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CARACTÉRISTIQUES

Grâce à l’expérience acquise en collaboration avec
différentes Universités Européennes (Dijon,
Geisenheim) depuis la fin des années 2000 sur les
extraits protéiques de levure, le service
développement et application d’OENOFRANCE® a
mis au point une solution innovante pour le collage
des moûts et des vins.

OENOVEGAN® EPL est une association synergique
entre une protéine végétale et des extraits
protéiques de levures permettant une optimisation
du collage.

OENOVEGAN® EPL permet à la fois une bonne
clarification en flottation ou en collage statique, MAIS
également une diminution des polyphénols oxydés
(amers) et facilement oxydables tout en préservant
les caractéristiques variétales du moût.

OENOVEGAN® EPL s’utilise aussi en collage des vins.
OENOVEGAN® EPL ne contient pas de substances
protéiques animales ce qui permet son utilisation
dans les vins destinés aux consommateurs végans.

OBJECTIF DU COLLAGE

Coller un moût ou un vin consiste à ajouter des
protéines – des électrolytes chargés positivement –
afin de neutraliser les charges négatives excessives
présentes à la surface de certaines molécules, comme
les tanins, qui peuvent avoir un effet indésirable. Ces
molécules neutralisées précipitent ensuite.
Traditionnellement, cette opération se faisait avec des
produits d’origine animale (sang, albumine d'œuf,
gélatine de porc ou de poisson). Cependant, la
révolution dans les techniques de collage a introduit
des produits à base de protéines végétales ou
levuriennes, comme les extraits protéiques composant
OENOVEGAN® EPL.

Point Technique
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RÉSULTATS D’ESSAIS

1 – GESTION DES POLYPHÉNOLS

Les solutions à base de protéines de levures
comme OENOVEGAN® EPL permettent
d’éliminer les polyphénols oxydés (quinones) et
facilement oxydables (acides phénols) et ainsi
de prévenir l’oxydation prématurée des moûts
(Figure 1).

OENOVEGAN® EPL
Formulation spécifique pour le collage des
moûts et des vins. Alternative à la PVPP et
aux colles animales.
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Figure 2. Essai comparatif entre une protéine végétale (A) et OENOVEGAN®
EPL (B) à 15 g/hL utilisés sur moût de Pinot Gris. Examen visuel 40 minutes
après traitement.

2 – IMPACT SUR LA TURBIDITÉ

OENOVEGAN® EPL permet
d’abaisser efficacement la
turbidité des moûts, à une
dose équivalente comparé
à une protéine végétale
classique. Le tassement est
lui aussi optimisé (Figure 2).

ESSAI
Témoin : produit 

base PV 
OENOVEGAN® EPL

Turbidité (NTU) 85 68
% bourbes 17 % 12 %

Figure 1. Impact de différents produits de collage sur la concentration en
polyphénols de vins blancs et rosés. Suivi de l’absorbance par mesure des
DO à 280 nm. Doses d’emploi : OENOVEGAN® EPL (6,5 g/hL), PVPP (20
g/hL), Gélatine (5 cL/hL).
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APPLICATIONS

MODE D’EMPLOI

Mise en œuvre :

Disperser OENOVEGAN® EPL dans 10 fois son poids
d’eau. Mélanger la suspension pour obtenir une solution
homogène.
Appliquer OENOVEGAN® EPL sur moût après enzymage.
Incorporer au volume à traiter. Bien homogénéiser.

Précautions d'emploi :

Il est conseillé de maintenir la suspension homogène
tout au long de l'incorporation dans le volume à traiter.
Une fois préparée, la préparation d’OENOVEGAN® EPL
doit être utilisée le jour même.

Produit pour usage œnologique et exclusivement
professionnel.
Utiliser conformément à la réglementation en vigueur.

DOSE D’EMPLOI

Dose recommandée :
Débourbage statique et flottation : 

5 à 10 g/hL

Collages des vins : 5 à 30 g/hL en 

fonction des niveaux de turbidité et 

d’oxydation rencontrés. 

Dose maximale légale : 
60 g/hL selon la Réglementation 

Européenne en vigueur.

CONDITIONNEMENT

Sacs de 1 kg

CONSERVATION

Emballage plein, scellé

d’origine, à l’abri de la lumière

dans un endroit sec et exempt

d’odeur.

Emballage ouvert : à utiliser

dans les 48h.

2 – SIGNATURE ORGANOLEPTIQUE

OENOVEGAN® EPL permet d’améliorer la perception du
fruit et de l’intensité aromatique, même à faible dose. La
« signature organoleptique » de cette colle est
caractérisée par la finesse.

Figure 3. Analyse sensorielle des vins traités ou non avec OENOVEGAN®

EPL à 7 ou 12 g/hL. Résultats obtenus par l’intermédiaire d’un panel de

dégustation composé de 8 œnologues.

Les informations figurant ci – dessus correspondent à l’état actuel de nos connaissances. Elles sont

données sans engagement ou garantie dans la mesure où les conditions d’utilisation sont hors de notre

contrôle. Elles ne dégagent pas l’utilisateur du respect de la législation et des données de sécurité en

vigueur. Ce document est la propriété de SOFRALAB et ne peut être modifié sans son accord.

Elimine les polyphénols 
oxydés et oxydables dont 
certains tanins responsables 
de l’amertume

Collage efficace et  
respectueux de la 
qualité intrinsèque du 
moût ou du vin

Valorise le profil aromatique 
fruité et respecte les 
caractéristiques 
organoleptiques du vin
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Prévient l’oxydation 
prématurée des 
moûts

Alternative 100% 
naturelle à la PVPP et 
aux colles d’origine 
animale.

Témoin

OENOVEGAN® EPL à 7 g/hL

OENOVEGAN® EPL à 12 g/hL
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?#?#!a321&'(A!%Z2()W-&(,4&
>&!/.0%-)(!'Z&A(!/,A!+0'A)%2.2!%,'4&.&-U!+0'*0.121&'(!,-!D_43&1&'(!N8!"?I?[?OOV!RN>=S#
=)+(04.,11&A!%&!%,'4&.5

<-+-'&
Q&'()0'A!%&!%,'4&.5

<-+-'&
N0'A&)3A!%&!/.-%&'+&5

<-+-'&
6)A/0A)()0'A!A/2+),3&A5

<-+-'&
6)A/0A)()0'A!/,.()+-3)_.&A!+0'*0.121&'(!b!3Z<''&U&!c:$$!%&!D8<Nd!&(!A&A!,1&'%&1&'(A!A-++&AA)*A5
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<-(.&A!%,'4&.A5

<-+-'!,-(.&!%,'4&.
!

;<=;>?<@&1&A&G:DF:'"-":)2")B:8D*-":)'&'/8&+%'&#:DF:'*)-'
C#"#!G-BA(,'+&A

9#<#
C#?#!Q23,'4&A

N01/0A,'(A!%,'4&.&-U!,-U!(&.1&A!%-!D_43&1&'(!N>=!&(!+3,AA)*)+,()0'!.&3,()L&!5
<-+-'&#
!
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;<=;>?<@&H&A&I8%D"%8'&'%#:/8'
Y#"#!6&A+.)/()0'!%&A!1&A-.&A!%&!/.&1)&.A!A&+0-.A
8'!+,A!%&!+0'(,+(!,L&+!3,!/&,-!5

>,L&.!,B0'%,11&'(!b!3\&,-!&(!,-!A,L0'#
8'!+,A!%&!+0'(,+(!,L&+!3&A!`&-U!5

8'!+,A!%&!+0'(,+(!,L&+!3&A!`&-Ue!3,L&.!)112%),(&1&'(!&(!,B0'%,11&'(!,L&+!%&!3\&,-!&(
+0'A-3(&.!-'!A/2+),3)A(&#

8'!+,A!%Z)'4&A()0'!5
9&!*,).&!L01).!&'!,-+-'!+,A#!N79G@>K8D!$QQ86$<K8Q89K!@9!Q868N$9#

8'!+,A!%Z)'E,3,()0'!5
K.,'A/0.(&.!3,!L)+()1&!b!3Z&U(2.)&-.!&(!3,!1,)'(&').!,-!+E,-%!&(!,-!.&/0A#

Y#?#!=.)'+)/,-U!A`1/(^1&A!&(!&**&(Ae!,)4-A!&(!%)**2.2A
<-+-'

Y#C#!$'%)+,()0'!%&A!2L&'(-&3A!A0)'A!12%)+,-U!)112%),(A!&(!(.,)(&1&'(A!/,.()+-3)&.A!'2+&AA,).&A
K.,)(&1&'(!5!
<-+-'
!

;<=;>?<@&6&A&J%'/8%'&0%&+/--%&#:)-8%&+E")#%)0"%
P#"#!Q0`&'A!%Z&U()'+()0'

Q0`&'A!%\&U()'+()0'!,//.0/.)2A!5
8,-#
6)0U`%&!%&!+,.B0'&!RN7?S#
Q0`&'A!%Z&U()'+()0'!W-)!'&!%0)L&'(!/,A!i(.&!-()3)A2A!/0-.!%&A!.,)A0'A!%&!A2+-.)(2!5
<-+-'!&'!/,.()+-3)&.#

P#?#!6,'4&.A!/,.()+-3)&.A!.2A-3(,'(!%&!3,!A-BA(,'+&!0-!%-!123,'4&
9&!/,A!)'E,3&.!3&A!4,j!/.0%-)(A!/,.!3Z&U/30A)0'!&(!3,!+01B-A()0'#
>,!+01B-A()0'!/.0%-)(!%&!3,!*-12&!30-.%&#

P#C#!N0'A&)3A!,-U!/01/)&.A
@()3)A&.!%&A!,//,.&)3A!.&A/).,(0).&A!,%,/(2A#
D&+-&)33).!A2/,.21&'(!3Z&,-!+0'(,1)'2&!-()3)A2&!/0-.!2(&)'%.&!3Z)'+&'%)&#!9&!/,A!3,!%2L&.A&.
%,'A!3&!.2A&,-!%&A!&,-U!-A2&A#
G)!+&3,!&A(!*,)A,B3&!%Z-'!/0)'(!%&!L-&!%&!3,!A2+-.)(2e!%2/3,+&.!%&!3,!j0'&!%&!%,'4&.!)112%),(!3&A
+0'(&'&-.A!'0'!&'%011,42A#
!

;<=;>?<@&K&A&J%'/8%'&L&F8%)08%&%)&#*'&0%&0"'F%8'":)&*##"0%)-%++%
T#"#!=.2+,-()0'A!)'%)L)%-&33&Ae!2W-)/&1&'(!%&!/.0(&+()0'!&(!/.0+2%-.&A!%Z-.4&'+&

=0.(&.!3&A!%)A/0A)()*A!%&!/.0(&+()0'!)'%)L)%-&33&#
811&'&.!3&A!/&.A0''&A!&'!3)&-!Ak.#
N0'A-3(&.!3&A!1&A-.&A!%&!/.0(&+()0'!&U/0A2&A!,-U!/0)'(A!I!&(!V#

T#?#!=.2+,-()0'A!/0-.!3,!/.0(&+()0'!%&!3Z&'L).0''&1&'(
81/i+E&.!3,!/2'2(.,()0'!%,'A!3&!A03[A0-AMA03#!81/i+E&.!3Z2+0-3&1&'(!%,'A!3&A!&,-U
A-/&.*)+)&33&A!0-!%,'A!3&!.2A&,-!%&A!&,-U!-A2&A#
D&(&').!3Z&,-!%&!3,L,4&!+0'(,1)'2&!&(!3Z23)1)'&.#
8'!+,A!%&!*-)(&!%&!4,j!0-!%&!/2'2(.,()0'!%,'A!3&A!+0-.A!%Z&,-e!3&!A03!0-!3&!A`A(_1&!%Z2L,+-,()0'
%Z&,-e!)'*0.1&.!3&A!,-(0.)(2A!.&A/0'A,B3&A#
Q,(2.)&3!,%,/(2!b!3,!+033&+(&!5!1,(2.)&3!,BA0.B,'(e!0.4,')W-&e!A,B3&#

T#C#!Q2(E0%&A!&(!1,(2.)&3!%&!+0'*)'&1&'(!&(!%&!'&((0`,4&
>,L&.!b!3\&,-!,B0'%,'(&#

T#Y#!D2*2.&'+&!b!%Z,-(.&A!.-B.)W-&A
:0).!24,3&1&'(!3&A!/,.,4.,/E&A!V!&(!"C#
!

;<=;>?<@&M&A&J*)"F/+*-":)&%-&'-:#N*(%
I#"#!=.2+,-()0'A!b!/.&'%.&!/0-.!-'&!1,')/-3,()0'!A,'A!%,'4&.

aL)(&.!3&!+0'(,+(!,L&+!3,!/&,-!&(!3&A!`&-Ue!3Z)'E,3,()0'!%&!L,/&-.A!&(!B.0-)33,.%A#
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:0).!24,3&1&'(!3&!/,.,4.,/E&!V!/0-.!3&A!%)A/0A)()*A!%&!/.0(&+()0'!.&+011,'%2A#
!
9&!/,A!1,'4&.!&(!'&!/,A!B0).&!/&'%,'(!3&!(.,L,)3#

I#?#!N0'%)()0'A!%Z-'!A(0+l,4&!Ak.e!`!+01/.)A!3&A!2L&'(-&33&A!)'+01/,()B)3)(2A
K&').!30)'!%&!3,!'0-..)(-.&e!%&A!B0)AA0'A!&(!,3)1&'(A!/0-.!,')1,-U#
Q,()_.&A!)'+01/,()B3&A5
<-+-'&!&'!/,.()+-3)&.#
$'%)+,()0'!/0-.!3&A!30+,-U5
>0+,-U!+0..&+(&1&'(!,2.2A#

I#C#!@()3)A,()0'RAS!*)',3&RAS!/,.()+-3)_.&RAS
<-+-'&!-()3)A,()0'!/,.()+-3)_.&
!

;<=;>?<@&O&A&G:)-8P+%'&0%&+E%QF:'"-":)2F8:-%#-":)&")0"9"0/%++%
V#"#!=,.,1_(.&A!%&!+0'(.^3&

<-+-'&!3)1)(&!%\&U/0A)()0'!/.0*&AA)0''&33&!%)A/0')B3&A
:,3&-.A!3)1)(&A!%\&U/0A)()0'!698>

9#<#
:,3&-.A!3)1)(&A!%\&U/0A)()0'!=98N

9#<#
V#?#!N0'(.^3&A!%&!3Z&U/0A)()0'
=.0(&+()0'!%&A!`&-U5

90'!.&W-)A!/0-.!-'&!-()3)A,()0'!'0.1,3&#!7/2.&.!W-0)!W-Z)3!&'!A0)(!A&30'!3&A!B0''&A!/.,()W-&A!%&
(.,L,)3#

=.0(&+()0'!%&!3,!/&,-5
>Z,%0/()0'!%&!/.2+,-()0'A!A/2+),3&A!'Z&A(!/,A!.&W-)A&!/0-.!-'&!-()3)A,()0'!'0.1,3&#

=.0(&+()0'!%&A!1,)'A5
90'!.&W-)A!/0-.!-'&!-()3)A,()0'!'0.1,3&#

=.0(&+()0'!.&A/).,(0).&5
9\&A(!/,A!'2+&AA,).&!&'!+,A!%\-()3)A,()0'!'0.1,3&#

D)AW-&A!(E&.1)W-&A!5
<-+-'

N0'(.^3&A!%&!3\&U/0A)()0'!&'L).0''&1&'(,3&!5
<-+-'

N0'(.^3&A!(&+E')W-&A!,//.0/.)2A
<-+-'
!

;<=;>?<@&R&A&I8:F8",-,'&F$S'"./%'&%-&#$"D"./%'
J#"#!$'*0.1,()0'A!A-.!3&A!/.0/.)2(2A!/E`A)W-&A!&(!+E)1)W-&A!&AA&'()&33&A

!"#$"%&'&( )*+,-" .&'/#0,12 3,4*"5-,(

a(,(!/E`A)W-&5 G03)%& MM MM

N0-3&-.5 9#<# MM MM

7%&-.5 9#<# MM MM

=0)'(!%&!*-A)0'[/0)'(!%&!
+0'423,()0'5

9#<# MM MM

=0)'(!%Z2B-33)()0'!0-!/0)'(!
)')(),3!%Z2B-33)()0'!&(!
)'(&.L,33&!%Z2B-33)()0'5

9#<# MM MM

$'*3,11,B)3)(25 9#<# MM MM

>)1)(&A!)'*2.)&-.&!&(!
A-/2.)&-.&!%Z&U/30A)0'5

9#<# MM MM
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=0)'(!2+3,).5 9#<# MM MM

K&1/2.,(-.&!%Z,-(0M
)'*3,11,B)3)(2!5

9#<# MM MM

K&1/2.,(-.&!%&!
%2+01/0A)()0'5

9#<# MM MM

/d!5 9#<# MM MM

:)A+0A)(2!+)'21,()W-&5 9#<# MM MM

d`%.0A03-B)3)(25 9#<# MM MM

G03-B)3)(2!%,'A!3ZE-)3&!5 9#<# MM MM

N0&**)+)&'(!%&!/,.(,4&!'M
0+(,'03[&,-!RL,3&-.!304S5

9#<# MM MM

=.&AA)0'!%&!L,/&-.5 9#<# MM MM

6&'A)(2!&([0-!%&'A)(2!
.&3,()L&5

9#<# MM MM

6&'A)(2!%&!L,/&-.!.&3,()L&5 9#<# MM MM

N,.,+(2.)A()W-&A!%&A!/,.()+-3&A5

K,)33&!%&A!/,.()+-3&A5 9#<# MM MM

!
J#?#!<-(.&A!)'*0.1,()0'A

=,A!,-(.&A!)'*0.1,()0'A!)1/0.(,'(&A
!
!

;<=;>?<@&35&A&T-*C"+"-,&%-&8,*#-"9"-,
"O#"#!D2,+()L)(2

G(,B3&!&'!+0'%)()0'A!'0.1,3&A
"O#?#!G(,B)3)(2!+E)1)W-&

G(,B3&!&'!+0'%)()0'A!'0.1,3&A
"O#C#!=0AA)B)3)(2!%&!.2,+()0'A!%,'4&.&-A&A

<-+-'
"O#Y#!N0'%)()0'A!b!2L)(&.

G(,B3&!%,'A!%&A!+0'%)()0'A!'0.1,3&A#
"O#P#!Q,()_.&A!)'+01/,()B3&A

<-+-'&!&'!/,.()+-3)&.#
"O#T#!=.0%-)(A!%&!%2+01/0A)()0'!%,'4&.&-U

<-+-'#
!

;<=;>?<@&33&A&>)B:8D*-":)'&-:Q"#:+:("./%'
""#"#!$'*0.1,()0'A!A-.!3&A!+3,AA&A!%&!%,'4&.!(&33&A!W-&!%2*)')&A!%,'A!3&!._43&1&'(!RN8S!'m!"?I?[?OOV
$'*0.1,()0'A!(0U)+0304)W-&A!A-.!3&!/.0%-)(!5

9#<#
$'*0.1,()0'A!(0U)+0304)W-&A!A-.!3&A!A-BA(,'+&A!/.)'+)/,3&A!A&!(.0-L,'(!%,'A!3&!/.0%-)(!5

9#<#
G)!0'!'\,!/,A!A/2+)*)2!%)**2.&11&'(e!3&A!%0''2&A!%&1,'%2A!/,.!3&!D_43&1&'(!R@8S?O?O[VIV!)'%)W-2&A
+)M%&AA0-A!A0'(!b!+0'A)%2.&.!9#<#5

,S!(0U)+)(2!,)4-no
7897:OOOV[?
=,4&!'#!Y!!%&!I!!!
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BS!+0..0A)0'!+-(,'2&[)..)(,()0'!+-(,'2&o
+S!32A)0'A!0+-3,).&A!4.,L&A[)..)(,()0'!0+-3,).&o
%S!A&'A)B)3)A,()0'!.&A/).,(0).&!0-!+-(,'2&o
&S!1-(,42')+)(2!A-.!3&A!+&33-3&A!4&.1)',3&Ao
*S!+,'+2.042')+)(2o
4S!(0U)+)(2!/0-.!3,!.&/.0%-+()0'o
ES!(0U)+)(2!A/2+)*)W-&!/0-.!+&.(,)'A!0.4,'&A!+)B3&A!p!&U/0A)()0'!-')W-&o
)S!(0U)+)(2!A/2+)*)W-&!/0-.!+&.(,)'A!0.4,'&A!+)B3&A!]!&U/0A)()0'!.2/2(2&o
qS!%,'4&.!/,.!,A/).,()0'#

""#?#!$'*0.1,()0'A!A-.!3&A!,-(.&A!%,'4&.A
=.0/.)2(2A!/&.(-.B,'(&A!3&!A`A(_1&!&'%0+.)')&'5
<-+-'!/&.(-B,(&-.!&'%0+.)')&'!/.&A&'(!&'!+0'+&'(.,()0'!fg!O#"h
!

;<=;>?<@&34&A&>)B:8D*-":)'&,#:+:("./%'
"?#"#!K0U)+)(2

@()3)A&.!3&!/.0%-)(!.,()0''&33&1&'(!&'!2L)(,'(!%&!3&!%)A/&.A&.!%,'A!3,!',(-.&#
9#<#

"?#?#!=&.A)A(,'+&!&(!%24.,%,B)3)(2
9#<#

"?#C#!=0(&'()&3!%&!B)0,++-1-3,()0'
9#<#

"?#Y#!Q0B)3)(2!%,'A!3&!A03
9#<#

"?#P#!D2A-3(,(A!%&A!2L,3-,()0'A!=HK!&(!L=LH
G-BA(,'+&A!L=LH5!<-+-'&!M!G-BA(,'+&A!=HK5!<-+-'&

"?#T#!=.0/.)2(2A!/&.(-.B,'(!3&!A`A(_1&!&'%0+.)')&'
<-+-'!/&.(-B,(&-.!&'%0+.)')&'!/.&A&'(!&'!+0'+&'(.,()0'!fg!O#"h

"?#I#!<-(.&A!&**&(A!'2*,A(&A
<-+-'
!

;<=;>?<@&31&A&G:)'"0,8*-":)'&8%+*-"9%'&L&+E,+"D")*-":)
"C#"#!Q2(E0%&A!%&!(.,)(&1&'(!%&A!%2+E&(A

D2+-/2.&.!A)!/0AA)B3&#!7/2.&.!&'!.&A/&+(,'(!3&A!%)A/0A)()0'A!30+,3&A!&(!',()0',3&A!&'!L)4-&-.#
!

;<=;>?<@&3H&A&>)B:8D*-":)'&8%+*-"9%'&*/&-8*)'F:8-
!
!
!
"Y#"#!9-12.0!79@!0-!'-12.0!%Z)%&'()*)+,()0'

=.0%-)(!'0'!%,'4&.&-U!,-!A&'A!%&A!.243&1&'(,()0'A!%&!(.,'A/0.(#
"Y#?#!62A)4',()0'!0**)+)&33&!%&!(.,'A/0.(!%&!3Z79@

9#<#
"Y#C#!N3,AA&RAS!%&!%,'4&.!/0-.!3&!(.,'A/0.(!

9#<#
"Y#Y#!;.0-/&!%Z&1B,33,4&

9#<#
"Y#P#!6,'4&.A!/0-.!3Z&'L).0''&1&'(

<6DM=033-,'(!&'L).0''&1&'(,35 90'
$Q6;MQ,.)'&!/033-(,'(5 90

"Y#T#!=.2+,-()0'A!/,.()+-3)_.&A!b!/.&'%.&!/,.!3Z-()3)A,(&-.
9#<#

"Y#I#!K.,'A/0.(!1,.)()1&!&'!L.,+!+0'*0.121&'(!,-U!)'A(.-1&'(A!%&!3Z7Q$
9#<#
!

;<=;>?<@&36&A&>)B:8D*-":)'&8%+*-"9%'&L&+*&8,(+%D%)-*-":)
"P#"#!D243&1&'(,()0'A[324)A3,()0'!/,.()+-3)_.&A!b!3,!A-BA(,'+&!0-!,-!123,'4&!&'!1,()_.&!%&!A2+-.)(2e

7897:OOOV[?
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%&!A,'(2!&(!%Z&'L).0''&1&'(
6).#!JV[?Y[N8!RD)AW-&A!%2.)L,'(!%Z,4&'(A!+E)1)W-&A!/&'%,'(!3&!(.,L,)3S
6).#!?OOO[CJ[N8!R>)1)(&A!%\&U/0A)()0'!/.0*&AA)0''&33&S
D_43&1&'(!RN8S!'m!"JOI[?OOT!RD8<NdS
D_43&1&'(!RN8S!'m!"?I?[?OOV!RN>=S
D_43&1&'(!RN8S!'m!IJO[?OOJ!R<K=!"!N>=S!&(!R8@S!'m!IPV[?O"C
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O?O[VIV
D_43&1&'(!R8@S!'m!?VT[?O""!R<K=!?!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!T"V[?O"?!R<K=!C!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!YVI[?O"C!R<K=!Y!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!JYY[?O"C!R<K=!P!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!TOP[?O"Y!R<K=!T!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O"P["??"!R<K=!I!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O"T[J"V!R<K=!V!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O"T[""IJ!R<K=!J!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O"I[IIT!R<K=!"O!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O"V[TTJ!R<K=!""!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O"V["YVO!R<K=!"C!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O"J[P?"!R<K=!"?!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O?O[?"I!R<K=!"Y!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O?O[""V?!R<K=!"P!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O?"[TYC!R<K=!"T!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O?"[VYJ!R<K=!"I!N>=S
D_43&1&'(!R8@S!'m!?O??[TJ?!R<K=!"V!N>=S

D&A(.)+()0'A!3)2&A!,-!/.0%-)(!0-!,-U!A-BA(,'+&A!+0'(&'-&A!+0'*0.121&'(!b!3Z<''&U&!c:$$!%&!3,
D243&1&'(,()0'!RN8S!"JOI[?OOT!RD8<NdS!&(!A&A!10%)*)+,()0'A!A-++&AA)L&A5

D&A(.)+()0'A!3)2&A!,-!/.0%-)(5
<-+-'&!.&A(.)+()0'#

D&A(.)+()0'A!3)2&A!,-U!A-BA(,'+&A!+0'(&'-&A5
<-+-'&!.&A(.)+()0'#

G&!.2*2.&.!,-U!'0.1&A!A-)L,'(&A!30.AW-\&33&A!A0'(!,//3)+,B3&A5
6).&+()L&!?O"?["V[@8!RG&L&A0!$$$S
D_43&1&'(!RN8S!'0!TYV[?OOY!R%2(&.4&'(AS#
6).#!?OOY[Y?[N8!R6).&+()L&!N7:S

!
6)A/0A)()0'A!.&3,()L&A!,-U!%).&+()L&!8@!?O"?["V!RG&L&A0!$$$S5

N,(240.)&!G&L&A0!$$$!+0'*0.121&'(!b!3Z<''&U&!"e!/,.()&!"
<-+-'
!

"P#?#!aL,3-,()0'!%&!3,!A2+-.)(2!+E)1)W-&
<-+-'&!2L,3-,()0'!%&!3,!A2+-.)(2!+E)1)W-&!'\,!2(2!&**&+(-2&!/0-.!3&!123,'4&
!

;<=;>?<@&3K&A&U/-8%'&")B:8D*-":)'
!
N&((&!*)+E&!%&!%0''2&A!%&!A2+-.)(2!,!2(2!&'()_.&1&'(!.&L-&!+0'*0.121&'(!,-!D_43&1&'(!?O?O[VIV#
!
N&!%0+-1&'(!,!2(2!/.2/,.2!/,.!-'&!/&.A0''&!+01/2(&'(&!W-)!,!2(2!*0.12&!%&!*,r0'!,//.0/.)2&#
=.)'+)/,3&A!A0-.+&A!B)B3)04.,/E)W-&A5

8N6$9!M!D2A&,-!%\)'*0.1,()0'!&(!$'*0.1,()0'A!+E)1)W-&A!A-.!3\&'L).0''&1&'(!M!N&'(.&!%&
.&+E&.+E&!+011-'e!N011)AA)0'!%&!3,!N011-',-(2!8-.0/2&''&
=D7=D$aKaG!6<9;8D8@G8G!68G!Q<KaD$<@c!$96@GKD$8>G!68!G<c!M!d-)()_1&!8%)()0'!M
:,'!90A(.,'%!D&)'03%

>&A!)'*0.1,()0'A!+0'(&'-&A!A&!B,A&'(!A-.!'0A!+0'',)AA,'+&A!b!3,!%,(&!.&/0.(2&!+)M%&AA-A#!833&A!A&
.2*_.&'(!-')W-&1&'(!,-!/.0%-)(!)'%)W-2!&(!'&!+0'A()(-&'(!/,A!%&!4,.,'()&!%\-'&!W-,3)(2!/,.()+-3)_.&#
>\-()3)A,(&-.!%0)(!A\,AA-.&.!%&!3,!+0'*0.1)(2!&(!%-!+,.,+(_.&!+01/3&(!%&!+&A!)'*0.1,()0'A!/,.!.,//0.(!b
3\-()3)A,()0'!A/2+)*)W-&!W-\)3!%0)(!&'!*,).&#
N&((&!*)+E&!,''-3&!&(!.&1/3,+&!(0-(&!2%)()0'!/.2+2%&'(&#

7897:OOOV[?
=,4&!'#!T!!%&!I!!!
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!
<6D5 <++0.%!&-.0/2&'!.&3,()*!,-!(.,'A/0.(!)'(&.',()0',3!%&A!1,.+E,'%)A&A!

%,'4&.&-A&A!/,.!.0-(&#
N<G5 G&.L)+&!%&A!.2A-12A!,',3`()W-&A!%&!+E)1)&!R%)L)A)0'!%&!3,!G0+)2(2!

NE)1)W-&!<12.)+,)'&S#
N>=5 N3,AA)*)+,()0'e!8()W-&(,4&e!81B,33,4&#
698>5 9)L&,-!%2.)L2!A,'A!&**&(#
8$98NG5 $'L&'(,).&!&-.0/2&'!%&A!A-BA(,'+&A!+E)1)W-&A!+011&.+),3&A!

&U)A(,'(&A#
8K<5 8A()1,()0'!%&!3,!(0U)+)(2!,)4-ne!8K<
8K<123,'4&5 8A()1,()0'!%&!3,!(0U)+)(2!,)4-n!RQ23,'4&AS
;&*G(0**:75 7.%0'','+&!A-.!3&A!A-BA(,'+&A!%,'4&.&-A&Ae!<33&1,4'&#
;dG5 G`A(_1&!42'2.,3!E,.10')A2!%&!+3,AA)*)+,()0'!&(!%\2()W-&(,4&!%&A!

/.0%-)(A!+E)1)W-&A#
$<K<5 <AA0+),()0'!)'(&.',()0',3&!%-!(.,'A/0.(!,2.)&'#
$<K<M6;D5 D243&1&'(,()0'!/0-.!3&!(.,'A/0.(!%&A!1,.+E,'%)A&A!%,'4&.&-A&A!/,.!

3\s<AA0+),()0'!)'(&.',()0',3&!%-!(.,'A/0.(!,2.)&'s!R$<K<S#
$N<75 7.4,')A,()0'!%&!3\,L),()0'!+)L)3&!)'(&.',()0',3&#
$N<7MK$5 $'A(.-+()0'A!(&+E')W-&A!/,.!3\s7.4,')A,()0'!%&!3\,L),()0'!+)L)3&!

)'(&.',()0',3&s!R7<N$S#
$Q6;5 N0%&!1,.)()1&!)'(&.',()0',3!%&A!1,.+E,'%)A&A!%,'4&.&-A&A#
$9N$5 901&'+3,(-.&!)'(&.',()0',3&!%&A!)'4.2%)&'(A!+0A12()W-&A#
tG(5 N0&**)+)&'(!%\&U/30A)0'#
>NPO5 N0'+&'(.,()0'!32(,3&!/0-.!PO!/0-.!+&'(!%&!3,!/0/-3,()0'!(&A(2&#
>6PO5 60A&!32(,3&!/0-.!PO!/0-.!+&'(!%&!3,!/0/-3,()0'!(&A(2&#
=98N5 N0'+&'(.,()0'!/.2L-&!A,'A!&**&(A#
D$65 D243&1&'(!+0'+&.','(!3&!(.,'A/0.(!)'(&.',()0',3!*&..0L),).&!%&A!

1,.+E,'%)A&A!%,'4&.&-A&A#
GK8>5 >)1)(&!%\&U/0A)()0'!b!+0-.(!(&.1&#
GK7K5 K0U)+)(2!A/2+)*)W-&!/0-.!+&.(,)'A!0.4,'&A!+)B3&A#
K>:5 :,3&-.!%&!A&-)3!3)1)(&#
Ku<5 Q0`&''&!/0'%2.2&!%,'A!3&!(&1/A
u;t5 N3,AA&!,33&1,'%&!%&!%,'4&.!/0-.!3\&,-#
!
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- DECLARATION CONCERNANT LES REGLES DE PRODUCTION ET DE MISE SUR LE MARCHE 

DES PRODUITS OENOFRANCE - 

 

✓ ALIMENTARITE – ŒNOLOGIE 
 

Ce document certifie que la SAS SOFRALAB, responsable de la production et/ou de 

la mise sur le marché des produits œnologiques de la marque suscitée est une 
entreprise dont le système qualité est certifié ISO 22000 depuis 2009 (certificat 

disponible sur le site internet www.oenofrance.com). 

En conséquence, SOFRALAB respecte les règlements CE N°178/2002 concernant la 

sécurité des denrées alimentaires et la traçabilité, N°852/2004 concernant l’hygiène 
des produits et N°853/2004 concernant l’hygiène des produits d’origine animale. 

En conséquence, SOFRALAB pratique régulièrement des tests de traçabilité amont et 

aval. Au moins un test est pratiqué chaque année par l’organisme certificateur. 

Le numéro d’agrément sanitaire de SOFRALAB est le : FR 51-413-009 CE. 

Dans ce cadre, SOFRALAB applique les principes de l’HACCP.  

SOFRALAB met tout en œuvre pour que : 

- Les produits œnologiques commercialisés sous cette marque soient conformes au 
règlement UE N°2019/934 ainsi que ses modifications,  

-  Les emballages utilisés soient conformes aux règlements CE N°1935/2004 et UE 

N°10/2011 et leurs modifications. 

Notamment, nous disposons de déclarations de nos fournisseurs concernant la non 

utilisation de Bisphénol A et de Phtalates. 

 

Par conséquent, ces produits sont aptes à être utilisés pour l’élaboration de vin sous 
réserve de restrictions en fonction des réglementations locales. 

 

✓ ABSENCE  D’OGM 
 

SOFRALAB certifie, au vu des certificats communiqués par ses fournisseurs, que les 

produits œnologiques commercialisés sous la marque susvisée ne sont pas des 

organismes génétiquement modifiés, ne sont pas issus et ne contiennent pas 

d’organismes génétiquement modifiés. 

Ils ne sont pas concernés par les règlements CE N°1829/2003 et N°1830/2003. 

 

 

 

http://www.oenofrance.com/


 

 

✓ NON-IONISATION 
 

SOFRALAB certifie que les produits œnologiques commercialisés sous la marque 
susvisée n’ont pas subi de traitement ionisant. 

 

✓ NANOMATERIAUX 
 

Conformément au Règlement UE N°1169/2011, SOFRALAB a pris en compte 

l’obligation d’indiquer si des ingrédients sous la forme de nanomatériaux 
manufacturés sont présents dans ses produits œnologiques. D’après les données de 
ses fournisseurs et les technologies mises en œuvre, les produits œnologiques de 
SOFRALAB ne contiennent pas d’ingrédients sous forme de nanomatériaux 
manufacturés à l’exception des produits Oenogel 30 et Perfecta. 

 

✓ ADULTERATION / AUTHENTICITE 
 

SOFRALAB met en œuvre des processus contre la fausse authenticité, l’adultération 
des matières premières achetées pour l’élaboration des produits œnologiques. Ces 
processus sont basés sur la connaissance des matières premières et des fournisseurs 

dont la plupart existent de longue date. Dans ce cadre SOFRALAB réalise des 

spécifications d’achat pour chaque commande, des visites et audits des fournisseurs 
ainsi que des contrôles spécifiques. 

 

✓ ALLERGENES 
 
Conformément à l’Annexe II du Règlement UE N°1169/2011, concernant le contenu 

en allergènes, SOFRALAB déclare fabriquer des produits œnologiques contenant des 

ingrédients considérés comme allergènes. Les allergènes utilisés sont les suivants : 

- Œufs et produits à base d’œufs (blanc d’œuf) 

- Lait et produits à base de lait (caséine)  

- Anhydride sulfureux et sulfites en concentration supérieure à 10mg/kg ou 

10mg/L  

 

- Poisson et produits à base de poisson  

En accord avec le Règlement UE N°33/2019, l’étiquetage est obligatoire en 
œnologie seulement pour l’anhydride sulfureux, les dérivés des œufs et du lait.  



 

Les autres types d’allergènes indiqués dans l’Annexe II du Règlement UE N°1169/2011 
ne sont pas contenus dans les produits fournis par SOFRALAB.  

Nous avons mis en place des procédures de stockage et de nettoyage permettant 

d’éviter toute contamination croisée entre les matières. 

Des analyses réalisées sur nos produits nous ont permis de valider l’efficacité de nos 
procédures. 

SOFRALAB invite ses clients à consulter la liste des produits contenant des allergènes 

sur le site internet www.oenofrance.com intitulée « déclaration allergène ». 

 

✓ REACH 
 

Afin de ne pas créer de problèmes de disponibilité sur le marché, SOFRALAB a réalisé 

une étude du règlement N°1907/2006 et ses modifications. Les produits chimiques 

utilisés par SOFRALAB pour l’élaboration de ses produits œnologiques ne sont pas 
interdits de production ou d’importation en Europe. 

SOFRALAB a mis en œuvre un suivi particulier des évolutions de cette 
réglementation. 

 

✓ VINS BIOLOGIQUES 
 

Dans l’objectif de simplifier les audits Bio de ses clients, SOFRALAB a confié à 
l’organisme Ecocert le soin de vérifier et de publier les produits œnologiques 
susceptibles d’être autorisés dans les vins biologiques selon les réglementations 
européennes UE N°2018/848 et américaine NOP. 

Cette liste est consultable sur leur site internet et à travers le lien sur le site 

www.oenofrance.com. Les produits publiés sur ce site peuvent être d’origine : 

- Biologique, 
- Non biologique mais autorisés pour l’élaboration des vins biologiques. 

Dans ce dernier cas, SOFRALAB certifie ne pas disposer d’équivalent Bio. 
 

Pour tout produit qui n’est pas sur la liste, il convient de se renseigner auprès des 
services de SOFRALAB avant toute utilisation. 

 

 

 

 

http://www.oenofrance.com/
http://www.oenofrance.com/


 

✓ CHARTE OENOPPIA – FIVS 

 

SOFRALAB adhère au syndicat Européen Oenoppia regroupant les fabricants de 

produits œnologiques. Oenoppia a élaboré avec la FIVS un accord “Guidelines – For 

purchasing & due diligence” qui garantit la qualité optimale des produits mis sur le 

marché par ses adhérents. SOFRALAB applique les prescriptions de ce document 

pour ces clients. 

 

 

Magenta, 01-2026 

 

 

Sophie GORNARD 

Responsable QHSE 

 

 

Ce certificat est basé sur l’état actuel de nos connaissances à la date indiquée. Il est remis à 
jour dès qu’une nouvelle information est disponible et que son intégration dans ce certificat 
peut aider nos clients. Le document en ligne sur notre site internet www.oenofrance.com est 

toujours à jour. 

 

http://www.oenofrance.com/


 

 

LABORATOIRE NATOLI 

 

Magenta, le 16/07/2026 
 

 

 

 

 

ATTESTATION PURETE – AUTHENTICITE 

 

 

SOFRALAB atteste par la présente que les spécifications d’identité et de pureté des 

produits œnologiques ci-dessous sont conformes aux spécifications du codex 

œnologique international : 

 

BENTONITE S GRAIN 

LYSOGRAM + 

OENOVEGAN EPL 

POLYPRESSE 

SELECTYS LA PERSANE 

 

 

Le respect de ces spécifications et les partenariats conclus avec nos fournisseurs 

permettent une haute garantie de l’authenticité de nos produits. 

 

 

 

 

 

MORETTE Léna 

Assistante QHSE 

 



 

 

 

 

 

LABORATOIRE NATOLI 

 

 

Magenta, le 16/07/2026 

 

 

 

Par la présente, SOFRALAB atteste que les produits œnologiques suivants : 

 

 

BENTONITE S GRAIN 

LYSOGRAM + 

OENOVEGAN EPL 

POLYPRESSE 

SELECTYS LA PERSANE 

 

 

- Ne sont ni produits ni commercialisés en bio par SOFRALAB.    

- SOFRALAB ne dispose d’aucun produit équivalent en bio.  

- Sont commercialisés uniquement par SOFRALAB. 
 

 
 
 
 

 
 

 
MORETTE Léna 

Assistante QHSE 



 

 

DECLARATION ALLERGENES DES PRODUITS ŒNOLOGIQUES  
OENOFRANCE 

Conformément à l’Annexe II du Règlement UE N° 1169/2011, concernant le contenu en allergènes, 

SOFRALAB déclare que les produits œnologiques suivants de la gamme OENOFRANCE contiennent 

des ingrédients considérés comme allergènes :  

- Œufs et produits à base d’œufs (blanc d’œuf) 
  LYSOGRAM+ – OVICOLLE  

- Lait et produits à base de lait (caséine)  

CASEINE SOLUBLE   

- Anhydride sulfureux et sulfites en concentration supérieure à 10mg/kg ou 10mg/L 

exprimés en SO2 : 

AFFIMENTO – ARABINA – ARABINA PLUS – BISULFITE BIDOSE ET TRIDOSE – BISULFITE 

D’AMMONIUM - BISULFITE DE POTASSIUM – BOLTANE CERCLE – BOLTANE TIRAGE – 

BOLTANE TIRAGE EXPORT – COLLE 2 LIQUIDE – COLLE DE POISSON OF – COLLE H – COLLOGEL 

– EQUATION GAMME – GELATINE N – GOMME FRAICHEUR - GOMME SR – KORDOFAN –  

KYLMA INTENSE – KYLMA PURE – KYLMA SR – KYOCELL LIQUIDE – KYOCELL 2.0 - 

METABISULFITE DE POTASSIUM – OENOCLAR – OENOVEGAN F – PASTEURIL – PASTEURIL 

FLASH – SOLUTION SULFUREUSE 6%– SULFIGAL GAMME 

- Poisson et produits à base de poisson :  

        COLLE DE POISSON – COLLOGEL – OENOCLAR 

En accord avec le Règlement UE N°33/2019, l’étiquetage est obligatoire en œnologie seulement pour 
l’anhydride sulfureux, les dérivés des œufs et du lait.  

Les autres types d’allergènes indiqués dans l’Annexe II du Règlement UE N° 1169/2011 ne sont pas 
contenus dans les produits fournis par SOFRALAB.  

 

 

 

 

 

 

 

Magenta, le 07/01/2026 

 

L.MORETTE 

Assistante Qualité 

 



  

  

Magenta, 12/01/2026 

 

 

 

CERTIFICAT VEGAN 

  

 

 

Bien qu'aucun règlement ne précise ce qu'est un produit VEGAN, SOFRALAB a adopté 

la définition suivante : 

« Produit exempt de toute substance animale, qui n'a pas utilisé d'agents techniques 

d'origine animale pendant la fabrication ». 

Les produits œnologiques de la marque OENOFRANCE correspondent à cette définition 

à l’exception de : 

AFFIMENTO 

ALTOCASE 

CASEINE SOLUBLE 

COLLE DE POISSON OF 

COLLE BDX 

COLLE H 

COLLOGEL 

GELATINE F 

GELATINE N 

IS 15 

LYSOGRAM+ 

OENOCLAR 

OVICOLLE          

 

 

 

 

 

 

                               

 
 

 
 

 
 

MORETTE Léna 
Assistante Qualité 



DÉLIV
RÉ

I.1 Numéro du document

FR-BIO-01.250-0085096.2024.001

I.2 Type d’Opérateur

☑ Opérateur

☐ Groupe d’opérateurs

I.3 Opérateur ou groupe d’opérateurs

Nom SOFRALAB
Adresse 79 AV A A THEVENET 51530 Magenta
Pays France Code ISO FR

I.4 Autorité compétente ou Autorité / Organisme de contrôle

Autorité ECOCERT FRANCE (FR-BIO-01)
Adresse B.P. 47 , 32600, L'Isle-Jourdain
Pays France Code ISO FR

I.5 Activité ou activités de l’opérateur ou du groupe d’opérateurs

• Préparation
• Distribution / Mise sur le marché

I.6 Catégorie ou catégories de produits visées à l’article 35, paragraphe 7, du règlement (UE) 2018/848 du Parlement européen et du Conseil  et 
méthodes de production

• (d) Produits agricoles transformés, y compris les produits de l’aquaculture, destinés à l’alimentation humaine
Méthode de production:
– production de produits biologiques
– production biologique avec une production non biologique

• (g) Autres produits énumérés à l’annexe I du règlement (UE) 2018/848 ou produits non couverts par les catégories précitées
Méthode de production:
– production de produits biologiques
– production biologique avec une production non biologique

Le présent document est délivré conformément au règlement (UE) 2018/848 et certifie que l’opérateur ou le groupe d’opérateurs (choisir ce qui 
convient) satisfait aux exigences dudit règlement.

I.7 Date, lieu

Date 08 février 2024 
16:34:54 +01 
(Europe/Brusse
ls)

Lieu L'Isle-Jourdain 
(FR)

Nom et 
signature

ECOCERT FRANCE

I.8 Validité

Certificat valable du 06/10/2023 au 31/03/2025

Certificat en vertu de l'Article 35, Paragraphe 1, du Reglement (UE) 2018/848 relatif à la production 
biologique et à l'etiquetage des produits biologiques
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DÉLIV
RÉ

II.1 Répertoire des produits

Nom du produit Code de la nomenclature combinée (NC) visé au règlement 
(CEE) n° 2658/87 du Conseil  pour les produits relevant du 
champ d’application du règlement (UE) 2018/848

Additifs alimentaires: Gomme arabique Biologique
Autres : Levure SOEC organic Biologique
Levures: Crème de levure Biologique
Moûts de raisins: Moût de raisin concentré rectifié Biologique
Moûts de raisins: Sucre de raisin cristallisé Bio Biologique
Ovoproduits: Albumine d'oeuf Biologique

II.2 Quantité de produits

II.3 Informations sur les terres

II.4 Liste des locaux ou des unités où l’activité est exercée par l’opérateur ou le groupe d’opérateurs

II.5 Informations sur l’activité ou les activités réalisées par l’opérateur ou le groupe d’opérateurs et indiquant si l’activité ou les activités sont 
effectuées pour leur propre compte ou en tant que sous-traitant réalisant l’activité ou les activités pour le compte d’un autre opérateur, le sous-
traitant restant responsable de l’activité ou des activités effectuées

Activité Opérateur Description de l’activité ou des activités visées à la partie I, 
point 5

Préparation Embouteillage: Dégorgement • Réalisation d’une activité ou d’activités en tant que 
sous-traitant pour un autre opérateur, le sous-traitant 
restant responsable de l’activité ou des activités 
effectuées

Préparation Embouteillage: Tirage • Réalisation d’une activité ou d’activités en tant que 
sous-traitant pour un autre opérateur, le sous-traitant 
restant responsable de l’activité ou des activités 
effectuées

Préparation Fabrication: Multiplication de levures • Réalisation d’une activité ou d’activités en tant que 
sous-traitant pour un autre opérateur, le sous-traitant 
restant responsable de l’activité ou des activités 
effectuées

Préparation Filtration • Réalisation d’une activité ou d’activités en tant que 
sous-traitant pour un autre opérateur, le sous-traitant 
restant responsable de l’activité ou des activités 
effectuées

II.6 Informations sur l’activité ou les activités réalisées par le tiers sous-traitant conformément à l’article 34, paragraphe 3, du règlement (UE) 
2018/848

II.7 Liste des sous-traitants réalisant une ou des activités pour l’opérateur ou le groupe d’opérateurs conformément à l’article 34, paragraphe 3, du 
règlement (UE) 2018/848, dont l’opérateur ou le groupe d’opérateurs reste responsable en ce qui concerne la production biologique et pour lesquelles 
il n’a pas transféré cette responsabilité au sous-traitant

II.8 Informations sur l’accréditation de l’organisme de contrôle conformément à l’article 40, paragraphe 3, du règlement (UE) 2018/848

Nom de l’organisme d’accréditation COFRAC
Hyperlien vers le certificat d’accréditation https://tools.cofrac.fr/annexes/sect5/5-0035.pdf

II.9 Autres informations

Seule la version électronique du certificat disponible au lien suivant : 
[https://webgate.ec.europa.eu/tracesnt/directory/publication/organic-operator/index] fait foi.

Certificat en vertu de l'Article 35, Paragraphe 1, du Reglement (UE) 2018/848 relatif à la production 
biologique et à l'etiquetage des produits biologiques
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