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1) NOM DU PRODUIT

« Vanille de I'lle de la Réunion »

2) DESCRIPTION DU PRODUIT

La « Vanille de I'lle de La Réunion » se présemteyeusses entiéres transformées, issues de I'espéce
Vanilla fragrans (Salisbury) Ames, syrVanilla planifolia Andrews d’une taille minimale de 14 cm.
Les gousses ne peuvent présenter des taches awrbkesuperficielles au-dela de 20% de leur
longueur.

La « Vanille de I'lle de La Réunion » est commeéisée sous différentes formes :
 Vanilles « séches »

Il s’agit exclusivement de gousses entiéres, éedlietuent fendues sur une longueur maximale de 3
cm.

Elles présentent un aspect huileux et une couleifwrme allant du brun au brun chocolat foncé. Leur
texture est souple. Les gousses sont malléablpspgent se plier sans casser.

Leur teneur en humidité est comprise entre 25 %2e% a la commercialisation et une teneur en
vanilline, sur base séche de minimum 1.8 %.

* Vanilles « fraiches »
Il s’agit exclusivement de gousses entieres, éedlietuent fendues sur une longueur maximale de 6
cm.

Les gousses sont charnues, brillantes, et d'uniewouniforme marron tirant sur le roux. Au tougher
les gousses présentent une rigidité qui ne perasete les plier.

Leur teneur en humidité est comprise entre 60 %@0e% a la commercialisation et une teneur en
vanilline, sur base séche, de minimum 2 %.

* Vanilles givrées
Il s’agit de gousses entiéres non vidées de |laainag.
En dehors de la présence d’'une fente sur au maxiumoitié de leur longueur, elles présentent les
mémes caractéristiques que les gousses de « Vdeilide de La Réunion » séches ou fraiches.
Les gousses sont givrées naturellement au coulétdpe de maturation aromatique des gousses de
vanilles par le développement a leur surface detawrk de vanilline qui peuvent étre de différentes
formes : cristaux a facettes, en étoile, aiguigsgrains de sucre.

« Modes de conditionnement
La «Vanille de Ille de la Réunion» est conditiée en contenants hermétiques clos. Le
conditionnement sous-vide est interdit.

3) DELIMITATION DE L’'AIRE GEOGRAPHIQUE

L'aire géographique de I'lGP « Vanille de I'lle teRéunion » se situe a I'Est du Département de La
Réunion et comprend les communes de : Bras-Pammt-André, Saint-Benoit, Saint-Joseph, Saint-
Philippe, Sainte-Marie, Sainte-Rose, Sainte-Suzasurela base du code officiel géographique 2018.
La limite altitudinale maximale de l'aire IGP séusi a 700 m sur les communes précitées.

Les opérations suivantes doivent impérativementéseuler dans I'aire géographique :
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- Production de vanille verte,
- Transformation.

INSTITUT NATONAL
DE LORGINE £1 DE

LA GUALTE

E Communes concernées

© ' hire géographique (parties de communes
i1 d'altitude inférieure & 700 m)

10 20

Kilométres

IGP "Vanille de I'lle de la Réunion" - aire géographique
Sources : IGN BD Carto ; IGN BD Alti ; INAO - Mars 2018

4) LES ELEMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT EST ORIGINAIRE DE
L'AIRE GEOGRAPHIQUE

Tout opérateur impliqué dans le cahier des chaegesenu de remplir un document d’identification
aupres du groupement en vue de son habilitation.

Un systeme de tracgabilité interne est mis en pddicede suivre tous les lots mis sur le marché tepu
la plantation jusqu’au conditionnement.

Le tableau ci-aprés synthétise les documents djestrement exigés, au minimum, a chaque étape de
la vie du produit, avec les éléments d’informatmimimaux attendus.

Tableau de tracabilité vanille séche, fraiche et gice

Etapes de production Enregistrements Supports d’erggistrements

Identification de la parcelle

Aire géographique Numéro de cadastre Plan parcellaire ou cadastral
Numeéro de parcelle Contrat d’engagement avec

liste des parcelles

Pratiques culturales Origine bouture, densité, maitrise de Cahier parcellaire
I'enherbement, bouclage des lianes, date de
fécondation
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Récolte

Stade de récolte

Date de récolte
Quantité récoltée

Cabhier parcellaire

Stockage sur
I'exploitation

Date de livraison

Bon d’apport

Réception

Aire géographique

Numéro de transformateur

Codtemgagement

Identification du lot

Noms et Numéros des producteurs
Dates d’apport
Numéros bons d’apports

Bon d’apport
Fiche de collecte

Stockage sur I'unité de transformation avant transbrmation

Conditions, matériel et
durée du stockage avant
mortification

Dates d’apport
Date de mortification

Fiche de transformation
(identification du lot)

as

Mortification

Type de mortification

Date de I'opération

Température d’exposition des gousses en G

d’échaudage

Heure de début et de fin de I'exposition
Etuvage

| Dates de début et de fin d’étuvage

Séchage
Séchage Mode de séchage

Date de début et de fin du séchage
Température du séchage

Maturation des gousses

Conditions de maturation,
durée de maturation

Numéro de malle de maturation
Date de début et de fin de maturation

Fiche de maturation

Calibrage Dates de sortie des gousses
Quantités prélevées
Tri
Tri sanitaire Etapes d’élaboration soumises au tri Fiche de transformation
Calibrage Type de tri Fiche de maturation

Quantité de gousses de vanilles conformes
non conformes déclassées

Numeéro de fiche de collecte

Numeéro de fiche de transformation
Numeéro de fiche de maturation

et

Stockage sur I'unité de transformation aprés trangbrmation

Matériel de stockage

Numéro de malle de stockage ou du conten
hermétique

Dates d’entrées en malles

Quantité de gousses de vanille transférées

aRtche de stockage

Conditionnement

Conditionnement

Numéro de lot de fabrication (peut étre mis
relation avec les bons d’apports)

Dates de prélévement

Quantité de gousses de vanille prélevées
Numéro de malle de stockage

Quantité fabriquée

efriche de conditionnement

Etiquetage

Mentions ayant trait a la certification
Quantité de gousses de vanille certifiées

Etiquette

Numéro de lot de fabrication
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5) DESCRIPTION DE LA METHODE D'OBTENTION DU PRODUIT

5.1 - Schéma de vie

Identification de la parcel

v
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v
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5.2- Les étapes d'élaboration de la « Vanille deilé de la Réunion »

5.2.1- Mode de conduite et récolte

5.2.1.1- Pratiques culturales

¢ Mode de culture
La vanille est cultivée sous ombrage, qui peut @terel ou artificiel, selon trois modes de cudtur
- la culture en sous-bois (sous forét préexistante) ;
- la culture en plein champ (sur tuteurs vivants angds pour I'occasion) ;
- et la culture sous-abri (sur tuteurs « morts >guets en pin traité).

L'ombrage artificiel est accepté lorsque la couwertpermet de laisser passer les précipitations
naturelles.

* Choix du matériel végetal
Seule I'espéc®anilla planifolia est autorisée.

L’approvisionnement en boutures dar¥la planifolia peut s’effectuer :
- soit par autoproduction : le producteur réalise multiplication par bouturage de plants de
Vanilla planifolia, a partir de pieds meres cultivés sur une parcélégenceée ;
- soit par achat de boutures, auprés d’autres ptedts disposant de parcelles référencées ;
- soit par achat, aupres de pépiniéristes agré@€)Sle boutures certifiées saines ;
- soit par achat de plants in vitro.

» Densité de plantation
Dans tous les modes de culture, la densité degplantn’excédera pas 5 000 plants/ha.

» Entretien du couvert végétal au sol
Le désherbage chimique est interdit sur la ligneulire.

» Bouclage des lianes
Le bouclage consiste a décrocher la liane de denrtet a la faire passer au niveau du sol afiluide
permettre de s’enraciner. Cette opération permggiale maintenir le vanillier a portée de main,rpou
les opérations de fécondation des fleurs. Le bgeotst réalisé au moins une fois par an.

» Fertilisation de la culture
Les apports d’engrais chimigues, sous quelque faumece soit, sont strictement interdits.

* Fécondation
La fécondation est manuelle.

» Eclaircissage
Un éclaircissage est pratiqué soit sur la fleut,s0 les gousses pour garder 15 gousses maxiraum p

balai simple, si le plant présente plusieurs balais
5.2.1.2- Récolte

+ Stade de récolte des gousses

Le stade de maturité minimum a la récolte est :
- Madre afil pour les vanilles seches
- Queue de serin pour les vanilles fraiches

» Stockage sur I'exploitation
Livraison des gousses :
La livraison a I'unité de transformation s’effectt@ h maximum aprés la récolte.
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Conditions de stockage :
La conservation des gousses de vanille est réalmd® un endroit propre, sec et a I'abri du scéih
de ralentir la déhiscence des gousses de vanille.

5.2.2- Transformation
+ |dentification des gousses de vanille

A la réception des gousses de vanille a I'unitéaesformation ou lors de la collecte organisédear
transformateur, le personnel s’assure de l'iderdifon des gousses de vanille.

« Stockage des gousses avant transformation
Limitation de la déhiscence des gousses :
Le délai de stockage des gousses de vanille, dam#lde transformation, n’excéde pas 72 heures
avant transformation. Les gousses de vanille stmwkées dans un endroit a I'abri du soleil et des
précipitations.

* Mortification
La mortification a pour but de stopper la matumaties gousses et d’éviter qu’elles ne se fendent.
Cette opération consiste a élever la températusegdasses de maniere a «tuer les cellules » sans
endommager les précurseurs d'ardbmes, ni les enzymelgquées dans la formation du bouquet
aromatique. Elle entraine, par rupture des membrasedlulaires, la mise en contact de la
glucovanilline (stockée dans les vacuoles) et elezyme (B-glucosidase) chargée de la transformer en
vanilline (stockée dans le cytoplasme et le miirgarcellulaire).

Mortification rapide :

- soit par échaudage des gousses dans une eau pontee50 et 70 °C pendant une
durée n’excédant pas cing minutes ; les goussesidsnpeuvent étre mises en bottes
avant échaudage.

L’échaudage est obligatoire dans le cas de laleas@gche.

- soit par exposition au soleil sous abri translucédéair libre en vrac sur des claies,
pendant 7 jours maximum.

Mortification lente :
A l'ombre a l'air libre en vrac sur des claies pantdune durée pouvant aller jusqu'a plusieurs
semaines, jusqu’a ce que les gousses soient enéigtenarron.

» Etuvage
L'étuvage n’est obligatoire que dans le cas d'uetification rapide.

Les gousses sont rapidement disposées, encoreeshad@hs des caisses en bois capitonnées de
couvertures afin d’éviter toute déperdition de ebal

L'opération d’étuvage dure alors 24 a 36 heures.

Elle a pour but de provoquer une sudation des gsus$ d’activer les réactions enzymatiques
transformant la glucovanilline en vanilline. Au ceule cette étape, les gousses de vanille deviennen
brunes.

» Séchage
Le séchage a I'ombre est obligatoire pour la vargéiche et pour la vanille fraiche suite aux étdpes

mortification et d’étuvage éventuel. Préalablemiige séchage a 'ombre, un séchage au four ou un
séchage au soleil peut étre réalisé dans les camglguivantes :

Séchage au séchoir :

Les gousses sont posées sur des claies, empilédessahariots et placées dans un séchoir chauffé a
65°C maximum pendant une période maximale de 26 jaeci afin de conserver la souplesse des
gousses.
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Séchage au soleil :

Les gousses de vanille sont exposées au soleidesirclaies surélevées pour éviter les risques de
contamination. Les gousses de vanille sont misescher au soleil, durant 5 a 20 jours. Ce séchage
peut s’effectuer directement a I'extérieur ou sougbri translucide.

Séchage a l'ombre :

Les gousses sont placées a l'air libre ou danscdegertures sur des claies grillagées superposées,
disposées dans un local aéré ouvert sur I'extérieur

La durée du séchage a I'ombre varie entre 15 judrsnois pour la vanille fraiche, et entre 15 jaetrs

3 mois pour la vanille seche.

e Maturation aromatique
La durée minimale de maturation est de 7 mois oielés contenants complétement remplis et ne
peut excéder 24 mois. La maturation est réaligéenpérature ambiante.
La maturation des gousses de « Vanille de I'lléad@éunion » séches s’effectue dans des malles en
bois avec des protections intérieures sous fornfewdites plastiques et/ou papier sulfurise.
La maturation des gousses de « Vanille de I'lléadeéunion » fraiches s’effectue dans des contsnant
hermétiques clos a I'abri de la lumiere : malledeis ou dans des bocaux en verre.
C’est au cours de I'étape de maturation aromatgpesle givrage peut apparaitre sur les gousses de
vanilles séches ou fraiches.

o Tri
Le tri des gousses est effectué tout au long deegssus afin d’obtenir des gousses de « Vanille de
I'lle de La réunion » conformes a la descriptionpdoduit décrite au point 2 du présent cahier des
charges.

Tri selon le degré de dessiccation des gousses s@cbage :

Les gousses de vanille ayant des teneurs en egblearlors de la cueillette ainsi que des calibres
différents, leur dessiccation sera plus ou moingule.

Ce tri manuel repose sur le savoir-faire des opérat Le tri s’effectue en faisant rouler la gousse
entre le pouce et l'index, la pression exercée ptent d’évaluer la texture des gousses.

Tri sanitaire en cours de maturation aromatique :

Les gousses montrant des signes de début de rogsissont déclassées et séparées des gousses
saines. Le tri s'effectue a I'odeur ou visuellemeour repérer les gousses moisies, poiquées ou
oxydées.

Calibrage :

Une fois la maturation des gousses effectuée, igopeel de I'unité de transformation procede au
calibrage des gousses de vanille. Cette étapestergsmesurer et a regrouper, par classe de longueu
les gousses de vanille (I'unité de calibrage d@nentimetre).

Lors du calibrage, les gousses non conformes sefocritéres d'aspect visuel, de taille et de daile
fente sont écartées.

Si la maturation des gousses s’effectue en bodawalibrage peut étre réalisé avant la maturation.

A l'occasion de ces tris, certaines gousses pewdteatdéclassées en non-conformes sur des critéres
de couleur, de forme, d’odeur ou d’aspect visuek gousses déformées, cassées, abimées, présentant
des cicatrices sur plus de 20% de la longueur,uesi\dmoisies, ou de couleur non conforme sont
déclasseées.

5.2.3- Stockage et conditionnement

» Matériel et conditions de stockage des gousses
Les gousses de vanille seches, regroupées page dadsngueur, sont mises en bottes. Cette op@ratio
a pour but de réduire les échanges avec I'extéeede limiter la dessiccation de la vanille.
Les gousses de vanilles fraiches ou givrées pe@penstockées en contenants hermétiques.
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Pour le stockage, les gousses en bottes ou ememtsehermétiques sont placées dans des malles en
bois capitonnées d’une feuille de plastique et/pabier sulfurisé. Elles sont placées dans uroéndr

a I'abri du soleil et de I’humidité.

Le stockage sous-vide est interdit.

« Conditionnement
Avant leur commercialisation, les gousses de wsilbont conditionnées dans différents types
d’emballages hermétiques et inviolables pour limies déperditions d’arémes et une dessiccation
trop importante.

6) ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU GEOGRAPH IQUE

L'IGP Vanille de Ile de La Réunion repose surgaalité liée a son milieu géographique et a sa
réputation liée aux savoir-faire des producteurs.

6.1 - Spécificité de I'aire géographique

La spécificité de l'aire géographique de la Vandie I'lle de la Réunion est basée sur des critéres
d’ordre climatique et historique.

6.1.1 — Facteurs naturels

La zone de culture de la Vanille de I'lle de la Rén s’étend sur la partie Est de I'lle, appelé@die
au vent », dans la partie la plus arrosée de Ele recoit plus de 3000 mm de précipitations en
moyenne par an dans la partie cultivable, et pbus@000 mm sur les sommets.

Le climat de La Réunion est caractérisé aussi padduceur de ses températures: la position
géographique de I'le, proche du tropique du caprig, et surtout le réle régulateur de lI'océanest d
alizés, sont les principales causes de cette douceu

Ces conditions correspondent bien au vanillier,ntglatropicale qui exige des températures
relativement élevées pour se développer (optimu2bd® ; minimum de 15 °c ; maximum de 35 °c).
Or, sur Ille de La Réunion, les températures §ées a l'altitude avec un fort gradient thermique.
C’est la raison pour laquelle I'aire d’extensionwdunillier se limite a la cote + 700 m d’altitudseule
une partie des communes comprise entre 0 et 70@ltitudle est favorable a la Vanille de I'lle de la
Réunion.

Outre les précipitations et les températures, tallier a besoin d’'un ombrage suffisant (supéri@ &0
%) et d'une forte humidité relative. Ces conditi@asit réunies dans les parcelles de sous-boisi€plei
forét), de plein champ (tuteurs implantés pour isenle support et d’ombrage) ou sous
ombriére (ombrage assuré par une toile spécifiqady cote Est.

Les conditions climatiques de la zone sont paigceinent adaptées a la culture de la vanille mais
aussi aux conditions de transformation. Les tentpégs, comprises entre 15 et 35°C, y sont optimales
pour son développement et les précipitations smpbitantes (plus de 2000 mm par an) et bien
réparties sur I'année. Les conditions d’hygrométéignant sur la partie Est de I'lle de La Réunion
sont idéales pour le séchage des gousses et fmvtetun produit souple et malléable.

6.1.2 — Facteurs humains
La premiere introduction du vanillier & La Réunitete du 26 juin 1819. Elle est a mettre a I'aatif d
commandant Philibert (capitaine de vaisseau originde la colonie) et du botaniste Perrottet. Il

s’agissait de plants en provenance de Cayenneptodmblement de boutures ®anilla pompona,
alors appelée « grosse vanille »).
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Au cours de la seconde moitié du XTXsiécle, la production de vanille a connu un esgoeptionnel
sur I'lle de La Réunion. Les exportations de vamilbire ont décuplé en 20 ans, passant de 12gonne
en 1872 a 100 tonnes en 1892. Elles atteindrasttifere record de 200 tonnes en 1898.

Les exportations se sont maintenues a un niveatemdg 80 tonnes entre 1890 et 1930, date a
laquelle la concurrence, notamment de Madagasase€Comores se fit plus pressante. C'est a cette
époque également que la concurrence de la vaniléreynthese commenca a apparaitre.

L’importance de la vanille dans I'économie de I'flg telle qu’on fit figurer une liane de vanille e
bonne place sur les armoiries de I'lle de La Réaurdessinées par le gouverneur Merwart en 1925. Ce
blason reprend la devise de la compagnie des I@emtales : « florebo quocumque ferar » (je
fleurirai partout ou je serai planté).

La filiere vanille fut également a I'origine, en3(® de la création de la premiére coopérative algric
de I'lle de La Réunion ; preuve s'’il en est dedéonté affichée par les producteurs de s’organiser.

La culture du vanillier a Madagascar et aux Come@eesonnaitre un essor exceptionnel en raison de
I'étendue des terres propices a la culture. Madagasompte plus de 30.000 hectares plantés en
vanille et autant de producteurs, soit dix foisspw’a La Réunion. De fait, La Réunion va rapideimen
perdre le leadership sur le commerce des vanlles.exportations réunionnaises se sont stabilisées
aux alentours de 50 tonnes entre 1930 et 1965 gmuiduire a 17 tonnes en moyenne sur la période
1965 — 1995.

L'Tlle de La Réunion est a l'origine du savoir-faite la production de la vanille. La base du savoir-

faire mondial en matiére de production de van#éigase sur deux éléments capitaux, mis au point a La
Réunion avant d’étre diffusés dans le monde enterdécouverte du procédé de fécondation et la
mise au point du procédé de transformation.

6.2 - Spécificité du produit

Lateneur en vanilline
La vanilline est 'une des 180 molécules composariiouquet aromatique de la vanille. Elle est de
loin la plus importante en quantité et impose desmaote au bouquet. Les vanilles de I'lle La Réunio
se caracterisent par une teneur en vanilline élpaé&eulierement pour les vanilles fraiches eté&pg
(plus de 2%).

Latexture
La texture des gousses de vanille séchée produltasRéunion est caractéristique. Séchées lentement
a 'ombre, les gousses renferment encore suffisarhaieau pour garder toute leur souplesse et leur
velouté au toucher. Aprés 7 mois de maturationnet mise en botte serrée, les gousses rendent une
partie de leur huile ce qui confere aux goussesspect huileux caractéristiques.

La vanille fraiche a la peau plus lisse que lali@siche et a une texture plus ferme et rigideste
savoir-faire du transformateur qui permet d’obtex@s gousses charnues en stoppant le dessechement
de la gousse tout en garantissant leur stabilité.

La vanille givrée est une vanille seche ou fraidbgrande qualité recouverte de cristaux de vaailli
C’est le savoir-faire des producteurs, au stadéadécolte, conjugué a celui du transformateur qui
permet d’obtenir le givrage des gousses.

La couleur

Les gousses de Vanille de I'lle de la Réunion pri&se une robe uniforme allant du brun au brun
chocolat foncé pour les vanilles séches et mairanttsur le roux pour les vanilles fraiches.

6.3 — Lien causal

La reconnaissance de I'lGP Vanille de I'lle de LéwuRion s’appuie sur sa qualité liée a son origine e
sur sa réputation.
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Les caractéristiques climatiques de I'Est de I'tle La Réunion agissent sur les qualités
organoleptiques de la gousse, notamment sur laitemevanilline (principal composé aromatique de
cette derniere) qui se trouve étre particulierenédevée. En effet, lors de la culture de la varéke
conditions du milieu favorisent I'enrichissementlaaousse verte en composés aromatiques. Par la
suite, pendant la transformation, le taux d'huréidians I'Est de I'lle joue un rdle important puigqu
engendre un séchage lent de la gousse, qui pegrdévéloppement complet des ardmes.

C’est pour la vanille givrée que cette caractéyistiest la plus visible. En effet, le taux de Vamlest

si important que des cristaux de vanilline se farnégela surface des gousses, leur conférant cettasp
«givre ».

Les conditions pédoclimatiques uniques rencontsged’ile et I'attention portée au produit par les
producteurs et les transformateurs en ont faitréférence mondiale en termes de qualité, reconnue
par tous les importateurs de vanille et les plasids cuisiniers au niveau mondial.

La réputation de la Vanille de I'lle de la Réuniepose avant tout sur son bouquet aromatique unique
fruit d’une parfaite acclimatation de la plante &g pentes volcaniques de I'Est de l'lle et dwgav
faire développé par les réunionnais.

La Vanille de I'lle de la Réunion a notamment rentgpale nombreux prix au niveau national :
- médaille d’'or du Concours Général Agricole en 2G4t 2018 pour la vanille de La
Vanilleraie
- médaille d’argent du Concours Général Agricolea8, 2010, 2012 et 2013 pour la vanille
de La Vanilleraie
- médaille de bronze du Concours Général Agricnl@@L1 pour la vanille de Royal Bourbon
Industries et en 2013 pour la vanille de Provanille

La Vanille de I'lle de la Réunion est une vanilléadrobe trés chocolatée recherchée par de grands
chefs et des patissiers renommeés. Ce produit sabidl saveur tres douce est ainsi plébiscité par d
grands noms de la cuisine frangaise comme AlaisdPds Guy Martin, Pierre Hermé ou Jacques
Genin, aussi bien sous sa forme séche ou fraidheeiCRoellinger, chef cuisinier réputé et passién
d’épices recommande cette vanille caractériséespafinesse et sa douceur, et son aspect visuel
soigné.

La vanille de I'lle de la Réunion se trouve égaletr@epuis une vingtaine d’années sous forme de
vanille fraiche a plus fort taux d’humidité. Cettanille bénéficie d'ores et déja d'une solide
réputation sur I'lle et en métropole. Ainsi, desfshfrancais étoilés recherchent et apprécient ce
produit pour sa grande qualité.

La vanille givrée est un produit d’exception. Latéoteneur en vanilline de la gousse fait qu'elle
cristallise en surface en légéres efflorescencigeuges. C'est la vanille la plus intensément ptua
délicatement parfumée ce qui en fait un produg &gprécié des fins gourmets et des grands chefs de
la gastronomie.

De nombreux articles ou émissions rendent hommasgs &ualités exceptionnelles. L'émission de
TV5 Monde « Epicerie Fine » avec le chef étoilé Gdgrtin a récemment été consacrée a la Vanille
Bourbon de I'lle de la RéuniGnOn y voit Guy Martin faire I'éloge de ce prodeit compagnie de
grands noms de la cuisine, la patisserie et I'éjgidne.

La visite de la filiére vanille est une étape incomnable des circuits touristiques de Ile de La
Réunion. De nombreux transformateurs organisenvidites de leurs installations pour les touristes
ainsi que des boutiques pour commercialiser letadyts.

! http://www.epices-roellinger.com/epice/711/lle+tHR%Eunion
2 http://www.tv5.org/cms/chaine-francophone/Revaisfemissions/Epicerie-fine/Episodes/p-25421-Lalleni
bourbon-de-la-Reunion.htm
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7) REFERENCES CONCERNANT LA STRUCTURE DE CONTROLE

Institut national de I'origine et de la qualité (INAO)
Adresse : Arborial — 12, rue Rol Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil Cedex

Téléphone : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax: (33) (0)1 73 3038 04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consonation et de la répression des fraudes
(DGCCREF).

Adresse : 59 boulevard Vincent Auriol 75703 Pamesl€x 13

Tél:01.44.97.17.17

Fax : 01.44.97.30.37

La DGCCRF est une Direction du ministere chargéédenomie.

Conformément aux dispositions de I'article 37 du&1/2012, la vérification du respect du cahier des
charges, avant la mise sur le marché, est assaraémpprganisme de certification de produits dent |
nom et les coordonnées sont accessibles sur lngtaet de 'INAO et sur la base de données de la
Commission européenne.

8) ELEMENTS SPECIFIQUES DE L'ETIQUETAGE

Outre les mentions obligatoires prévues par laeréghtation relative a l'étiquetage et a la
présentation des denrées alimentaires, I'étiquetaggorte la dénomination « Vanille de Ille de la
Réunion » et le symbole IGP de I'Union Européersesde méme champ visuel.

L'étiquetage doit comporter la mention « vanillaiéhe » le cas échéant, et il est complété ou aon p
la mention « givrée ».

9) EXIGENCES NATIONALES

Points principaux a contrdler et leurs méthodesalietion :

Point a contrdler Méthode d’évaluation
Localisation de la parcelle de production | Vérification documentaire et visuelle
Matériel végétal Vérification documentaire
Stade de récolte Vérification visuelle de la maturité des

gousses
Maturation aromatique Vérification documentaire
Conformité du produit fini Vérification visuelle et documentaire
Teneur en vanilline Analyse
Teneur en humidité Analyse

Page 12 sur 12



