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1. DOMAINE D’APPLICATION

La présente notice technique s’applique a la fourniture de boissons, a I’état stable a température ambiante.

Toutes les exigences transcrites dans les notices techniques sont des criteres impératifs au regard de la conformité des articles
fournis par le titulaire de I'accord-cadre a bons de commande hormis les criteres dits « cibles » qui correspondent a des standards
souhaités non impératifs mais susceptibles de constituer des éléments d’appréciation de I'offre du candidat au cours du
processus d’appel d’offres.

Bien que non impératifs, les « criteres cibles », constituent des éléments d’appréciation de I'offre du candidat au cours du
processus d’appel d’offres.

2. REFERENCES REGLEMENTAIRES ET NORMATIVES

Les produits fournis par le titulaire satisfont,
- alaréglementation en vigueur
- auxdispositions de la présente notice technique.

3. DEFINITIONS

Biere :

La dénomination « biére » est réservée aux boissons obtenues par fermentation alcoolique d’'un moQt préparé a partir du malt
de céréales, de matieres premiéres issues de céréales, de sucres alimentaires et de houblon, de substances conférant de
I'amertume provenant du houblon, d’eau potable.

Le malt de céréales représente au moins 50 % du poids des matieres premiéres amylacées ou sucrées mises en ceuvre. L'extrait
sec représente au moins 2 % du poids du moQt primitif.

La dénomination « biere a... » complétée par la nature de la matiere végétale mise en ceuvre, est réservée a la biere « élaborée
par addition ou macération de matieres végétales ou d'origine végétale ou de boissons alcoolisées ou de miel ». Ces ingrédients
ne doivent pas excéder 10% du volume du produit fini. L’ajout de boissons alcoolisées ne peut entrainer une augmentation du
titre alcoométrique acquis final supérieure a 0.5% en volume.

La dénomination « biere aromatisée a... » est réservée a la biere aromatisée par des ar6mes tels que définis a I'article 3 du
réglement CE n°1334/2008.

Biere sans alcool :

La dénomination "biere sans alcool" est réservée a la biere qui présente un titre alcoométrique acquis inférieur ou égal a 1,2 p.
100 en volume, a la suite d'une désalcoolisation ou d'un début de fermentation.

Cidres
Les cidres ont un titre alcoométrique acquis final supérieur ou égal a 1.5% en volume.
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La dénomination « Cidre » est réservée a la boisson provenant de la fermentation de moGt de pommes fraiches, ou d’'un mélange
de molts de pommes et de poires fraiches, extraites avec ou sans addition d’eau. Les mo(ts de pomme ou de poire mis en ceuvre
peuvent étre partiellement issus de moQts concentrés, sous réserve que la proportion de ces derniers n’excede pas 50 % du
volume total des mo(ts mis en ceuvre.

La dénomination « Cidre Bouché » est réservée aux cidres présentant une teneur en anhydride carbonique au moins égale a 3
g/litre pour les cidres obtenus « par fermentation naturelle en bouteille » et a 4 g/litre pour les autres cidres.

Les bouteilles utilisées pour le conditionnement sous des volumes supérieurs ou égaux a 37,5cl doivent étre de type champenoise
et fermées avec un bouchon de type champignon (en liege de préférence).

Eaux de vie de canne a sucre :

Le rhum est une eau-de-vie de canne a sucre obtenue par fermentation alcoolique, puis par distillation, soit des mélasses ou des
sirops provenant de la fabrication du sucre de canne, soit de jus de canne directement. Le rhum brun est un rhum ambré ayant
séjourné plusieurs mois en ft. Il est dépourvu de colorant.

Sirop :

La dénomination « sirop » est réservée aux produits concentrés et aromatisés obtenus par dissolution de matiéres sucrantes
glucidiques dans I’eau. La teneur en matiére sucrante et en jus de fruits est reglementée afin de garantir une qualité optimale
des produits : Les dénominations « Sirop de fruits » ou « sirop au jus de fruits » sont exclusivement réservées aux sirops contenant
au moins 10% de jus de fruits ou 7% pour les jus d’agrumes. Les sirops doivent contenir au moins 55% de matiere sucrante (sucre
blanc).

Les dénominations "sirop au jus de..." ou "sirop de..." complétées par le nom du ou des fruits donnant la ou les saveurs
dominantes sont réservées aux sirops de fruits contenant au moins 10% du jus du ou des fruits concernés. La teneur minimale
requise est ramenée a 7% dans le cas des agrumes.

Les dénominations "sirop de grenadine" ou "grenadine" sont réservées aux sirops aromatisés au moyen de jus de fruits rouges
et de vanille, ou de leurs extraits, et éventuellement de jus de citron.

Jus:

Les "100% pur jus" sont pasteurisés aprés extraction ou pressage. lls ne contiennent aucun ajout, aucun additif et n’ont pas
d’adjonction de sucre. La mention a "base de jus concentré" identifiée également par le logo "teneur en fruits 100 %" se trouve
sur des produits obtenus a partir du jus concentré auquel on réincorpore la méme quantité d’eau que celle évaporée lors de
I'opération de concentration.

Nectar :
Les nectars sont composés de jus, de purée ou de pulpe de fruits avec un minimum de 25 a 50 % selon le fruit auquel on ajoute

de I'eau et un minimum de 20 % de sucre.

4. SPECIFICATIONS TECHNIQUES GENERALES

4.1. Critéres analytiques applicables
Les critéres analytiques sont ceux de la reglementation en vigueur et ceux publiés par la fédération du commerce et de la
distribution (FCD).

4.2. Critéres emballages et conditionnement
L’aptitude au contact alimentaire doit étre prouvée par le formulaire « déclaration de conformité », précisant les résultats des
tests effectués et leur date, les conditions d’utilisation, le rapport volume/surface réel (..)/ ou document équivalent. Le

fournisseur s’engage a apporter les justificatifs de conformité a I'aptitude au contact alimentaire dans un délai de 3 mois apres
validation du marché.
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Criteres impératifs de Criteres cibles
conformité
Conditionnement primaire Matériau Déclaration d’absence de Plastique recyclable

bisphénol A d’autres
bisphénols et dérivés des
bisphénols dangereux

obligatoire
Impression et étiquetage Sans colle ultra adhésive Encres naturelles
Encres avec faible migration
Sans huiles minérales
Conditionnement Matériau Si carton : optimisation du Si carton : certifié FSC ou
secondaire vide dans le carton PEFC
Impression et étiquetage Si emballage carton : pas Encres naturelles
d’étiquettes Encre avec faible migration

Si emballage plastique : sans | Sans huiles minérales
colle ultra adhésive

5. LISTE DES ARTICLES ET SPECIFICATIONS ASSOCIEES

La liste des articles est présentée dans les tableaux ci-aprés.

Pour chaque ligne d’article, sont précisés le libellé, les poids nets (tolérances associées), la présentation des produits et leur
conditionnement, les caractéristiques attendues (spécifications) ainsi que des critéres cibles pris en compte dans I'analyse des
offres au cours du processus d’appel d’offres.

Les fiches techniques transmises par le candidat conformément aux dispositions du DCE constituent un élément essentiel
d’appréciation de la conformité de chaque article au regard des critéres impératifs, ainsi que d’évaluation au regard des criteres
cibles.

Les spécifications des fiches techniques correspondant aux criteres cibles deviennent des exigences contractuelles vis-a-vis du
titulaire au cours de I'exécution de I'accord-cadre a bons de commandes.

Température Produits a température ambiante

La durabilité minimale a la livraison est au minimum égale a la moitié de la DDM totale prescrite par le

DDM restante . e - .
fabricant et de préférence supérieure au 2/3 de cette derniére.

Lexique Bte = Boite ; Blle = Bouteille ; OF = a ouverture facile (ex : Tir-Up) ; VP = verre perdu.
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Criteres impératifs Criteres cibles

Bieres
Bouteille en verre perdu

25 cl 12-24 Bouteille en verre perdu / /

25 cl 6-24 Bouteille en verre perdu Cartonde 12- |/
24

33 cl 12-24 Bouteille en verre perdu / /

Bouteille en verre perdu

Biéres diverses
Boite a ouverture facile
DLUO 7 mois minimum
25cl 12-24 Bouteille en verre perdu / /

33 cl 12-24 Bouteille en verre perdu / /
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Biéres de luxe
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Critéres impératifs

Boite a ouverture facile

Critéres cibles

33 cl 12-24 Bouteille en verre perdu

33 cl 12-24 Bouteille en verre perdu

33 cl 12-24 Bouteille en verre perdu

33cl 12-24 Bouteille en verre perdu Farine de chataigne

33cl 12-24 Bouteille en verre perdu

33 cl 12-24 Bouteille en verre perdu

25-33 cl 12-24 Bouteille en verre perdu Jus de citron vert ABC
arémes naturels de citron
vert et de menthe
0,0% d’alcool

25-33 cl 12-24 Bouteille en verre perdu Jus de framboise ABC
Ardémes naturels
0,0% d’alcool

33 ¢l 12-24 Bouteille en verre perdu IPA

0,0% d’alcool
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Critéres cibles

Critéres impératifs

Boissons diverses

6-16 dé conditionnable | Bouteille en verre perdu

0,70-11 6-16 dé conditionnable | Bouteille en verre perdu 70 cl

0,70-11 6-16 dé conditionnable | Bouteille en verre perdu 11

20-25cl / Aux jus de fruits ABC (12% |/ Aux jus de fruits ABC 10%
environ) et a l'eau de minimum et a I'eau de
source source

Avec paille sans plastique
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6-12
de conditionnable

Critéres impératifs

Bouteille en verre perdu

Critéres cibles

0,70-11

6-12

Bouteille en verre perdu

11

7% de jus de citron minimum

Sans sirop de glucose fructose

Sans conservateur, aréme(s) naturel(s)

1 volume de sirop pour 7 a 8 volumes d’eau en
moyenne

0,70-11

6-12

Bouteille en verre perdu

11

Menthe verte

Sans sirop de glucose fructose

Sans conservateur, aréme(s) naturel(s)

1 volume de sirop pour 7 a 8 volumes d’eau en
moyenne

0,70-11

6-12

Bouteille en verre perdu

11

12% de jus de fraise minimum

Sans sirop de glucose fructose

Sans conservateur, aréme(s) naturel(s) ¢

1 volume de sirop pour 7 a 8 volumes d’eau en
moyenne

0,70-11

6-12

Bouteille en verre perdu

11

15% de jus de fruits rouges minimum

Sans sirop de glucose fructose

Sans conservateur, aréme(s) naturel(s)

1 volume de sirop pour 7 a 8 volumes d’eau en
moyenne

0,70-11

6-12

Bouteille en verre perdu

11

10% de jus de péche minimum

Sans sirop de glucose fructose

Sans conservateur, aréme(s) naturel(s)

1 volume de sirop pour 7 a 8 volumes d’eau en
moyenne
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Jus et Nectar de fruit

Critéres impératifs

Bouteille en verre perdu
ouen PET

Bouteille en
verre perdu 25
cl

Critéeres cibles

Systeme d'ouverture pouvant se refermer
Sans sucre ajouté
Teneur en fruit 80% minimum

ou en PET

20-25cl 12-24 Bouteille en verre perdu Bouteille en Systéme d'ouverture pouvant se refermer
ou en PET verre perdu 25 | Sans sucre ajouté
cl A base de jus concentré
Teneur en fruit 25% minimum
20-25cl 12-24 Bouteille en verre perdu Bouteille en Systéme d'ouverture pouvant se refermer
ou en PET verre perdu 25 | Sans sucre ajouté
cl A base de jus concentré
Teneur en fruit 50% minimum
20-25cl 12-24 Bouteille en verre perdu Bouteille en Systéme d'ouverture pouvant se refermer
ou en PET verre perdu 25 | A base de purée d’abricot
cl Teneur en fruit 40% minimum
20-25cl 12-24 Bouteille en verre perdu Bouteille en Systéme d'ouverture pouvant se refermer
ou en PET verre perdu 25 | Sans sucre ajouté
cl Taux de sel de maximum 6 g/I
20-25cl 12-24 Bouteille en verre perdu Bouteille en Systéme d'ouverture pouvant se refermer 6 fruits
ou en PET verre perdu 25 | minimum dont 1 exotique
cl A base de jus concentré et de purées
Teneur en fruit 50% minimum
20-25cl 12-24 Bouteille en verre perdu Bouteille en Systeme d'ouverture pouvant se refermer

verre perdu 25
cl

A base de jus concentré : orange, carotte, citron
Teneur en vitamine A, C, E Teneur en fruit 50%
minimum
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