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1. Pfedmluva

Zpracovatelské smérnice pro pouziti ozna¢eni DEMETER a biodynamicky a s nimi spojenych
znacek popisuji ramec, vnémz se provadi zpracovani vyrobkd, které jsou vétSinou
certifikované témito znackami. Toto zpracovani je orientované na proces a zachovava a
rozviji hodnotu zpracovavanych produktd. Ve vsech piipadech, kdy je v téchto smérnicich
pouzito slovo, stylizované slovo, pecet nebo logo , DEMETER", je minéno i biodynamicky.

Tyto smérnice tvofi zaklad pro pouziti znacky ,DEMETER”, , biodynamicky” a dal$ich s tim
spojenych znacek.

Kazdy zpracovany vyrobek DEMETER sestavd z produktd, které byly vyprodukovéany
biodynamicky podle aktudlné platnych produkénich smérnic. Zvlastnim tkolem pfi
zpracovani biodynamicky vyprodukovanych rostlinnych a Zivoc¢isnych produktt je
zachovani stdvajici vysoké DEMETER kvality surovin a jeji dalsi rozvinuti v souladu
s lidskymi potiebami.

V anthroposoficky orientované nauce o vyzivé jsou vedle latek pfedmétem z4jmu také sily
spocivajici ve vyrobku. Cilem zpracovani rozvijejiciho kvalitu je tyto sily zachovat, a kde to
je mozné, uchopit a zpfistupnit je. Podle dnesnich poznatkt je vedle obecné uznavaného
dietetického vyznamu plnohodnotné stravy potravina zvlasté vyzivna tehdy, je-li co do své
vnitini kvality typickd a harmonicka. Zpracovéani na vyrobek DEMETER ma tuto okolnost
brat pfiméfené v potaz.

Zpracovatelské smérnice DEMETER nemaji jen omezovat, resp. vymezovat. Védomeé jsme se
pokusili formulovat je tak, aby v nich byly postizeny také rozhodujici kvality procest. Jde
koneckoncti o to, aby byl kazdy zpracovatel schopen na zdkladé téchto smérnic a vlastnich
poznatkd odpovédné jednat. Kazdy vdéci za ¢ast své existence a svého tspéchu nadfazené
spole¢né biodynamické véci a kazda prace v misté, i kdyz se dé&je v skrytu, pfispiva ke zdaru
celku. Proto by mél kazdy jednat vzdy tak, aby davéra spotiebitelt v biodynamické
hospodateni a ve vyrobky DEMETER byla opravnénd a byla upeviiovana. Z dlouhodobého
hlediska je prvotfidni kvalita vyrobkti DEMETER, o niZ se spotiebitel piesvédci, tou nejlepsi
a nejdtlezité&jsi reklamou.

Ramcové smérnice DEMETER pro zpracovani jsou vypracovavany v odbornych skupinach
lidmi stojicimi na odpovédnych mistech v jednotlivych oborech a v oborovych skupinach a
schvalovany pfislusnymi organy. Kazdy smluvni partner ma moZnost a je povolan podilet se
na dalsim vyvoji smérnic. Pfislusné Zzadosti pfijimaji odborné skupiny a narodni
zastupitelstva.



Zasady pro zpracovani

Vyrobky DEMETER jsou vyprodukovany podle smérnic
biodynamického zemédélstvi, zpracovany v souladu se
zpracovatelskymi smérnicemi DEMETER a kontrolovany a
certifikovany organizacemi kompetentnimi pro tuto ¢innost
v jednotlivych statech.

1. Cil
Vyrobky DEMETER slouzi vyZzivé ¢lovéka, kosmetickym aceltim a k vyrobé odévi. Proto je
¢loveék tstiednim bodem a kritériem pro rozhodovani.

Cilem zpracovani na vyrobky DEMETER je dtsledné zachovéni a pokud mozno dalsi
rozvinuti kvality dosaZené biodynamickym zemédélstvim.

Potraviny DEMETER pfedstavuji nejen zaklad vyzivy téla, ale také dusevniho a duchovniho
zivota. Komplexni pohled na ptisobeni potraviny vyzaduje, aby byly brany v potaz rovnéz
potteby ¢lovéka na téchto trovnich.

2. Zsklady

Zakladem kvality vyrobktt DEMETER je duchovni véda Rudolfa Steinera (1861-1925). Z ni
vzesly ideje a metoda biodynamického zemédélstvi, stejné jako anthroposoficky orientovana
nauka o lidské vyzivé. Vedle obvyklych kvantitativnich hledisek jsou integrovany i
kvalitativni rozméry zivého, dusevniho a duchovniho svéta.

3. Zpracovani

Pfi zpracovani mé byt zachovana a pfipadné zvysena kvalita a vlastni charakter DEMETER
produktd. Zpracovani je totiz proces zuslechtovani, pfi némz se rozviji biodynamicky
vytvofena kvalita surovin.

Procesy zpracovani spoluurcuji kvalitu vyrobkid. Cilem je proto zpracovéni, které je
v souladu s produktem a je orientovdno na komplexni potieby ¢lovéka.

Pouziti pfisad a pomocnych latek by mélo byt maximalné omezeno. Nékteré z nich jsou diky
pouziti kvalitnich, biodynamicky vypéstovanych surovin zbytecné. Jiné mohou byt
nahrazeny femeslnou dovednosti a také pouzitim tcelnych technologii.

4. Posuzovani potravin DEMETER
Kvalitu potraviny ovliviiuji nejen latky v ni obsaZenég, ale i procesy zpracovani.

Pfi posuzovani potravin DEMETER se proto pouZivaji nejen analyticka, mikrobiologicka a
senzoricka vySetfeni, ale také metody celostné postihujici Zivotni sily (napf. obrazové
metody).



5. Popis vyrobku

Jenom vyrobek, jehoZz sloZeni a historie vzniku jsou obchodnikovi a spotfebiteli zcela
transparentné doloZeny, je poctivy vyrobek. Jasna deklarace je prvnim krokem.

6. Ekologie

Produkce, zpracovani a distribuce vyrobkit DEMETER maji byt pokud mozno Setrné vici
zivotnimu prosttedi. Pfi vSech krocich stoji v popfedi odpovédnost viici ¢lovéku a piirodé.

Cast A

Obecna ustanoveni a smérnice

1 Pokyny k pouziti
1.1 Obecné

Predkladané ramcové smérnice DEMETER pro zpracovani byly schvaleny c¢lenskym
shromazdénim spolku DEMETER International e. V. 25. ¢ervna 1999 v Sabaudii/Italie. Jsou
zavazné pro vSechny c¢lenské organizace DEMETER International.

Témto smérnicim jsou nadfazena piislusna platna zdkonna ustanoveni pro bioprodukty. Pro
export do zemi EU je tfeba bréat v potaz zvlasté natizeni ES ¢. 834/2007 a 889/2008.

1.2  Rozsah platnosti

Mezinarodni smeérnice DEMETER zpracovédni pro pouziti oznaceni DEMETER a
Biodynamicky a snimi souvisejicich zndmek jsou zdkladem pro néarodni smérnice
DEMETER zpracovani v kazdé zemi. Ty plati pro vSechny zpracovatele a obchodniky
vyrabéjici, resp. uvadéjici do obéhu vyrobky DEMETER. Organizace DEMETER v kazdé
zemi je opravnénd uzavirat smlouvy o pouzivani znamky DEMETER, Biodynamicky a
souvisejicich zndmek. Organizace DEMETER jsou kompetentnim partnerem pro vSechny
firmy registrované v jejich zemi, stejné tak musi mit uzavfenu platnou smlouvu s pfislusnou
organizaci vSichni zpracovatelé a obchodnici. Kosmetické firmy s mezindrodni smlouvou a
deklaraci pfisad smi proddvat odbératelim, ktefi sami nemaji uzavienou smlouvu
s pfislusnou organizaci.

Pouziti chranéného nazvu a znamky bez smlouvy s organizaci DEMETER pfislusnou v dané
zemi je zakdzano a bude pfipadné soudné stihano.



1.3 Realizace na narodni arovni

Nérodni organizace DEMETER jsou povinny zavést tyto ramcové smérnice nejpozdéji 1 rok
po ziskani definitivniho znéni.

Ramcové smérnice DEMETER pro zpracovani jsou minimalni smérnice, udélovani vyjimek je
upraveno nasledujicim zptisobem:

- Na zakladé zdGvodnéné Zzadosti jednotlivého statu muze clenské shromazdéni
schvalit vyjimku pro realizaci jednotlivych bod smérnic o maximalni délce platnosti
2 roky. Udélend vyjimka plati vylu¢né pro Zadajici stat.

- Vyjimky udélované jednotlivymi ndrodnimi organizacemi zpracovatelim a
obchodnikim musi byt do 30. 4. zaslany v kopii sekretaridtu spolku DEMETER
International. Sekretariat je preda akredita¢ni radé.

- Tyto vyjimky udélené narodnimi organizacemi jsou projednény v akredita¢ni radé.
Ta zhotovi zprdvu se shrnutim vsech udélenych vyjimek a nejpozdéji tfi tydny pred
¢lenskym shromézdénim ji faxem nebo e-mailem rozesle viem ¢lenskym zemim.

1.4  Zavaznost mezinarodnich ramcovych smérnic DEMETER pro zpracovani

Mezindrodni rdmcové smérnice DEMETER pro zpracovani predstavuji minimdlni ramec,
jemuz musi odpovidat vyrobky, pouzivajici znamku DEMETER. Narodni zpracovatelské

N1

smérnice mohou byt pfisnéjsi; narodni smérnice tvoti zaklad pro certifikaci.

2 SloZeni a vzhled vyrobkt ze surovin DEMETER

21 Obecna ustanoveni

V mezindrodnich rdmcovych smérnicich DEMETER pro zpracovani jsou upraveny primarné
otazky slozeni a vyroby vyrobkt. Jde o piisady, pridatné latky, pomocné latky a
zpracovatelské postupy. Pfidatné a pomocné latky povolené v téchto ustanovenich pro
potraviny DEMETER jsou uvedeny v bodech 5.3 a 54; seznam v zasadé zakdzanych
zpracovatelskych postupti je uveden v bodu 5.1.

Pro piidatné a pomocné latky a pro postupy plati, Ze je pfipustné jen to, co je vyslovné
povoleno.

2.2 Pavod surovin, pomocnych nebo piidatnych latek

V zédsadé je mozné zpracovéni, pfipadné dalsi zpracovani pouze zemédélskych produktii
(veetné zvifat), pochdzejicich vylu¢né z biodynamicky hospodaticich podnik, které jsou ve
smluvnim vztahu s organizaci DEMETER pfislusnou pro dany stat, a dale p¥idatnych a
pomocnych latek certifikovanych jako DEMETER. Nejsou-li suroviny, pfidatné a pomocné
latky dostupné v kvalité DEMETER, plati nésledujici prioritni seznam:

a) produkty kontrolované a certifikované podle smérnic svazi ekologického
zemeédélstvi



b) produkty kontrolované a certifikované podle nafizeni EU ¢&. 834/2007 a 889/2008
nebo podle jiného platného natizeni o EZ

c) necertifikované produkty podle pfilohy VI C natizeni ¢. 834/2007 a 889/2008 nebo
podle jiného platného naiizeni o EZ

2.3  Polotovary

Jestlize se jako prisady pouZiji polotovary, nesmi obsahovat pfidatné latky odchylujici se od
smérnic DEMETER. Smi byt vyrobeny jen s pomocnymi latkami povolenymi ve smérnicich
DEMETER. Konvenéni produkty odchylujici se od téchto smérnic smi byt pouzity
maximélné v rozsahu uvedeném v natizeni EU ¢&. 834/2007 a 889/2008 nebo v jiném platném
nafizeni o EZ.

24  Oznacovani
Pozadavky na oznacovani jsou upraveny ve smérnicich DEMETER pro oznacovéni.

Seznam pfisad je Uplnou deklaraci suvedenim produkéni kvality surovin. Zvlastni
pozornost je pfi tom tfeba vénovat pfisadam a polotovartm.

K vypoctu podilu pfisad se bere vzdy vahovy podil pfisad v okamziku jejich pouZiti pfi
vyrobé. Voda, stil, mikroorganismy a kultury (napi. kvasnice, plisné u syra) se do vypoctu
podilu pfisad nezapocitavaji, pokud byly pouzity v souladu s témito smérnicemi. Prodej
zpracovateli nebo obchodnikovi pfedpokladd, Ze tento zpracovatel nebo obchodnik ma
uzavienou platnou smlouvu s pfislusnou certifikujici organizaci DEMETER. V opac¢ném
pfipadé nesmi byt produkty proddvany se zndmkou DEMETER nebo s oznac¢enim
Biodynamicky, ani nesmi byt vytvafen dojem, Ze se jedna o produkty DEMETER nebo
biodynamické. Smluvni partner organizace DEMETER smi své produkty prodévat bez
omezeni jen maloobchodu.

3 Zajisténi kvality

Odpovédnosti a povinnosti kazdého smluvniho partnera je zarucit kvalitu vyrobka
DEMETER optimalizovanymi provoznimi postupy a také promyslenymi procesy a
opatfenimi. Dnes uz i potravinafskd legislativa ¢asto vyzaduje systém vyroby, zajistujici
vlastni podnikovou kontrolu (napf. management kvality, HACCP).

Doporucujeme délat v8e pro dobrou vyrobni praxi - na jedné strané pomoci pravidelnych

Skoleni persondlu a na druhé strané podporou vztahu kbiodynamickym obsahim a
zvlastnostem.

3.1  Zpracovani

Jestlize se vjednom podniku zhotovuji konven¢ni a/nebo ekologické vyrobky, respektive

vyrobky DEMETER, musi pfislusny atad schvalit protokol o oddéleni zbozi, ¢isténi a

hygiené. Tento protokol musi byt zarukou toho, Ze je vyloucena jakdkoli kontaminace

vyrobku DEMETER, a to béhem vstupu surovin, béhem zpracovani i po ném. Proto v ném
7



musi byt stanoveno ¢isténi strojt, zafizeni a nddob, strategie, jak zabranit smichéani vyrobkt
DEMETER s necertifikovanymi materidly a rovnéz jak vyloucit vSechny ostatni moznosti
potencialni kontaminace. V jedné vyrobni lince se méa zpravidla vyrabét nejprve vyrobek
DEMETER, potom ekologicky a pak konven¢ni.

VSichni pracovnici, ktefi se na zpracovdni néjakym zptsobem podileji, musi byt
s protokolem o oddéleni zboZi podrobné seznameni.

Musi byt jmenovan pracovnik povéfeny zajistovanim kvality, ktery je odpovédny za
nélezitou realizaci protokolu.

3.2 Skladovani

Provoz je tfeba zorganizovat tak, aby se vyloucila zdména s konvencénimi nebo jinymi
ekologickymi surovinami, technickymi pomocnymi latkami i hotovym zbozim (rtizné
kvality). Stejné tak je tieba prostorové oddélit a jasné deklarovat suroviny, meziprodukty a
hotové vyrobky. Protokol zmiriovany v kapitole 3.1 ma definovat zajisténi oddéleni zboZi.

Ochrana skladu a z&sob je upravena ve smérnici k regulaci skidct (kapitola A 8).

3.3  Tok zbozi a dokumentace v podniku

Kazdy provoz musi byt zorganizovan tak, aby tok zboZzi (od ndkupu surovin az po prodej
hotovych vyrobki) mohl byt transparentné doloZen.

Dale musi byt vyrobky uvedené do obéhu dokumentovany, napi. jako seznam vyrobki nebo
seznam objednavek. Pouzité receptury a postupy stejné jako ptisady, pfidatné a pomocné
latky musi byt rovnéz dokumentovény.

34 Hygiena

Kazdy provoz je tfeba organizovat tak, aby byly splnény zakonné pozadavky na hygienu.

4 Zadost o povoleni novych vyrobkt a uznavaci fizeni

Nové vyrobky musi byt pfed uvedenim do obéhu schvéleny organizaci DEMETER pfislusné
zeme.

5 Uprava postupt a prisad

V zédsadé plati, Ze jsou pfipustné jen ty postupy a piisady, které jsou vyslovné povoleny
v téchto smérnicich (viz Cast A 2.1).

Z&dané vyrobky jsou vyrabény z vychoziho materidlu spolu s réiznymi ptisadami béhem
zpracovatelského procesu. Jde pii tom o to, aby se za pomoci raznych technik postupovalo
co nejSetrné€ji s ohledem na kvalitu. Vysoka dieteticka kvalita, vytvofena v biodynamické
produkci, ma zlstat zachovdna v maximalnim rozsahu. Zaroven je tfeba vénovat pozornost
senzorické a hygienické kvalité. Béhem volby jednotlivych zpracovatelskych kroka je tieba



integrovat Setrné nakladani se zivotnim prostiedim a zdroji, jako jsou voda, vzduch a zdroje
energie.

51  Zpracovatelské postupy
51.1 Povolené zpracovatelské postupy

5.1.1.1 UV zateni Ize béhem zpracovani pouzit k dezinfekci vody nebo vzduchu.

5.1.2 Zasadné zakazané postupy pro vyrobky DEMETER

5.1.2.1 Ionizujici nebo rentgenové ozafovani potravin DEMETER, resp. piisad pro vyrobky
DEMETER je zakazano. Pro detekci cizich téles pomoci rentgenového zéfeni mtize pfislusna
narodni organizace udélit vyjimku.

5.1.2.2 Vyroba vyrobktt DEMETER za pomoci geneticky modifikovanych rostlin a zvifat
nebo za pomoci piidatnych a/nebo pomocnych latek zhotovenych z geneticky
modifikovanych organismii nebo jejich derivata.

5.1.2.3 Osetfeni vyrobkidt DEMETER plynem za ticelem sterilizace ¢i odhmyzeni nebo pouZziti
plynem oSetfenych nebo odhmyzenych potravin, resp. pfisad u vyrobkt DEMETER.
(Nepatti sem osetfeni CO> nebo Nb>.)

5.1.2.4 Osetfeni vyrobktt DEMETER mikrovlnnym zarenim.
51.25

Vzhledem k tomu, Ze nejsou jasné dopady uméle vyrobenych nanocastic na Zivotni prostredi
a zdravi ¢lovéka a zvifat, DEMETER International zavadi princip pfedbézné opatrnosti.
Jejich pouziti v biodynamickém zemédélstvi nebo v jinych produktech certifikovanych jako
Demeter neni pfipustné. Castice mensi nez 100 nanometrt je tfeba v maximalni mozné mife
vylou¢it z provoznich prostfedkt, piisad, pomocnych a piidatnych latek. Tento pozadavek
ovSem nelze vzhledem k ¢lovékem zplisobenému uvoliiovani nanocasti zarucit, nebot tyto
materidly se v dusledku chybéjici zakonné povinnosti $ifi a jejich analytické zjisténi je
problematické.

5.1.2.6 Pouziti odrtd, které vznikly za pouziti technologii bunécné faze (cytoplasty a
protoplasty). Dokud nebude stanoven maximalni kontaminac¢ni limit, pfedpoklada
DEMETER International znecisténi mensi nez 3 %. Jsou-li pouZity piisady pochézejici
z ekologického zemédélstvi, je zpracovatel povinen vyloucdit materidl pochézejici

N

z technologii bunécné faze. To musi byt doloZeno prohldsenim ekologického producenta.

5.2  Pravidlo pro pouziti aromatizujicich p¥isad
Aromatizace za Gc¢elem predstirani chuti, kterou vyrobek jinak nemd, nesmi byt provadéna.
Ke zjemnéni chuti 1ze pouzit ¢isté extrakty a rovnéz byliny a koteni.



5.3

DEMETER

Seznam pridatnych latek a pomocnych prostiedk povolenych pro vyrobky

Skupiny vyrobki a jejich zkratky

A alkohol @) obilné vyrobky, téstoviny, tofu
BK byliny a kofeni OLT oleje a tuky

CHP chléb a pecivo oz ovoce a zelenina

KMV kojenecka mlécna vyziva P pivo

KOs kosmetika SL sladidla, ¢okoldda, zmrzlina
MU maso a uzeniny \Y% vino

MV mlécné vyrobky

Tabulka pfidatnych latek a pomocnych prostfedki, které jsou obecné nebo s omezenimi

povolené pro vyrobky Demeter. V zasadé plati, Ze pouziti pfidatnych a pomocnych latek se

déje podle prioritniho seznamu (viz kapitola A, 2.2 Pivod surovin).

Pridatna latka Cislo E Skupina Omezeni/poznamky
vyrobka"*
uhlicitan vdpenaty E170 vsechny jako protihrudkujici latka v soli
CaCOs \Y% tprava kyselosti
MV jen pro syr z kysaného mléka
BK jako protihrudkujici latka pro
byliny a kofeni
A
oxid uhlicity E 290 vsechny jako interni plyn/pomocny
CO, prosttedek pro vSechny
skupiny vyrobkt
CO, jako pfisada pfi vyrobé
nealkoholickych napojt
dusik E 941 vsechny jako inertni plyn/pomocny
N, prostiedek pro vsechny
skupiny vyrobk
argon E 938 vSechny jako inertni plyn/pomocny
Ar prostfedek pro vSechny
skupiny vyrobk
ozon omezen na pouziti

v chlazenych skladech, Zzadné
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Os pfimé pouziti ve vyrobcich
DEMETER
lecitin E 322 SL v biokvalité pro ¢okolddu
kyselina citronova E 330 OLT k odstranéni slizovych latek
CeHsOy SL ¢ifeni, hydrolyza skrobu
A
citronan (citrat) sodny E 331 MU jen pro vafené uzeniny, neni-li
CsH:NazO, mozné teplé zpracovani masa
citronan (citrat) vapenaty E 333 oz
Cas(CeHs07)2
kyselina vinna E 334 \Y uprava kyselosti
C4HeOs pomocna latka
oz
vinan draselny E 336 \Y stabilizace vinného kamene
KC4H505
agar E 406 0z,SL, O jen pro pomazidnky na bazi
ovocnych  nebo  mléénych
vyrobkt, napt. zmrzlina
MV jen pro pudink
karubin E 410 vsechny
guma guar E 412 vsechny
arabska guma E 414 SL
pektin E 440i CHP, MV, | bez fosfatu, siranu vapenatého,
oz rafinovaného cukru nebo SO;
kypftici prasek na bazi vinného | E 500/ CHP (vinny kédmen nebo uhli¢itan
kamene E 501/ sodny, s kyselinou vinnou,
KHCO;/NaHCOs/ C4sHeOs/ E 334, vinan sodny nebo draselny
KCsH506/NaCsH506 E 335, Yjakék?li ko‘ml?in/aci);w obiln}:l
Skrob jako jediny pfipustny
E 336 nosic¢
uhli¢itan sodny E 500 SL
Na HCO;
hydrogenuhlicitan draselny E 501 \Y% tprava kyselosti
KHCO:;
uhli¢itan draselny E 501 CHP jen pro pernik
KoCOs vyroba
kakaa
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uhli¢itan sodny E 500 P zmékceni vody k vareni piva
Na>COs SL vyroba cukru
siran vapenaty E 516 P
CaSOq obilna vyroba, vyroba tofu
Chlotid hote¢naty E 511 O vyroba tofu
hydroxid (louh) sodny NaOH | E 524 CHP jen louhové pecivo
SL vyroba cukru
@) nastaveni hodnoty pH pfi
vyrobé skrobu
KOS vyroba mydla
hydroxid (louh) draselny KOH | E 525 KOS vyroba mydla
vsechny k hubeni sktdctt
jako pridatna latka nebo jako
pomocny  prosttedek  pro
véechny  skupiny  vyrobki;
pouzit lze neaktivované i
aktivované formy
je nutné provést rozbory na
pfitomnost rezidui arsenu a
hladina musi odpovidat
zédkonnym pozadavkim na
potraviny
hydroxid vapenaty/vapenné | E 526 SL vyroba cukru
mléko
CaOH:»
chlorid vapenaty E 509 MV jen pfi vyrobé syra
CaCl,
kyselina uhlicita SL k  vysrdzeni nadbyte¢ného
H,CO; vapniku
sul vsechny moiska stil, kamenna sal nebo
rafinovana stil bez pfisady jodu
nebo  fluéru.  Povolenym
protihrudkujicim prostfedkem
je uhli¢itan vapenaty
Zelatina (pfinejmensim CHP jen pro pecivo obsahujici
v biokvalité) jogurt, tvaroh nebo smetanu
oy4 k ¢ifeni ovocnych a

zeleninovych stav (z optickych
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dévodi)

vsechny
kategorie
kromé vina

jako pfisada, uvedend na
etiketé

nativni 8krob, modifikovany vSechny prinejmensim v biokvalité
skrob
kouf MV z plvodnich druhtt dfeva
MU (neoSettenych); vies, jalovcové
vétve, §isky jehli¢nand, kofeni
aromatické extrakty vSechny Cisté éterické oleje nebo cisté
vytazky z vychozich materialt
davajicich jméno, za pouZiti
povolenych extrakénich
prosttedka
vceli vosk CHP délici prostredek
karnaubsky vosk
rostlinny olej
syfidlo MV i chemicky konzervované
véeli vosk MV jako potahova hmota jen pro
piirodni tvrdé parafiny syr, nebarvené a neoSetiené
mikrokrystalické vosky fungicidy (také bez dalsich
prisad jako nizkomolekularnich
plastové potahy polyolefindi, polyisobutylenu,
butylkaucuku nebo
cyklokauc¢uku)
kyselina mlécna MU jen k osetteni pfirodnich sttev
CsHeOs
starterové kultury MV
CHP
MU
oz
@) obilné produkty - vyroba tofu,
ne chemicky konzervované
etylen oy4 jen ke zrani banant
CoHy
kamenec o)4 k zastaveni mléka u bananti, po
KAI(SO4)2.12H,0 odfezéani bananového trsu
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enzymy: oy4 k lisovani a cifeni stav
véetné pridatnych latek a SL vyroba invertntho  cukru
nosict musi splitovat zobilného  Skrobu:  xyléza
nasledujici pozadavky: (glukéza), izomeraza
- bez GMO KOS vSechny pfirozené se
- bez konzervantt vyskytujici enzymy
(vyjimku lze udeélit, A k vyrobe alkoholu
nejsou-li dostupné
alespon u tfi vyrobcti)
- glycerin  smi byt
k enzymim pridan,
musi vSak byt vyroben
udrzitelnym zptisobem
kvasnice CHP, V, A, P | GMO free
olej SL k zabranéni tvorby pény
oz jako protispékavy prostfedek
pro susené ovoce a zeleninu
filtra¢ni materialy vsechny zadné materidly obsahujici
azbest, bez chloru
kfemelina vsechny
perlit E 599 vsechny
bentonit vsechny
aktivni uhli (uhlikové filtry) vSechny
rostlinné  proteiny,  napft. oz z optickych divodd, k ¢ifeni a
hrachovy protein krasleni
kyselina tfislova SL ptirodniho ptivodu
A
ester sachar6zy SL v biokvalité
kyselina sirova SL ke kontrole pH pfi vyrobé
cukru
inulin a dal$i oligosacharidy SL v biokvalité, jen pro zmrzlinu
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54  Seznam povolenych druhi cukru a soli

Sladidlo Skupina vyrobka

stolni med (Zddny med na peceni) Oz, OPP, CHP, O, MU, MV
nerafinovany (hnédy) cukr” Oz, OPP, CHP, O, BK, MU, MV
surovy cukr 0OZ, OPP, CHP, O, BK, MU, MV
javorovy sirup Oz, OPP, CHP, O, MU, MV
kokosové pasta a palmovy cukr Oz, OPP, CHP, O, BK, MU, MV
ovocné stavy Oz, OPP

zahusténé (koncentrované) stavy Oz, OPP, CHP, O, MV

agavova zahusténa stava Oz, OPP, CHP, O, MV
topinamburovy sirup Oz, OPP, CHP, O, MV

sladovy extrakt, sladovy sirup (sladénka) Oz, OPP, CHP, O

obilné vyrobky a produkty zcukernéni skrobu Oz, O, MU, CHP

Sul

motska stl, kamenna stl nebo varna (kuchyriskd) sal | vSechny

bez pfidatku jédu a fluoru

Sal maze obsahovat CaCO; nebo uhlic¢itan hofe¢naty MgCO; (E 504) jako protihrudkujici
prostfedek. Pro jiné protihrudkujici prostfedky je nutné pisemné udéleni vyjimky piislusnou
organizaci. Musi byt prokazano, Ze v tomto specidlnim zpracovatelském procesu neni mozné
pouzit stil s CaCOs nebo bez protihrudkujictho prostredku.

6 Obalovy material a obaly

* Otazka klasifikace cukr@i zGstava zatim ponékud nejasnd. V némecké verzi smérnice se rozlisuje ,Vollzucker”
(coz znamena doslova ,,Uplny cukr” a mél by to byt Uplné nerafinovany cukr vznikly vysusenim fepné nebo
titinové $tavy; zde prekladano jako nerafinovany [hnédy] cukr) a ,Rohzucker” (coz znamena doslova ,,surovy
cukr” a mélo by jit o cukr jen malo rafinovany; zde prekladano jako surovy cukr). Ani v jednom pfipadé vsak
neni specifikovano, zda se jedna o cukr repny Ci tftinovy, a pojem by mél zahrnovat cukr z obou rostlin.

V anglické verzi smérnic je vSak v prvnim ptipadé uvedeno ,Whole cane sugar®, coz znamena doslova ,,Uplny
titinovy cukr”. Zda se opravdu jedna jen o tftinovy cukr, nam zatim Demeter International nedokazal
zodpovédét. (Pozn. R. Hradil)
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Obaly jsou dtlezité téma. PouZity material musi zachovat vyjime¢nou biodynamickou
kvalitu vyrobka a musi je chrénit. P¥i vytvateni obalové strategie pro vyrobky DEMETER
musi byt rovnéz zohlednény ekologické aspekty. V mnoha pfipadech hraje obal dileZzitou
roli v tom, jak je vyrobek pfijiman. Obalové materidly a vSechny s tim spojené aspekty proto
zvyraziuji kvalitu DEMETER. Obal se stava stale vice marketingovym néstrojem.

Na trh s biopotravinami vstupuji vyvojové trendy, jako napriklad kompostovatelné bio-félie.
Na druhou stranu mohou byt na obal u nékterych vyrobkdt DEMETER kladeny velmi
specifické pozadavky. Balici stroje a obalové materidly ¢asto vyzaduji velké a dlouhodobé
investice.

Proto existuje fada specidlnich pozadavkii a smérnic tykajicich se baleni a obalovych
materialti, strategie baleni vyrobkt DEMETER v8ak musi byt provéfeny i prislusnymi
narodnimi organizacemi.

Minimélni pozadavky:

Pro baleni potravin DEMETER neni povoleno pouzivat materidly, které obsahuji chlorované
uhlovodiky (napf. PVC). Na obaly uréené pro vyrobky DEMETER by nemél byt pouzit
hlinik. Pokud je to nutné, mél by byt recyklovatelny.

Pragmaticka feSeni obalti, neodpovidajici pozadavkiim kladenym na zpracovani DEMETER,
mohou byt povolena jen na omezenou dobu.

Posuzuje se pfi tom podle néasledujicich kritérii:

Pokud je to mozné, nemély by se vyrobky DEMETER balit.

Je tfeba zajistit zachovani kvality vyrobku. Pfislusna organizace miZze pozadovat vysledky
rozbort. Vyjimecna biodynamicka kvalita by méla ziistat zachovédna. V potaz je tfeba vzit
mozné negativni tG¢inky na zdravi spotiebitell (napt. toxické tcinky vyrobka).

Pokud mozno:

Obaly by mély byt vratné (napf. systém vratnych obal®). Materidly musi mit certifikat (EN
13432, NIN V 54900) o tom, Ze jsou zcela kompostovatelné (odbourani na C a Os). Pouzité
materialy musi byt aplné recyklovatelné.

Neni-li mozné splnit vyse uvedené pozadavky, mtize pfislusna organizace udélit vyjimku
pro ekologicky Setrné feSeni. Udéleni vyjimky je zaloZeno na informacich o obalovych
materidlech (podrobnd specifikace materialtt a zpracovatelskych procestt) a na planu na
vytvoreni pfiméfené obalové strategie. Vyjimku lze udélit nanejvys na pét roka.

Pozor: Vyjimky k ,ekologicky Setrnému feSeni” musi byt zaslany akredita¢ni radé.

7 Zmény stavajicich ustanoveni

Predevsim je tfeba zdlraznit, Ze ustanoveni uvedend v nadfazenych i ve zvlastnich

smérnicich nejsou neménna. Maji-li byt pfijaty smysluplné nebo nezbytné zmény, je tfeba

predlozit je pisemné spolu se zdvodnénim mezinarodni konferenci DEMETER.

Jestlize tyto smérnice nezahrnuji dtlezité narodné specifické potteby, je mozné predlozit

fadnou, pisemné zdivodnénou zadost ¢lenskému shromazdéni DEMETER International e.V.
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8
8.1

Smeérnice k regulaci sktdca

Rozsah platnosti a vychodiska

Platnost smérnice zahrnuje skladové vnitini a vnéjsi prostory zpracujicich podnikt. Existuje

zvlastni kapitola (8.3.2), ktera se zabyva oSetfenim napadenych produkti Demeter.

8.2

Preventivni opatieni

Preventivni opatfeni maji absolutni pifednost pred jakoukoli pfimou regulaci. VSechny zde

uvedené postupy a latky jsou vhodné jak k prevenci, tak ke kontrole.

8.3
8.3.1

8.4

Regulace sktadct

Obecna opatifeni ochrany

vysokd troven hygieny, pofddku a ¢istoty

pasti (zivé pasti, ndvnadové pasti, pasti s protisrdzlivymi prosttedky, jedovaté
navnady pro hlodavce, UV pasti, pasti s alkoholem, lepovy papir, inertni atmosféra)
pfirodni oleje s odpuzujicim tcinkem (citrusové oleje, Inény olej, Zivocisné oleje)
zatizeni vytvarejici ultrazvuk

parazité nebo dravy hmyz (napt. Lariophagus)

kiemelina

termické oSetteni (zahtati nebo zmrazeni)

pyrethrum (bez PBO - piperonylbutoxidu); pfislusna organizace miize udélit
vyjimku, je-li PBO pouZit v materidlech, jejichZ pouziti je pfedepsano zakonem

Bacillus thuringiensis

Osetfeni napadenych produktt (podle produktu)
myti vodou nebo péarou

prosévani nebo vyklepavani

aspirace

stlaceny vzduch

termickd opatteni (chlazeni, Sokové zmrazeni, teplo)

osetfeni ochrannym plynem, napiiklad dusikem nebo CO>

Zapis o zasahu

Mnoho zpracovatelti zadava kontrolu sktdctt profesionalnim firmdm. Tyto firmy vedou

denik svych aktivit a vysledkd. Tento denik musi byt béhem kontroly k dispozici. P¥ijemci
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Nyl

licence musi mit s firmou provadéjici kontrolu sktidci uzavienou smlouvu potvrzujici, Ze
tirma bude dodrZovat tyto smérnice.

Neni-li regulace 8kiidci provadéna externé, musi byt vSechna opatfeni a pouZité latky
zaznamendny (datum, materidl, ddvkovani, umisténi ndvnadovych boxt)

8.5  Opatfeni pfimé regulace v akutnim pfipadé

Jestlize preventivni opatieni nedostacuji, takze jsou nutna jind opatieni regulace sktidcd, je
v zdsadé tfeba dat prednost fyzikalnim opatfenim pred chemickou regulaci. Jestlize se
pouziji chemicka opatfeni, pak zpravidla jen v prazdnych prostorach. Pfed oSetfenim je tteba
vSechny vyrobky DEMETER z prostort odstranit.

V akutnich pfipadech vyskytu lze povéfit profesiondlniho subdodavatele, aby provedl
kontrolni opatfeni jinymi nez vyse uvedenymi prostfedky nebo latkami. Povoleni pfislusnou
organizaci Demeter je nutné pred aplikaci. V Zadosti o udéleni vyjimky je tfeba uvést:

e zdGvodnéni odbornikem v oblasti regulace sktidcti

e popis a specifikace prostfedki a materialti

e popis opatieni k zabranéni kontaminaci produktt

e opatfeni ke zlepSeni prevence, aby se zabranilo opakovani

Sjednéni ke zlep$eni preventivnich opatieni z dlouhodobého hlediska jsou soucasti postupu
povolovani kontrolnich opatfeni v akutnim ptipadeé.

8.6  Cisténi
Produkty povolené k ¢isténi a desinfekci budov a zafizeni (napifiklad zafizeni a pfistrojh).
Produkty nesmi obsahovat kvartérni amoniové slouceniny (QAV):
e draselné a sodné mydlo
e véapenné mléko
e vVapno
e pélené vapno
e chlornan sodny (napt. jako louh)
e hydroxid (louh) sodny
e ionizovana voda
e hydroxid (louh) draselny
e peroxid vodiku
e pfirodni rostlinné esence
e Kkyseliny citronovéd, peroctovd, mravenci, mlé¢na, stavelova a octova
e alkohol
¢ Kkyselina dusi¢né (pro dojici zafizeni)

e kyselina fosfore¢na (pro dojici zafizeni)
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¢ uhli¢itan sodny

9 Princip socialni odpovédnosti

Socialni odpovédnost, zahrnujici respektovani a dodrzovéani lidskych prav, je jednim ze
zékladnich principti smérnic Demeter. PoZadavky Mezinarodni organizace prace (MOP,
ILO), jez jsou zakotveny v legislativé mnoha zemi, plati pro vSechny lidi a upravuji vsechny
pracovni vztahy, véetné vztaht v podnicich s certifikaci Demeter. Lidem pracujicim

v podnicich Demeter se dostava rovnosti pfileZitosti bez ohledu na jejich etnicky ptivod, viru
a pohlavi.

Management je odpovédny za zdravi a bezpe¢nost vSech osob v podniku a za to, ze nikdo
neni svou praci ohrozovén. Vsichni zaméstnanci maji moznost narokovat sva prava. Maji
pravo shromazdovat se, a¢astnit se tarifnich vyjednavani a bez diskriminace vytvofit
zastoupeni vii¢i managementu. Podniky Demeter usiluji o zamezeni socidlni nerovnosti a
nedostatku socidlnich prdv, jakoZz i vinucené nebo nepfimétené praci déti, nedostatecnym
pracovnim podminkdm a/nebo mzdam, bezpecnosti prace a zdravotnim otazkam atd.

V ramci kazdoro¢niho kontrolniho a certifika¢niho procesu musi vsichni p¥ijemci licence
predlozit prohlaseni o tom, Ze tyto smérnice byly dodrzeny.

Cast B
I

Smérnice pro uznani vyrobktt DEMETER
z ovoce a zeleniny, véetné brambor a
bramborovych vyrobki

Obsah
1 Ovoce
1.1 Skladovani ovoce

1.1.1 Zrani banant

1.2 Pfisady a pfidatné latky

1.21 Pfisady

1.2.1.1 Sladidla podle tabulky 5.4, ¢ast A
1.2.1.2 Technické pomocné prosttedky
1.2.2 Piidatné a technické pomocné latky
1.2.2.1 Pfidatné latky

1.2.2.2 Technické pomocné latky

1.2.2.3 Tepelné osetfeni ovocnych produktii
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1.3 Zpracovatelské postupy podle skupin produktt

1.3.1 Piiprava

1.3.1.1 Myti ovoce

1.3.1.2 Drceni ovoce

1.3.2 Konzervace ovoce

1.3.2.1 SuSené ovoce

1.3.2.2 Hluboce mrazené ovoce

1.3.2.3 Sterilizované ovocné konzervy

1.3.3 Ovocné stéavy, nektary, zahusténé stavy

1.3.3.1 Ovocné stavy a Cerstvé lisované stavy

1.3.3.2 Nektary (sladké mosty, fedéné, slazené stavy) a sirupy
1.3.3.3 Zahusténé stavy

1.3.3.4 ovocné sirupy

1.3.4 Pasty, dfené, ovocnd pyré, pomazanky na ovocné bazi, jakoz i polotovary
1.3.4.1 Polotovary (rmuty, ovocné dfené)

1.3.4.2 Zelatinované ovocné §tavy

1.3.4.3 Pasty a dfené

1.3.4.4 Pyré

1.3.4.5 Pomazéanky na ovocné bazi (ovocné vyrobky)

2 Zelenina véetné brambor

21 Skladovani zeleniny

2.2 Zpracovani zeleniny

221 Ptisady a pfidatné latky

2.2.2  Pomocné latky

223 Tepelné osetieni zeleninovych produktt
2.3 Zpracovani podle skupin vyrobki

23.1 Ptiprava zeleniny

2.3.1.1 Myti

2.3.1.2 Cisténi a loupani

2.3.1.3 Porcovani a t¥idéni

2.3.1.4 Blansirovani

2.3.2 Trvanlivé zeleninové vyrobky

2.3.2.1 SuSena zelenina (téz houby)

2.3.2.2 Zelenina v plechovkéch a sklenicich (téz houby)
2.3.2.3 Nakladana zelenina
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2.3.2.4 Hluboce mraZzena zelenina

23.3 Zeleninové stavy

3 Ovocné octy, rajcatovy protlak, kienové vyrobky
3.1 Ovocny ocet

3.2 Rajcatovy protlak

3.3 Kien

1 Ovoce
V zésadé Ize vyuZit jakékoli ovoce DEMETER.

1.1 Skladovani ovoce

Za ucelem skladovani je zakdzana chemicka konzervace ovoce, napf. povrchové oSetfeni,
resp. zaplynovani chemickymi konzerva¢nimi prostfedky. Stejné tak je zakdzdno ozarovani
ovoce.

Povoleny jsou metody skladovani v chladu, fizeni vzdusné vlhkosti a skladovani CA (fizena
atmosféra).

1.1.1 Zrani bananu

Etylen lze pouzit ke zrani bananti.

1.2  Piisady a pridatné latky
1.2.1 Piisady
Vsechny suroviny DEMETER Ize v zasadé pouzit jako pfisady.

1.2.1.1 Sladidla podle tabulky 5.4, ¢ast A

1.2.1.2 Technické pomocné prosttedky
Dovoleny jsou tyto prostfedky:
o filtra¢ni materidly neobsahujici azbest

e rostlinné oleje a tuky (nehydratované) jako protispékavy prostfedek u suSenych
plodt

e COsa N jako chladici prostfedek a pro skladovani v kontrolované atmosféte

e kamenec v produkci bandnd k zastaveni ronéni mléka na fezu
Nasledujici pomocné prostiedky lze pouzit jen na zdkladé pisemného povoleni piislusné
organizace Demeter:
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e kiemelina k filtrovéani
e Zelatina v potravinatské kvalité ke krasleni
e Dbentonit k odstranéni bilkoviny

e rostlinnd bilkovina (napf. hrachovy protein) z kosmetickych davodt, k cifeni a
krasleni

1.2.2 Piidatné a technické pomocné latky
1.2.2.1 Pfidatné latky
- pektiny E 440a pro pomazanky na ovocné bazi
- agar E 406 pro pomazanky na ovocné bazi (ty nesmi obsahovat fosfaty, resp. siran
vapenaty ani nesmi byt konzervované oxidem sifi¢itym)
- karubin E 410 pro pomazanky na ovocné bazi
- nativni 8krob, bobtnavy skrob v biokvalité

- enzymy musi vyhovovat pozadavkiim uvedenym v bodu 5.3. obecné ¢asti.

1.2.2.2 Technické pomocné latky
Povoleny jsou:
- filtra¢ni materialy neobsahujici azbest

- rostlinné oleje a tuky (neesterifikované, netuzené) jako délici (antiadhezivni)
prostiedek u suchych plodt

- COza Nzjako chladici prostiedky a k CA (controlled atmosphere) skladovani
Nésledujici pomocné latky smi byt pouzity jen na zakladé pisemného udéleni vyjimky
prislusnou organizaci DEMETER:
- kiemelina k jemnému odkaleni
- zelatina k ¢ifeni
- bentonity k eliminaci bilkovin

1.2.2.3 Tepelné osetteni ovocnych produkti

Zpracovatelské techniky jako pasterizace, sterilizace a autoklavizace jsou sohledem na
dosazeni mikrobidlni stability a trvanlivosti produkti opravnéné. Aby se docililo tohoto
uc¢inku, musi byt zvolena nejSetrnéj$i moznost. V pfipadé pochybnosti rozhodne o nutnosti
pouzité metody piislusna organizace.

Aseptické plnéni je mozné a zadouci. OSetfeni parou by mélo byt provadéno za pouziti
vicestupniovych spadovych odparek a/nebo tenkovrstvych odparek, pokud mozno vakuove,
napft. ve vakuové odparce.
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1.3  Zpracovatelské postupy podle skupin produkta

1.3.1 Piiprava

1.3.1.1 Myti ovoce

Predbézné cisténi lze provadét uzitkovou vodou. Findlni ¢isténi ovoce se provadi vylu¢né
¢istou pitnou vodou.

1.3.1.2 Mélnéni ovoce

MeéInéni ovoce mechanickym zptsobem nebo homogenizaci je povoleno. Produkty
z kokosovych ofechli nesmi byt homogenizovany.

1.3.2 Konzervace ovoce
1.3.2.1 SuSené ovoce
Suseni je nejstarsi a mnohdy nejsetrnéjsi metodou konzervace ovoce.

Osetfeni ovoce pro zamezeni hnédnuti se provadi citronovou $tdvou nebo koncentratem
citronové stavy. OSetfeni ovoce oxidem sifi¢itym nebo roztoky sifi¢itanti neni pfipustné.
K odstranéni voskové vrstvy, napiiklad u sliv, se provadi kratkodobé osetieni vatici vodou.
V Turecku lze k suSeni hroznti pouzit jako pomticku K,COs. Mrazové suseni 1ze povolit jen
v urcitych pfipadech a jen na zdkladé udéleni vyjimky pfislusnou organizaci. Jako délici
prostiedky slouzi rostlinné oleje a tuky (neesterifikované, netuzené).

1.3.2.2 Hluboce mrazené ovoce

K zamraZeni se smi pouZit jen ¢erstvé, nezavadné ovoce. OSetfeni ovoce pfirodnimi nositeli
kyselosti, naptiklad citronovou $tavou nebo koncentrdtem citronové stévy, je pripustné.
Ovoce je mozné pfed zamrazenim blansirovat. Pfiddni sacharézy v suché formé nebo ve
formé sirupu neni pfipustné. Pouziti kyseliny askorbové jako antioxidantu neni povoleno. Je
tfeba dbéat na to, aby zbozi nebylo do konzumace nebo dalsiho zpracovéni skladovédno déle
nez 18 mésict.

1.3.2.3 Sterilizované ovocné konzervy

K vyrobé ovocnych konzerv se smi pouZit jen nezdvadné cerstvé suroviny. K oSetteni ovoce
je mozné pouzit pfirodni nositele kyselosti, napiiklad citronovou stavu nebo koncentrat
citronové stavy. Nélev je mozné pfipravit za pouziti stolntho medu, nerafinovaného
(hnédého) a surového cukru. Z dietetickych davodéi je tfeba usilovat o co nejnizsi
koncentrace. Ke sterilizaci je tfeba pouZzit pokud mozno metody kratkodobého ohtéti na
vysokou teplotu HTST (High Temperature Short Time).

1.3.3 Ovocné stavy, nektary, zahusténé stavy (koncentraty)

1.3.3.1 Ovocné stavy a Cerstveé lisované stavy
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Ovocné stavy a cerstvé lisované stavy se ziskavaji mechanickou cestou ze zralého, zdravého
a cerstvého ovoce DEMETER. Nesmi byt vyrobeny z koncentratd. Nesmi byt vyrdbény
z koncentratli. Enzymy musi vyhovovat pozadavkiim uvedenym v bodu 5.3. obecné ¢asti.
Pfidani oxidu sifi¢itého pfi vyrobé stavy je zakazano. K zajisténi trvanlivosti slouZi
pasterizace, chlazeni a tlakové oSetfeni oxidem uhlic¢itym. Pfipadné odstranéni kalovych
latek se provadi odstfedivkou. Povolené pomocné prostiedky pro filtrovani a jejich omezeni
jsou uvedeny v bodu 5.4.

e kiemelina
e bentonit k odstrafiovani proteinti
o Zelatina z kosmetickych divodi
Obecné se, nakolik je to mozZné, usiluje o vyrobu pfirozené zakalenych stav. Jemné mélnéni

(takzvand homogenizace) je povoleno. Pasterizovani a plnéni $tavy je tfeba provadét co
nejsetrngji. Aseptické plnéni je mozné a Zadouci.

1.3.3.2 Nektary (sladké mosty, fedéné, slazené stavy)

Nektary, resp. sladké mosty mohou byt vyrabény z peckového a jadrového ovoce (téz
z planych plodii a z bobulovin) za pouZiti sladidel uvedenych v tabulce 5.4, ¢ast A, a pitné
vody, pokud je piidani vody nutné k ziskani pitnych &tav. Zadouci je co nejvyssi obsah
ovocné stavy (ovocné dfené) za co nejmensiho pridani stolniho (potravinarského) medu
a/nebo cukru. Pasterizovani a staceni nektaru je tfeba provadét co nejSetrnéji. Aseptické
staceni je pfipustné.

1.3.3.3 Zahusténé stavy (koncentraty)

Pfi vyrobé zahusténych $tav se pouzivaji ovocné, resp. pfimo lisované stavy (viz 1.3.3.1).
Zahusténé stavy se vyrabéji bez doplitkového slazeni. Zahustovani se provadi pokud moZno
ve vicestupniové spadové odparce a/nebo tenkovrstvé odparce. Enzymy, téZ v susené formé
(proteolytické, pektolytické a amylolytické a bez chemické konzervace), mohou byt pii
vyrobé zahusténé stavy pouzity. Enzymy musi vyhovovat pozadavkim uvedenym v bodu
5.3. obecné ¢asti. Odkyseleni tézkych $tav uhli¢itanem vapenatym je zakazano.

Odkalovani je tak jako v kapitolach 1.3.3.1 a 1.2.2.2 mozné na zdkladé pisemného povoleni.

1.3.3.4 Ovocné sirupy

Sirupy jsou Cisté slazené ovocné koncentraty, které se pred pitim fedi - sladidla viz ¢ast A,
5.4. Z dietetickych di@ivodd je tfeba usilovat o volbu pokud moZno nizkych koncentraci.
Pasterizace a stdceni by se mély provadét Setrnou technologii, kterd co nejméné snizuje
kvalitu produktu. Aseptické staceni je pripustné. Ke sterilizaci je tfeba pouzivat pokud
mozno metody kratkého zahtati na vysokou teplotu (HTST = High Temperature Short
Time).
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1.3.4 Pasty, dfené, ovocna pyré, pomazanky na ovocné bazi, jakoz i polotovary
1.3.4.1 Polotovary (rmuty, ovocné dfené)

Polotovary nesmi byt chemicky konzervovany. Pfi odstrafiovani dfené je tfeba dbéat na to,
aby byly oddéleny pokud moZno vSechny soucésti jadiince.

1.3.4.2 Zelatinované ovocné §tavy

Vyroba tradi¢nich Zelatinovanych ovocnych s$tav z ovoce DEMETER je moZnd a Zzadouci.
Jejich pouziti mze nahradit jind zahustovadla a pfispét tak k vétsi konzistentnosti vyrobku.

1.3.4.3 Pasty a dfené

Drtené: Zpracovat bez slazeni, napft. jablka na jable¢nou dren.

Pasty znakyslych plodG: napf. pro jable¢nou pastu, plati, Ze je lze sladit medem,
nerafinovanym (hnédym) nebo surovym cukrem.

Svestkovéd pasta (povidla): Jako neslazeny produkt se vyrdbi z cerstvych nebo sugenych
Svestek, pfipadné ze rmutu. Dalsi pfisady nejsou povoleny.

Pasty z jinych, sladkych plodd, jako napf. z manga a hrusek: kromé ploda nejsou povoleny
zadné dalsi prisady.

1.3.4.4 Pyré

U pyré je jakékoli pfidani sladidel zakdzéno. Pyré se ziskavaji z ovoce pafenim nebo
vafenim, lisovanim a odpatovanim. Odpafovani se provadi, kdykoli je to mozné, ve vakuu.
Pouzivaji-li se k vyrobé ovocné stavy, musi odpovidat pozadavkim uvedenym v kapitole
1.3.3.

1.3.4.5 Pomazanky na ovocné bazi (ovocné vyrobky)

Jestlize se k vyrobé pomazanek pouzivaji ovocné rmuty nebo diené, musi tyto odpovidat
smérnicim v bodech 1.3.4.1 a 1.3.4.3. Jako Zelirovaci prostfedek jsou povoleny pektin E 440a a
agar E 406, jako zahustovadlo karubin E 410 a nativni a bobtnavy gkrob. Zadouci je vyuzit
k Zelirovani co nejvice pfirozeného pektinu. K regulaci pH a jako antioxidant jsou povoleny
prirodni nositelé kyselosti (napf. citronova stédva a koncentrat citronové stavy), jako sladidlo
pak sladidla uvedend v tabulce 5.4, ¢ast A. Zahustovani pomazének odpafovanim se, pokud
vilibec, provadi ve vakuovych pfistrojich. Jako sladidlo pro dietni pomazanky se doporucuje
agavova tézka stava a topinamburovy sirup.
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2 Zelenina vcetné brambor
(Ustanoveni zde uvedena plati i pro brambory.)

V zasadé lze pouzit vSechnu zeleninu a brambory DEMETER.

21  Skladovani zeleniny

Osetfovat zeleninu chemickymi konzerva¢nimi prostiedky za tcelem skladovani (napi.
etylenem nebo acetylenem) je vylouceno. Stejné tak je vylouceno ozafovéni zeleniny.
Povoleny jsou ovéfené skladovaci postupy ve skladech nebo krechtech podle druhu
zeleniny, jakoz i skladovani v CA.

2.2  Zpracovani zeleniny
221 Prisady a pridatné latky
Vsechny potraviny DEMETER mohou byt v zadsadé pouZity jako piisada.
Dale jsou povoleny:
- startovaci kultury (ne geneticky modifikované; dodavatel musi predlozit pisemné
potvrzeni)

- sul viz tabulka 5.4, ¢ast A

Povolena sladidla:

- podle tabulky 5.4, ¢ast A; jako kvasny cukr pro vyrobky kvasené kyselinou octovou a
kyselinou mlé¢nou jsou rovnéz povoleny vsechny cukry podle tabulky 5.4, ¢ast A

2.2.2 Pomocné latky
- filtra¢ni materialy pro zeleninové stavy neobsahujici azbest
- kfemelina
- COza Nzjako chladici prostiedky a k CA (Controlled Atmosphere) skladovani

- rostlinné oleje a tuky (neesterifikované, netuzené)

2.2.3 Tepelné osetieni zeleninovych produkti

Zpracovatelské techniky jako pasterizace, sterilizace a autoklavizace jsou s ohledem na
dosazeni mikrobidlni stability a trvanlivosti produkti opravnéné. Aby se docililo tohoto
ucinku, musi byt zvolena nejSetrnéjsi moznost. V pfipadé pochybnosti rozhodne o nutnosti
pouzité metody piislusna organizace.

Aseptické plnéni je mozné a zadouci. OSetfeni parou by mélo byt provadéno za pouziti
vicestupniovych spadovych odparek a/nebo tenkovrstvych odparek, pokud mozno vakuové,
napt. ve vakuové odparce.
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2.3  Zpracovani podle skupin vyrobki

2.3.1 Priprava zeleniny

2.3.1.1 Myt
Predbézné cisténi l1ze provadét uzitkovou vodou. Finalni ¢isténi se provadi jen ¢istou pitnou
vodou.

2.3.1.2 Cisténi a loupani

Obecné jsou povoleny mechanické postupy pfi ¢isténi. Mechanické loupani je povoleno u
téch druhi zeleniny, u nichz slupka neni vhodna ke konzumu. K loupani smi byt pouzita
také para.

2.3.1.3 Porcovani a tfidéni

K porcovani a tftidéni se pouzivaji béZné mechanické postupy.

2.3.1.4 Blansirovani

Blansirovani se provadi kviili lep§imu zachovéni cennych latek, pokud mozno, parou.

2.3.2 Trvanlivé zeleninové vyrobky

2.3.2.1 SuSend zelenina (téz houby)

K pfipravé zeleniny slouzi bézné postupy (viz 2.3.1: prani, tfidéni, piebirdni, cisténi,
pripadné krajeni). K zabranéni hnédnuti se smi zelenina osetfit pfirodnimi nositeli kyselosti,
napft. citronovou $tavou a koncentratem citronové stavy. Neni povoleno hluboké zamraZeni
po pfedchozim blansirovani kvili lepsimu odvedeni vody, stejné tak neni povoleno osetieni
oleje (neesterifikované a neztuzené). SuSeni je tfeba provadét co nejSetrnéji, napt.
odvlhé¢ovanim vzduchu.

V zasadé je vylouceno vysokofrekvenéni suseni, chemické odebirani vlhkosti (kromé soli) a
pfimé suseni fosilnimi palivy. Mrazové suseni 1ze povolit jen v urcitych pfipadech a jen na
zékladé udéleni vyjimky piislusnou organizaci.

2.3.2.2 Zelenina v plechovkach a sklenicich (téz houby)

K pfipravé zeleniny slouzi bézné postupy (viz 2.3.1: prani, tfidéni, piebirdni, cisténi,
pfipadné krajeni). U svétlé zeleniny je mozné ptidat pfirodni nositele kyselosti (napt.
citronova $tédva, jable¢na stava, stava z kyselého zeli). Pouziti chloridu vapenatého u rajcat je
zakazéano. Zeleninové konzervy je tfeba dostate¢né tepelné oSetfit (sterilizovat).
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2.3.2.3 Nakladana zelenina
Zelenina konzervovana mléénym kvasenim

Pro vyrobu mlé¢né kvasené zeleniny jsou povoleny startovaci kultury. Stolni (potravinafsky)
med, nerafinovany (hnédy) a surovy cukr smi byt pfidany do 1 %. Pouziti konzervac¢nich
prosttedkt neni povoleno. Mlé¢né kvasené olivy nesmi byt oSetfeny hydroxidem sodnym.
Pasterizovani mlé¢né kvasené zeleniny je povoleno, mélo by se v8ak pouzit jen tehdy, je-li to
nevyhnutelné.

Zelenina konzervovand octovym kvasenim

Nélev se vyrabi zocta, jedlé soli, stolniho (potravindfského) medu, nerafinovaného
(hnédého) a surového cukru a zbylin a kofeni. Pfidani citronové stavy je povoleno.
Izolované organické kyseliny a chemické konzerva¢ni prostfedky se nesmi pouzivat. Hotové
vyrobky mohou byt pasterizovany.

2.3.2.4 Hluboce mraZena zelenina

K pfipravé suroviny slouzi bézné postupy (viz 2.3.1: myti, pfebirani, ¢isténi, piipadné
krajeni, blansirovani). Zelenina se zmrazuje bez nélevu. Proces zmrazovani ma probéhnout
co nejrychleji. Zmrazovani se provadi jen rychlomrazici metodou (napf. studenym
vzduchem pii fluidiza¢ni metodé, mrazeni v kapalindch a vaticich kapalinach, jakoz i
studenou parou, Sokové zmrazeni tekutym dusikem).

2.3.3 Zeleninové stavy

K okyseleni zeleninovych $tav mohou byt pouZiti pifirodni nositelé kyselosti (napt.
DEMETER jable¢ny ocet, $tava zkyselého zeli). Stavu zkyselého zeli je tieba ziskat
vylisovanim z kyselého zeli DEMETER. Podle hodnoty pH se $tavy pasterizuji nebo

sterilizuji. Pfednost je tfeba davat Setrnéjsi metodé pasterizace. Mechanickd homogenizace
stav je pripustna.

3 Ovocné octy, rajcatovy protlak, kienové vyrobky
31  Ovocny ocet
Pouziti startovacich kultur je povoleno.

Ovocny ocet (téz vinny a fepny ocet) se vyrabi z ovoce DEMETER. Alkohol DEMETER je
jako pfisada ve vyrobé octa povolen.

Octové esence se nevyrdbéji. Pouzit 1ze tradi¢ni postupy i metodu rychlého octovani. Neni
povoleno pfidani cukrového kuléru a kyseliny sifi¢ité. Stejné tak je zakazano Ccifeni
hexakyanozeleznatanem draselnym [KiFe(CN)e¢]. Syntetické postupy vyroby octa nejsou
povoleny.
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3.2  Rajcatovy protlak

Rajcatovy protlak se ziskdva ze rmutu odpafovanim. Nastaveni suché hmoty cerstvym
rmutem je pripustné. Chemicka konzervace je vyloucena.

3.3 Kfen

Pfi vyrobé ,strouhaného kfenu“nebo ,stolntho” ¢i , pochoutkového kienu” je piidavek
oxidu sifi¢itého SO, zakdzén. Pfidani citronové stavy a koncentratu citronové stavy je

povoleno.
II
Smeérnice pro uznani DEMETER ofechi,
semen a jader jako zpracovanych vyrobki
(ofechové pasty a pomazanky)
Obsah
1 Obecna ustanoveni

2 Prisady
21 Prisady
2.2 Sladidla a sul

3 Zpracovani

1 Obecna ustanoveni
Pro oleje a tuky, ziskdvané z ofechil, semen a jader: viz kapitola VIII.

Oftechové pasty mohou obsahovat vSechny druhy ofecht a semen, musi v8ak byt nalezité
deklarovany.

2 Pfisady
21  Prisady
V zasadé mohou byt pouzity vSechny suroviny DEMETER.

2.2 Sladidla a sal
podle tabulky 5.4, ¢ast A
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3 Zpracovani

Pro v8echny kroky pfi zpracovani jsou povoleny jen mechanické postupy jako prani, suseni,
prazeni, loupani, michani a drceni.

ITI

Smeérnice pro uznani DEMETER chleba a
peciva

Obsah

1 Pfisady a pfidatné latky

1.1 Pfisady

1.1.1 Mléko a mlééné vyrobky
1.1.2 Sladidla

1.1.3 Kypfici prosttedky

1.1.3.1 Mikroorganismy

1.1.3.2 Chemické kypfici prostredky

114 Sual
1.1.5 Tuky pro smaZené pecivo
1.1.6 Polevy

1.1.7 Ovocné vyrobky

1.2 Pidatné latky

1.2.1 Povolené zelirovaci prostfedky
1.2.2 Louh

1.2.3 Aromatické extrakty

1.2.4 Zlepsujici pecici piisady
1.3 Pomocné latky

1.3.1 Deélici (antiadhezivni) latky
1.3.2 Pecici papiry a folie

2 Zpracovatelské postupy
21 Mlyny

22 Stari mouky

2.3 MrazZeni
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24 Pec
2.5  Pedici formy a plechy

3 Poznamka k oznac¢ovani

1 Prisady a pfidatné latky
1.1  Piisady
V zésadé Ize jako ptfisadu pouzit vdechny suroviny DEMETER.

1.1.1 Mléko a mlécné vyrobky

Susené mlécné vyrobky obecné nelze pouZit.

1.1.2 Sladidla
podle tabulky 5.4, ¢ast A

1.1.3 Kypfici prostfedky

1.1.3.1 Mikroorganismy

Pouzity mohou byt nésledujici kypfici prosttedky:
- pecici ferment

- kvasek vlastni vyroby se smi pouZit jen v 1. stupni jako startovaci kultura); zddouci je
vicestupniovd vyroba bez pouziti kvasnic

- biokvasnice, nebo nejsou-li dostupné, kvasnice ziskané na bio zivné pidé; nejsou-li
ani tyto dostupné, smi byt pouzity konven¢ni kvasnice; v tom piipadé je nutné
pisemné potvrzeni, ze kvasnice nebyly geneticky modifikovany

1.1.3.2 Chemické kypfici prostfedky
Pouzity mohou byt nasledujici kypfici prostfedky:
- potas (E 501) pro pernik a medovnik
- kypfici prdsek na bazi vinného kamene (kyselina vinna s hydrogenuhli¢itanem
sodnym nebo draselnym NaHCO; nebo KHCO:3); jako jediny nosi¢ je povolen obilny
skrob

Kypfici prostfedky obsahujici fosfaty nejsou povoleny.

114 Sul
podle tabulky 5.4, ¢ast A

1.1.5 Tuky pro smazené pecivo
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Podzemnicovy a palmovy tuk alespori v biokvalité jsou povoleny vyluéné pro smazené
pecivo.

1.1.6 Polevy

Polevy v biokvalité 1ze pouzit. Obsahuji-li jako piidatnou latku lecitin, nesmi tento pochéazet
z geneticky modifikovanych organismi.

1.1.7 Ovocné vyrobky
Jsou povoleny podle ¢asti B, I, 1.3.4.

1.2  Pridatné latky
1.2.1 Povolené zelirovaci prostiedky
- agar (E 406)
- pektiny (E 440a): nesmi obsahovat fosfaty, siran vdpenaty ani rafinovany cukr, krémy
nesmi byt konzervovany oxidem sifi¢itym; amidované pektiny (E 440b) se nesmi
pouzivat

- jedla Zelatina: jen pro jogurtové, tvarohové a smetanové vyrobky

1.2.2 Louh

Pro pecivovy louh a louhové pecivo je povolen ¢étyiprocentni roztok hydroxidu sodného (E
524).

1.2.3 Aromatické extrakty

Aromatické extrakty se smi pouzivat jen u jemného peciva jako cisté éterické oleje nebo ¢isté
extrakty totozné se surovinou. Smi se pfi tom jednat jen o extrakty, resp. éterické oleje
ziskané pomoci tlaku, vody a vodni pary, octa, oleje, etanolu, piipadné CO..

1.24 Zlepsujici pecdici latky
V zasadé plati: Podle kvality pSenice rozhoduji jednotlivé zemé, jestli jsou zlepsujici pecici
latky nutné.
Jako ptidatné latky pro vyrobu jemného peciva, baget, sucharti a toustti 1ze pouZit:
- pSeni¢ny lepek, vyluéné v DEMETER pecivu obsahujicim pSenici (nesmi se pouzivat
v pecivu bez obsahu psenice)

Nésledujici ptisady lze pouzit pfi vyrobé vsech druhi peciva:

- acerola préasek, je-li kdispozici prohldSeni, Ze nosi¢ maltodextrin neobsahuje
geneticky modifikované organismy a nebyl ani vyroben s jejich pomoci
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- ovocné stavy, slad a sojové moucky jsou jako pfisady povoleny a musi byt pouZity
v kvalité DEMETER, jsou-li v této kvalité dostupné
Bézné pecici prostfedky smi obsahovat vylu¢né ptfisady a pridatné latky uvedené v bodech
1.1 a 1.2 Pro pecici prosttedky pouzité v pe¢ivu DEMETER musi byt k dispozici povoleni
(potvrzeni o souladu se smérnicemi) piislusné narodni organizace.

Vsechny piisady a pfidatné latky pouzitych zlepsujicich pecicich latek je tteba uvést v aplné
deklaraci, v souladu s pozadavky na oznac¢ovani nebaleného a baleného pe¢iva DEMETER.
1.3  Pomocné latky

1.3.1 Délici (antiadhezivni) latky

Jako délici (antiadhezivni) latky slouZi obilné mouky a vhodné rostlinné oleje a tuky, dale
maslo a dalsi Zivocisné tuky. Dievnd moucka, oxid hofecnaty a délici emulze nejsou
povoleny. Délici vosky jsou povoleny, dokud nebude nalezena vhodna néhrada.

1.3.2 Pecici papiry a folie

Peceni ve folii neni piipustné.

Pecici papiry a félie jsou povoleny jen k pouziti jako délici papir u drobného peciva (napft.
louhové pecivo, cukrovinky).

2 Zpracovatelské postupy

21 Mlyny

Pouziti kladivkového mlyna je vylouceno vzhledem k pfili§ vysokym otdckdm a s tim
spojenému nebezpeci snizeni kvality vysokou teplotou. Jedna-li se v3ak o tlukadlovy mlyn,
ktery je vybaven t¢innym internim chladicim systémem, je pouziti pfipustné. Je tfeba pouzit
mleci zatizeni z p¥irodniho ¢i umélého kamene nebo oceli. P¥i pofizovani nového mlyna by
se méla dat pfednost prvnim dvéma z uvedenych materialti.

2.2 Stari mouky

Zda pece z ¢erstvé namletého obili nebo déle skladované mouky, je véci pekate.

2.3 Mrazeni

Rozpékany chléb a pecivo se nesmi zamrazovat a nasledné prodavat jako rozmrazeny
produkt.

24 Pec

Peceni ve vysokofrekvenc¢ni infracervené peci neni povoleno. Pfi pofizovani nové pece je
tfeba z dGivodu ochrany Zivotniho prostiedi dat pokud mozno pfednost jako zdroji energie
zemnimu plynu pfed elektfinou a topnym olejem.
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25  Pecici formy a plechy

PouZivat se maji pecici formy a plechy z ¢erného plechu, bilého plechu a skla. Déle je tfeba
pti pouziti pecicich plechti nebo forem velmi peclivé dbat na pfedchozi tpravu plecht pred
prvnim pouzitim v pekarné. Je-li povrch plechG byt i jen nepatrné naruSen, nesmi byt
potaZzené plechy pouzity.

PouZiti jednorazovych pecicich forem z tvrdé hlinikové félie neni povoleno.

3 Poznamka k oznacovani

U nebalenych a balenych chlebt a pe¢iva DEMETER musi byt zdkaznik(im, prodejcim a
distributorm k dispozici seznam vsech pfisad a pfidatnych latek (Gplna deklarace).

IV

Smérnice pro uznani DEMETER obilovin,
obilnych vyrobki, tofu produkta a téstovin

Obsah

1 Obecna ustanoveni

2 Prisady a pfidatné latky

21 Pfisady pro téstoviny

21.1 Ptisady pro neplnéné téstoviny

2.1.2 Ptisady pro plnéné téstoviny

22 Kultury mikroorganismd, ptfidatné latky, aromatické extrakty
3 Zpracovani

3.1 Postupy

3.2 Pomocné latky pro zpracovani

4 Vyroba tofu

1 Obecna ustanoveni
Rozsah platnosti zahrnuje:
- obiloviny, vyrobky z mletych obilovin, vyrobky z vlo¢kovanych obilovin, jakoz i
pohanku, quinou a amarant
- znich zhotovené vyrobky, napf. snidatiové cerealie (miisli, crunchy, flakes), pecici
smési, suché smési s podstatnym podilem obilovin (karbanatky, rizoto), obilna kava,
nativni 8krob, bobtnavy $krob, pSeni¢ny lepek, slad
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- téstoviny (véetné plnénych téstovin)

2 Pfisady a pridatné latky

V zasadé Ize jako piisadu pouZit vSechny suroviny DEMETER.
Sladidla podle tabulky 5.4, ¢ast A.

Sal podle tabulky 5.4, ¢ast A.

21  Piisady pro téstoviny

21.1 Pfisady pro neplnéné téstoviny
- obiloviny, resp. vyrobky z mletych obilovin, jako jsou mouka a krupice
- vejce
- byliny a kofeni

- zelenina

2.1.2 Ptisady pro plnéné téstoviny
Jako v bodu 2.1.1 a navic:

- mléko a mlé¢né vyrobky

- maso a masné vyrobky

- zelenina a zeleninové vyrobky

- sojové vyrobky (jen DEMETER nebo bio séja)

2.2 Kultury mikroorganism, pfidatné latky, aromatické extrakty
- pro pecici smési: kultury mikroorganisma (ne geneticky modifikované), které, jsou-li
dostupné, byly mnozeny na ekologickych substratech: kvasek, zarode¢nd drobenka,
kvasnice, kvasnicové vyrobky

- aktivni pecici pfisady do pecicich smési jsou omezeny na skupinu vyrobkid drobné
pecivo, bagety, suchary a tousty a upraveny smérnici pro chléb a pecivo
- pro pecici smési: kypfici prasek na bazi vinného kamene
- aromata pouze ve formé extraktt z ekologické produkce, napi. éterické oleje
Jiné pridatné latky nejsou piipustné. Znemoznéni piirozeného kysani pfi vyrobé skrobu
pomoci antibiotik neni povoleno.

3 Zpracovani

3.1 Postupy
Vyroba parboiled (tj. pfedpatené) ryze z ryze DEMETER je povolena.
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Chemické ani enzymaticka vyroba modifikovanych skrobt neni piipustna.

Extruzni techniky se déli na ,formujici extruzi”, kam patii vSechny druhy Setrného,
studeného pasirovani hmoty pres formu za tcelem vytvarovéni, a ,modifikujici extruzi” za
vysokého tlaku a vysoké teploty, pficemz se méni nejen fyzicky tvar produktu, ale i
struktura ptvodniho materidlu. Formujici extruze je povolena, modifikujici extruze
zakazana. JelikoZ neni vzdy moZzné obé technologie jasné a jednoznac¢né rozlisit, stanovuje se
jako horni hranice pro formujici extruzi teplota 75 °C a tlak 90 bart.

3.2  Pomocné latky pro zpracovani
- dusik (N2)
- oxid uhli¢ity (CO»)
- hydroxid sodny (NaOH) k regulaci hodnoty pH pfi vyrobé skrobu

- izolované enzymy nejsou pfipustné

4 Vyroba tofu

41  Tofu se vyrabi ze sojovych bobt, pochézejicich vyluéné z certifikovanych
biodynamickych podnikd.

42  Pro tofu a tofu produkty jsou jako srdZedlo povoleny nigari (chlorid hofe¢naty) a
siran véapenaty. Uhli¢itan sodny je jako pfidatna latka a pomocna technologickd latka
povolen.

43 Nechemické konzervované starterové kultury jsou pro zpracovani sojovych produktti
povoleny.

44  Kuzeni sojovych produktt smi byt pouzity jen tvrdé dfeviny (jako dievo, hobliny a
piliny). Pouziti tropickych tvrdych dfevin je vylouc¢eno. Tekuty kout neni povolen.

\"

Smérnice pro Gpravu a zpracovani
DEMETER bylin a kofeni

Obsah
1 Sklizen
2 Prisady, pfidatné a pomocné latky

21 Prisady a pfidatné latky
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2.2 Pomocné latky

3 SusSeni a jina konzervace
3.1 SuSeni

3.2 Ostatni konzervace

4 Dalsi zpracovani

41 Drcenti a fezani

42  Cisteni

43 Miseni

5 Dezinfekce a dezinsekce

1 Sklizen

Pti sklizni je zvlasté tfeba dbat na bezvadny stav, to znamend, aby ve sklizenych produktech
nebyly navenek patrné choroby, odumftelé ¢asti rostlin, vnéjsi poskozeni, hniloba atd. Aby se
zabranilo p#ili§ vysoké mikrobidlni z&téZi, musi se brat ohled pfedevsim na to, aby kofeni a
byliny pfi sklizni nepfisly do styku s ptidou. K ocisténi sklizeného produktu lze pfipadné
pouzit pitnou vodu bez jakékoli pfisady. Voda se pfed dalsim zpracovanim kofeni a bylin
pokud mozno tplné odstrani.

2 Pfisady, pfidatné a pomocné latky
21  Piisady a pridatné latky

V zésadé Ize jako ptfisadu pouzit suroviny DEMETER.
Dale jsou povoleny:

sul podle tabulky 5.4, ¢ast A

- sladidla podle tabulky 5.4, ¢ast A

- ubhli¢itan vapenaty E 170

2.2 Pomocné latky
- oxid uhlic¢ity k odhmyzeni a mleti za studena

- dusik k odhmyzeni a mleti za studena

3 Suseni a jina konzervace

SuSeni mé byt provddéno co nejSetrnéji, za maximalniho zachovani kvality a za podminek
optimélnich pro pfislusny produkt. Teplotu susenti je tieba pfizplisobit suSenému materialu.
Pti fizeni procesu je vzdy tfeba dbat na nezavadné hygienické podminky.

3.1 Suseni
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Pfimé suSeni sluneénim svétlem na poli nebo na piidé je povoleno pouze u plodl a
semennych drog (napf. kmin, fenykl atd.) na pokosu k zavadnuti za G¢elem zkraceni doby
sklizné. Vlastni suseni nema z hygienickych dtvod probihat na poli.

Nepfimé suseni sluncem ¢i vzduchem na zastinénych suSicich zafizenich, napi. susacich,
chranénych pred skadci a pied zdroji znecisténi, je mozné. Pro umélé suseni jsou postupy
jako suSeni na pasu a na sitovych policich povoleny také jako vakuové, mrazové a
kondenzacni suseni.

Suseni fosilnimi palivy a chemické vysouSeni jsou v zasadé zakazany (vyjimka viz 3.2
Ostatni konzervace). Vétsi vyuziti sluneéni energie a energeticky uspornych susicich
postupti se vyslovné doporucuje.

Je zakazdno pokryvat suSeny materidl filmem sestavajicim =z vytazk(, jako jsou
aminokyseliny, mastné kyseliny, cukry nebo emulgatory (mikrokapsle). Pfirodni latky (napf.
oleje) v. DEMETER nebo ekologické kvalité podle natizeni EU ¢. 834/2007 a 889/2008 nebo
jiného platného natizeni o EZ jsou k povrchovému oSetieni povoleny.

Vysokofrekvenéni suseni je vylouceno.

3.2  Ostatni konzervace

Nakladani (smaceni) do rostlinnych olejt nebo octa v kvalit¢ DEMETER nebo v certifikované
ekologické kvalité je pripustné.

Suseni pomoci elektrolytii (nakladani do soli) je mozné. Jako elektrolyt se smi pouZit pouze
sal (podle 2.1).

Hluboké chlazenti je pfipustné.

4 Dalsi zpracovani

41  Drceni a fezani

Drceni kofeni a bylin je vzdy spojeno se ztratami éterickych olejii. Kdykoli je to mozné, mély
by se proto byliny a kofeni prodavat jen celé nebo hrubé drcené. K mleti, drceni a fezani
kofeni a bylin jsou pfipustné bézné postupy. Tam, kde se pii procesu zpracovani vyskytuje
prach, musi byt tento odsavan. Odpadni vzduch se mé& do Zivotniho prosttedi dostavat jen
vycistény. Postupy pracujici s dusikem nebo oxidem uhli¢itym jako chladicim prostfedkem
jsou pfipustné. Z energetickych dévodt je tfeba davat prednost uzavienym, dusik
pouzivajicim procestim mleti za studena.

4.2  Cisténi
K ¢isténi zbozi jsou povoleny fyzikdlni metody, jako je prosévéani, rozdruzovani, tfidéni,

zatizeni na odstratiovani kaménkti, magnety a hadicové filtry.

4.3 Miseni
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Vyroba smési bylin a kofeni je pfipustnd, pro pfipravu smési kofeni je povoleno pouZiti
uhli¢itanu vdpenatého E 170 jako protihrudkujici latky.

5 Dezinfekce a dezinsekce
Obsah zarodkt je podminén pfedevsim sklizni a Gpravou koteni a bylin. Proto je pfi sklizni
a uprave bylin a kofeni tfeba dbat na optimalni utvafeni procesu.

V podnicich vyrabéjicich choulostivé vyrobky je tfeba vénovat zvlastni pozornost vybéru
bylin a kofeni, které byly optimalné sklizeny, upraveny a skladovany. UZ to je ¢asto zarukou
dostatecné nizkého mikrobidlniho znecisténi.

Dezinfekce se provadi jen tam, kde to je nezbytné nutné. Jako dezinfekéni opatteni slouzi
pouziti suchého a vlhkého horka. Dezinfekci prehtfdtou vodni parou je tteba, je-li to
technicky proveditelné, davat pifednost pfed jinymi postupy vyuZzivajicimi vysokou teplotu.
Celkové je vétsinou vhodné osetfeni vysokou teplotou s kratkou dobou ptisobeni (napt. 105-
115 °C po dobu 2-5 minut). Nepfipustna je dezinfekce ionizujicim (radioaktivnim) a
mikrovinnym zafenim. Vylouceny jsou rovnéz veskeré chemické postupy.

Hluboké zmrazeni po ususeni za tcelem dezinsekce je povoleno.

VI

Smeérnice pro uznani DEMETER masnych
vyrobkti a uzenin

Obsah
1 Obecna ustanoveni
2 Pfisady a pfidatné latky
21 Pfisady
211 sal
21.2 Cukr
213 Kofteni
22 Pfidatné a pomocné latky
221 Kyselina mlé¢na
222 Citrat
223 Startovaci kultury (kultury mikroorganismii)
224 Stfeva pro vyrobu uzenin
225 Naméaceci hmoty
22.6 Kouf
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3 Zpracovatelské postupy

3.1 Zrani masa

3.2 Chlazeni masa

3.3 Mrazeni masa

34 Krev

3.5 Huspeniny

3.6 Naklddané vyrobky

3.7 Vyroba tepelné upravovanych uzenin
3.8  Vyroba vafenych uzenin

3.9 Vyroba tepelné neupravovanych uzenin
310 Formované (lisované) maso

3.11 Uzeni

312  Konzervace, typy konzerv

1 Obecna ustanoveni

Zvlastni pozornost vyzaduje pordzka zvifat. Je tfeba si uvédomovat, Ze na pocatku
zpracovani masa stoji smrt zivého tvora obdafeného dusi. Eticka a moralni hlediska pfikazuji
zachazet se zvifetem od transportu az k porazce tak, aby netrpélo strachem ani stresem. Aby
se zabrénilo zbyte¢nym transportim, méla by zvifata pochdzet z blizs§tho okoli. Pordzka
zvifat neni ve smérnicich detailné upravena. Hlavni slovo zde ma mit mnohem spi$
soudnost jednotlivc a vyse popsané aspekty, které povedou k jednani zalozenému na
poznani.

Pouziti elektrickych pohané€k, zklidnujicich nebo jinych chemickych nebo syntetickych
prostfedkt pied transportem, béhem néj a po ném neni povoleno.

Cekaci doba na jatkdch ma byt co nejkratsi. Pro ptipadnou nezbytnou klidovou nebo &ekaci
dobu pred pordZzkou maji jatka disponovat dostate¢nym prostorem k ustajeni.

Zvitata je tfeba béhem ¢ekaci doby dostate¢né napéjet a pfimérené krmit.

Zvitata je tfeba rychle a t¢inné omracit. Po omraceni musi zvifata tplné vykrvacet.
KosSerovani, pfedepsané v urcitych nabozenstvich, je povoleno pro tento okruh zdkazniki
pfi respektovani vyse uvedenych smérnic (s vyjimkou omréacent).

2 Pfisady a pridatné latky
21  Prisady
V zésadé Ize jako ptisadu pouzit véechny suroviny DEMETER.

211 Sal
podle tabulky 5.4, ¢ast A
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21.2 Cukr
podle tabulky 5.4, ¢ast A

2.1.3 Kofeni
(Viz téZ smérnice DEMETER k uznani bylin a koteni, kapitola V.)

Korenici pfipravky, extrakty z kofeni, masa a kvasnic, stejné jako latky zesilujici chut nejsou
povoleny. Zpracovatel se musi ujistit a nechat si pisemné potvrdit, Ze dezinfekce kofeni
nebyla provedena ionizujicim zafenim ani metylbromidem.

2.2  Pridatné a pomocné latky
221 Kyselina mlé¢na

K oSetfeni pfirodnich stiev je povolena kyselina mlé¢na.

2.2.2 Citrat

Citrat je povolen pro vyrobu tepelné upravovaného saldmu, neni-li mozné zpracovani
teplého masa.

2.2.3 Startovaci kultury (kultury mikroorganismi)

Startovaci kultury jsou povoleny pro tepelné neupravované salamy, ne vSak pro nélevové
laky. Zadouci je tepelné neupravovany salam, vyrobeny pomoci mikroorganismd ptirozend
se vyskytujicich v mase. PouZiti uslechtilé plisiové kultury je povoleno, ne vsak
s mikroorganismy ziskanymi pomoci genetické modifikace. To musi byt pisemné potvrzeno
vyrobcem, resp. tim, kdo zbozi uvadi do obéhu.

224 Stfeva pro vyrobu uzenin

Umeélé stfevo je snalezitou deklaraci povoleno. Pouziva-li se pfirodni stfevo, je tfeba
usilovat o to, aby pochédzelo z DEMETER zvifat. Stieva je tfeba po diikladném ocisténi oSettit
kyselinou mléé¢nou nebo octem a kuchytiskou soli.

2.2.5 Namaceci hmoty
Naméceni hmoty nejsou povoleny.

2.2.6 Kouf (viz 3.11)

3 Zpracovatelské postupy

Vyrabét DEMETER a/nebo ekologické zbozi spole¢né s konvenénim neni povoleno. Vyjimku
predstavuji autokldvovani, uzeni a zrani ve zracich mistnostech. Je tfeba, aby zpracovatel
v téchto piipadech zfetelnym oznacenim vyloucil zdménu.
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Také pro zpracovatelsky postup plati, Ze je piipustné jen to, co je vyslovné povoleno.

3.1 Zrani masa

Pouziti latek zjemnujicich maso neni povoleno, stejné tak elektrické oSetfeni masa za timto
ucelem.

3.2 Chlazeni masa

Povoleno je postupné zchlazovéni a rychlé zchlazeni studenym vzduchem. Roseni jate¢nych
tél roztoky jedlych kyselin nebo kuchyriské soli neni povoleno.

3.3 Mrazeni masa

Maso, které z organizacné technickych déivodt nemiize byt pifimo zpracovano, smi byt
zamrazeno. V nejbliz§im mozném terminu v$ak musi byt pouzito. Pokud musi byt slanina
z technologickych dvodh zpracovavana v mraZeném stavu, je to mozné.

34  Krev

Provadi-li se pfimé zpracovani, pak se krev kvali zabranéni sraZeni Sleha kovovymi
metlickami. Pfidani citrat@i neni povoleno. Zakazano je pouziti susené krevni plazmy, krevni
plazmy a krevniho séra jako ptidatné latky do uzenin.

3.5 Huspeniny

Povoleny jsou postupy k vyrobé huspenin z pfirozeného aspiku a z rozvarené kiize. Aspik
v prasku ekologického ptivodu je povolen.

3.6  Nakladané vyrobky

Vyroba nakladanych vyrobkti v uzs$im smyslu za pouziti dusitanové soli, ledku, kyseliny
askorbové, glukono-delta-laktonu (GdL) a jedlych kyselin neni povolena. Z postupt jsou
povoleny nakladani za sucha a nakladéni za mokra. Nakladaci lak sestava z kuchyriské soli
s kofenim nebo bez kofeni.

3.7  Vyroba tepelné upravovanych uzenin

Maso pro vyrobu tepelné upravovanych uzenin se v idedlnim piipadé zpracovéava jesté
teplé. Neni-li to mozné, jsou povoleny postupy k zachovani efektu teplého masa jako teplé
mleti, teplé soleni nebo mrazeni. Pouziti mlé¢né bilkoviny a jinych kutrovacich (mélnicich)
pomocnych prostredk je vylouceno.
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Citrat 1ze pro vyrobu tepelné upravenych uzenin pouZit tehdy, neni-li mozné zpracovani
teplého masa (md se tim na mysli, Ze feznictvi samo nemuzZe poraZet, nybrZ zpracovava
koupené ptilky atd.; feznictvi musi tuto skute¢nost pisemné potvrdit pfislusné organizaci
DEMETER). PouZiti citratu musi byt, v souladu se zakonem, uvedeno na etiketé v seznamu
ptisad.

3.8  Vyroba vafenych uzenin
Pro vyrobu vafenych uzenin nejsou povoleny zadné pridatné latky. Pouziti suSenych
mlécnych vyrobki je vylouceno.

3.9  Vyroba tepelné neupravovanych uzenin

Pro zrani hmoty lze maso a slaninu predsolit nebo predsusit. Zrani tepelné neupravované
uzeniny se provadi formou pomalého zrani pii teploté okolo 15 °C nebo jako zréni za stiedni
teploty mezi 18 a 20 °C; z hygienickych diéivod{i nemd teplota zrani prekrocit 20 °C. Postupy
rychlého zrani, napf. metoda GdL, nejsou povoleny. Uzeni by se mélo provadét za studena.
Pouziva-li se vino, musi to byt nélezité deklarovano.

3.10 Formované (lisované) maso

Vyroba formovaného (lisovaného) masa z odfezk® neni povolena.

3.11 Uzeni

Spalovani dfeva se provadi pfimo v udici komote nebo v pfislusném zatfizeni mimo udici
prostor. Z postuptl je povoleno uzeni za studena a uzeni za tepla (< 70°C). Podrobnéjsi
tpravu obsahuji ustanoveni k jednotlivym druhtim uzenin.

Povolené prostfedky k uzeni:

* vhodné ptvodni dfeviny (ve formé dieva, hoblin a pilin, pfedevsim z bukt, dubd a
platanti)

* $i8ky jehli¢natych dfevin, napt. borovic
* byliny

» dalsi druhy rostlin jako vfes, jalovcové vétvicky, vétvicky konifer a kofeni

3.12 Konzervace, typy konzerv

Povoleny jsou polokonzervy, tfi¢tvrtékonzervy a plnokonzervy, pfednost pfitom maji prvni
dva typy. I kdyZ je pouziti vysokych teplot povoleno, je tieba volit postup tak, aby bylo
zajisténo co nejmensi snizeni kvality.

Jako nadoby slouzi sklenice a plechovky z bilého plechu, pfednostné pfitom maji byt
pouzivany sklenéné konzervy. Plechovky z bilého plechu smi byt jen svafovany, nikoli
letovany. Pro plnokonzervy jsou povoleny plechovky uvnitf i zvenéi lakované. Nadoby
z umélé hmoty, hliniku a umélé hmoty s hlintkem nesmi byt pouzity. Format je tfeba volit
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tak, aby byl zajistén rychly tepelny prechod k dosaZeni potfebné teploty (pfihlédnout ke
specifickému povrchu).

Pro pasterizaci lze pouZit varny kotel nebo varnou skfinl. Pro sterilizaci se pouZzivaji pokud
mozno takové postupy, jako je kratkodobé zahtéati na vysokou teplotu, postupné vareni a
rota¢ni sterilizace. Podle moznost ma byt pouZit protitlakovy autokldv. Sterilizace

jednoduchymi autoklavy ma ztstat vyjimkou.

VII
Smérnice pro uznani DEMETER mléka

a mléénych vyrobka

Obsah
1 Doprava mléka
2 UloZeni mléka

3 Pfisady a pfidatné latky

3.1 Pfisady

3.1.1 Starterové kultury, kultury mikroorganismi, sytidlo
3.1.1.1 Kultury péstované v mléce

3.1.1.2 Kultury nepéstované v mléce

3.1.2 Sytidlo

3.1.3 Sal
3.1.4 Sladidla
3.1.5 Olej

3.1.6 Kofteni a byliny
3.1.7 Ovocné vyrobky
3.2 Pridatné latky
3.2.1 Uhli¢itan vapenaty
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49  Vyrobky ze suSeného mléka

410 Syr

411 Zmrzlina

1 Doprava mléka

Mléko musi byt svdzeno specidlnim mléénym sbérnym vozem jen pro DEMETER mléko
nebo ve specidlnich cisternach oznacenych pro DEMETER mléko. Pfeprava je mozna rovnéz
v konvich oznac¢enych DEMETER nebo ho mtzZe zemédélsky podnik dodavat piimo do
mlékarny.

2 Ulozeni mléka

Mléko se uklada v cisternach uréenych pro DEMETER mléko. Zaména s ekologickym nebo
konvenénim mlékem musi byt pomoci nélezitého oznaceni vyloucena.

3 Pfisady a pridatné latky
3.1 Prisady
V zasadé Ize jako piisadu pouzit vsechny suroviny DEMETER.

3.1.1 Starterové kultury, kultury mikroorganism, syfidlo
3.1.1.1 Kultury péstované v mléce

Starterové kultury (také piimé startery) mohou byt pouzity. Pokud jsou mnozeny ve
vlastnim podniku, mél by byt pro vyrobu pouzit pfednostné aZ tfeti rozmnoZovaci cyklus.
NamnozZeni a dalsi mnozeni musi probihat v DEMETER mléce. Kultury mikroorganismi,
jako napt. Brevibakterium linens, mohou byt pouZity. Pouziti mikroorganismd, ziskanych za
pomoci genetické modifikace, neni povoleno. Ten, kdo uvadi do obéhu mlééné vyrobky
DEMETER, si u poskytovatele mikroorganismi a starterovych kultur musi tuto skute¢nost
nechat pisemné potvrdit.

3.1.1.2 Kultury nepéstované v mléce
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PouZziti kultur, které nemohou byt péstovany v mléce (napt. plisné), je v zavislosti na receptu
mozné.

3.1.2 Syridlo

K vysrazeni mléka Ize pouzit teleci syfidlo, mikrobialni syfidlo, smési syfidla a pepsinu
(teleci sytidlo) a rostlinné vytazky (artycok, svizel). Mélo by se pouZzivat syfidlo bez
konzerva¢nich prostiedkd.

Pro vysrazeni mléénych bilkovin kyselinou jsou povoleny startovaci kultury a ovocny ocet.

313 Sul
podle tabulky 5.4, ¢ast A

3.1.4 Sladidla
podle tabulky 5.4, ¢ast A

315 Olej

K o$etfeni povrchu syra lze pouzit olej.

3.1.6 Kofeni a byliny

PouZzité byliny musi odpovidat ,,smérnici pro zpracovani bylin a kofeni DEMETER”.

3.1.7 Ovocné vyrobky

Pouzité ovocné vyrobky musi byt vyrobeny vsouladu se ,Smérnici pro uzndni
zpracovanych ovocnych a zeleninovych vyrobktt DEMETER".

3.2  Pridatné latky
3.21 Uhli¢itan vapenaty

Uhli¢itan vapenaty (E 170) je povolen vylu¢né pro vyrobu syrt zkyselého mléka.
Hydrogenuhli¢itan sodny se nesmi pouzit.

Chlorid véapenaty (E 509) je povolen jako pomocna latka pfi vyrobé syra.

3.2.2 Potahové hmoty

Pro tvrdy syr, krajeny syr a polotuhy krajeny syr 1ze pouzit nasledujici potahové hmoty:
- vcelivosk
- pfirodni tvrdé parafiny

- mikrokrystalické vosky

46



Tyto tfi hmoty lze i vzajemné michat. Pfirodni tvrdé parafiny a mikrokrystalické vosky
nesmi obsahovat Z4dné dalsi prfisady jako polyetylen, nizkomolekuldrni polyolefiny,
polyisobutylen, butylkau¢uk nebo cyklokaucuk. Vosky déle nesmi byt barvené.

Umélohmotné disperze, neobsahuji-li sorbat vapenaty a natamycin, jsou prozatim povoleny
pouze pro povrchové osetieni krajeného syra a polotuhého krajeného syra. (To plati jen do té
doby, nez se najde vhodnda nahradni latka nebo vhodny postup.)

3.2.3 Uzenisyra

Spalovani dfeva se provadi pfimo v udici komofe nebo v pfislusném zatizeni mimo udici
prostor. Z postuptli je povoleno uzeni za studena a uzeni za tepla (< 70°C). Podrobnéjsi
tpravu obsahuji ustanoveni k jednotlivym druhtim syra.

Povolené prostiedky k uzent:

* vhodné ptvodni dfeviny (ve formé dfeva, hoblin a pilin, pfedevsim z bukd, dubt a
platanti)

» 3isky jehli¢natych dfevin, napi. borovice
* byliny

» dalsi druhy rostlin jako vtes, jalovcové vétvicky, vétvicky konifer a koteni

4 Zpracovani

Aby se zachovala vysoka vnitini kvalita plnotuéného mléka az do spotteby, mélo by se
mléko pokud moZno zpracovavat vzdy jako celek a pokud mozZno ¢erstvé nadojené. Sbirani a
zpracovani v hlinikovych nadobéch neni povoleno.

41  Mléko (konzumni mléko)

K pasterizaci mléka se kromé zahfati na vysokou teplotu smi pouzivat tfedné povolené
pasteriza¢ni postupy do maximdlni teploty 80 °C. Po pasterizaci musi byt vyrobek vzdy
pozitivni v peroxiddzovém testu. To plati v zdsadé i pro vSechny zpracované vyrobky
z mléka. Jiné postupy zaloZené na ohfivani, jako jsou sterilizace, UHT a ESL (extended shelf
life) nesmi byt provadény.

U mléka nesmi byt provadéna homogenizace. Musi byt dodrzeny nasledujici predpisy:

- Aby mléko mohlo byt oznaceno zndmkou DEMETER, smi mit maximdlni stupen

homogenizace 30 % (méfeno homogenizac¢ni pipetou podle metody NIZO).

- Aby mléko mohlo byt oznaceno jako ,nehomogenizované”, smi plnotu¢né mléko
dosahovat maximalniho stupné homogenizace 10 %.

Na trh mohou byt uvadény nasledujici druhy mléka:
- vybérové mléko
- plnotu¢né mléko s pfirozenym obsahem tuku
- standardizované plnotu¢né mléko (min. 3,5 % tuku)

- {astecné sbirané mléko a sbirané mléko
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Obohaceni napf. mlé¢nou bilkovinou a vitaminy neni povoleno.

4.2  Maslo

Vyrabény mohou byt nasledujici druhy masla:
- maslo ze sladké smetany
- maslo ze zakysané smetany

Nakupovana smetana smi byt zpracovavana. K dosazeni mazavosti 1ze pouzit fyzikalni
postupy zrani smetany, jako je metoda chlad-teplo-chlad (KWK), resp. teplo-chlad-chlad
(WKK).

Soleni jedlou soli je pfi nélezitém oznaceni pfipustné, ne vSak barveni beta-karotenem.
Nepiimé okyseleni masla podle metody NIZO je vylouceno. Jinak jsou pro vyrobu masla
pouzitelné bézné postupy. Mrazové skladovani maésla po dobu ptl roku je povoleno.
Mrazové skladované maslo se nesmi michat s ¢erstvym maslem.

43  Cerstvy syr a mékky tvaroh

Cerstvy syr a tvaroh se smi vyrabét s kysacimi kulturami, chloridem véapenatym a sy¥idlem.
Zhodnoceni mléénych bilkovin metodami, jako jsou terminace a ultrafiltrace, je povoleno.
Vylouceno je pouziti postupu centri-whey. Zajisténi néleZitého obsahu tuku je mozné
michanim stuénym tvarohem nebo nizkotuénym tvarohem a smetanou. Jinak jsou
pouzitelné dnesni postupy bézné pro vyrobu cerstvého syra.

44  Syr z kyselého mléka

Syr z kyselého mléka smi byt vyrdbén jen z tvarohu z kyselého mléka. Pouziti uhli¢itanu
vapenatého je piipustné. Maximalni mozny piidavek kuchytiské soli do syrového tésta je 2,5
%. PouZziti beta-karotenu a laktoflavinu je vylouceno.

45  Vyrobky z kyselého mléka, jogurtu, kefiru a podmasli
Pro vychozi mléko je pfipustné zahtati na 85-95 °C na 5-10 minut. Pfi tom se mé pracovat
pokud moZzno na dolni hranici téchto hodnot. Vylouceno je zahtati UHT. Homogenizace za
pomoci homogenizatoru je zakdzana. Caste¢na homogenizace napt. odstfedivkou je
povolena pii vyrobé jogurtu.
Ke zvyseni obsahu susiny jsou k dispozici nasledujici moznosti:

- pridani suseného mléka

- odpatovani ve vakuu

- odpatovani ve spadové a vicestupriové odparce

- ultrafiltrace

- reverzni osmoza

Hotové vyrobky nesmi byt tepelné oSetfovany.
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Do obéhu smi byt uvadéno jen ¢isté podmasli. Jinak jsou povoleny bézné postupy ke
zhotovovani vyrobk z kyselého mléka.

4.6  Vyrobky ze sladkého mléka
Jejich zpracovani podléha stejnym predpistim jako zpracovéani vyrobkl z kyselého mléka.
K zahusténi jsou povoleny obilny skrob a agar.

4.7  Smetana

Do smetany nesmi byt pfidavany vyrobky z mlé¢né bilkoviny za tcelem zvySeni obsahu
susiny. Smetanu je tieba pasterizovat tak, aby vyrobek po pasterizaci byl vzdy pozitivni
v peroxiddzovém testu. Homogenizace a pouziti zahustovadel (napf. karagenanu) nejsou
piipustné.

4.8  Pitna syrovatka

Jako syrovatkové vyrobky lze zhotovovat sladkou a kyselou syrovatku.

49  Vyrobky ze suseného mléka

Zhotovovani vyrobkid ze suseného DEMETER mléka a z produktd zpracovani mléka je
pripustné (napf. suSené mléko, suSené nizkotu¢né mléko, suSené podmasli, suSena
syrovatka). Je tfeba, aby postup zahustovani a suSeni byl Setrny a je tfeba optimalizovat ho
s ohledem na tlak a teplotu.

Susené kobyli a kozi mléko 1ze prodavat jako produkt DEMETER.

Susené kravské mléko je povoleno jen jako piisada ve zpracovanych vyrobcich.

410 Syr

Cisténi mléka se provadi pomoci separatorti nebo vhodnych filtra¢nich postupi. K likvidaci
zarodkd smi mléko projit uznanym pasterizaénim postupem (viz 4.1) nebo termizaci.
Zarodky lze také odstranit pomoci baktofugace. Baktofugéat nesmi byt déle pouZit.

Mléko se smi nechat srazit pomoci mlékarenského zékysu, syfidla nebo kombinaci obou, ne
vsak ¢istou kyselinou. K obnoveni solného nélevu se srazeny syr oddéli od nalevu a odstrani
se usazenina. Oddéleny ndlev se muze povafit a podle potfeby dosolit. Dezinfekce
chlornanem sodnym, peroxidem vodiku apod. neni povolena.

Ke kofenéni syra se smi pouZit jen ¢isté koteni a vytazky nebo destilaty z kofeni.

Pouziti laktoflavinu a beta-karotenu k obarveni je vylouceno. Povrchové osetfeni syra
sorbanem draselnym, sorbanem vapenatym nebo natamycinem neni pfipustné.

Jednotlivé druhy syra se vyrabéji postupem, ktery je pro né typicky. Syr mtze zrat ve folii,

zN 2

pokud se tim nesniZi kvalita produktu DEMETER. Umélohmotné disperze, pokud
neobsahuji vyse uvedené latky, jsou pro povrchové osetfeni krajeného syra a polotuhého
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krajeného syra prozatim povoleny, dokud se nenajde vhodna nahradni latka nebo vhodny
postup.

411 Zmrzlina

Podrobnosti k vyrobé zmrzliny (stejné jako sorbetu a mrazeného jogurtu) jsou obsazeny
v této smérnici, kapitola X, 5.

VIII

Smérnice pro uznani DEMETER mlééné kojenecké vyzivy

Obsah

1 Preambule

2 Rozsah platnosti

3 Prisady

4 Pomocné a pridatné latky
5 Vyrobni postup

6 Oznacovani

7 Vyvoj vyrobku

1 Preambule

Kojit znamenda vic neZ poskytovat ditéti tu nejlepsi a nejzdravejsi potravu. Kojent je také potravou pro
dusi a jedinecnym zpiisobem rozviji vztah matky a ditéte, vytvoreny béhem téhotenstvi.

Mlécna kojenecka vyziva neni zamyslena jako ndhrada matefského mléka, nybrz ma byt
doplitkem ¢i podporou tam, kde vylu¢né nebo ¢aste¢né kojeni neni z divodét mozné.

Pro vyznamnou cilovou skupinu matka a dité je dtlezité, aby pravé v této rozhodujici fazi
zivota dostavala vyzivu zhotovenou z biodynamickych surovin.

Vyroba a slozeni mlé¢né kojenecké vyzivy pfisnym zdkonnym nafizenim, jako jsou
pozadavky na hygienu, pfisady a obsah makroprvkia a mikropvkda.

2 Rozsah platnosti

Tato smérnice plati pro DEMETER mlé¢nou kojeneckou vyZivu kategorie 1 (poc¢atecni mléko
od narozeni) a kategorii 2/3 (naslednd vyziva) vyrobenou na bazi kravského mléka, Jen
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vyrobky pro kojence a malé déti ve véku do 12 mésicti smi byt prodavany se zndmkou
DEMETER nebo jako biodynamickeé.

Vyrobky na bazi s¢ji nebo séjového mléka jsou vylouceny.

3 Prisady
Povoleny jsou nasledujici piisady v kvalit¢ DEMETER, neni-li pfedepsano jinak:
- mléko a soucasti mléka

- suSené mléko (pfinejmensim v certifikované biokvalité, dokud nebude k dispozici
susené mléko DEMETER)

- mléc¢ny tuk a rostlinné oleje

4 Pomocné a pridatné latky
(VSechny pomocné a pfidatné latky musi byt uvedeny v kapitole 5.3 a 5.4.)
- laktdza, skrob a maltodextrin
- mMneralni latky a vitaminy smi byt pfidany jen tehdy, nelze-li zdkonem
predepsaného obsahu dosahnout jen ze samotnych pfisad DEMETER.

LN 2

- U DEMETER mlécné kojenecké vyzivy na bazi kravského mléka nesmi byt pridavan
izolovany vitamin B, a Bi. Vyslovné zakdzany jsou nukleotidy, aminokyseliny,
hydrolyzované bilkoviny a taurin.

5 Vyrobni postup

Vsechny pracovni kroky je tfeba optimalizovat podle zasady nejlepsi dosazitelné kvality
potraviny.

Rozprachové suseni celkové masy je povoleno.

Homogenizace celkové masy je povolena.

6 Oznacovani

Oznaceni musi odpovidat DEMETER smérnici pro oznacovani, véetné tabulky v kapitole
442.

7 Vyvoj vyrobku

Zavedeni a ptihlaSeni nového vyrobku spadajictho do rozsahu platnosti této smérnice musi
byt ovéfeno projektovou skupinou, stanovenou predstavenstvem DEMETER International.
Tato skupina vydéa doporuceni ptislusnému certifikujicimu orgénu.
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IX

Smérnice pro uznani DEMETER stolnich
olejt a tukt

(mimo diabetické vyrobky a margariny)

Co se tyce oznaceni, jako napft. lisovany za studena,
nativni, panensky atd., vychazejte prosim z narodni
legislativy o potravinach

Pfisady a pomocné latky

Prisady

Pomocné latky

Pfidatné latky

Zpracovani

Zpracovani rostlinného stolniho oleje lisovaného za studena
Ptipustné postupy

Nepiipustné postupy

Zpracovani ostatnich rostlinnych olejt a tukd
Ptipustné postupy

Nepiipustné postupy
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Pfipustné postupy u zivocisnych vyrobki
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Povolené metody zpracovani

Pfisady a pomocné latky
Prisady

V zasadé lze pouzit suroviny DEMETER.
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1.2

1.3

Pomocné latky

filtra¢ni materialy neobsahujici azbest jako papirové nebo latkové filtry
kfemelina

dusik (N2)

kyselina citronova jen k odstranéni slizovych latek (olej uréeny ke zpracovani)
bentonity (bélici hlinka) (olej uréeny ke zpracovani)

aktivni uhli (olej ke zpracovatelskym tceltim)

Pridatné latky

Pouziti pfidatnych latek neni povoleno.

21
211

Zpracovani

Zpracovani rostlinného stolniho oleje lisovaného za studena

Piipustné postupy

vsechny bézné postupy k ¢isténi, loupédni a tpravé suroviny

mechanické lisovani s maximalni teplotou pfi extrakci. 60 °C (pfesné misto méfeni
pfimo u vypusti lisu urdi certifikujici organizace)

Maximalni teploty pfi extrakci pro jednotlivé oleje jsou uvedeny niZze. Nizsi teploty jsou

zadouci:

2.1.2

olivovy olej: teplota pii zpracovani nesmi piekrocit 27 °C

bodlékovy (saflorovy) a dytiovy olej: 50 °C

slune¢nicovy, kukufi¢ny, sojovy, sezamovy, olej z liskovych ofiski: 60 °C
filtrovani, dekantovani, odstfed ovani

Restovani semen pied lisovanim dymiového, sezamového a ofechového oleje je
povoleno. Tyto vyrobky musi navic oznaceny jako ,za studena lisovany olej
z restovanych semen”.

Nepfipustné postupy

predehtivani lisovaného materidlu

extrahovani organicko-chemickymi rozpoustédly
odstratiovani slizu anorganickymi ¢i organickymi kyselinami
osetfeni aktivnim uhlim

odkyselovani

odbarvovani/béleni

chemicka modifikace (hydrogenovani/ztuzovani, esterifikace)
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2.2  Zpracovani ostatnich rostlinnych olejii a tukt (k peceni a smazeni, jakoz i
k dal$imu zpracovani)

2.2.1 Piipustné postupy
- bézné mechanické postupy k ¢isténi, loupani a tpravé surovin (véetné dpravy a
suseni teplem)
- mechanické lisovani
- odstredovani, dekantovani
- filtrovani
- odstranovani slizu
- neutralizovani/odkyselovani (jen jednou pred frakcionaci nebo po ni)
- prani
- vakuové suseni
- béleni/odbarvovani
- termicka frakcionace (prekrystalizovani/suchd frakcionace)

- pafeni/dezodorace (jednorazové, max. o teploté 230 °C)

2.2.2 Nepripustné postupy
- extrakce organickymi rozpoustédly
- chemicka modifikace (hydratovani/ztuzovéani, esterifikace)
- pro palmovy olej, ktery se prodava jako surovy palmovy olej:
odstranéni slizovych latek kyselinami

odkyselovani

2.2.3 Oznacovani

Musi byt deklarovdna dezodorace (pateni) na vsech obalovych jednotkéach pro spotfebitele a
zpracovatele.

2.3  Pfipustné postupy u zivocisnych vyrobku

- skvareni

24  Vyroba margarinu

Pouzity lecitin musi byt certifikovany jako bio. Musi byt dodrzeny vsechny piedpisy
uvedené v kapitole 2.2 Zpracovani ostatnich rostlinnych oleja a tukfl (viz vyse). Pouziti
tuzenych (hydratovanych) tukd a aromat neni povoleno.

24.1 Povolené metody zpracovani
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- emulgace

- pasterizace
- krystalizace
X
Smeérnice pro vyrobu DEMETER cukru,
sladidel, sladkosti, zmrzliny a ¢okolady
Obsah
1 Rozsah platnosti
2 Prisady
3 Cukr
3.1 Povolené pomocné latky

3.2 Vyrobni postupy

4 Sladidla

41 Povolené pomocné latky

42  Vyrobni postupy

5 Zmrzlina, sorbet a mrazeny jogurt
51 Pfisady a pomocné latky

52  Vyrobni postupy

6 Cokolada a jiné sladkosti

6.1 Pfisady a pomocné latky

7 Oznacovani

1 Rozsah platnosti
- rostlinny sirup (napft. javorovy, fepny, palmovy, kokosové pasta atd.)
- rostlinné zahusténé stavy a extrakty
- vyrobky z obili ¢i skrobu (zcukienim)
- sladové extrakty
- surovy cukr (suSend, rozemleta cukerna stéva)
- surovy tftinovy cukr
- zmrzlina, sorbet a mrazeny jogurt

- C¢okolada a dalsi sladkosti

55



2

Pfisady

Vsechny suroviny DEMETER lze v zasadé pouzit jako pfisadu.

3.2

Cukr

Povolené pomocné latky:

vapenné mléko (k odstranéni nezaddoucich doprovodnych latek)

aktivni uhli pro odkaleni agdvové zahusténé stavy

kyselina uhlic¢ita (k vylouc¢eni nadbyte¢ného vapniku v podobé uhli¢itanovapenatého
kalu)

oleje jako prostfedky zabranujici pénéni

kyselina tfislova prirodniho ptvodu

bio ester sachar6zy

kyselina citronova (k ¢ifeni)

uhlic¢itan sodny, hydroxid védpenaty, hydroxid sodny

kyselina sirova (k apravé pH)

Vyrobni postupy

Cukerny sirup se odpafuje pod tlakem, za teplot, které nejsou tak vysoké, aby zptsobily

karamelizaci.

4.2

Sladidla

Povolené pomocné latky
textilni filtra¢ni materidly, papirové a celulozové filtry, kfemelina, perlity, bentonit

enzymy (ne geneticky modifikované) pro zcukfeni obilovin/skrobu; enzymy musi

PP

vyhovovat pozadavkiim uvedenym v bodu 5.3. obecné ¢asti.

pro invertovani pfi zcukieni obilovin/skrobu: xyléza (glukéza), izomeraza

vapenné mléko (k odstranéni nezddoucich doprovodnych latek)

aktivni uhli pro odkaleni agdvové zahusténé stavy

kyselina uhlic¢ita (k vylouceni nadbytecného védpniku v podobé uhli¢itanovapenatého
kalu)

oleje jako prostiedky zabranujici pénéni

kyselina tfislova pfirodniho ptivodu

bio ester sacharézy

Vyrobni postupy

56



Rostlinné koncentréty (viz ¢ast B, I)

Obilné vyrobky / vyrobky ziskané zcukfenim Skrobu (slady) - vSechny obecné vyrobni
postupy, pouzivajici pomocné latky uvedené v bodu 4.1, jsou povoleny.

5 Zmrzlina, sorbet a mraZeny jogurt

51  Prisady a pomocné latky

Pro vyrobu zmrzliny jsou povoleny vSechny produkty DEMETER, jakoZ i vSechny pfirodni
aromatické vytazky, kofeni a byliny.

Povolena zahustovadla: karubin, pektin, guma guar, agar.

Skrobovy cukr a gkroby jsou povoleny.

Inulin a jiné oligosacharidy organického ptivodu jsou povoleny.

Barviva nejsou povolena.

5.2  Vyrobni postupy

Zadna specificka omezeni.

6 Cokolada a jiné sladkosti
6.1 Piisady a pomocné latky

- lecitin v biokvalité

- arabskd guma

- byliny a kofeni

7 Oznacovani

Oznacovani ma odpovidat pozadavkim smérnice DEMETER International pro oznac¢ovani.

XI

Smeérnice pro uznani DEMETER kosmetiky
a prostfedkii péce o télo
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Smérnice pro kosmetiku DEMETER viz anglickd ¢i némecka verze smérnic:

Anglicky:

http:/ /www.demeter.net/sites/ default/ files/ DI %20processing %20stds % 20Demeter % 20Bio
dynamic%2013-e.pdf

Némecky:

http:/ /www.demeter.net/sites/default/ files/ DI %20processing %20stds % 20Demeter % 20Bio
dynamic%2012-d.pdf

XII

Smérnice pro uznani
DEMETER/biodynamického® vina

Obsah

1 Zaklady a cile

2 Rozsah platnosti a zasady
3 Smérnice pro vyrobu vina
3.1 Pavod hrozni

32  Sbér

3.3 Vinarské zatizeni

3.4 Nadrze

3.5  Fyzikalni opatieni

3.6 Chaptalizace

3.7  Alkoholové kvaseni

3.8  Biologické odbourdvani kyseliny
3.9 Konzervovani sirou

3.10  Stabilizace vinného kamene

311 Citidla

3.12  Filtrace

3.13  Okyseleni a odkyseleni

3.14  Barikovani

3.15 Pomocné latky pro staceni

3.16  Staceni

3.16.1 Uzavéry

3.16.2 Zaruka prvniho otevteni (agrafy)

3.16.3 Deklarace
58


http://www.demeter.net/sites/default/files/DI%20processing%20stds%20Demeter%20Biodynamic%2013-e.pdf
http://www.demeter.net/sites/default/files/DI%20processing%20stds%20Demeter%20Biodynamic%2013-e.pdf
http://www.demeter.net/sites/default/files/DI%20processing%20stds%20Demeter%20Biodynamic%2012-d.pdf
http://www.demeter.net/sites/default/files/DI%20processing%20stds%20Demeter%20Biodynamic%2012-d.pdf

3.17  Cisteéni a dezinfekce

DEMETER/biodynamické vino v idedlnim pfipadé napomdhd vyvoji pfirody a ¢lovéka,
nebot podnécuje smysly a ducha. DEMETER/biodynamické vinafstvi neni prostfedkem
k dosazeni t¢elu. Jeho cilem je obohacovat svét o krasu krajiny a oslavovat Zivot.

1 Zaklady a cile

Zaklady a cile vychéazeji z pfednasek Rudolfa Steinera zroku 1924, publikovanych a
znamych jako Zemédélsky kurz. Pfednasky se mimo jiné tykaji kosmu (nebe) jako tvirce
zivotnich sil, ptisobicich na ¢lovéka, zvife i rostlinu. Prednasky nastitiuji cesty, jak lze tyto
Zivotni sily produktivné pouZzivat v zemédélstvi a zahradnictvi, véetné vinatstvi. Ukolem
¢lovéka je v roli umélce rozvijet ptidu, jeji trodnost a rostliny tak, aby poskytovaly hrozny s
,,vitalni kvalitou”.

DEMETER/biodynamické vino se vyrdbi zbiodynamicky vypéstovanych hrozna. Tyto
hrozny jsou produktem rozsifeného, goetheanistického pohledu na pfirodu, ktery pfirodu
vidi jako celistvé télo, v némz hraji roli hmota, tvar, teplo a rytmy. Biodynamicka , metoda”
vychazi z tohoto konceptu a rozviji se praci s preparéty, s kosmickymi rytmy, se specidlnim
Slechténim atd. Cilem je, aby se vinaf'sky podnik rozvijel stéle vice v individualitu. Hrozny
z takového podniku by mély byt pravym, jedineénym a autentickym vyrazem této
individuality.

Stejné jako jsou rlst a zrani hroznt zavislé na respektujici kombinaci kosmickych a
pozemskych sil, je i vyvoj clovéka zavisly na vnimavém spojeni s pfirodou a vlidné
spolupréci mezi jedinci. Podpora téchto vztaht je znamkou vytvareni biodynamické kvality.
Charakter individudlnich DEMETER/biodynamickych vin se méni podle toho, kdo a co
prispélo k jejich vzniku.

Vzhledem ktomu, Ze jde o umélecké vedeni procesti, je zfejmé, Ze pouziti pravidel a
podminek popisovanych v téchto smérnicich nemiiZze samo o sobé zarucit, ze Zivotni sily
budou ve vyrobku obsazeny. Kapitola 3 téchto smérnic pfinejmensim zarucuje, Ze pravidla a
podminky pii zpracovani zabrani abytku Zivotnich sil, nakolik je to v sou¢asnosti mozné.
Vyzkum v biodynamické produkci a vyrobé vina prabézné pokracuje. Proto jsou i tyto
smérnice kontinudIné rozvijeny. Od praktika se zada vyzkum v oblastech, jako jsou ptida,
rostlina a socidlni vyvoj. Stejné tak se od nich ocekdva neustdlé hledani zptisobt, jak
zlepsovat vyrobu vina. V kapitole 3 jsou ve sloupci ,Cil” uvedena mozna zlepseni metody
zpracovani. Ta slouzi jako ideal, ukazujici smér dalsiho vyvoje.

DEMETER/biodynamické vino je nabizeno kritickému publiku. Spotiebiteldm se proto méa
dostavat maximalni transparentnosti co do ptivodu a vyroby DEMETER/biodynamického
vina, a to véetné pouziti pfidatnych nebo pomocnych latek, dokonce i tehdy, jsou-li tyto
latky ve styku s koneénym vyrobkem po omezenou dobu. Nic nema zakryvat pravy
charakter nebo skute¢né vlastnosti vyrobku.
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Kvalita DEMETER/biodynamického vina se projevuje v zachované vitalni kvalité. To lze
méfit obvyklymi metodami, podle pfitomnosti ¢i nepfitomnosti pfisad, anebo metodami,
které zviditelni kvalitu, napf. krystalizaci a takzvanymi obrazovymi metodami.

2 Rozsah platnosti a zasady

Vinafské podniky a pouZité hrozny musi byt certifikované. Certifikaci musi provést
certifikujici instituce, kterd k tomu byla autorizovana organizaci DEMETER. Tato organizace
DEMETER musi byt uzndna mezindrodnim spolecenstvim producentti a zpracovateld,
jinymi slovy musi byt ¢lenem DEMETER International, spolku sidlictho v Darmstadtu
v Némecku.

Prace provadéna ve vinném sklepé uzavira proces, kterému podléhd produkce hroznti na
vinici. Na v8ech stupnich procesu se pouZije co nejméné techniky, pomocnych a pfidatnych
latek. Postupy by mély byt v harmonii s prostiedim, s mistem a osobami, které se na vyrobé
podileji, a mély by je respektovat. Primdrnim cilem je pfinejmensim zachovat kvalitu
pritomnou v biodynamickych hroznech. Z toho diivodu se dava pfednost ru¢nimu sbéru,
aby se zajistila nejvy$si mozna jakost vychoziho materidlu pro zpracovani.
Vsechny zpracovatelské kroky a metody, pouzivané pfi vyuziti hroznt a z nich ziskdvanych
vyrobkt, musi dodrZzovat nasledujici zasady:

- Vyrobek ma mit vysokou kvalitu z hlediska senzorickych vlastnosti a stravitelnosti a

ma byt chutny.

- Oxid sifi¢ity se ma pouzivat co nejméné.

- Jetieba vyhybat se procestim, vyzadujicim velké mnozZstvi energie nebo suroviny.

- Je tfeba vyhybat se pomocnym a pfidatnym latkam, které vyvolavaji ekologické nebo

zdravotni pochybnosti, at uz z hlediska ptivodu, pouziti, nebo likvidace.

- Fyzikdlnim metodam je tfeba davat pifednost pfed chemickymi.
Se vsemi vedlejsimi produkty procesu, naptiklad s organickymi zbytky a $pinavou vodou, je
tfeba zachézet tak, aby se minimalizovaly negativni dopady na Zivotni prostredi.
Smérnice jsou definovany jako pozitivni seznam procesti, piisad, pomocnych a piidatnych
latek. VSechny ostatni, zde neuvedené metody a materidly jsou z vyroby vina DEMETER
vylouceny. Nicméné proto, aby se zdéiraznil jejich pfisny zdkaz, jsou jako nepovolené
uvedeny nasledujici procesy a materily:

- pouziti geneticky modifikovanych mikroorganismu

- hexakyanozeleznatan draselny

- kyselina askorbova, kyselina sorbova

- PVPP (polyvinylpolypyrrolidon)

- diamoniumfosfat (DAP)

- vyzina, krev a Zelatina
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Veskeré zafizeni, pouzité pii zpracovani, véetné nddob na kvaseni a skladovéani, nesmi
zddnym zptisobem poskozovat kvalitu nebo predstavovat riziko kontaminace $tavy nebo
vina.

3 Smeérnice pro vyrobu vina

cil smérnice

3.1 pavod hroznti

100 % certifikované 100 % certifikované DEMETER
DEMETER hrozny hrozny

3.2 sbér

rucni sbér Povolen strojni sbér. Vylisky
musi byt podle moZnosti
vraceny zpét do vinice.

3.3 vinatské zafizeni

vSude, kde je to Cerpadla vyvijejici velkeé
mozné, vyuzivat odsttedivé sily, napft.

gravitaci odstfedivé cerpadla, nejsou
povolena pii novém zafizovani
nebo vymeéné stroju.

3.4 nadrze

pfirodni materidly Beton, dfevéné sudy, porcelén,
ocelové nadrze, kamen a;
hlinéné amfory jsou povoleny.
Osetteni vSech nadob
kyselinou vinnou je povoleno.

uméla hmota Umélohmotné nadoby jen pro
prechodné uskladnéni. Ne
k trvalému uchovavani.

3.5 tyzikalni opatfeni

Zahtati rmutu ¢erveného vina
max. na 35 °C; zadna
pasterizace. Pouziti chladu a
tepla k fizeni kvasenti je
pfipustné.

3.6 chaptalizace

pfidavani cukru zadné pridadvani cukru | Pfidavek cukru za tcelem
zvyseni obsahu alkoholu o

max. 1,5 obj. % je povolen.
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DEMETER cukr nebo
koncentrat hroznové stavy, pii
nedostupnosti bio-cukr nebo
bio-hroznovy koncentrat.

ptidavani cukru pro
vyrobu sektu
(Sumivého vina)

DEMETER cukr nebo, neni-li
dostupny, biocukr - aby se
dalsi fermentaci zvysil obsah
alkoholu max. 0 1,5 obj. %

zména $tavy nebo
rmutu (koncentrace)

Koncentrovani veskerého
mostu neni povoleno.
Technické sniZeni obsahu
alkoholu neni p¥ipustné.
Pfidani vody do rmutu je
povoleno.

3.7

alkoholové kvaseni

technika kvasgeni

zahtati na urychleni kvaseni;
zadna pasterizace

kvasinky

jen kvasinky piirozené
se vyskytujici na
hroznech

Pfirozené se vyskytujici
kvasinky, Pied de Cuvée.
Pfidavek neutralnich kvasinek
je povolen jen tehdy, zastavi-li
se kvaseni (5 Bx - cukr 50 g/1
nebo méné) nebo pfi vyrobé
sektd, resp. Sumivych vin.
Dodané kvasinky musi

bytv certifikované DEMETER
nebo bio-kvalité, nejsou-li
prokazatelné dostupné, pak
Cisté, nesyntetické, GMO free
kvasinky (viz ¢ast A 2.2).
Kvasinky nesmi byt
vypeéstovany na
petrochemickém substratu ani
na sulfitovém odpadnim
louhu.

vyziva pro kvasinky

DEMETER bunécéné
stény kvasinek

DEMETER nebo bio buné¢éné
stény kvasinek (GMO free);
jina vyZiva pro kvasinky
vyZzaduje udéleni vyjimky
prislusnou organizaci

3.8

biologické
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odbouravani kyselin

jen ptivodni bakterie
mlécného kvaseni

bakterie mlé¢ného kvaseni (bez
GMO)

3.9

konzervovani sirou

thrn SO, [mg/1] po
staceni

jen tolik siry, kolik je
naprosto nutné

<5 g/1 zbytkového cukru: bilé
140, ¢ervené 100

>5 g/1 zbytkového cukru: bilé
180, ¢ervené 140

dezertni vina: 360 s botrytidou,
250 bez; Sumiva vina jako bilé

rizné formy siry

povoleny jsou nasledujici
formy:
- (disty SO?, jako plyn
nebo rozpustény
- disifi¢itan draselny
Sira v tabletach neni
povolena.

3.10

stabilizace vinného
kamene

jen stabilizace za
studena, pfirozeny
vinan z biodynamické
vyroby vina

stabilizace za studena,
pfirozeny vinan

z biodynamické nebo
ekologické vyroby vina, vinan
draselny

3.11

¢iridla

organicka

7adna c¢iridla

Bilkovina z DEMETER/bio-
vajec, DEMETER mléko a
mlécné vyrobky, neni-li
dostupné, pak bio. Kasein,
hrachovy nebo pseni¢ny
protein (v kvalité bio, je-li
dostupny).

anorganicka

bentonit

Bentonit (nutny je test na
pritomnost dioxinu a arzenu),
aktivni uhli, provzdusnovani,
kyslik (v¢. mikrooxygenace).

3.12

filtrace

organicka

povolené latky nejsou
definovany

celuldza, textilie (bez chloru),
polypropylen
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anorganicka

bentonit, kfemelina

kiemelina, bentonit (nezbytné
jsou testy na dioxin a arzen),
perlit

odstfed’'ovani je povoleno

3.13

okyseleni a odkyseleni

zadna tprava kyselosti

hydrogenubhli¢itan draselny
KHCO:;, uhli¢itan vapenaty
CaCO:s a kyselina vinna (E 334)
jsou povoleny, piidavek je
omezenna 1,5 g/l.

3.14

barikovani

dfevéné sudy jsou pro zrani
vina pfipustné

3.14.1

Retsina

Pti vyrobeé tradi¢niho feckého
vina Retsina Ize pouzit
pfirodni borovou pryskyftici
bez dalsich pomocnych
prostfedkiil nebo ptidatnych
latek

3.15

pomocné latky pro
staceni

CO2 N2

3.16

staceni

sklo, jiny neporézni materiél
z hliny jako kamenina nebo
porceldn bez vnitini potahové

hmoty

3.16.1

uzavery

sklo, korek, sroubovaci uzavér,
korunkovy uzavér, plastové
uzaveéry

3.16.2

zéaruka prvniho
otevfeni (agrafy)

Nirosta, umélohmotna nebo
cinova kapsle,

poly cap,
pecetni lak nebo vosk

3.16.3

deklarace
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etikety podle ustanoveni
ptislusné zemé

3.17 ¢isténi a dezinfekce
voda, péra, sira, mazlavé
mydlo, hydroxid sodny, ozon,
kyselina peroctové, kyselina
octova, peroxid vodiku,
kyselina citronovéd, nasledné
vyplachnuti pitnou vodou

XIII
Smeérnice pro uznani DEMETER piva

Obsah

1 Rozsah platnosti a zaklady

2 Pfisady, pomocné a pridatné latky

21 Sladovnické obili

2.2 Chmel

2.3 Pivni kvasinky a bakterie mlé¢ného kvaseni

24  Vodak vyrobé piva

241 Zlepsovani kvality vody

2.5 Pomocné latky

2.6 Pfidatné latky

3 Zpracovani

3.1 Zpracovatelské postupy

3.1.1 Sladovani

3.1.2 Postup pfi vafeni piva

3.1.3 Konzervace

3.2  Nepftipustné zpracovatelské postupy

4 Obaly

5 Cisténi provoznich zafizeni

6 Regulace skiidct

7 Oznacovani

65




1 Rozsah platnosti a zaklady

Tyto smérnice plati pro vyrobu piva, které ma byt oznaceno obchodni znamkou DEMETER.

2 Pfisady, pomocné a pridatné latky

Jako piisady smi byt pouzity jen chmel, slad, pivni kvasinky a voda, které odpovidaji témto
smérnicim. Pf¥idani plodd, bylin a kotfeni je povoleno. Plody musi byt o¢istény pitnou vodou.
Rozmélnéné plody musi byt lisovany Setrnym zptsobem. Pouziti pomocnych latek je
omezeno na pomocné latky uvedené v této smérnici.

Zvlasté geneticky modifikované organismy (GMO) a jejich derivaty nesmi byt pouZity (viz
natizeni EU ¢. 834/2007 a 889/2008).

Zpracovatel musi zajistit, aby se takovéto latky nedostaly do vyrobkt zhotovovanych podle
téchto smérnic ani pifimo (jako pfisada, pfidatnd nebo pomocnd latka) ani nepfimo (pies
polotovary).

U pfisad, piidatnych a pomocnych latek nesmi byt pouZito ionizujici zafeni. lonizujici a
mikrovlnné zafeni neni pfipustné v Zadné fazi vyroby.

21  Sladovnické obili
V zédsadé smi byt k vyrobé DEMETER piva pouZito jen DEMETER sladovnické obili.

2.2 Chmel

Prednost je tfeba davat pfirodnimu neupravovanému chmelu. Chmelové pelety typ 90 smi
byt pouzity. Chmelové pelety typ 45, stejné jako chmelové extrakty jsou vylouceny. Je-li
dostupny, je tfeba pouzit chmel zuznané DEMETER produkce. Pfi nedostupnosti
DEMETER chmelu lze po dohodé s ptislusnou nérodni organizaci pouzit chmel v bio kvalité.
Chmel z konvenéni produkce je vyloucen.

2.3  Pivni kvasinky a bakterie mlééného kvaseni

Nékup ekologickych pivnich kvasinek, resp. ndkup z ekologického pivovaru je povolen.
Konvenéni pivni kvasinky smi byt zakoupeny jen tehdy, nejsou-li dostupné pivni kvasinky
srovnatelnych vlastnosti v ekologické kvalité a je-li k dispozici potvrzeni o tom, Ze tyto
kvasinky nepochézeji z geneticky modifikovanych organismt. Je tfeba pouZit jen Zivé
kvasinky bez pfidatnych latek. Pivni kvasinky Ize ve vlastnim pivovaru rozmnoZzovat, resp.
péstovat vyluéné na mladince z DEMETER surovin, nebo nejsou-li dostupné, z bio surovin.
Kvasinky se smi prat jen vodou v pivovarnické kvalité.

Bakterie mlééného kvaSeni smi byt pouzity pfi vyrobé DEMETER pivnich specialit pro
mlécné kvaseni.
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24  Vodak vyrobé piva

Vodu pro samotné vaieni piva, jakoZ i pro veskeré dalsi pouziti je tfeba brat z minimalné
znecisténého podzemniho zdroje. Musi mit minimalné kvalitu pitné vody a vykazovat obsah

v v

dusi¢nant nizsi nez 25 mg/1.

241 Zlepsovani kvality vody

Jednoducha tprava, jaka je piipustna pro pfirodni minerédlni vodu, je v zasadé povolena i
pro vodu k vafeni piva. Odstranéni Zeleza a manganu provzdusiiovanim je pfipustné.

Nadmérny prirozeny obsah vapniku ve vodeé lze sniZit pfidanim vdpenného mléka.
Uprava vody filtraci pfes aktivni uhli a iontovy vyménik, jakoZ i dezinfekce znecisténé vody,
zvlasté UV zarfenim, ozonem, chlornanem a oxidem chlori¢itym, jsou nepfipustné.

25  Pomocné latky
Pfipustné jsou nasledujici pomocné latky:
- filtraéni materidly: textilni filtry (napf. bavlnéné), membrany (bez PVC, PVPP,
azbestu a bentonitti)
- kiemelina jako pomocné filtra¢ni latka
- vapenné mléko ke sniZeni tvrdosti vody
- sadra (siran vapenaty)
- kvasna kyselina uhli¢itd, technicky CO: jen k temperovani sudt a k plnéni
- No

2.6  Pridatné latky
Pro vyrobu DEMETER piva neni pfipustné pouziti potravinafskych ptidatnych latek,
aromat, mineralnich latek, stopovych prvki a vitamint.

3 Zpracovani

DEMETER pivo se ma vyrabét ,pravym, tradi¢nim pivovarnickym umeénim” na bézi zivotu
pfiméfenych pochodt a postupti. Pfi vyrobé piva proto maji byt pfednostné pouzivany latky

z ptirozenych procesti (napi. biologické okyselovani bakteriemi mlééného kvaseni misto
pridani kyseliny).

3.1  Zpracovatelské postupy
3.1.1 Sladovani
Pro vyrobu DEMETER piva je tfeba sladovat vylu¢né vycisténé a vytfidéné obili z produkce
DEMETER.
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Obili se vypere vodou v naduvnicich a necha se kli¢it na humnech nebo ve sladovadlech.
Voda k naméceni musi vykazovat kvalitu vody k vateni piva.

Slad se nesmi sifit.
Aby se zabranilo nebezpeci tvorby nitrosaminu, je hvozdéni pifipustné jen snepiimym
ohfevem.

3.1.2 Postup pfi vafeni piva

Pti vafeni mladinky je nepfipustné opétovné pouziti chmelového mléta. Postupy k umélému
urychleni pochod@t béhem vareni mladinky, zvlasté pouziti pfipravkt na bazi kyseliny
kiemicité krychlejsi izomerizaci latek obsaZenych v chmelu, jsou nepfipustné. Pouziti
zbytkového piva k prirozenému okyseleni piva je povoleno.

Odalkoholizovani piva zatim neni upraveno.

Specidlni lehké piva je tfeba vyrabét s kvasinkovymi kmeny, které od piirody tvoii méné
alkoholu.

Rychlokvasné postupy, které pouzivaji tlakové kvaseni nebo kvaSeni s michidnim, jsou
nepripustné.

Vsechny postupy rychlého zrani, jako napt. uloZeni v teple, jsou rovnéz nepiipustné.

UlozZeni v teple, maximdlné do teploty 25 °C, je pfipustné pro kvaseni v lahvich, a to pii
venkovni teploté pod 10 °C.

Pomocné prosttedky na odkalovéni, zvlasté drevéné piliny, smialou impregnované ,bio-
piliny” a hlinikové félie, jsou zakazany.

Dozrédlé pivo lze filtrovat filtraénimi materidly uvedenymi v této smérnici v kapitole

,Pomocné latky”. Cilem je v maximalni mozné mife se vyhnout neobnovitelnym filtra¢nim
prostredkam.

Odstranéni chutovych a optickych nedostatki, naptiklad odstranéni latek vyvolavajicich
nezadouci pachut pranim kyselinou uhli¢itou a filtry s aktivnhim uhlim nebo dprava barvy
pivnimi barvivy, je nepfipustné.

Nathantiv postup (kvaseni a zrani piva ve stejné konické nadobé) je povolen.

3.1.3 Konzervace

Cistota pti vyrobé je nejdiilezit&jsim predpokladem pro dosaZeni trvanlivosti vyrobkd (viz
kapitola 8.6. Smérnice pro zpracovani - pouziti oznaceni , DEMETER" a ,biodynamicky” a
s nimi souvisejicich znamek).

Pouziti prostfedkdn prodluzujicich trvanlivost, jako jsou pfipravky na bazi kyseliny
kiemicité, PVPP, bentonity atd., je nepfipustné.

Staceni (do lahvi) za horka a dezinfekéni filtrace za tcelem likvidace mikroorganismi jsou
nepiipustné, protoZe poskozuji chut vyrobku a maji konzervujici tcinek.

U piva se zvySenym podilem zbytkového cukru je mozna pasterizace.
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Nefiltrované pivo: zahtati lahvi (krdtkodobé zahiati) s naslednym rychlym zchlazenim je
povoleno.

Dezinfekce lahvi sifi¢itanem a o3etfeni uzavért formaldehydem jsou nepfipustné.

V ptipadé druhého kvasSeni v lahvi je pfiddni cukru povoleno jen tehdy, neprekroci-li
maximalni pfiddvana davka 7,5 g/1 piva pfi svrchnim kvaseni a 10 g/1 u Sampariskych piv a
je-li cukr v certifikované kvalité Demeter (nebo bio, neni-li dostupny).

3.2  Nepripustné zpracovatelské postupy
- aprava vody aktivnim uhlim nebo pomoci iontového vyméniku
- dezinfekce varné vody UV zafenim, ozonem, chlornanem nebo oxidem chlori¢itym
- hvozdéni s pfimym ohfevem
- sifeni chmelu a sladu
- opétovné pouziti chmelového mlata a lisovanych pivnich kvasnic, jakoz i umélé
urychleni vyroby mladinky, nap¥. pomoci pfipravki na bazi kyseliny kfemicité
- postupy rychlého kvaseni a rychlého zréani, zejména teplé ulozeni
- stabilizace bilkovin bentonitem, kiemicitymi p¥ipravky, PVPP
- dezinfekce pasterizaci a sti¢enim za horka
- postupy k umélému snizeni obsahu alkoholu
- postupy k tpraveé chuti
- Uprava barvy pivnimi barvivy

- méfeni vysky plnéni radioaktivnim zafenim

4 Obaly

Zasadni otdzky tykajici se obali jsou upraveny v kapitole 6 ,Obalovy materidl a obaly”

2 4l

Smérnice pro zpracovani - pouziti oznaceni ,DEMETER” a ,biodynamicky” a snimi
souvisejicich znamek.

Pti vybéru obald jsou v popfedi hlediska ,zachovani kvality vyrobku” a ,Setrnost vici
zivotnimu prostiedi”.

Pivo musi byt sta¢eno vyluéné do sklenénych lahvi a/nebo sudii z uslechtilé oceli nebo do
dfevénych nddob. Neptipustné jsou plechovky (v¢. plechovych soudki).

Etikety na ldhve musi byt potistény barvami bez obsahu nebo s nizkym obsahem téZzkych
kovti. Staniolovani lahvi neni povoleno. Pfi pofizovani pivnich beden je tfeba pozadovat od
dodavatele ekologické materidly (nizkotlaky polyetylen, bez obsahu tézkych kovti).

Povoleny jsou jen uzavéry lahvi s tésnici hmotou neobsahujici PVC.

5 Cisténi provoznich zafizeni
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Otazky tykajici se ¢isténi provozniho zafizeni jsou upraveny v kapitole 8.6 Smérnice pro
zpracovani - pouziti oznaceni ,DEMETER” a ,biodynamicky” a snimi souvisejicich
znamek.

Pravidelné a dtkladné ¢isténi je povinné. Takové ¢isténi je nejlepsim predpokladem dobré
trvanlivosti vyrobkd. Pfi vybéru ¢isticich prostfedkii a postupti je tieba dbat na ekologicka
hlediska. Ci§téni louhem a kyselinou je moZné.

Staceci (plnici) zafizeni se zpravidla nesterilizuje dezinfekénimi prostfedky, nybrz se cisti
horkou vodou a vysokym tlakem.

V piipadé potteby lze jako dezinfekéni prostfedky pouzit peroxid vodiku (H20») a kyselinu
peroctovou.

6 Regulace skiidct

Pro pivovary a zemédélce, ktefi vaii pivo, je zdvaznd kapitola 8 Smérnice pro zpracovani -

i

pouziti oznaceni , DEMETER” a ,, biodynamicky” a s nimi souvisejicich znamek.

7 Oznacovani

Oznacovani piva je popsano ve Smérnici pro oznac¢ovani jako DEMETER a biodynamicky a
pro pouziti znamky DEMETER, které je platnd v pfislusné aktudlni verzi.

X1V

Smérnice pro uznani DEMETER cidru,
ovocného vina a octa

Obsah

1 Rozsah platnosti

2 Prisady

21 Pfisady zemédélského ptivodu

22 Pfisady nezemédélského ptivodu

2.3 Dalsi pfisady, pfidatné a pomocné latky
3 Zpracovatelské postupy

3.1 Zpracovani surovin

70



3.1.1 Osetfeni ovoce

3.1.2 Lisovani

3.1.3 Fermentace

3.14 Skladovani vyrobku

4 Obaly

41 Zasady

42  Obalové materidly

43 Uzéavéry

5 Cisténi provoznich zafizeni

6 Nepovolené prisady a metody

1 Rozsah platnosti

Tyto smérnice plati pro vyrobu DEMETER cidru, ovocného vina a octa (tradi¢ni i rychlé
metody octovani jsou povoleny).

2 Pfisady
21  Piisady zemédélského pavodu

Suroviny pro vyrobu ovocného vina (napt. jablka pro cidr, hrusky pro hruskové vino) musi
pochazet z certifikované produkce DEMETER, coz musi byt zpétné tplné sledovatelné a
identifikovatelné.

Surovinami pro vyrobu octa jsou Demeter ovoce, zelenina, obili, vino a pivo. Demeter
alkohol je jako pfisada povolen. Aromata (napi. byliny a kofeni) musi byt rovnéz v kvalité
Demeter.

2.2 Prisady nezemédélského ptivodu

Ovocnd vina se vyrdbéji za vyuziti kvasinek pfirozené se vyskytujicich na ovoci. Lze pouzit
zakoupené kvasinky, a to certifikované biodynamické, ekologické, nebo nejsou-li k dispozici,
kvasinky necertifikované. U vSech pouzitych kvasinek musi byt pisemné dolozena
nepiitomnost GMO.

Ocet Ize vyrabét za pouziti starterovych kultur.

2.3  Dalsi prisady, pfidatné a pomocné latky
- disificitany (E 224), SO (E 220)
- cukr DEMETER, nebo neni-li dostupny, certifikovany bio-cukr do maximalné 10 %.

Zpracovatelské postupy

3.1 Zpracovani surovin
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3.1.1 Osetieni ovoce

Ovoce se opere v pitné vodé a rozmélni.

3.1.2 Lisovani

Rozdrcené ovoce se Setrné vylisuje. Odstfed ovani je zakazéano.

3.1.3 Fermentace

Fermentace na ovocné vino ma probihat v nadrzich z u$lechtilé oceli, dfevénych nebo
polyetylenovych sudech.

3.1.4 Skladovani vyrobku

Skladovani hotovych vyrobki se musi provddét vjasné oznacenych nadobach, které
neovlivni kvalitu obsahu.

4 Obaly

41  Zasady

Zasady tykajici se obal jsou upraveny ve Smérnici pro zpracovani - pouZiti oznaceni
~DEMETER” a ,biodynamicky” a snimi souvisejicich zndmek, v kapitole 6 ,Obalovy
materiél a obaly”.

4.2  Obalové materialy
Povoleny jsou nasledujici obaly:
- sklenéné ldhve
- sudy (dfevo, keramické materidly, uslechtild ocel)

Nédoby z plastu ani hliniku nejsou povoleny.

4.3  Uzavéry

Tésnéni uzavért lahvi nesmi obsahovat PVC.

5 Cisténi provoznich zafizeni

Pravidelné a diikladné ¢isténi je povinné. Takové ¢isténi je nejlepsim predpokladem dobré
trvanlivosti vyrobkd. V zasadé plati, Ze staceci zafizeni se ¢isti spiSe horkou vodou a tlakem
nez sterilizaci za pomoci dezinfekéniho prostiedku. Cistici prostiedky, které smi byt pouzity,
jsou uvedeny v kapitole 8.6 a jejich pouziti musi byt dokumentovano. Nasledné oplachnuti
pitnou vodou po pouziti ¢istictho prosttfedku je nutné.

6 Nepovolené pfisady a metody
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- postupy k umélému sniZeni obsahu alkoholu

- postupy k tpraveé chuti

- vizudlni vylepseni za pouZziti barviv

- urcovani vysky plnéni za pomoci radioaktivity

- octové esence nesmi byt vyrabény

- pridani karamelového barviva a kyseliny sifi¢ité do octa neni pfipustné, stejné tak
pouZiti E 536 (ferokyanid draselny)

- syntetické postupy vyroby octa jsou zakazany

XV

Smérnice pro uznani DEMETER alkoholu
urceného pro dalsi zpracovani a lihovin

Obsah
1 Rozsah platnosti
2 Oznaceni

3 Prisady

3.1 Prisady zemédélského plivodu
3.2  Ptisady nezemédélského ptivodu
3.3 Ostatni ptisady, pfidatné a pomocné latky
4 Zpracovatelské postupy

41 Zpracovani surovin

41.1  Cisténi nddob

41.2 Sladovani

413 Ztekuténi rmutu

414 Fermentace

41.5 Opétovné pouziti kvasinek

41.6 Destilace

41.7 Meziprodukty

418 Aromatizace

419 Skladovani vyrobkt

41.10 Plnéni do lahvi
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4.2 Protokol o &isténi

5 Nepovolené piisady a zpracovatelské postupy

1 Rozsah platnosti

Tyto smérnice popisuji jak vyrobu DEMETER alkoholu, ktery je potfebny jako piisada
v jinych vyrobcich DEMETER, napi. tinkturach, tak i lihovin, které se pouzivaji jako napoj.
Dalsi alkoholické napoje jsou upraveny v piislusnych kapitolach (viz kapitola XII Vino,
kapitola XIII Pivo a kapitola XIV Cidry a ovocnd vina) ve zpracovatelskych smérnicich
DEMETER International.

2 Oznaceni

Oznaceni alkoholu a vyrobka obsahujicich DEMETER alkohol jako pfisadu je upraveno ve
Smérnicich DEMETER International k oznacovéani.

3 Prisady
31  Prisady zemédélského paivodu

Suroviny k destilaci musi byt certifikovany jako DEMETER a musi byt zpétné sledovatelné a
identifikovatelné, napt. obili, ovocné stavy, zelenina. PouZije-li se melasa nebo odkalena
stava, vyrobené z cukrové fepy nebo cukrové tftiny, musi byt cukrova tftina nebo cukrova
fepa zpracovdna podle kapitoly IX zpracovatelskych smérnic DEMETER International.
Koncentraty ovocnych stav musi odpovidat kapitole I tychz smérnic. Vstupni suroviny musi
byt skladovany v kontejnerech, které jsou za timto ucelem vycistény a jednoznacné
oznaceny. Musi byt veden protokol o oddéleni zboZi, aby se zabrénilo kontaminaci.

3.2  Prisady nezemédélského ptivodu

Kvasinky k fermentaci a fermenta¢ni pomocné prosttedky prokazatelné nesmi obsahovat
GMO.

3.3  Ostatni prisady, pfidatné a pomocné latky

Ostatni piisady, pfidatné a pomocné latky musi byt povolené a v Zddném pifipadé nesmi
prekrocit 1 % vahy, napi. reguldtory kyselosti (tfisloviny a vépno), vyziva pro kvasinky,
enzymy, kyselina citronova. Enzymy musi vyhovovat pozadavkiim uvedenym v bodu 5.3.
obecné ¢asti.

4 Zpracovatelské postupy
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41  Zpracovani surovin

411 Cisténi nadob

Pfed zpracovanim musi byt v8echny kotle, nadoby a potrubi/hadice vy¢istény (viz kapitola
4.2).

41.2 Sladovani

Obili urcené ke sladovani se opere vodou v ndduvnicich a v nadobach k tomu uréenych se
necha klicit.

Voda musi mit pivovarnickou kvalitu.

Slad nesmi byt osetfen sirou.

K su$eni se smi pouZit jen nepfimé teplo, aby se snizilo nebezpeci vzniku amind.

4.1.3 Ztekuténi rmutu

Surovinu (melasu nebo $tavu obsahujici cukr) 1ze ztedit pitnou vodou.

41.4 Fermentace

Fermentace ma probihat za anaerobnich podminek, aby se vytvofil alkohol.

41.5 Opétovné pouziti kvasinek

Kvasinky Ize opétovné pouzit, poté co se odstiedi ze rmutu a operou. Odstiedéné kvasinky
mohou obsahovat rmut certifikovany jako bio, jestlize byly ziskany z certifikované
ekologické produkce. Obsah rmutu certifikovaného jako bio nesmi prekrocit 5 % objemu
DEMETER kvasidla. Kvasinky obsahujici konvenéni rmut jsou vylouceny.

41.6 Destilace

Parcialni parni destilace vede k obsahu etanolu (etylalkoholu) 96 %. Lihoviny obsahuji
zpravidla 40 az 70 % etanolu. Destilace mtize probihat ve vice krocich.

4.1.7 Meziprodukty
Meziprodukty vznikajici pfi destilaci musi byt skladovany ve vy¢isténych a k tomu urcenych
kontejnerech a musi byt jasné identifikovatelné.

4.1.8 Aromatizace

Lihoviny DEMETER, urcené k lidskému konzumu, mohou byt aromatizovany piisadami
DEMETER. V8echna ostatni aromata vyZzaduji povoleni pfislu§nou organizaci.

419 Skladovani vyrobki
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Hotové vyrobky musi byt skladovény v jasné identifikovatelnych, vhodnych kontejnerech.
96% etanol, ktery je povolen jako piisada pro potraviny, musi byt skladovan v nddobach
z uslechtilé oceli nebo skla. Alkohol, ktery se nepouzije jako pifisada pro potraviny, mtze byt
skladovan v umélohmotnych nddobach.

Pro uchovévéni a zrani lihovin l1ze pouzit dfevéné sudy.

Plastové nadoby nejsou povoleny.

4.1.10 Plnéni do lahvi
Smi byt pouzito jen sklo. K filtrovani smi byt pouzity jen materidly uvedené v kapitole 5.4.

Smi byt pouzity jen korkové a Sroubovaci uzaveéry.

4.2 Protokol o ¢isténi

Viz Obecna ustanoveni, ¢ast A, Zajisténi kvality, kapitola 3.1 a 3.2.

5 Nepovolené pfisady a zpracovatelské postupy

DEMETER alkohol smi byt vyrdbén jen z potravin nebo z vedlej$ich produkti vyroby
potravin (napf. shnily material, d¥evo atd. jsou vylouc¢eny).

XVI

Smeérnice pro uznani textilii z DEMETER
vlaken

Smérnice pro textilie z DEMETER vlaken viz anglicka verze smérnic:

Anglicky:

http:/ /www.demeter.net/sites/ default/files/ DI %20processing %20stds % 20Demeter % 20Bio
dynamic%2013-e.pdf
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vy

Névrhy na rozsifeni ¢i zménu smérnic je tfeba zaslat koordinatorovi vyboru pro piipravu
smérnic (Richtlinienkomitee) spolku DEMETER International:

Richtlinienkomitee
Demeter International Verarbeitungsrichtlinien
Sebastian Fuchs sebastian.fuchs@demeter.net

01. 07.2018

Pro potieby biodynamického spolku Premysl pieloZil tyto smérnice do cestiny Radomil Hradil
v srpnu 2013, spolupracovala Alena Malikovd. Upravy a doplitky pro rok 2014 byly zapracoviny
v listopadu 2013. Zmény pro rok 2015 v sinoru 2015. Zmény pro rok 2016 v lednu 2016. Zmény pro rok
2017 v lednu 2017. Zmény pro rok 2018 v lednu 2018. Zmény pro rok 2019 v lednu 2019.
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