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1. Nom du demandeur

Recherche et le
a lemploi, ci-aprés

Nom : Association  pour
. Développement des
dénommée AQRD

Adresse : 2, route de Bray en V.

45 460 SAINT AIGNA %
Téléphone : 02 38 58 26 67 b
Fax : 02 3858 26 43
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Cahier des charges du label rouge LA 08/98 « Betteraves rouges cuites sous vide »
approuvé par le comité national iGP LR STG de IINAQ du 30 mai 2013

3. Description du produit

A. Présentation du produit

Les betteraves rouges cuites sous vide sont présentées aux consommateurs entleres, epiuchees, cuites,
sOus vxde et stérilisées en sachets de SOOg contenant de 2 a 6 fruits ou en s%e@%dm‘}@ﬁgs d'un poids

tendres que le produrt courant. Ce mode de cuisson permet aussi a la be_‘x
de garder tout son godt ; c'est pour cela que son taux de sucre reste plus gh
et qu'aucun autre ingrédient n'est ajouté. !

Desanpt&ur

Congl

e f\iw fauts sutdrieurs

in enulaur

B. Définition du produit courant

Le produit courant est une betterave rouge de forme ronde et de variété globe, présentée entiére et
conditionnée en sachet, épluchée, cuite sous vide, sans signe officiel de qualité ni mode de culture
particulier et de format identique au format testé en ce qui concerne le conditionnement : les sachets
de 500g doivent étre comparés avec des sachets de 500g, et les sachets unitaires de 250g avec des
sachets unitaires de 250g. En ce qui concerne les sachets de 500g, ils doivent contenir au minimum -
deux fruits. Le produit courant est une betterave rouge, sans sel ajouté, ni vinaigre, ou additif
quelconque. le produit courant est choisi en grande surface ou en commerce de proximité, dans un
linéaire & température ambiante. Sa couleur peut aller du rouge clair au rouge foncé tirant sur le brun,
Son taux de sucre doit étre supérieur ou égal & 6° Brix, sans limite supérieure.
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Cahier des charges du label rouge LA 08/98 « Betteraves rouges cuites sous vide »
approuvé par le comité national IGP-LR-STG de I'INAO du 30 mai 2013

C. Comparaison avec le produit courant

Points de

Produit Cuites sous vide

Produit courant

différence

W%ﬁ ¥mr dﬁs_ betteraves

Sélection variétale

Etablisse @}it fune liste-fermée des
varuetesg&%ﬁelhsables pr:vﬂegiant les
qualitést? o_rganolept

proz:oco}%f fabh de :s
variétés

Utilisation de toutes variétés rouges
de type globe, parfois selon Ia
précocité ou non des betteraves.

Mode de culture

.1 du sol avant semis pour chaque

Réalisation d’une analyse chimique

pafceue de betteraves labellisables

Fréquence des analyses variable

selon les producteurs

Fertilisation, traiterments
phytosanitaires et irrigation
raisonnés en fonction des besoins
de la plante, limitation du nombre
de plantules par m? : 60 a3 100

Opérations laissées au libre-arbitre
des producteurs

Rotation de 3 ans minimum

Rotation de 2 ans

Déclenchement de

Déclenchermnent de la récolte aprés
vérification de critéres qualitatifs
(taux de sucre =11° Brix, couleur

Récolte  déclenchée selon un
planning prévisionnel et le respect

aprés la mise en silo, & chaque
livraison

la récolte . ) \ Rl .
rouge carmin foncé et forme ronde | d’un diamétre minimum de 60 mm
des betteraves)
Tri avant stockage Absence de tri
. 3 La surveillance des silos n’est pas
Stockage Enregistrement de la température et . _ . .
. o . obligatoire et n'est pas faite par tous
de I'état sanitaire des silos
les producteurs
_ Transformation ‘des betteraves.
Transmtsmon de la fiche de suivi de . .
. Lla fiche de suivi de culture est
Controle culture a chaque livraison, suivi . o
. _ L fransmise  sur  demande,  suivi
documentaire documentaire réalisé tout au long . . o
L documentaire moins détaillé
de la fabrication du lot
Exigences sur le taux de sucre, la
. couleur et la forme des betteraves, L . " .
Contrble a . i . Diametre minimal, qualité saine,
. , ainsi que de la température & cceur
réception loyale et marchande
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Cahier des charges du label rouge LA 08/98 « Betteraves rouges cuites sous vide »

approuvé par le comité national IGP-LR-STG de I'INAO du 30 mai 2013

Tri des beiteraves
aprés pelage

Existence d'un poste de tri aprés
pelage, afin d'éliminer les défauts
majeurs et profonds avant la
cuisson et le conditionnement

En fonction de la quantité de
betteraves non-conformes, peu ou
pas de tri avant cuisson, mise en
sachets de toutes les betteraves

Cuisson des
betteraves

Cuisson a la vapeur en continu puis
conditionnement et stérilisation en

autoclave. L'ajustement du temps |

de cuisson se fait selon la tendreté
des betteraves.

autoclave,
variable

Cuisson  en temps
d’attente puis
conditionnement et stérilisation en

autoc! E%?ﬁ;%”ﬁ%w

Tl SR PR
i ot MH&@

Contréte des
produits finis

Betteraves tendres et cuites & coeur,
vérifiée lors d'un test physique avec

pénétromeétre et tests
organoleptiques de dégustations en
interne, pour chaque lot.

Ajustement des barémes de cuisson
en fonction de <ces résultats.
Exigences sur le taux de sucre, la
couleur et ia forme des betteraves,
a chaque lot

a déterminer en
fonction des analyses

Analyse sensorielle

Analyse  sensorielle  selon e

protocole défini

Le suivi des paramétres
organoleptiques n’est pas aussi
rigoureux que pour une betterave
Cuites sous vide

DLUO

5 mois maximum

& mois en général

Tracabilité en usine
de transformation

Tragabilité jusqu’a la parcelle et la
variété du producteur

Tracabilité jusqu’au producteur

Logo reconnaissable et identifiable
par le grand public, mentions des

Les mentions se rapportant a la
qualité ne sont pas standardisées et

I'organisme certificateur présent sur
'emballage

Emballage . . spes .
caractéristiques communicantes | difficilement reconnaissables par le
justifiant la qualité supérieure. grand public '

La fabrication est auditée deux fois
Suivi de Ia par an par un organisme | Pas de contrbles externes de la
. certificateur indépendant, nom de | fabrication, autres que ceux prévus
fabrication

par la réglementation

E. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Lla sélection variétale, ainsi que le mode de culture (fertilisation, irrigation et traitement raisonnés,
fimitation du nombre de plants au m?2, sols non carencés, rotation des sols plus longue, récolte hors gel
et décdenchée par des critéres qualitatifs) permettent & la betterave rouge de se développer dans de
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Cahier des charges du label rouge LA 08/98 « Betteraves rouges cuites sous vide »
approuvé par le comité national [GP-LR-STG de 'INAO du 30 mai 2013

bonnes conditions, sans stress hydriques ou climatiques menant a la formation de fibres dures dans les
betteraves ou a des betteraves hors-calibre et sans sucre. Ces bonnes conditions permettent aux
betteraves d'avoir une forme bien ronde et un diamétre compris entre 45 et 100mm, nécessaires pour
obtenir une cuisson homogéne et un produitifini.tendre et cuit & coeur, et surtout de se charger en sucre
re le signe de sols carencés ou de début de maladie.
Cela permet aussi aux betteraves fc@uggeé r & leur teinte rouge carmin foncé, sans annelures
blanches. Une fois la récolte eff%,_c' b s présentant des défauts ou des maladies sont
éliminées par le tri avant stockagg ntaminer le reste du silo. La surveillance de la
température du silo permet de gard esidans des zones de température ol leur évolution
est lente, afin de préserver le plus longtem p0551ble les qualités organoleptiques obtenues lors de leur
croissance.

Aprés contrble a réception, les betteraves sont pelées puis triées, afin d’dter les betteraves présentant
des défauts qui peuvent géner 'homogénéité de la tendreté et 'aspect du produit fini.

Les betteraves sont ensuite cuites en continu a la vapeur dans un cuiseur. C’est la maitrise de cette étape
qui garantit la tendreté des betteraves, aussi bien & cceur que sur les pourtours des fruits. La cuisson
vapeur leur permet également de moins s'assécher, d'oll une tendreté homogéne de la betterave, tout
en gardant un maximum de sucre a U'intérieur des betteraves rouges, grice 3 la faible perte de jus. Le
temps de cuisson est ajusté selon les résultats des tests de pénétrométrie et les tests organoleptiques de
dégustation en interne afin d’obtenir une tendreté et une cuisson & cceur constantes, quelle que soit la
période de 'année. ‘

Cette cuisson se fait en continu, c'est-a-dire tout de suite aprés le pelage et juste avant le
conditionnement ; ainsi les betteraves perdent le moins de jus possible, ce qui concourt également a
leur tendreté et assure une bonne hygiéne du produit, donc une charge bactérienne moins importante
et un baréme de stérilisation moins long et qui ne détruit pas les betteraves rouges (pas de goftit de
caramel, de coloration brunétre),

La DLUO du produit est fixée a 5 mois, soit 1 mois de moins que pour le produit courant, ce qui évite
la dégradation du produit en fin de stockage chez ie consommateur.

Le suivi documentaire effectué depuis la mise en culture de la parcelle jusqu’a la transformation des
betteraves rouges cuites sous vide et I'expédition des colis assure une tracabilité rapide et efficace au
produit, supérieure a celle du produit courant, puisqu’elle permet de remonter du produit fini
directement jusqu'a la parcelle et aux interventions culturales, sans 'aide du producteur et en une
demi-heure environ.

Conséquemment aux éléments ci-dessus, les mentions communicantes choisies pour la betterave rouge
cuite sous vide sont les suivantes :

e Betteraves tendres et cuites a coeur
o Taux de sucre garanti (11° Brix)
e Produit identifié du producteur au point de vente
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Cahier des charges du label rouge LA 08/98 « Betteraves rouges cuites sous vide »
approuvé par le comité national IGP-LR-STG de 'INAO du 30 mai 2013

B. Codification du numéro de lot

Pour les betteraves rouges cuites sous vide, le numéro de lot est encodé de la facon suivante :
00T1.xxx

001 : code arbitraire afin de différencier le Labe] Rouge des autres produits

xxx : quantiéme du jour de fabrication ;

C. Exemple de fiche de suivi des

Cormme indiqué sur le schéma ci-dessus, c'est'cettéifiche qui permet de faire le lien directement entre le n°
de lot ou la DLUO imprimés sur le sachet et la parcelle dont sont issues les betteraves. Chaque fiche est
accompagnée du bon de livraison, ainsi que de la fiche de suivi de culture mentionnant le nom de la
parceile, la variété, et les diverses opérations culturales (fertilisation, irrigation, suivi de la température des
silos lors de la période de stockage, notamment) ayant eu lieu pendant la croissance des betteraves. Flle
permet également de retrouver immédiatement I'historique de la fabrication des betteraves (contrdles &
réception, en cours de production, sur les produits finis, graphes de stérilisation, comptabilité matiére, test
de dégustation en interne).
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Cahier des charges du label rouge LA 08/98 « Betteraves rouges cuites sous vide »
approuvé par le comité national IGP-LR-STG de V'iINAO du 30 mai 2013

5. Méthode d’obtention

Semis + Culture

v

Récolte

v

{Stockage)

A. Schéma de vie

v
Pré-calibrage

v
Epierrage
v
Tri
v
Lavage
v
Calibrage
v
Mise en trémie ou Big-bag + pesée
v
Pelage
v
Brossage / rincage
v
Tri
v

Cuisson

v

Pesage

v

Conditionnement

v
Stérilisation
v
Emballage / Palettisation

v

Expédition
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Cahier des charges du label rouge LA 08/98 « Betteraves rouges cuites sous vide »
2 I'INAO du 30 mai 2013

6. Etiquetage

Sans préjudice de ia réglementation en vigueur, I'étig ve rouge cuite sous vide Cuites

sous vide comporte au minimum :

- lelogo Label Rouge, dans le respect de la charte;
- le numéro d"homologation du Label Rouge.

Les caractéristiques certifiées communicantes :
s Betteraves tendres et cuites & coeur
e Taux de sucre garanti (11° Brix)
¢ Produit identifié du producteur au point de vente

Nom et adresse de 'ODG :
AQRD

2, route de Bray en Val
45460 ST AIGNAN DES GUES

Nom et adresse de I'Organisme Certificateur :
Bureau Veritas Certification France SAS
Immeuble « le Guillaumet »

60, Avenue du Général de Gaulle

92046 PARIS - LA DEFENSE CEDEX
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Cahier des charges du label rouge LA 08/98 « Betteraves rouges cuites sous vide »

Annexe :

approuvé par le comité nati

1 IGP-LR-STG d

I'INAO du 30

i 2013

Seuils d’alerte des maladies et ravageurs des betteraves rouges

Maladie / ravageur

Seuil d’alerte

Méthode d’évaluation

- Ravageurs du sol

|

Atomaires

Noctuelles défoliatrices

Supérieur ou égal & 10% de
plants porteurs

Myriapodes Traitement préventif du sol Visuel
Taupins
T . Ravageurs aériens R
Altises E
Cicadelles Visuel : compter le nombre de

plants atteints sur une rangée de

Ramulariose

Rouile

Phoma

Dés I'apparition des symptomes

Pégomycies 100 plants ¢
Pucerons
G . Maladies fongiques =
Cercosporiose |
Mildiou N
Oidium Visuel : observation du cha

ces maladies apparaissent’en
foyers
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