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CAHIER DES CHARGES
DE L'INDICATION GEOGRAPHIQUE

« WHISKY DE BRETAGNE » ou « WHISKY BRETON »

AVERTISSEMENT

Cette modification du cahier des charges ne sapréjtiger de la rédaction finale qui sera retenuesa
instruction par le comité national des appellatidizsigine relatives aux vins et aux boissons dicées, et
des boissons spiritueuses de I'INAO, sur la basemment des résultats de la procédure nationale
d’opposition.

Les oppositions éventuelles qui seront formuléas da cadre de la présente procédure ne peuvetar por
gue sur les éléments modifiés du cahier des charges

- Les modifications apparaissent dans le corps de éxcaracteres gras
- Les dispositions proposées a la suppression agpardien caractéres barrésXXX
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CAHIER DES CHARGES DE L’INDICATION GEOGRAPHIQUE
« Whisky de Bretagne » ou « Whisky Breton »

Partie | Fiche technique

1. Nom et catégorie de la boisson spiritueuse portafiindication géographigue

L'indication géographique « Whisky de Bretagne »«oWhisky Breton » est enregistrée a I'annexe Uil d
réglement (CE) n°110/2008 du Parlement européetu étonseil du 15 janvier 2008, dans la catégorie de
boissons spiritueuses « whisky / whiskey » Annéxpdint 2.

2. Description de la boisson spiritueuse

2.1 Principales caractéristigues physigues, chimias et organoleptigues

Le « Whisky de Bretagne » ou « Whisky Breton » @aeactérise par une robe limpide, d’une couleurgaun
pale & ambrée ou acajou. Il présente au nez des fiaitées, florales, de céréales. Assez rondanhe, il
développe des golts fruités et Iégérement boisés fs@quemment des notes, tourbée, vineuse, déevani
de réglisse, de caramel salé, avec une finale aigumead’une grande finesse.

Au moment de la vente au consommateur, le « WhikBretagne » ou « Whisky Breton » présente une
teneur minimale en substances volatiles autredegualcools éthylique et méthylique de 150 grampaes
hectolitre d’alcool pur.

Le titre alcoométrique volumique est au minimun¥#@&% vol.

2.2 Caractéristigues spécifiques (par rapport aux @res boissons spiritueuses appartenant a la
méme catégorie)

Les « Whisky de Bretagne » sont élaborés partir de grains broyés ou concassés a la disélie. Cette
étape permet au distillateurde préparer sa mouture de facon a ce que la fermeatton se réalise dans
des conditions optimales. Du fait du climat doux dd’aire, en comparaison a d’autres régions
productrices de whisky dont les températures sontlps froides, le moQt est fermenté durant au plus 12
jours sans addition de produits chimiques pour accéléreou retarder la fermentation. La réalisation
de la fermentation dans ces conditions permet de gposer d’'un modt au potentiel aromatique fruité
souhaité et d'éviter la présence de mauvais goltig$ a des altérations fermentaires. La fermentation
est également influencée par les caractéristiguese d’eau utilisée pour le brassage : pH faiblement
acide a neutre, faible teneur en éléments minéraugcalcium, magnésium) et conductivité faible a
moyenne. Cette eau tire ses caractéristiques du nssarmoricain granitique sur lequel est assise lae
géographique. Le modt fermenté est ensuite distillgelon les principes de la distillation continue miti-
étagée avec reflux ou de la distillation discontiret Ces modes de distillation conservent I'essentiel gle
arébmes fruités du modt tout en écartant certainesréctions comportant des notes inappropriées. De
plus, les propriétés du cuivre permettent d’élimine certains composés indésirables.

Les « Whisky de Bretagne » sont vieillis au moingdis ans en fats de chéne. Ce vieillissement dares |
conditions climatiques de la Bretagne apporte au wbky sa couleur et des arbmes boisés avec
fréquemment des notes tourbée, vineuse, de vanillge réglisse et de caramel salé qui se complexifien
proportionnellement a la durée du séjour sous boisLe passage sous bois apporte également de la
rondeur a I'eau-de-vie.

Les opérations de réduction, le cas échéant, sonéalisées avec de l'eau puisée dans l'aipour
ramener le titre alcoométrique volumique entre 40 €65 %, niveau permettant de mieux mettre en
valeur les arbmes. Les caractéristiques de I'eau dgretagne et les savoir-faire des distillateurs ales
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éleveurs pour abaisser le titre alcoométrique dedau-de-vie au niveau souhaité permettent la misela
consommation de whiskies correspondant aux criteresrganoleptiques recherchés. L'utilisation d’'une
eau dont les caractéristiques seraient différentgsourrait entrainer une évolution des caractéristiqes
physico-chimiques du produit et de ce fait une peet du potentiel aromatique du « Whisky de
Bretagne ».

3. Définition de 'aire géographique

Le broyage ou concassage des grains de céréalesadsage de la mouture, la fermentation du madt, |
distillation du modQt fermenté et le vieillissemelas eaux de vie sont réalisées dans I'aire géoignagph

L’eau utilisée pour le brassage de la moutureetméntation du modt et la réduction du titre alcétique
volumique du whisky est puisée au sein de l'aireggéphique.

L’aire géographique est constituée par le tergtdies communes des départements suivants :
Cotes-d'Armor, toutes les communes ;

Finistére, toutes les communes ;

Ille-et-Vilaine, toutes les communes ;

Morbihan, toutes les communes ;

Loire-Atlantique, en partie :

Communes en totalité située au nord de la Loire

Abbaretz, Ancenis, Anetz, Assérac, Avessac, BatzMar, Baule-Escoublac (La), Belligné,
Besné, Blain, Bonnceuvre, Bouée, Bouvron, Campboarq@efou, Casson, Cellier (Le),
Chapelle-des-Marais (La), Chapelle, Glain (La), gbélée-Launay (La), Chapelle-Saint-Sauveur
(La), Chapelle-sur-Erdre (La), Chateaubriant, CHiarais (La), Conquereuil, Cordemais,
Couéron, Couffé, Croisic (Le), Crossac, Derval, Des, Drefféac

Erbray, Fay-de-Bretagnhe, Fégréac, Fercé, Fresnd-gue (Le), Gavre (Le), Grand-Auverné,
Grandchamps-des-Fontaines, Grigonnais (La), Guénkmmdao, Guenrouet, Guérande,
Herbignac, Héric, Issé, Jans, Joué-sur-Erdre, XAsdgs-Moutiers, Lavau-sur-Loire, Ligné,
Louisfert, Lusanger, Malville, Marsac-sur-Don, Mésac, Maumusson, Mauves-sur-Loire,
Meilleraye-de-Bretagne (La), Mésanger, Mesquer, dliac, Moisdon-la-Riviére, Montoir-de-
Bretagne, Montrelais, Mouais, Mouzeil, Nort-sur-E¢d Notre-Dame-des-Landes, Noyal-sur-
Brutz, Nozay, Orvault, Oudon, Pannecé, Petit-Au¥grRetit-Mars, Pierric, Pin (Le), Piriac-sur-
Mer, Plessé, Pontchateau, Pornichet, Pouillé-leee@dx, Pouliguen (Le), Prinquiau, Puceul,
Quilly, Riaillé, Roche-Blanche (La), Rougé, RouweéefLa), Ruffigné, Saffré, Saint-André-des-
Eaux, Saint-Aubin-des-Chateaux, Saint-Etienne-de’Wlec, Saint-Géréon, Saint-Gildas-des-
Bois, Saint-Herblain, Saint-Herblon, Saint-Joachi®&aint-Julien-de-Vouvantes, Saint-Lyphard,
Saint-Malo-de-Guersac, Saint-Mars-du-Désert, SMats-la-Jaille, Saint-Molf, Saint-Nazaire,
Saint-Nicolas-de-Redon, Saint-Sulpice-des-Land@sntSVincent-des-Landes, Sainte-Anne-sur-
Brivet, Sainte-Luce-sur-Loire, Sainte-Reine-de-Bigrte, Sautron, Savenay, Sévérac, Sion-les-
Mines, Soudan, Soulvache, Sucé-sur-Erdre, Teillémple-de-Bretagne (Le), Thouaré-sur-
Loire, Touches (Les), Trans-sur-Erdre, Treffieuxeilliéres, Trignac, Turballe (La), Varades,
Vay, Vigneux-de-Bretagne, Villepot, Vritz ;

Communes en partie située au nord de la Loire
Indre, Nantes.

4. Description de la méthode d’obtention

4.1 Céréales
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Le whisky est élaboré a partir de grains entiersa@éales maltées auxquels peuvent étre ajoutégdes
entiers d’autres céréales.

Les céréales utilisées sont I'orge, le blé, lertdi (ou sarrasin), le triticale, le seigle, I'ép&a, le mais ou
I'avoine.

Les variétés transgéniques sont interdites

4.2 Broyage et brassage

Les grains sont concassés ou broyés a la distijeriir obtenir une mouture.

La mouture, additionnée a de I'eau chaude a un@émature supérieure ou égale a 50°C, va subir une
saccharification sous l'action de la diastase dli mgec ou sans autres enzymes naturelles. Ceftextiqm

vise a convertir I'amidon contenu dans le grairsecre fermentescible et a obtenir le modQt.

Tout ajout ou toute concentration visant & augnrdatieneur naturelle en sucre des modts mis emeo@sy
interdit.

4.3 Fermentation

Le modt obtenu est fermenté a la distillerie sdastibn de levures qui sont ajoutées le cas échéant
L'addition de produits chimiques destinés a ace¢léu a retarder la fermentation est interdite.

La durée de fermentation entre le brassage etstdlation est au minimum 36 heures et au maximin 1
jours.

4.4 Distillation

La distillation est réalisée selon les principeslal@istillation discontinue multi-étagée avec ugfl de la
distillation continue multi-étagée avec reflux, de la distillation discontinue simple avec ou sesftux
externe.

4.4.1 Distillation discontinue simple avec ou sansflux externe

- Description des matériels de distillation :

La distillation est réalisée au moyen d’alambicmposés d’'une chaudiére a chargements successifs, d’
chapiteau, d'un col de cygne et d’'un condenseur péfiigérant. Tous ces éléments sont en cuivre, a
I'exception des bouilleurs, des serpentins ou dblsle enveloppe extérieure des chaudiéres.

La capacité totale de charge de la chaudiere nigodsidépasser 60 hectolitres.

- Mode de chauffage :

L’injection directe de vapeur dans le produit dillés est interdite.

- Description du procédé :

Les vapeurs issues du mo(t fermenté s’éleventgetegd le chapiteau ou elles se condensent pantietie
Une partie d’entre elles refluent vers la chaudaes condensation tandis qu'une autre partievaesurs
empruntent le col de cygne et se dirigent veréfiegérant a la sortie duquel va couler le didtilla
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Le titre alcoométrique du distillat diminue au coule la distillation et les fractions de début etfid de
distillation peuvent étre séparées en fonctiorede titre alcoométrique volumique.

Cette méthode comprend plusieurs distillations sssiges :
- la premiére consiste en la distillation du modirfenté et permet d’obtenir le brouillis ;
- le brouillis est distillé & nouveau le cas échgdunsieurs fois pour obtenir 'eau-de-vie.

Lors de la derniere distillation, les fractions afsbut et de fin de distillation sont séparées evgat étre
ajoutées au moQt fermenté ou au brouillis d’'unedigdlations suivantes.

- Titre alcoométrique volumique maximal :
Le titre alcoométrique volumique a la températieed°C du whisky obtenu dans le collecteur jouanadist
inférieur ou égal a 88 %.

4.4.2 Distillation discontinue multi-étagée avec flix

- Description des matériels de distillation :

La distillation est réalisée au moyen d’alambicsistibués d'une chaudiérsurmontée d'une colonne
constituéecontenant des plateauxou des éléments de garnissagea colonne—peut-&tre-surmentée-d'un

échangeura-eau-puitid-col-de-cygnestreliée a un condenseur-réfrigéradr un col de cygne

Dans le cas d’'une colonne a plateaux, lorsque lelafgaux sont débrayés, la distillation multi-étagése
transforme en une distillation simple.

Toutes les parties en contact avec les vapeurs satigatoirement en cuivre.

La capacité totale de charge de la chaudiére nigdsidépasser 60 hectolitres.

- Mode de chauffage :

L'injection directe de vapeur dans le produit &itiés est interdite.

- Description du procédé :

Les vapeurs issues du moQt fermenté s’élevent grieye les plateausu les éléments de garnissagml
elles se condensent partlellement Les vapeursregsegnt ensuite vers le col de cygne, une partietrd
elles peuvenrefluer- et %
gu’une autre partie des vapeurs se dmgems le réfrigérant a la sortie duquel va cowdedittillat.

Au cours de la distillation, le titre alcoométriqda distillat diminue. Les fractions de début etfabede
distillations peuvent étre séparées de l'eau de vie. Les fractde début de distillation peuvent étre
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éliminées tandis que les fractions de fin de didkin peuvent étre réintroduites avec le moQt &erté lors
de l'une des distillations suivantes.

Cette méthode comprend une ou plusieurs distillatizs successives.

- Titre alcoométrique volumique maximal :
Le titre alcoométrique volumique a la températueed°C du whisky obtenu dans le collecteur jouenast
inférieur & 94,8 %

4.4.3 Distillation continue multi-étagéeavec reflux

- Description des matériels de distillation :

La distillation est réalisée au moyen de colonngsgntiennent des plateaux horizontaux assuraatega
des éléments de barbotage, en forme de tunnelg ealdttes, le contact entre les flux liquidesest flux
gazeux qui les traversent a contre-courant. Lant@losurmonte la chaudiére qui produit la vapeus Le
colonnes comprennent une zone d’épuisement audselaquelle le liquide a distiller va s’appauvrir e
alcool qui va passer en phase vapeur et une zom®m=ntration au sein de laquelle les vapeurs vont
s'enrichir en alcool.

La condensation est réalisée par un ou plusiewsffghvins ou condenseurs a eau. Les condensatsdss
ces échangeurs thermiques sont dirigés soit vexsukage du distillat, soit rétrogradés en haudeone de
concentration.

- Mode de chauffage :

L’injection directe de vapeur dans le produit dillés est interdite.

- Présence de cuivre :

La chaudiére, la colonne, les plateaux, les coraleaset chauffe-vin sont obligatoirement en cuivre.

- Capacité maximale :
La capacité de distillation de chacun de ces afipare peut dépasser 200 hl de molts fermentégérarde
de 24 heures.

- Dimensionnement :

La colonne est composée :
- d’'une zone d’épuisement ;
- d’'une zone de concentration.

- Séparation des composeés indésirables :
Les procédés d’extraction sur la phase liquidecamscde distillation permettant de modifier la cemication

partielle du distillat en certains composés (raetifon) sont interdits.

Les composés jugés indésirables sont éliminés ldangsidus ou dans I'atmosphére par des trompdtes
dégazage.

L’extraction des composés les moins volatils eslisée sur le liquide résiduel circulant en batadsolonne
de concentration. Les fractions de la distillatppdsentant une forte teneur dans ces composésmeive
réintégrées au modt fermenté mis en ceuvre loredistillation suivante.
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- Titre alcoométrique volumique maximal :

Le titre alcoométrique volumique, a la températlee20°C, du whisky obtenu dans le collecteur joligna
est inférieur a 94,8 %.

4.5 Vieillissement

Le whisky est vieilli dans des chais de vieillisggindont I'hnygrométrie et la température sont régmil
naturellement sans installation autre que l'isofagt la ventilation des locaux, reflétant ainstylpicité du
climat océanique Breton.

Le whisky est vieilli, en récipient de bois de ché&hune capacité inférieure ou égale a 700 liglesant une
période minimale de 3 ans a compter de la dateiske sous bois.

Une réduction du titre alcoométrique volumique it réalisée avec de I'eau de I'aire géographique
4.6 Finition

Conformément a la réglementation européenne, lskyhie doit pas étre édulcoré ou aromatisé ni oante
aucun additif autre que le caramel ordinaire @ipsur la coloration.

Les méthodes de finition sont autorisées de tellte que leur effet sur le whisky soit inférieu &o vol
d’obscuration. L’obscuration, exprimée en % vol @stenue par la différence entre le titre alcoomeée
volumique réel et le titre alcoométrique volumidprat.

5. Eléments corroborant le lien avec le milieu géogrdpque

5.1 Les facteurs physigues du lien

L’aire géographique s’étend sur 1409 communes pbse en totalité sur le massif Armoricain. Elle
comprend des parties dominées par des limons gisfend’'autres par des formations plus superfagetur
grés et granit.

Le climat est océanique avec des températures soatees précipitations réguliéres mais non ekeEss
Les variations de température et d’humidité retatwntre les saisons sont faibles, en raison notamndee
l'influence du Gulf Stream.

Enfin la Bretagne dispose, dans des failles du-solsprincipalement granitique, des réserves d'eau
souterraine aux caractéristiqgues particulieres tudadité est faible, son pH est faiblement acddeeutre,
elle est pauvre en éléments minéraux (calcium, gsigm), et présente une conductivité faible & mogen

5.2 Les facteurs humains du lien

Gréce a la production de céréales, plusieurs dizaile brasseries familiales se sont installéesretadghe
dés le début du XVIléme siecle, ce qui a permidedgant de mettre en place des savoir-faire bradssico
des matériels de distillationde petite dimension, notamment l'alambic a repagseaprés un simple
changement du col de cygne peut & la fois distillemodt fermenté de céréales ou du cidre. Dulfaila
production d’eaux-de-vie cidricoles, les eaux-de-gtaient placées dans des chais de vieillissermant
climatisés et abritaient une futaille de petite elirsion.

La distillation en Bretagne est donc une traditamtienne. L'eau-de-vie de cidre est distillée depei
XIXéme siécle de facon importante, elle était not@nt consommeée par les marins et les populations
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ouvriéres des villes. Au début du siécle dernierdiktillation de céréales pour produire de I'alcdétat
était déja tres importante en Bretagne. C'est ld@ees entreprises qui commenca a produire dukytis
Bretagne en 19584 la suite d’'un renforcement des taxes a lI'impootagur les alcools, le gouvernement de
I'époque ayant proposé aux distilleries de se ladaas la production de whisky.

5.3 Caractéristigues du Whisky

Le « Whisky de Bretagne » ou « Whisky Breton » aactérise par une robe limpide, d'une couleurgaun
pale a ambrée ou acajou. Il présente au nez des frattées, florales, et de céréales Assez rortubanhe,

il développe des golts fruités et Iégérement baisés fréquemment des notes tourbée, vineuse,rdieya
de réglisse, de caramel salé, avec une finale aigunead’une grande finesse.

Aspect historique

Le « Whisky de Bretagne » est produit en Bretageeus 1958, par une distillerie d’llle-et-Vilainka
reconnaissance officielle de ce whisky a eu ligsdua’il fut servi a I'Elysée le 14 juillet 1983. Laéme
année une seconde entreprise lan¢a un projet tileedes avec deux alambics a repasse. Le premieisky
Breton Single Malt fut commercialisé en 1998.

Depuis, trois nouvelles distilleries se sont étgbét ont lancé leur propre marque de whisky breton

La réputation du whisky de Bretagne
Les distilleries bretonnes produisent aujourd’hes evhiskies reconnus de trés haute qualité, enigéenat
les nombreux prix, distinctions et mentions danprksse tant nationale qu’internationale. La Bretagst
aujourd’hui reconnue dans le monde du whisky pog & I'origine de la distillation de whisky en Rr.
Les distinctions obtenues sont en particulier legasites :

— Best European Single Malt Whisky aux World Whiskfesards 2013 et une médaille d’argent en

2014,

— Best European Blended Whisky aux World Whiskies Als8#2013 et 2014 ;

— 2 médailles d’argent et 2 médailles de bronze aait Maniacs Awards 2014 ;

— médaille d’or et médaille d’'argent au Concours Géin&gricole de Paris 2014 ;

— plusieurs Liquid Gold Awards dans la Whisky Bibkedm Murray 2011, 2012, 2013 et 2014 ;

— Double Gold et Gold au San Francisco World SpC&isnpetition 2014.

5.4 Lien causal entre 'aire géographique et la guidé ou les caractéristiques du produit

La production de biére a partir de différentes @@® fermentées, activité trés ancienne en Bretagne
permis de construire des savoir-faire pour le rgaltdes céréales et I'élaboration des modts. i atdirel

gue ces savoir-faire rencontrent ceux des didtillat d’eau-de-vie de cidre pour aboutir a la prtédaoc
d’eau-de-vie de céréales, et de ces savoir-famatata la production de whisky au milieu du XXégiécle.
L'activité brassicole a bénéficié de la présenceadrtante des eaux souterraines dans le sous sol
principalement granitique de la Bretagne. Cette @axi caractéristiques particuliéres est utilisémroe
ingrédient indispensable a I'élaboration du modtéetales maltées. Pour le whisky elle permet es lpl
réduction de I'eau-de-vie durant son vieillissenmetribrs de sa commercialisation.

La distillation de modts de céréales fermentéest sippuyée sur les connaissances et les savogsafajuis
par les distillateurs pour la distillation des eslr Les appareils de distillation d’abord emplogésr les
cidres ont été des appareils discontinus mais gumettaient la distillation en plusieurs étapessssives
pour atteindre le titre alcoométrique voulu posrdéaux-de-vie de céréales.

Les distillateurs ont développé un vieillissemeauss bois, en petit volume, dans des chais soumis a
I'ambiance océanique, douce et humide tout au tgannée. Ces conditions de vieillissement petenét
au « whisky de Bretagne » de se colorer, du jadte g ambré, voire acajou, et de développer desem6
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fruités, floraux et de céréales, accompagnés enheopar un léger boisé associé frequemment a des no
tourbées, de vanille, de réglisse, de caramel satéctérisés en finale par une grande finesse.

6. Exigences éventuelles a respecter en vertu de disgimns communautaire et/ou nationales

7. Nom et adresse du demandeur

Syndicat de Défense du Whisky Breton
Mairie de Ploubezre

Place des Anciens Combattants

22300 Ploubezre

8. regles d'étiguetage complémentaires

Mentions complémentaires :
L’indication géographique « Whisky de Bretagne »xdivhisky Breton » peut étre complétée de la mantio
« single malt » lorsqu’il s’agit de whisky :

— élaboré dans une seule distillerie ;

— exclusivement a partir d’orge maltée ;

— par distillation discontinue simple avec ou saffisixeexterne ;

— distillé a un titre alcoométriqgue volumique a lanpg&rature de 20°C du whisky, obtenu dans le

collecteur journalier, inférieur ou égal a 88 %.

Cette mention est située immédiatement en desseul diénomination de l'indication géographique
« Whisky de Bretagne » ou « Whisky Breton », etailée de caracteres équivalente ou inférieurella de
I'indication géographique.

Partie Il Obligations déclaratives et Registres

1. Obligations déclaratives

a) Déclaration de revendication
Cette déclaration est transmise a I'Organisme dieri3é et de Gestion au plus tard le 15 févriere Ell
comporte les quantités distillées en HAP au coarsathnée précédente.

b) Déclaration de stocks
Cette déclaration est transmise au plus tatkblé&vrier, a I'organisme de défense et de gestidrinforme
l'organisme de contrdle agréé.
Elle comporte :
- le résultat de I'inventaire physique des stocksvblesky détenu au 31 décembre dans chacun de ses
chais identifiés, par compte d’age de vieillissemen
- la capacité totale des logements en fOts d’'unecoamice inférieure ou égale a 700 I.

2. Tenue de registres

Les opérateurs tiennent a disposition en vue detdfisation des opérations de contrdle, sous falme
registre papier ou de fichiers informatiques, lesries suivantes :

a) Registre sur I'approvisionnement en céréales
- nature des céréales
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- date de brassage
- origine de l'eau

b) Registre de distillation

- les références et les quantités de moQt mises ereceu
- la date et I'heure de distillation

- la quantité et le TAV de I'eau-de-vie obtenue

- la date de mise sous bois de I'eau de vie

¢) Registre Vieillissement

- l'identification des logements du chai et le dgstifride leur capacité
- les dates de mises sous bois des eaux-de-vie

- les volumes et TAV d’eaux-de-vie mises sous boipatenant

- les sorties de whisky par contenant et par comptdeillissement

Les registres et déclarations prévus par la régieatien générale notamment la Déclaration Récagtita
Mensuelle en Douanes (DRM), l'inventaire annuelles cahiers de comptabilité matieres peuvent étre
utilisés pour la présentation de ces données

Partie Ill. Principaux points a controler

PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

Regles structurelles

Localisation des sites de production Examen documentaire (déclaration d’identificatiet
visuel (contréle externe sur site)

Caractéristiques du matériel de distillation Examen documentaire (déclaration d’identificatiet
visuel (contrble externe sur site)

Caractéristiques des logements Examen documentaire (déclaration d’identificatiet

visuel (contréle externe sur site)

Régles annuelles
Céréales mises en ceuvre Examen documentaire (registre) et visuel (con
externe sur site pendant la période d’activité)
Titre alcoométrique maximum dans le collegExamen documentaire (registre) et visuel (con

journaliel externe sur site pendant la période d’activité)

Durée minimale de vieillissement du whisky Examen documentaire (registre de vieillissemen
eaux de vie)

Produits

Caractéristiques physico-chimiques du produit fifAnalyse

REFERENCES CONCERNANT LES STRUCTURES DE CONTROLE

CERTIPAQ
Siege : 11 Villa Thoréton — 75015 — PARIS

Tél: 01.45.30.92.92 — Fax : 01.45.30.93.00
certipag@-certipag.com




Procédure nationale d’opposition suite a I'avisldecommission permanente du Comité national
des appellations d’origine relatives aux vins ex &oissons alcoolisées,
et des boissons spiritueuses du 13 septembre 2017

Wwww.certipag.com
Accréditation N° 5-0057

Institut National de I'Origine et de la Qualité (I.N.A.O)
TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SGUSBOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contréle du respect du présent cahier des chasteeffectué par un organisme tiers offrant deargies
de compétence, d'impartialité et d'indépendanagy, lgocompte de I'INAO, sur la base d'un plan datrébe
approuve.

Le plan de contrdle rappelle les autocontrblesigéslpar les opérateurs sur leur propre activitéest
contrbles internes réalisés sous la responsabiitéorganisme de défense et de gestion. Il indigse
contrdles externes réalisés par l'organisme tiémsi gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrbles est réalisé par sondage.



