permetiant ainsi, par une meilleure maitrise, d'assurer la constance des
productions tant en gualité gu’en quantité.

Cahier des charges approuve par le comité national {GP-LR-STG de I'INAO du 16 octobre 2014
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b

RECOLTE (Plantes ISSUES DE CULTURE)

La puissance aromatique des plantes est liée a leur teneur en huile essentielle. DM

expérimentation ont démontré que cette teneur évolue suivant le stade de maturité de‘ la pianté pou‘yga;teindre
un maximum juste avant la floraison. G T :

Les plantes ne doivent pas étre récoltées en fleurs humides ou mouillées. La tenelirien :eau.au moment de la
récoite ne doit pas étre trop elevée. Le séchage est ensuite plus difficie et plus long : ce‘contexte favorise le
développement de levures et de moisissures et provoque loxydation des feuilles qui deviennent sombres et
marrons.

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de 'INAO du 16 octobre 2014
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RECOLTE (cueillette de plantes sauvages)

il existe une activité de cueillette des plantes aromatiques sauvages. Cette activité est rigoureusement encadrée
par des entreprises spécialisées. Dans ce cas de figure, la description concernant fa récolte de plantes en cuiture
ne peut s'appliquer, mais les points de maitrise sont décrits dans le tableau suivani. Aprés ce chapitre, la
description des mesures mises en place s'applique unilatéralement aux produits qu'ils soient issus de culture ou
de cueillette.

L'exploitation {ou le groupement ou 'entreprise) réalisant la cueiliette doit avoir son propre personnel, elle est
responsable de fa formation des cueilleurs, du respect des régles d'hygiéne, des enregistrements permettant
d'assurer la tragabilite des produits.

“Les cueilieurs doivent avoir regu une formation initiale, et bénéficier d'une formation continue sur les pratiques

d’hygiérse La formation est assurée par une personne agréée comme. fo‘rmat‘&ij- ‘.J'hygiene et aux procedures

: jr fgés par une personne
Competente reconnue comme telle par TAIMP ('AIHP peut par exemple de?sr,gﬁ fﬁﬁ%rsonne compétente au
sein de l'organisme technique qui encadre l'exploitant), afin d'éviter la cueiliétle” aux abords de sources de
pollution environnementales. Les modalités d’agrément sont décrites dans la procédure 03 - Organisation de la
production.

Les sites de cueillette seront éloignés des zones de péturage (les animaux pouvant véhiculer des micro-
organismes pathogenes).

Afin d'assurer la tragabilité des productions, les cueilleurs sont tenus d'enregistrer sur des fiches de cueillette : fe
site de cueillette, lidentité des plantes récoltées et leur poids.

|'ensemble des dispositions devant étre mise en ceuvre par les cueilleurs est regroupé, détaillé et présenté dans
la procedure 03 - Organisation de Ja production.

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de 'tNAQO du 16 octobre 2014
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SECHAGE

Le séchage est une étape importante de la fabrication des Herbes de.

ui a une incidence notable sur
la qualité du produit. ;

Les plantes doivent étre séchees sur des séchoirs, & la fois pef
techniques. %

T{adxtonnenement fes plantes étaient sechées au champ et/ou sur d@g ches @a“*solell Cependant, le contact
des plantes avec le sol est & limiter au maximum afin d’éviter les comam ations microbiologiques par la terre.
De plus, le sechage a 'extérieur est long et son bon déroulement est dépendant des conditions climatiques. Le
temps doit éire beau et sec sur toute sa durée.

Afin de maitriser au mieux la conduite de cette étape, les séchoirs utilisés actuellement sont des box ouverts ou
fermés dans lesquels sont disposées des claies. Les plantes sont disposées en couches sur ces claies au
travers desquelles circule de I'air ventilé et parfois réchauffé suivant les conditions climatiques.

Le séchage est de cette fagon moins long, ce qui permet de s'affranchir au maximum des incidences climatiques
sur le séchage des plantes et la ventilation des plantes permet de limiter ia prolifération de micro-organismes
notamment des levures et des moisissures. :

Hormis pour le thym, un prefanage a fa durée contrélee (au maximum de 48 heures) est autorisé au champ. La
teneur elevée en eau des plantes rend le sechage ftres délicat: leurs feuilles s'oxydent et noircissent tres
facilement. Des experimentations ont démontré que durant cette période de préfanage, la teneur en eau décroit
rapidement pour ensuite diminuer lentement au-dela de cette durée. Les analyses bactériologiques effectuées
sur les produits préfanés se sont révéiées conformes aux spécifications du cahier des charges.

Les plantes doivent étre suffisamment séches pour que, lors du battage, les feuilles se séparent facilement des
tiges, mais sans exageration, afin qu'elles ne se brisent pas lors de cette méme opération. On ne peut
techniquement pas définir des temps et des températures de séchage, car les paramétres influengant leur
détermination sont trés nombreux. Le seéchage fait partie du savoir-faire des producteurs, L'appui technique est
le moyen pour la filiére de transmettre ce savoir-faire. Le producteur enregistre les données du séchage sur la
fiche de culture.

Cahier des charges approuve par le comité national IGP-LR-STG de I'INAQ du 16 octobre 2014
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BATTAGE

Le battage est realisé avec une moissonneuse batteuse. Cet outil eSiiggroi & polff!
les exploitations (céréales, autres plantes aromatiques). Le premf‘er Yhrgduit obtenuy est é&fiminé
systématiquement en début de campagne et a chague changement %‘
contaminations avec des éléments étrangers provenant d'une opération p{eceden@"

Aprés battage, les plantes sont conditionnées afin d'étre transportées sur le lieu de triage. Elles peuvent étre
stockées momentanement chez le producteur en attendant les résultats de la commission d'agrément, et avant
d'étre trides.

Cahier des charges approuve par le comité national IGP-LR-STG de I''NAQ du 18 octobre 2014
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AlHP | Label rouge n® LA 02/03 « Herbes de Provence » . p.21/44 |

TRIAGE

Les plantes sont friées de maniére séparée. Ce premier friage permet de supprimer les pxe;rgs !es grosses tiges de
plantes, la terre et la poussiére. LAG

Le triage est effeciué grace aux différences de densite et de tailles des elements a fri
tamis vibrant {sasseur) sur lesquels sont récupérés les tiges et les caitioux puis au
densimétrique ou séparateur pneumatique} qui elimine les poussieres minérales et vég I

Le réglage de l'outdl, le choix des tamis, ia puissance de ia ventilation, ia vitesse de mouvem 5‘?&% rnrg font partie du
savoir-faire de l'opérateur. lls sont fonction de trés nombreux paramétres, de la nature de | ﬁ&i@gﬂdﬁg niveau de propreté
du lot, de la nature des principaux déchets, de la teneur en eau du produit

Les lots producteurs sont tiiés un a un. lls peuvent ensuite étre regroupes pour obtenir un lot de plante triée d'un poids
suffisant pour la réalisation ultérieure du méiange. :

Lopérateur doit enregistrer les données refatives a l'opération de triage sur les fiches de suivi fransformation.

Cahier des charges approuvé par ie comité national IGP-LR-STG de I'INAO du 186 octobre 2014
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AHP | Label rouge n® LA 02/03 « Herbes de Provence » | p.23144 |

COUPE ET CALIBRAGE

Les feuilles des plantes sont coupées separement afin d'atteindre la granulométrie attendue pour le mélange
final et un niveau de propreté plus éleve. Le thym utilisé étant un thym & petites feuities, il est rarement coupé.

En effet, les plani‘es ne reagissent pas de la méme facon a ia coupe. Les feuilles de sarriette ont tendance & se
briser et a génerer de la poussiere de plante (aussi appelées « fines »), ce qui n est .p ' u romarin dont
les feuilles sont des aiguilles qui sont tranchées franchement. :

La coupe par plante permet d’enchainer directement sur e caiibrage (voir etape 3
notamment « les fines » et d'ajuster la granulométrie du produit fini. )

Pour les mémes raisons que lors de 'étape de triage, le réglage des machi r%ese e
machine et de multiples paramétres, il fait partie du savoir-faire de l'opérateur qui eSt1ENY 1 deﬂreglstrer ses
réglages sur une fiche de suivi de transformation.

Crédit photos : snippam — Photographe © L. Carte
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MELANGE

Les quantités nécessaires & la constitution du mélange sont prélevées sur les lots de thym, romarin, sarrieite et
origan agréés par la commission couleur, coupés le cas echéant et triés puis ils sont assembles dans les bonnes
proportions dans un mélangeur. I

Un lot présentant un taux d'huiles essentielles dans incertitude de la mesure ne
, . 0 s . . . i
autre lot présentant également un taux d'huiles essentielles dans lincertitude.

2l
Les opérateurs mesurent lefficacité du calibrage en fin de mélange avant la sgetis
transformation par une analyse granulometrique. L'analyse a ce niveau de la fabﬁ&aﬁi“@rz-a

cas de résultats granulométriques non conformes, de travailler 8 nouveau le produit, -

t da. lusine de
ottt permet, en

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de I''NAO du 16 octobre 2014
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AHP | Label rouge n° LA 02/03 « Herbes de Provence » | p.29/44

|

CONTROLES ET AGREMENT DU LOT DE MELANGE

l.ors de ces contrdles, on vérifie que les caractéristiques du produit sont satisfaisantes.

La feneur en eau est limitée. En effet, la plante est humidifiée par le contact avec fa vapeur lors de la
debactérisation. |l faut vérifier que le séchage qui suit le contact avec la vapeur dans les procédés de
débactérisation a eété efficace. Une plante dont la teneur en eau n'est pas suffisamme
stabilisée et se conserve mal.

La granuiométrie permet de vérifier que le produit est correctement coupé et trié
présenter en poudre pour que les produits qui le constituent soient mis en valeu
granulométrie trop fine masque fa présence d'éléments végétaux étrangers. A l'inver
grosse rend difficile Fincorporation du mélange aux préparations alimentaires.

-
Lefficacité des triages successifs par plante est vérifiée sur le mélange final en mesurant 18
poids des tiges, des matiéres minérales et vegeétales étrangeres, des cendres insolubles dans I'acide.

Cahier des charges approuvé par le comité nationa!l IGP-LR-STG de I'INAO du 16 octobre 2014
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CONDITIONNEMENT

La DLUQC est apposée sur I'étiquette lors du conditionnement. La durée de vie est fixée a 26 mois a compter de
la date de fabrication du mélange. La DLUO est donc indépendante de ia date de conditionnement. Par exemple,
un mélange fabriqué ie 15 novembre 2002 et accepté & la commission d'agrement du e janvier 2003 présentera
une DLUO fixée au 15 janvier 2005, quelle que soit la date de conditionnement. Ce dispositif permet de maitriser
I'age du produit tout en incitant les opérateurs a conditionner le mélange dans les plus brefs délais afin de
préserver ses qualités.

Cette durée de vie a eté établie par des essais de suivi des caracteristiques crganoleptiques du produit au cours
de son vieillissement {voir protocole en annexe 4}. Les essais ont montré que fa teneur en huile essentielle varie
tres peu lorsque le produit est stocké dans de bonnes conditions.

11 mois au
maximum

1anau

H rraxirmum 26 mois

S T 2 T D S 5

ot e v s T

Concernant la provenance des produits, et-afin de parfaire Finformation du consommateur, le conditionneur doit
faire figurer la mention « produit d'importation » sur Fétiquette dés lors que tout ou partie des plantes utilisées
dans le mélange sont imporiées, lorsque ia totalité des plantes ont été cultivées et élaborées en France, le
conditionneur peut faire apparaitre la mention « plantes recoitées en France » ou « récoité et élaboré en
France ».

Cahier des charges approuvé par le comité national [GP-LR-STG de 'INAO du 16 octobre 2014
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STOCKAGE ET TRANSPORT

Les exigences du cahier des charges sont similaires quel que soit le moment ou se placent ces deux étapes (voir
schéma de vie au 5.1). '

il est nécessdire, 4 certains moments, de stocker les
ivantes ot avant de les regrouper.

Les récoltes ayant lieu & différentes périodes de I'annés
piantes, avant de procéder éventuellement aux etape

Les élapes éventuelles de stockage de ;}rodUét orét a étre i doivent bénéficier d'une attention

particuiiére.

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de I'INAQ du 16 octobre 2014
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6. ETIQUETAGE

Sans préjudice des exigences réglementaires en vigueur, il figure sur l'étiquetage au minimum :

Le logo « label Rouge » dans le respect de la charte graphique

Le numéro d’homologation du label rouge : LA 02/03

Les caractéristiques certifiées

Saveur et ardbme garantis

Plantes sélectionnées ef contrdlées
- Le nom et 'adresse de 'ODG : AIHP — Les Quinirands - roufe de Volx - 04100 MANOSQUE

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER

Principaux points a contrdler.

Valeur cible

Méthodes d'évaluation

Propreté du produit récolta

Absence de plantes en stade
bouton floral dans la récolte
Maximum 10% d’herbes dans |
produit récolié

(Documentaire, visuel, mesure)

Triage

Triage séparé par plante

Teneur en huile essentielle

Teneur en huile essentielle
minimale {+ 10 %) garantie par
plante et controlée a la production
Thym:3 %

Romarin : 1,8 %

Origan: 3,5%

Sarriette 1 1,4 %

Sur le mélange fini aprés
débactérisation : 2 %

Analytique et documentaire

- Bléments étrangers 1 1 %
- Cendres insolubles dans 'acide
'0,8%

Couleur Vert franc Documentaire
Proportions maximales garanties
sur le produit fini :
2T . 0
Propreté Tiges : 2,2 % Analytigue et documentaire

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de I'INAQ du 16 octobre 2014
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8- PRINCIPALES DEFINITIONS ET ABREVIATIONS

Cléne : ensemble d'individus provenant par multiplication végétative d'un méme individu {Réf. : Larousse Agricole).

Population : ensemble dindividus d'une méme espéce trouvé dans un endroit donné et qui sont vraisemblablement
apparentés (Réf. : Larousse Agricole).

Lot producteur : lot de plante d'une seule espéce provenant d'un seul producteur ayant subi une méme opération de
séchage et une méme operation de battage enregistrées sur la fiche séchage/battage.

Lot de plante triée : lot producteur ou plusieurs lots producteurs d'une méme espéce regroupés ayant subl les mémes

opérations de triage, définies par un seul ordre de fabrication et réalisées chez un méme opérateur.

Lot de plante coupée et calibrée : lot de piante triée ou plusieurs lots de plante triee d'une méme espéce ayant subi les
mémes opérations de coupe et calibrage définies par un seul ordre de fabrication et réalisées chez le méme opérateur.

Lot de mélange : lot constitué de lots de plantes coupées et calibrées {un ou plusieurs lots par espéce) mélangés dans
les proportions prévues par le cahier des charges. Cette opération de mélange est définie par un seu! ordre de
fabrication et réalisée chez un méme opérateur.

Lot de mélange débactérisé ; ot {ou partie de lot) de mélange ayant subi ane débagté ' lisée selon les mémes

parametres de fraitement definis par un seul ordre de fabrication et réalisée chez e méme,

Lot d'unité de vente consommateur : toutes les unités de vente consommate_u provenant d mem_ lot de mefange
debacterise, ayant subi les mémes opérations de conditionnement définies par u Il:ordre de fabrr&atlon et réalisees
chez le méme opérateur.

Battage : Opération qui cons.i.ste“ a détacher les feuilles des tiges de plantes
Préfanage : Opération de 'séchage partiel au champ, court, intervenant juste apres la coupe.

OP : organisation de producteurs.

OC : organisme certificateur.

[TEIPMAI : Institut Technique interprofessionnel des plantes médicinales aromatiques et industrielles (Chemillé - 49)

CRIEPPAM : Centre Régional Interprofessionnel des plantes a Parfum Aromatiques et Médicinales (Manosque - 04)

Cabhier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de I'iNAQ du 16 octobre 2014
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Annexe 1
SPECIFICATIONS PAR PLANTE
Teneur en huile
Plante Espéce Principales caractéristiques essentielle
minimale
Feuilles de 1 & 5 mm de longueur, de 1 mm de
large, enroulées sur les bords et de couleur vert
cendré a gris brunatre selon la période de coupe.
.| Ce thym a une odeur forte et aromatique qui varie N
T.hym. ) Thymus vulgaris suivant le type chimique (thym a thymol, thym a 3%
' linalol, thym & Thymol/carvacrol...).
On retrouve ces différents chémotypes sur les
thyms poussant a I'état spontane.
. Feuilles coriaces, sessiles et linéaires de 10 & 30
. Rosmarinus o
Romarin L mm de longueur, de couleur vert grisatre. Il a une 1.8%
officinalis
odeur forte et aromatique.
Feuilles lancéolées, trés aigués, attéruiées en to
Sarriette Satureia a la base, ciliolées aux bords. Le 5 49
montana entre 15 et 30 mm et leur largeur: nﬁe 3 et 5 m e
Leur couleur varie du vert olive au v
O‘ri.anum Plante vivace, de 40 & 80 cm de“ha
Origan g aromatique. Les variétés sélectionnées doivent 3.5%
vulgare
&tre seches, trés vertes.

Pour chacune de ces piantes, les nouvelles variétés issues de sélection devront éfre agréées par le groupement

qualité, vérifiés suivant la procedure décrite en annexe 2.

Les variétés eligibles au cahier des charges sont définies dans la liste positive des variétés.

Cahier des charges approuve par I'e comite national IGP-LR-8TG de I''NAO du 15 octobre 2014




AHP | Label rouge n° LA 02/03 « Herbes de Provence » | p. 39/44

Annexe 2

PROCEDURE D’EVALUATION DES NOUVELLES VARIETES ET DES
NOUVELLES SOURCES DE SEMENCES ET PLANTS

1. OBJET

e cahier des

Cette procedure a pour objet de venﬂer Gue Ies nouvelies variétés des espéces defmtes ar\

2. MISE EN CEUVRE

Chague membre de I'AIMP peut demander I'évaluation d'une nouvelle variété de | sre fait la
demande d'agrément par écrit a l'association. Celle-ci prendra en compte la dem
commission d'agrément suivante.

L'introduction de nouvelles variétés ne peut se faire qu'aprés mise en place d'essais, qui peuvent étre réalisés
par les structures d’experimentations techniques (ITEIPMAI, CRIEPPAM, Chambre d’agriculture) ou les OP, ou &
partir de tests grandeur nature. L'objectif est de s'assurer que ces varietés peuvent répondre aux contraintes du
cahier des charges.

Dans tous les cas, ces essais doivent étre mis en place dans les zones de production.

La meéthode et lorganisation mises en place doivent étre formalisées et l'adhérent & Fassociation doit
pouvoir présenter un dossier dans lequel seront reunies les informations suivantes :

E

le maitre d'ceuvre chargé de réaliser les tests expérimentaux,
- le (les) lieux de tests et les raisons de leurs choix,

- le protocole de tests,

- ladurée du test,

- les données mesurées,

les conditions de culture, de récolte et de sechage.

3 PRESENTATION DES RESULTATS

Pour cetie commission, la structure présente les résultats obtenus avec les modalités de réalisation des tests tels
que définis en 2 ainsi que des échantillons a la commission d'agremeni pour qu'elle puisse juger des
qualites visuelles, organcleptigues, de couleur des nouvelles productions obtenues. Ces éléments peuvent étre
complétes si nécessaire par une visite sur sites des parcelles expérimentales.

La commission considere le dossier ef les échantillons et informe de sa décision fe demandeur ainsi que
I'ensemble des membres de I'association conformément & la procédure 01 : Commission d'agrément.

Lorsqu’un agrément pour une nouveile semence est accordé la liste des nouvelles variétés est remise a jour, la
modification est communiquée a I'organisme certificateur puis & I'INAO.

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de 'INAO du 16 octobre 2014
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Annhexe 3

COMMISSION AGREMENT
1. MISSIONS

La commission a pour mission de délivrer un agrément de conformité au cahier des charges pour les lots &
cettifier & certaines étapes du processus de fabrication (voir schéma de vie).

En amont, elle agréée également les nouvelles variétés, les nouvelles sources de semences et de plants.
2. CONSTITUTION

Eiie est constituée en assembiée générale de AIHP et est composée au minimum de :
- 2 représentants de la production,
- 2 représentants des distributeurs.
A fitre d'experts technigues, au moins u : ¢ fimgnts X
- 1 représentant de I''TEIPMAI,

- 1 repréesentant du CRIEPPAM.
A titre de représentants du monde agricole, pré

FiL.H‘Fj

dﬁﬁaitée mais non obligatoire) :
- 1 représentant de chambre d'agriculture.
Chacun de ces membres aura un suppiéant également désigné en assembiée génerale.

3. CONVOCATION

Efle se réunit deux fois par an au minimum.
Deux semaines avant la date de la réunion de la commission, le Président de l'association convoque la
commission.

4, PRESENTATION DES ECHANTILLONS A LA COMMISSION

Tous les échantillons devant passer en commission d’agrément sont envoyés a I'association.

Tous les échantillons regus par l'association doivent étre correctement identifiés par la structure de production
ou l'entreprise dont ils sont issus (nom de la structure, espéce, variété, code identifiant, poids total du lot, date de
récofte pour les lots producteurs), et sont conditionnés dans des emballages propres et étanches.

La structure de production ou I'enireprise conserve un échantillon de reference identique a celui présenté a la
commission, et correctement identifié.

4 1 Présentation des lots producteurs

Ces echantillons sont ensuite triés un par un par I'AIHP de fagon & obtenir des échantillons représentatifs. lis
sont conditionnés de fagon identique et sont rendus anonymes par une personne qui ne participera pas a la
prise de décision lors de fa commissicn d'agrément.

L'AIHP fait ensuite analyser les echantilions pour connaitre leur teneur en huile essentielle,

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de 'INAQO du 16 octobre 2014
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L'ensemble des échantillons couleurs, agréés en commission d'agrément, est conservé par I'AIHP pendant 3
ans.

Les produits présentés en commission sont

1. les échantillons dont la teneur en huile essentielle est supérieure ou égale aux
suivantes {incertitude : 10 %)

« Teneur minimale » d'acceptation Teneu -
en commission d'agrément au cahie'r"‘de*\s.‘_: harg
Origan 2,7 % 3%
Romarin 1,62% 1,8 %
Sarriette 1,26 % 14 %
Thym 315% 3.5 %

Les échantillons dont la teneur en huile essentielle ‘est inférieure & ces valeurs ne pourront étre intégrés au
mélange.

Un lot présentant un taux d'huiles essentielles dans fincertitude de la mesure ne peut en aucun cas étre
mélange a un autre lot présentant également un faux d'huiles essentielles dans I'incertitude.

2. les echantillons « leurres » : #s sont introduits afin de garantir le maintien qualitatif de la couleur
d’'une commission a une autre en présentant une gamme qualitative étendue.

4.2 Présentation des lots de mélange débactérisés

Un échantillon des lots de mélange est présenté aprés débactérisation et avant conditionnement :

- avec l'ensemble des résultats des analyses physico-chimiques effectuées sur le mélange correspondant
au plan de contrble défini dans le cahier des charges : teneur en huile essentielle, granulométrie,
analyse microbiclogique, pourcentage de tiges et pourcentage de matiéres étrangéres ;

-~ avec le code identifiant du lot, son poids, les n° de lots de thym, romarin, sarriette et arigan dont le lot de
melange est issu, avec pour chacun les quantités utilisées ;

~ avec le nom de l'opérateur chez qui a été effectuée la débactérisation.

5, AGREMENT DES LOTS

5.1 Agrément des Iots producteurs

L.a commission doit apprécier la couleur des échantillons présentes sur base des critéres suivants : intensité et
homogeneite. Chacun des votants considére un a un les échantillons de facon autonome e attribue

- une note 1 lorsquiil juge le lot acceptable,

- une note 0 lorsqu'il pense que la qualité du ot n'est pas satisfaisante.

Une fois I'ensemble des réponses recueillies pour chacun des lots, le dépouiliement est réalisé en séance. Une
note, correspondant & la somme des notes atiribuées par chacun des participants, est aftribuée a chaque lot.

Cahier des charges approuvé par le comité national IGP-LR-STG de I'INAC du 16 octobre 2014
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Les échantiflons sont agréés lorsque la note finale du lot est égale ou supérieure au [nombre de votants/2].
Les échantilions conformes en huile essentielle et acceptés en qualité sont déclarés agréés.

Cependant un lot agréé présentant un taux d'huiles essentielles dans l'incertitude de la mesure ne peut en aucun
cas étre melangé a un autre lot agréé présentant également un taux d'huiles essentielles dans 'incertitude.

5.2 Agrément des lots de melange finis

La commission vérifie l'adequation entre aspect visuel, les qualités organoleptiques du produit, les resultats
d'analyses physico-chimigues fournis et le cahier des charges. Elle vérifie les éléments de tracabilité permettant
de remonter aux lots de producteurs agrées.

La commission peut demander que soient réalisés des contre-analyses, des prélevements supplémentaires, ou
toutes autres actions lui permettant de statuer quant a la conformité ou la non-conformité d’un lot. Dans ce cas
- elle reporte sa decision a Ja reception des nouveaux résultats.

6. INTEGRATION DE NOUVELLES VARIETES ET DES NOUVELLES SOURCES
D'APPROVISIONNEMENT EN PLANTS ET SEMENCES

Conformément & la procédure 06 {Evaluation des nouvelles varietés), les siructures de production présentent,
dans les conditions definies en 4, des échantilions de pfgdw{ tenus a partr de maténel vegetal
nouveau qu'elles souhaitent mettre a disposition de ses produc £

Dans ce cadre, la commission vérifie 'adéquation entre !

" des charges, pour l'espece
correspondante, et la qualite de I'echantillon présenté. '

7. COMPTES-RENDUS DES COMMISSIONS

Les résultats des commissions sont consignés dans des comptes-rendus précisant pour chacun des lots
considéres la décision de la commission (acceptation, refus, suspension de sa décision dans l'attente de
données compiémentaires) avec les motifs de la décision.

Le compte-rendu est diffusé a I'ensemble des membres de I'association.

Dans le cas de l'évaluation d'un nouveau matériel végétal, 'association met a jour la liste des variétés et diffuse
sa nouvefie version aux structures membres.

8. CONTESTATION DES DECISIONS

Toute contestation relative aux décisions de la commission doit étre présentée par écrit a 'association dans la
semaine suivant fa réception du compie-rendu de fa commission concernée. Le Conseil d'administration décide
des mesures a mettre en ceuvre suivant la nature de fa contestation : il peut demander par exemple de faire
realiser des contre-anaiyses, des preiévements suppiémentaires par des infervenants externes qu'elle désigne.
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Annexe 4
PROTOCOLE DE DETERMINATION
DE LA DATE LIMITE D’UTILISATION OPTIMALE
1 - Rappel

La date limite d'utilisation optimale est annoncée par la mention "a consommer de preference avant...”. Elle
est donnée afin d'assurer aux consommateurs la conformité du produit en mailere deal “etde securité,

Le respect de la DLUQO n'a aucun caractére impératif, il s'agit d'une informationp ateur.

[Fest passible

La détention ou la mise en vente de denrées dont la date d'utifisation optima ik
golt 1985).

daucune sanction, & condition que le produit demeure de qualité loyale et marchan

Pour les produits courants, fa DLUO est de 24 mois a compter de la date de conditionnement. Toutefois cette
durée ne tient pas compte de I'age réel du produit qui peut avoir été stocké avant conditionnement pendant
une duree indéterminée.

Aussi, te cahier des charges fixe.une durée maximale de un an entre fa récolte et I'agrément des lots de
plantes triées. Il fixe égatement une durée maximale de 11 mois entre 'agrément des lots de plantes triées et
fa date de fabrication du mélange. L'agrément du mélange final arrive généralement un & deux mois aprés la
fabrication du mélange. La date limite d'utilisation optimale est ensuite fixée & 26 mois aprés la date de
fabrication du mélange final.

Ces durées ont été fixées a partir de premiers résultats d'essai suivant le protocole présenté ci-dessous. lls
tiennent compte des modes d'emballages et de conservation préconisés dans le cahier des charges et qui
doivent étre maintenus par les consommateurs. Une mention sur I'étiquette ; « A conserver a 'abri de la
chaleur et de Fhumidité » en fait état.

Concernant le protocole de détermination de la DLUQ, il existe une norme intitulée "Lignes directives pour
I'élaboration d’un protocole de validation de la durée de vie microbiologique - Denrées périssables,
réfrigérées” XP V01-003. Cependant, cette derniére ne s'applique pas dans Je cas des herbes séches. Nous
nous inspirerons néanmoins de la méthodologie présentee dans cette norme pour définir notre protocole de
validation de la D.L.U.O.

2 - Présentation des critéres retenus pour le suivi des échantilions soumis au
protocole

Nous savons que dans les conditions de conservation définies par le cahier des charges, seules les
caractéristiques de saveurs et d'ardmes sont susceptibles d'évoluer. Aussi, le suivi dans le temps des
produits portera sur les teneurs en huile essentielle du mélange.

3 - Protocole

Un échantillon de mélange est conditionne en flacons de vetre {flacon + bouchon plastique vissé) non
etanches, autant que nécessaire pour la réalisation des essais et contenant environ 20 g de produit. Le temps
=0 est pris a partir de |a date de conception du mélange.
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3.1. - Tests & 20°C

Les flacons sont conservés dans une étuve thermostatique a 20°C et dans Y'obscurité. Ces conditions sont
représentatives des conditions normales de conservation, 20°C étant considérée comme la température
moyenne de conservation.

La teneur en huile essentiefie est mesurée tous les 3 mois pendant 24 mois.
3.2. - Tests accélérés 4 32°C
Les flacons sont conservés pendant 16 meis (2/3 de la DLUQ) dans les conditions données ci-dessus puis

pendant 8 mois (1/3 de la DLUO} dans une étuve a 32 °C. Ces conditions sont considérées comme étant les
plus défavorables.

3.3 - Tests finaux-

Au terme des 24 mois, I'échantillon sera considéré par la-€pmmi
fa couleur et une analyse bactérioiogique sera réalisée.

4 - Prise en compte des retours ef réclamations clients

Le groupement est informé de tous les retours et réclamations clients. Il les enregistre et réalise une analyse
des causes afin d'aboutir & la mise en ceuvre d'actions correctives. Tous les problémes liés & la D.L.U.O. sont
identifiés et sont rapprochés des résultats d'analyses.

5 — Conclusions des fests

La stabilité dans le temps des résultats d’analyses (corélée avec les réclamations clients) permet de
s'assurer de la validité de la D.L.U.O. ou de la modifier si besoin.
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