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1 Introduccioén

Normativa internacional para el uso de las marcas Demeter, Biodinamico®, y
marcas comerciales relacionadas — seccion general.

Las normativas para el uso de las marcas Demeter®, Biodinamico® y otras marcas relacio-
nadas, establecen los criterios dentro de los cuales se certifican estos productos. En cualquier
parte de estas normativas donde aparezca la palabra, palabra estilizada, logotipo 0 marca
comercial "Demeter", esta implicito el término BiodindAmico®. Estas normativas proporcionan
la base legal obligatoria para todas las partes contratantes, para asegurar la calidad e integri-
dad de productos Demeter y biodinamicos.

Este documento incluye la inspiracién para la produccion y el procesamiento biodinamicos,
los principios detras de las normativas, y las mismas normativas. Explica también los procesos
a través de los cuales se desarrollan e implementan las normativas por la Federacion Biodi-
namica Demeter Internacional.

Todos los productos que llevan las marcas Demeter y Biodinamico, son producidos y elabo-
rados de acuerdo con esta normativa y son inspeccionados y certificados por la autoridad
responsable en los respectivos paises.

Es fundamental para toda la actividad y los productos Demeter, el reconocimiento de que
como humanos dependemos de la generosidad del mundo natural y de la actividad humana
para nutrir, cuidar y vestir a los seres humanos. Estas normativas articulan como se puede
hacer esto en una forma que apoya al mundo natural y a la humanidad y trabajar en forma
colaborativa con ellos.

Este documento se llama "Normativa Internacional para la certificacion y el uso de las marcas
Demeter, Biodinamico y marcas relacionadas” o "Normativa Biodinamica Internacional Deme-
ter" o abreviado "Normativa BFDI".
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2 Principios generales

Normativa Internacional para el uso de las marcas Demeter, Biodinamico®, y mar-
cas comerciales relacionadas — seccién general.

Version Junio 2018 Fecha de revision: Octubre 2021

2.1 Principios de produccion

En los procesos vitales actllan conjuntamente muchas y diversas fuerzas que no solo provienen
de las interacciones materiales. Todas las practicas agricolas se basan en activar y mejorar los
procesos que estimulen y vigoricen estas conexiones naturales.

La agricultura biodinAmica es esencialmente la configuracion de los contextos de vida y no puede
definirse como un proceso de fabricacion de productos inanimados. A través del trabajo de las
personas de una granja, se mantiene la fertilidad del suelo, las plantas, semillas y animales do-
mésticos en armonia con las condiciones locales, constituyendo un organismo vivo. La enorme
diversidad del mundo natural significa que las practicas agricolas adecuadas en un lugar puedan
ser completamente inadecuadas en otro. Existen diferentes opciones para organizar una finca
de manera que cumpla con estas normativas, y para escoger la mas apropiada, deben conside-
rarse las predisposiciones y las habilidades de cada agricultor/a. Es importante que las practicas
gue afectan a los procesos vivos se realicen en el momento correcto. Esto incluye en particular
la aplicacion regular y consciente de los preparados biodinamicos, asi como la consideracion de
los ritmos cdsmicos en la produccion de plantas y la cria de animales.

El trabajo biodinamico exige una fuerte conexion con la esencia del método biodindmico, con sus
principios y con sus objetivos. Esto requiere una vivencia intensa de los procesos naturales me-
diante la observacion, el pensamiento y la percepciéon. Mediante un esfuerzo continuo se puede
llegar a una comprension cada vez mas profunda de las conexiones en la naturaleza. El trabajo
cooperativo en las diferentes asociaciones de asesoramiento, los eventos publicos, las revistas
y los libros son fuentes importantes de ayuda y apoyo.

El conjunto de conocimientos que fundamenta la agricultura biodindmica, en la medida en que
se extiende mas alla de la experiencia practica y cientifica, procede del ciclo de conferencias
sobre agricultura de Rudolf Steiner, de 1924 , y del contexto espiritual de la antroposofia, dentro
del cual las imparti6.

El fin es siempre practicar la agricultura de forma que la estructuracién de la granja como una
unidad integral, dé como resultado productividad y salud, y que los insumos necesarios para la
produccién se generen en la propia granja. Pero si alguien desea utilizar estas normas de modo
gue —lo que es comun en las leyes— su Unica preocupacion es seguir las formalidades o buscar
vacios en busca de ventajas econdémicas, debe practicar otro tipo de agricultura. Es tarea del
organismo de certificacion respectivo con sus representantes y el servicio de asesoramiento pre-
venir estos desarrollos.

Por ultimo, es importante que cada agricultor/a, desde sus propios conocimientos, sea capaz de
actuar cada vez mas responsablemente respecto a estas normativas. Cada persona puede agra-
decer a la accién del movimiento biodindmico una parte de su existencia y éxito, y cada acto
local, aun sin ser visto, contribuye al conjunto de la comunidad. Por tanto, cada cual siempre
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debe actuar de modo que confirme y justifique la confianza del consumidor en el método biodi-
namico y en los productos Demeter.

La agricultura es la expresion de un activo encuentro modelador entre la humanidad y el mundo
natural. Las necesidades de las personas que conviven en una cultura particular determinan el
paisaje. Para ser capaces de nutrir verdaderamente, los productos de esta agricultura deben
hablar al ser humano. Tener animales, con la produccién de estiércol resultante, ha sido y todavia
es fundamental para los cultivos. La cria de animales exige la produccién de alimentos para ellos,
el ganado mayor necesita particularmente forraje, que es un factor importante para tener en
cuenta cuando se planifica la rotacién de cultivos. La produccién vegetal se basa en las necesi-
dades tanto de los seres humanos como de los animales , y exigen cuidar el suelo de forma
consciente. La gestién local adecuada reconoce las necesidades de plantas y suelo, animales y
seres humanos.

Todas las medidas utilizadas en una empresa gestionada bajo el método biodinamico deben ser
evaluadas de acuerdo con principios holisticos. En una totalidad viva, es de real importancia no
solo equilibrar los requisitos materiales del sistema, sino también, como explic6 Rudolf Steiner
en el Curso de Agricultura, equilibrar el agotamiento de las fuerzas vitales. La atencién consciente
a cada detalle en la produccién, almacenaje y uso de los preparados biodinamicos es de gran
importancia en este contexto.

El conocimiento cientifico espiritual indica que los componentes de origen mineral, vegetal y ani-
mal pueden ser metamorfoseados por los efectos de las influencias césmicas y terrestres, du-
rante el transcurso del afio en preparados impregnados por esas fuerzas. Cuando se utilizan en
el suelo, plantas o estiércol, estos preparados contribuyen a avivar la tierra, aumentando la pro-
duccién y la calidad de plantas y la produccién de animales en una granja biodinamica.

Los preparados deberian prepararse en la granja o en cooperacion con otras granjas, si es posi-
ble. Las plantas y las envolturas animales para su produccién deberian venir de la propia granja
0 si es posible de otra empresa gestionada bajo el método biodinamico. La experiencia y los
conocimientos adquiridos hasta la fecha, por la observacion y la practica seran utilizados para su
produccién y uso.

El efecto completo solo puede esperarse cuando todos los preparados (para el compost y para
pulverizar) se han aplicado a los abonos y para el cuidado de las plantas durante todo el afio
utilizando los métodos y los tiempos apropiados (como dinamizar durante una hora).

Esta normativa indica intenciones para la produccién animal proporcionando solo los requeri-
mientos minimos.

Los animales domésticos, como seres dotados de alma, son dependientes de nuestros cuidados.
El cuidado diario, debe llevarse de modo que el animal reciba todas las atenciones debidas, asi
como prever que pueda realizar las peculiaridades de su comportamiento innato. Los desequili-
brios, tanto en el plano fisico como animico, han de reconocerse a tiempo y rectificarse cuidado-
samente. La observacion continua y consciente de los animales es condicién previa para ello.

La cria animal, con la produccién de su respectivo alimento, es una parte importante de la em-
presa agraria. Respecto al desarrollo de la empresa, el organismo granja no puede funcionar sin
animales. Esto se refiere en particular a los rumiantes. Los cultivos forrajeros y el estiércol bien
equilibrado que se crea gracias al ganado mayor contribuyen considerablemente a la vitalizacion
de la tierra y al florecimiento a largo plazo de la granja. La cooperacion armoniosa de la humani-
dad con los tres reinos de la naturaleza puede conducir a un organismo granja animado y Vvivo.

"Pues han de saber, por ejemplo, que las fuerzas cosmicas activas en una planta vienen del
interior de la tierra y son conducidas hacia arriba, y si una planta es particularmente rica en esas
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fuerzas cosmicas y un animal la come —animal que, a su vez, a partir de ese alimento suministra
al mismo tiempo el estiércol acorde con su organizacion particular—, entonces ese animal pro-
duce el abono apropiado para ese suelo en el cual crece la planta.”

Rudolf Steiner

La experiencia muestra que los animales nacidos y criados en una granja donde existe la preo-
cupacioén por su alimentacion y proteccién y en donde cubren sus necesidades de un modo afec-
tuoso, tienen mejor salud y fertilidad con una vida productiva prolongada.

Por tanto, en cada situacion dada, se deben hacer todos los esfuerzos posibles para crear unas
condiciones de vida 6ptimas para los animales y solo llevar a la granja animales de otras empre-
sas igualmente bien administradas.

Los cuernos son importantes para el desarrollo de las fuerzas vitales de los rumiantes. Propor-
cionan fuerzas de oposicién, equilibradores de los intensos procesos digestivos y de absorcion
del animal. Forman parte integral del ser del bovino. El estiércol vacuno, comparado con el de
otros animales, tiene un efecto particularmente estimulador de la fertilidad de la tierra. Los cuer-
nos también tienen una gran importancia como envolturas en la elaboracién de los preparados
biodinamicos.

2.2 Principios de elaboracion

Los productos Demeter se han producido y elaborado segun las normativas para el uso de De-
meter, Biodinamico® y marcas relacionadas, y después han sido inspeccionados y certificados
por la autoridad responsable del pais respectivo.

Objetivo

Los productos Demeter contribuyen a la nutricion, cuidado y vestido de la humanidad. Por tanto,
el ser humano se encuentra en el centro de cualquier accién y proporciona el patrén para cual-
quier accién que uno pueda emprender.

El objetivo de la elaboracion de los productos Demeter es el mantenimiento y, si es posible, el
aumento de las cualidades que se generan en el método biodinamico.

El alimento Demeter no sélo constituye la base de la nutricion del cuerpo fisico sino asimismo de
la vida animica y espiritual. Este punto de vista mas amplio sobre los alimentos supone que
también se deben considerar a este nivel las necesidades de la humanidad.

Fundamento

La calidad de los productos Demeter se fundamenta en la ciencia espiritual de Rudolf Steiner
(1861-1925). Las ideas y métodos de la agricultura biodinamica surgen de él, asi como los prin-
cipios de la nutricion antroposofica. Junto a las consideraciones cuantitativas habituales se afiade
la dimensién cualitativa de la vida, el alma y el espiritu.

Elaboracién

Durante la elaboracion, la calidad de los productos Demeter debe mantenerse y aumentarse. La
elaboracion de un producto contribuye al refinamiento de las cualidades biodindmicas de las
materias primas.
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Los métodos de elaboracién afectan a la calidad del producto. Por tanto, el objetivo es elegir
métodos apropiados para el producto y el conjunto de las necesidades de la humanidad.

Se debe prescindir de la mayoria de los aditivos y coadyuvantes para la elaboracion. Algunos ya
son prescindibles gracias a la elevada calidad biodindmica de las materias primas utilizadas;
otros pueden ser sustituidos por la utilizacién de técnicas apropiadas o la habilidad artesanal.

La evaluacion de alimentos Demeter

Los ingredientes y el método de elaboracién afectan la calidad del alimento.

Por esa razon, la evaluacion del alimento Demeter se lleva a cabo utilizando pruebas analiticas,
microbiol6gicas y sensoriales, asi como métodos que ponen de manifiesto las fuerzas vitales (por
ejemplo: métodos graficos).

Identificacién del producto

Un producto auténtico es aquel cuya composicién e historial es transparente para todos los dis-
tribuidores y consumidores que lo ven. Una identificacion clara es el primer paso.

Consideraciones ecoldgicas

La elaboracion de los productos Demeter y su distribuciéon debe llevarse a cabo de la forma mas
respetuosa posible con el medio ambiente. La responsabilidad hacia la humanidad y el medio
ambiente debe estar en primer plano en cada paso.

2.3 Principios de responsabilidad ecologica

m La produccion, la elaboracion y el comercio de los productos Demeter deben llevarse a
cabo de modo que reconozcamos que somos responsables y que dependemos de los eco-
sistemas que funcionan de forma saludable y que son la base de toda la vida en la tierra.

m La agricultura y el procesamiento de productos biodinAmicos tienen el potencial de hacer
contribuciones practicas para ayudar a resolver las multiples y graves crisis que estan afec-
tando al mundo viviente, incluyendo el cambio climatico, la degradacion de los suelos, la
contaminacién y la pérdida de biodiversidad. Para ello, los operadores Demeter deben tener
en cuenta su responsabilidad por los sistemas ecoldgicos locales y globales y el bienestar
de las generaciones futuras a la hora de reflexionar sobre sus empresas y tomar decisiones
sobre sus actividades.

m A nivel practico, esto requiere una evaluacién del uso de los recursos en cada paso de la
cadena de suministro Demeter, con atencién especial al uso de combustibles fésiles y de
recursos no renovables.

2.4 Principios de responsabilidad social

La responsabilidad social es uno de los principios fundamentales de la normativa BFDI, inclu-
yendo el respeto y el cumplimiento de los derechos humanos. Los requisitos de la Organizacién
Internacional del Trabajo (OIT), que estan consagrados en el marco juridico de muchos paises,
son validos para todas las personas y rigen todas las relaciones de recursos humanos. Esto
también es cierto en todas las empresas certificadas Demeter, por lo que todas las personas que
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trabajan en estas organizaciones deben recibir las mismas oportunidades independientemente
de su origen étnico, religion y género.

La direccién de estas empresas es responsable de garantizar la salud y la seguridad de todas
las personas que trabajan en la organizacion y de garantizar que nadie se vea expuesto a peli-
gros debido a su trabajo. Todos los trabajadores tienen la posibilidad de ejercer sus derechos.
Tienen derecho a reunirse, participar en la negociacion colectiva y representar a los trabajadores
sin discriminacion. Las empresas Demeter tienen que eliminar la injusticia social, incluyendo la
falta de derechos sociales, el trabajo forzado, el trabajo infantil inapropiado, las condiciones de
trabajo o salarios por debajo del estandar general y legal, y proveer seguridad ocupacional y un
ambiente laboral saludable. La empresa debe informar a sus trabajadores respecto a sus dere-
chos laborales.

Como parte del proceso anual de inspeccion y certificacion, todos los operadores deben hacer
una autodeclaracion confirmando que se han cumplido estas normas.

2.5 Normativa - general
2.5.1 Alcance

La Normativa Biodinamica Internacional Demeter se aplican a la produccion y elaboracién de
productos de origen vegetal y animal, distribuidos y comercializados bajo la marca Demeter, Bio-
dindmico®y las marcas relacionadas, asi como otras referencias al método biodinamico (las ca-
tegorias de productos se detallan en las normativas que siguen). Estas normativas son aproba-
das por la Asamblea de Miembros de la Federacién BiodindAmica Demeter Internacional (BFDI
por sus siglas en Inglés) y ratificadas por la Asociacion Internacional Biodinamica (IBDA), propie-
taria de los derechos de la marca Demeter. Las normativas se vuelven validas a través de la
publicacién por la BFDI y son la base para la certificacion Demeter y biodinAmica® en todo el
mundo.

La primera version de esta normativa fue ratificada por la Asamblea de Miembros de Demeter-
International e.V. (actual BFDI) el 25 de junio de 1999 en Sabaudia, Italia.

La normativa de la BFDI establece un marco minimo para todas las normativas nacionales De-
meter en cada organizacién del pais respectivo y, por lo tanto, son obligatorias para cada opera-
dor en cada pais miembro en su version mas reciente. Las normativas nacionales pueden ser
mas estrictas en algunos detalles o pueden formularse de manera mas amplia. No se permiten
reglas que sean menos estrictas que la normativa internacional.

Esta normativa es también un componente esencial de lo siguiente:

m Los estatutos internacionales de la BFDI e.V.

m Los estatutos internacionales de la marca colectiva Demeter.

m Contratos individuales de licencia y certificacion de las respectivas organizaciones de cada

pais.

m Los acuerdos financieros de la BFDI con las organizaciones de los respectivos paises.
Se complementan con el Manual de Gestién de Calidad y el Reglamento Interno de la BFDI.
Los requisitos legales superiores para la normativa son:

m Todas las regulaciones nacionales e internacionales relacionadas con la produccion, ela-
boracién, etiquetado de alimentos, materias primas, proteccion vegetal, mejora de cultivos,
comercio y pienso animal.
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m En particular, todas las legislaciones relevantes para la agricultura y elaboracién ecolégica
/ orgénica.
Si alguna ley o algun reglamento nacional o internacional sobre la produccion, elaboracion, dis-
tribucién, almacenamiento o etiquetado contradice a esta normativa, debe prevalecer la ley na-
cional o internacional.

2.5.2 Comité de Normativas

La responsabilidad de interpretar y desarrollar esta hormativa recae en el Comité de Normativas
de la BFDI, elegido cada tres afios por la Asamblea de Miembros.

Més detalles se encuentran estipulados en el Manual de Gestién de Calidad de la BFDI.

2.5.3 Estructuray sistema

La normativa de la BFDI consta de una seccién general que se aplica a todos los operadores,
miembros y organizaciones certificadoras; secciones especializadas para tipos especificos de
empresas (produccion y elaboracién); e incluso normativas mas especificas que se aplican a
categorias de productos individuales.

En su conjunto, estas normativas funcionan como una lista positiva. Si algo no se menciona, se
debe asumir que no esta permitido sin el permiso especifico por escrito de la certificadora nacio-
nal o la BFDI.

2.6 Certificacion
2.6.1 General

El derecho a certificar bajo esta normativa requiere que el organismo de certificacion correspon-
diente tenga el reconocimiento y la acreditacion de la BFDI.

Considerando que la mayoria de las organizaciones certificadoras realizan la certificacion Deme-
ter bajo derecho privado, tener una acreditacion estatal o legitimada por el Estado, no es obliga-
torio. No obstante, los programas de certificacion nacional deben seguir los principios generales
de acreditacion como:

Transparencia

Imparcialidad

Igualdad de trato

m Independencia de influencias financieras

Para mas detalles sobre la inspeccion, certificacion y otros procedimientos, por favor contacte
con su organizacion Demeter nacional o con la BFDI.

Los detalles se contemplan en el Manual de Gestion de Calidad de la BFDI.

2.6.2 Consejo de Acreditacion

La responsabilidad por asegurar el cumplimiento de los paises miembros con la normativa de la
BFDI se encuentra a cargo del Consejo de Acreditacion, el cual es elegido por la Asamblea de
Miembros. Para ejercer su trabajo, el Consejo de Acreditacion implementa un programa interno
de evaluacion y acreditacion.
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2.6.3 Gestion de calidad

Es responsabilidad de cada parte contratada garantizar la calidad de los productos Demeter uti-
lizando métodos operativos éptimos, procedimientos y procesos bien pensados. Es importante
que cada operador implemente medidas de gestion de calidad y sistemas de gestién en general,
gque sean adaptadas al tamaiio de la empresa.

Se recomienda realizar una formacién regular del personal para inculcar las buenas préacticas de
produccion y promover la motivacion para el contenido biodinamico y su caracter especial.

2.6.4 Documentacion, separacion, almacenamiento y flujo de productos

Cada licenciatario/a Demeter debe organizar su empresa de tal forma que se asegure y se do-
cumente la calidad e integridad Demeter, de tal forma que el historial de cada producto Demeter
(desde la produccién primaria hasta el producto final) sea transparente.

En todas las etapas de produccién y elaboracion deben existir protocolos para asegurar que se
evite la contaminacion de los productos Demeter (esto incluye productos y protocolos de lim-
pieza, lotes de produccion separados para los productos Demeter y otras estrategias para evitar
activamente la mezcla y sustitucion con materiales no certificados). Si una empresa produce
productos convencionales y/u organicos, asi como productos Demeter, el protocolo detallado de
separacion (normalmente que la produccion Demeter precede a cualquier otra) debe ser apro-
bado por el organismo de certificacion.

Se requieren zonas de almacenamiento separadas y un etiquetado claro para todas las materias
primas, insumos, asi como productos parcialmente procesados y productos finales.

Todo el personal involucrado en la produccion Demeter debe ser consciente de lo anterior, y
cada organizacion debe nombrar a un gerente de calidad que sea responsable de asegurar que
se sigan estos protocolos.

2.6.5 Excepciones

Los requisitos para la produccion y elaboracion Demeter se establecen en la normativa de la
BFDI. Se pueden solicitar excepciones a esta normativa sélo en casos bien justificados y docu-
mentados.

La solicitud para aprobar excepciones debe hacerse por escrito al organismo nacional de certifi-
cacion. Si esta claro en las normativas que esta excepcion puede ser otorgada a nivel de pais
miembro, el organismo de certificacion puede aprobar la solicitud. Si no esta claro, la organiza-
cion nacional enviard la solicitud al Comité de Normativas, quien la considerara y concedera o
denegara la excepcion.

En determinadas circunstancias, también es posible que un organismo nacional de certificacién
solicite una excepcién a nivel nacional. Para méas detalles, consulte el Manual de Gestion de
Calidad de la BFDI.

2.7 Residuos

Esta seccion se refiere a residuos como herbicidas y plaguicidas o insumos agricolas en general
gue no se permiten en la agricultura ecolégica / organica y biodindmica. Los contaminantes am-
bientales generales, que pueden poner en peligro la venta de los productos, independientemente
de su estatus ecoldgico / organico, no se incluyen aqui.
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m Si una materia prima o un producto pierde su certificacién ecoldgica / organica porque se
exceden los niveles maximos permitidos de una sustancia, o por uso demostrado de insu-
mos no aprobados, automéaticamente pierde también su certificacion Demeter.

m Debido a la falta de valores maximos legales permitidos de residuos relevantes solo para
la agricultura ecoldgica / organica, los certificadores Demeter manejan casos de residuos
de acuerdo con el llamado valor de orientacion BNN (Asocacion de Procesado y Comercio
Orgénicos, por sus siglas en aleman).

m Resultados de analisis con un valor superior a 0,01 mg/kg, referente al producto sin proce-
sar y teniendo en cuenta la incertidumbre de medicién y el rango de variacion normal de la
sustancia, deben llevar a una investigacion de posibles causas.

m Silas investigaciones del organismo de certificacion demuestran que la sustancia prohibida
claramente no ha sido utilizada de forma intencional, sino que se presenta como resultado
de situaciones inevitables, como la contaminacion del suelo anterior al manejo ecoldégico /
organico, la contaminacion por deriva o durante el almacenamiento, la organizacién nacio-
nal puede liberar el producto en cuestion incluso si se supera el valor de orientacion.

m Lo anterior no se aplica si mas de dos sustancias por producto o materia prima exceden el
valor de orientacion.

m Ellicenciatario / la licenciataria debe comunicar a la organizacién nacional cualquier residuo
que supere el valor de orientacion. Si a sabiendas no lo hace, y los hallazgos de residuos
se descubren en una etapa posterior, no es posible referirse a este procedimiento como el
valor de orientacion.

m El organismo de certificacion debe comunicar al Consejo de Acreditacion de la BFDI cual-
quier resultado de analisis con valor de orientacion excedido y la correspondiente decision
de certificacion.

m La imposicion de sanciones adicionales, en casos de valores de orientacion aceptables e
inaceptables, esta regulada en los registros de sanciones de los respectivos organismos de
certificacion.

m Lo anterior solo se aplica si otras disposiciones legales no imponen reglas mas estrictas.

2.7.1 Riesgos de contaminacién por deriva

Todos los productores estan obligados a evitar la contaminacion por deriva sobre las parcelas
certificadas Demeter en la medida de lo posible. El riesgo real de deriva puede variar mucho
dependiendo del tipo de finca, la regién, la ubicacién y el cultivo.

Las organizaciones nacionales de certificacidn tienen derecho a solicitar un andlisis de riesgos
para empresas individuales, regiones o incluso para todo el territorio de certificacibn como parte
de la inspeccioén. El contenido y el alcance de los analisis respectivos son responsabilidad del
organismo de certificacion respectivo. También tienen derecho a solicitar un plan de accion co-
rrespondiente sobre la base de este analisis.

El plan de accion sera establecido por el certificador respectivo y puede contener tanto los si-
guientes elementos como medidas que vayan mas alla de ellos:

m Se requiere un acuerdo por escrito con los vecinos convencionales

m Una zona de amortiguamiento apropiada entre los cultivos certificados y los vecinos con-
vencionales. Los productos de esta zona no pueden ser comercializados como Demeter.
Su destino debe documentarse.
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m Los productos cosechados de parcelas expuestas al riesgo de deriva deben ser analizados
en busca de residuos antes de su venta. Los analisis se realizardn en un laboratorio acre-
ditado. Los gastos correrdn a cargo del operador.

m Sies posible, se deben plantar setos.

En conclusion:

La normativa internacional actual es la normativa de referencia para todas las normativas Deme-
ter nacionales. Las normativas nacionales de las organizaciones de los paises miembros pueden
ser mas estrictas tener mayor alcance, pero no pueden ser menos estrictas.

Los sistemas nacionales de certificacién deben seguir los principios de imparcialidad, igualdad
de trato, transparencia e independencia de influencias financieras.

El cumplimiento de esta normativa para los alimentos y las materias primas de origen agricola en
general requiere la certificacion ecolégica / organica como requisito previo. Esta certificacion or-
ganica debe cumplir con los requisitos legalmente definidos, por ejemplo, el reglamento de la UE
sobre agricultura y elaboracion organicas, el Programa Nacional Organico (NOP) de los EE. UU.,
el Estandar Agricola de Japon (JAS) o equivalente.

Los grupos de productos que no estan cubiertos por normas ecolégicas, por ejemplo, los cosmé-
ticos y los textiles, pueden requerir una certificacion adicional o, al menos, una certificacion eco-
I6gica para las materias primas de origen agricola.

Los cambios a esta normativa deben ser aprobados por la Asamblea de Miembros de Demeter
por mayoria absoluta.

La normativa actual estd acompafiada por los Estatutos de la BFDI, las Directrices y el Manual
de Gestion de Calidad de la BFDI.

En casos bien justificados y documentados, las excepciones a estas normativas pueden ser
aprobadas de acuerdo con los procedimientos descritos anteriormente. Las excepciones a una
normativa nacional (pero no a la internacional) pueden ser aprobadas por el organismo nacional
de certificacién. Las excepciones a la normativa internacional pueden ser aprobadas por el Co-
mité de Normativas y la Asamblea de Miembros.
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BIODYNAMIC

FEDERATION =

3 Requisitos basicos

Normativa Internacional para la certificacién Demeter, Biodinamico® y marcas
comerciales relacionadas — seccion general.

Version Junio 2018 Fecha de revision: Octubre 2021

3.1 Composicion y calidad de los productos Demeter
3.1.1 Calidad de la materia prima - definicién general

Las siguientes secciones describen la calidad y composicién requerida de las materias primas
para la produccion y la elaboracion Demeter de aqui en adelante, el término "materia prima"
se utiliza en forma general referente a todas las categorias relevantes para el uso en una
empresa Demeter, como materia prima, ingredientes, piensos, insumos, coadyuvantes y adi-
tivos, animales y semillas.

Esta normativa también regula la elaboracién de los productos Demeter. Los métodos de ela-
boracion permitidos y prohibidos se detallan en la seccion 3.2; los coadyuvantes de elabora-
cion y aditivos permitidos se detallan en la seccién 3.3. S6lo estan permitidos los métodos,
ayudas y aditivos que estén expresamente mencionados.

Por favor, consulte la seccion de etiguetado de la normativa en lo que se refiere a los requisitos
minimos para el etiqguetado de productos y piensos Demeter.

3.1.2 Origen de la materia prima

Como principio general, s6lo se pueden utilizar en la elaboracién productos agropecuarios
que procedan de granjas biodinamicas (con un contrato con la organizacion Demeter de su
pais), y que hayan sido procesados con coadyuvantes y aditivos aprobados por Demeter.

Si la materia prima no esta disponible en la calidad Demeter, debe seguirse este orden de
prioridades:

m Primero: Productos de otras asociaciones privadas de agricultura ecol6gica / organica,
que tengan normas mas estrictas que los reglamentos estatales.

m  Segundo: Productos con una certificacion basica para los reglamentos legales ecol6gi-
cos comunes como el Reglamento de la UE sobre agricultura ecoldgica / organica, el
Programa Nacional Orgéanico (NOP), el Estandar Agricola Japonés (JAS) o reglamentos
legales ecolégicos equivalentes.

m Tercero: Productos convencionales no certificados solo pueden utilizarse si estan auto-
rizados para su uso en la norma ecologica / orgéanica correspondiente. Ademas, se debe
respetar maximo porcentaje de estos ingredientes segun la normativa de etiquetado.
(Ademas, los peces marinos solo pueden utilizarse si estan certificados por el Marine
Stewardship Council).

Por favor, consulte la normativa de etiguetado Demeter respecto a los requisitos adicionales
de etiquetado cuando se utilizan materias primas, aditivos y coadyuvantes que no sean de
calidad Demeter.
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3.1.3 Disponibilidad de la materia prima Demeter

Cuando las materias primas estan disponibles en calidad Demeter, éstas deben utilizarse.

La definicién de “disponibilidad” esta a cargo de cada organizacién en cada pais. Debe existir
un procedimiento claro y transparente para este propoésito. El procedimiento debe estar publi-
camente disponible y debe considerar los siguientes criterios:

= No disponibilidad — no se conoce ninguna operacion Demeter a nivel nacional o interna-
cional, que produzca la materia prima que se necesita;

m Distancia — la distancia y el gasto relacionado con el transporte no son proporcionales
en relacion con la cantidad que se necesita;

m Calidad — pardmetros de calidad que no tienen que ver con la certificaciébn, como la es-
tabilidad microbioldgica o especificaciones técnicas, no se encuentran dentro del rango
aceptable;

m Precio — el precio para la materia prima, especialmente en situaciones de escasez y en
relacibn con materias primas esenciales, esta desproporcionalmente alto en compara-
cion con productos alternativos con otro estatus de certificacion. Para una calificacion en
base a este criterio, la organizacién nacional debe considerar el porcentaje de la materia
prima en el producto final.

Por favor, consulte la normativa de etiguetado Demeter sobre los requisitos adicionales de
etiquetado cuando se utilizan materias primas, aditivos y coadyuvantes que no sean de cali-
dad Demeter.

3.1.4 Productos semielaborados con certificacion ecologica/ organica

Cuando se utilizan productos semielaborados con certificaciébn ecoldgica / organica, como
p.ej. preparados de fruta para la produccion de yogur, éstos no deben contener aditivos no
permitidos en esta normativa. Tampoco deben haberse utilizado coadyuvantes de elaboracion
no permitidos segun la normativa Demeter.

3.1.5 Caélculo de los ingredientes de los productos Demeter

El porcentaje de todos los ingredientes Demeter, biodindAmicos y ecolégicos/organicos en cual-
quier producto etiquetado de venta al consumidor o venta al por mayor, se calcula por peso o
volumen liquido. Se excluyen la sal, el agua y los minerales de mina, aunque la calidad de
cada uno de estos aditivos se considerard en funcion de su potencial de contaminar el pro-
ducto con sustancias prohibidas.

Momento de calculo:

Las proporciones de los ingredientes Demeter deben calcularse en la fase final de la elabora-
cién del producto.

Si el proceso de produccion tiene multiples etapas, el calculo se hace en la ultima etapa. Si

en la dltima etapa se utilizan tanto ingredientes liquidos como soélidos, consulte las instruccio-
nes de calculo a continuacion.
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Célculo por peso:

El peso neto total de la combinacion de los ingredientes Demeter/biodinamicos y ecolégi-
cos/orgénicos en el momento de la formulacion (se excluye la sal, los minerales y el agua)
dividido por el peso total de todos los ingredientes (se excluye la sal, los minerales y el agua)

Calculo por volumen:

Volumen de liquido de todos los ingredientes Demeter/biodindmicos y ecoldgicos/organicos
(excluyendo agua, sal y minerales) dividido por el volumen total de todos los ingredientes
(excluyendo agua, sal y minerales).

Calculo si se utilizan ingredientes sdélidos y liquidos:

Se basara en el peso (es decir, el peso combinado de ingredientes sélidos y liquidos Deme-
ter/biodinAmicos y ecolbgicos/organicos, excluyendo agua, sal y minerales) dividido por el
peso total de todos los ingredientes (excluyendo agua, sal y minerales).

Calculo del agua

Las sustancias naturales que contienen agua se tienen en cuenta con los siguientes porcen-
tajes (en peso):
m Zumos de hortaliza sin agua afiadida: 100 %.

m Zumos concentrados de hortaliza: el concentrado como tal cuenta como ingrediente. Si
se utiliza agua para la dilucion, ésta no se incluye en el célculo.

m Extractos acuosos: solo se tiene en cuenta la parte vegetal del extracto.

m Los hidrolatos (subproductos de la destilacién) se contabilizan como agua en el calculo
final; la fragancia contenida en ellos debido a la destilacion por vapor se incluye con los
otros aceites esenciales.

m Extractos hidro-alcohélicos: se tienen en cuenta las porciones de plantas y alcohol.

Tenga en cuenta que todos los ingredientes incluidos en los productos Demeter que lleven las
marcas Demeter / biodinAmica deben estar etiquetados con los porcentajes exactos de ingre-
dientes ecolégicos / organicos y Demeter. Para mas detalles, consulte la normativa de etique-
tado.

3.2 Métodos de elaboracidon

La presente normativa , no puede abarcar todos los métodos de elaboracién posibles para el
procesado de alimentos, por eso la siguiente lista no es exhaustiva. Si un método de elabora-
cién no se encuentra en la lista, péngase en contacto con su organismo de certificacion, antes
de producir nuevos productos.

3.2.1 Métodos aprobados o aprobados con restriccion

m Todos los tratamientos fisicos y métodos como lavado, limpieza, tamizado, filtrado (por
favor tenga en cuenta las restricciones para materiales de filtrado), picado mecéanico,
mezclado, prensado, descolorado, decantado, tratamientos con vapor.
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Extraccion con o sin solventes. Los solventes permitidos son CO», agua, aceites y al-
cohol, asi como todos los ingredientes Demeter como la miel, el azucar, el vinagre.
Tenga en cuenta las restricciones para los extractos aromaticos (3.3.).

Centrifugacion (no para la produccion de cerveza ni para la separacion de suero).

Almacenamiento refrigerado, almacenamiento bajo humedad y atmdsfera controladas,
también con CO, y N> como agentes de refrigeracion.

La liofilizacion solo esta permitida para determinadas aplicaciones y Unicamente con
una autorizacién concedida por el respectivo organismo de certificacion. (EXP 1: Ca-
pitulo 7.19)

Secado por aspersion.

La leche en polvo de yeguas y cabras puede etiquetarse como producto Demeter. Los
productos lacteos en polvo de vaca (por ejemplo, leche entera en polvo, leche desnatada
en polvo, suero de mantequilla en polvo, suero de leche en polvo) solo se permiten como
ingrediente en los productos transformados.

Se pueden utilizar tratamientos térmicos cuando sea necesario para la estabilidad mi-
crobiana y la vida Gtil. Se permite la esterilizacion y la pasteurizaciéon para grupos de
productos especificos y dentro de los limites habituales. Siempre que sea posible, debe-
ran utilizarse métodos de esterilizacion a alta temperatura y corto tiempo (HTST).

Se permite el uso de autoclave (por favor, tenga en cuenta las restricciones para la
leche y los productos lacteos).

Se permite el congelado (por favor, tenga en cuenta las restricciones para el pan vy los
productos de panaderia y verduras). El proceso de congelacién debera realizarse lo méas
rapidamente posible, utilizando métodos de congelacién rapida.

Etileno para la maduracion de banano.

La extrusion se permite con restricciones. Entre las técnicas de extrusién se distinguen
la “extrusion modeladora” (todo tipo de prensado frio y cuidadoso de una sustancia a
través de un molde con el fin de darle una determinada forma) y la “extrusion modifica-
dora” (mediante presion y/o temperaturas altas, lo que lleva a una modificaciéon no solo
de la forma fisica del producto, sino también de la estructura de la materia prima). Se
permite la extrusion modeladora, mas no la modificadora. Considerando que muchas
veces no se pueden distinguir claramente las dos tecnologias, se define como limite
maximo de la extrusion modeladora 75° Cy 90 bar.

Ahumado - la lefia se quema directamente en la cAmara de ahumado o fuera de ella en
una instalacion adecuada. Se permiten procesos de ahumado en frio y caliente (< 70°C).
Los agentes de ahumado permitidos son:

Tipos de lefia nativa (como trozos de madera, virutas o aserrin, por ejemplo, haya, roble
o0 especies del género Platanus).

Pifias de Pinus spp.

Hierbas

Otras partes de plantas como enebro, brezo, ramas, pifias de coniferas y especias

Las bacterias también pueden eliminarse mediante bactofugacion, pero el material que
se ha separado ya no se puede utilizar.

La radiacion UV solo se puede utilizar para desinfeccién de agua y aire para el proce-
sado, o para la deteccion de moho.
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3.2.2 Métodos prohibidos

Secado de alta frecuencia, extraccion quimica de humedad (aparte de la sal) y se-
cado directo mediante la quema de combustibles fosiles.

Horneado en hornos infrarrojos de alta frecuencia
Horneado en papel de aluminio.

Componentes de procesamiento y bandejas de horno con recubrimiento de politetrafluo-
roetileno (PTFE) que estén sujetas a un fuerte efecto abrasivo por el mismo proceso, y
por lo tanto demuestren fuerte abrasion, o estén expuestas a temperaturas de mas de
250° C. El organismo de certificacién correspondiente puede reservarse el derecho a
evaluar especificamente los procesos y equipos relevantes.

Pasteurizacion liquida de alta presion o procesado a alta presién (HPP), llamado también
‘pasteurizacion fria’ o ‘pasteurizacion no térmica’.

No se permite la identificacion de frutas u hortalizas frescas mediante laser.

Esta prohibida la conservacion quimica, como el tratamiento de superficies o la fumi-
gacion con conservantes quimicos.

No esté permitido el bromuro de metilo para la desinfeccion de hierbas y especias.

Cualquier uso de organismos modificados genéticamente (OGM) esta prohibido —
esto se refiere tanto a sustancias producidas por OGM, como a los mismos organismos.
Para cualquier aditivo y coadyuvante potencialmente afectado por la manipulacién ge-
nética (enzimas, cultivos iniciadores, mohos, levaduras etc.) debe existir una confirma-
cion escrita de que no se trata de un OGM ni ha sido producido con ayuda de OGM.

El uso de variedades generadas por la tecnologia de fusion celular (citoplasma o pro-
toplasma). Si se utilizan ingredientes organicos, deben excluirse los materiales de la
tecnologia de fusion celular. Esto debe ser documentado por una declaracion de la
fuente orgénica. Hasta que se determine un limite méximo de contaminacion, BFDI exige
que la contaminacion sea inferior al 3%.

Esté prohibida la irradiacion con radiacion ionizante o rayos X de alimentos o ingre-
dientes para productos Demeter (el organismo de certificacion puede conceder una ex-
cepcién para la deteccion de cuerpos extrafios mediante rayos X). (EXP 2: Capitulo
7.19.)

Tratamiento a presiéon con acido carbdnico para bebidas.

El uso de almidén modificado producido con ayuda de quimicos o enzimas.

Humo ‘liquido’.

Extrusion modificadora - no solo se ve afectada la forma fisica del producto, sino tam-

bién las caracteristicas y calidad del material original. (incluye cualquier extrusién por
encima de 75° C y/o 90 bar).

Fumigacion de productos Demeter para prevenir la brotacién o para el control de pla-
gas; ingredientes fumigados (excepto CO. 0 N2, como se indica anteriormente).

Nanoparticulas artificiales - Las particulas de menos de 100 nandémetros deben ex-
cluirse, en la medida de lo posible, de los insumos agricolas, ingredientes, coadyuvantes
y aditivos. BFDI no permite el uso de nanopatrticulas en la agricultura biodinamica ni en
productos Demeter como precaucion, debido a la incertidumbre de su impacto sobre el
medio ambiente y la salud humana y animal. Sin embargo, debido a la omnipresencia
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de estos materiales, la falta de requisitos de etiquetado y la dificultad de analisis, también
se reconoce que no siempre es posible garantizar su exclusién absoluta.

m Eluso de semillas de plantas tratadas con electrones de baja energia esta prohibido si
hay alternativas disponibles.

= No se permite la microencapsulacion en general.

3.3 Coadyuvantes y aditivos

Grupos de productos con sus abreviaturas

Abr. Grupo de productos : Grupo de productos
BB Pan y productos de reposteria FV Frutas y verduras
Ml Leche y productos lacteos Qil Grasas y aceites
S Edulcorantes, chocolate y helados |IMF Férmula de leche infantil
MS Carne y embutidos HS Hierbas arométicas y especias
W Vino G Cereales y derivados. Pasta y tofu
A Alcohol B Cerveza
FHS Complementos alimenticios y para|CFW Sidra, vinos de frutas y vinagre
la salud
Todos |Todos los grupos de productos (ex-|SCN Productos a base de soja, bebidas a
cepto cosméticos), siempre y base de cereales y frutos secos
cuando no existan otras restriccio-
nes por ej.: la legislacion general
sobre coadyuvantes y aditivos

Tabla 1: Lista de coadyuvantes de elaboracion y aditivos aprobados o restringidos para pro-
ductos Demeter

Aditivo / coadyuvante Grupo de Restriccidon/nota
productos
Carbonato de calcio E170 |Todos Antiapelmazante en la sal
CaCOs W Regulacion de la acidez
Mi Solo para el queso de leche agria
HS Como antiapelmazante en hierbas aro-
maticas y especias.
A
Carbonato de magnesio E504 |Todos Como antiapelmazante para la sal
MgCOs
Di6xido de carbono E290 |Todos Como gas inerte/ayuda de proceso para
CO; todos los grupos de productos.
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Aditivo / coadyuvante Grupo de Restriccién/nota
productos
CO; como ingrediente en la produccion
de bebidas no alcohdlicas.
Nitrégeno E941 |Todos Como gas inerte/ayuda de proceso para
N2 todos los grupos de productos.
Argon E938 |Todos Como gas inerte/ayuda de proceso para
Ar todos los grupos de productos.
Ozono Limitado al tratamiento de atmdsferas
O3 de almacenamiento en frio; no debe
usarse en productos.
Lecitina E322 |S, Ol En calidad organica
FHS Como minimo calidad orgéanica, sola-
mente de girasol, solo para capsulas y
cortezas
SCN Bebidas hechas de frutos secos
Acido citrico E330 |Oil Solo para la eliminacién de mucilagos
CeHsO7 s Aclaracién (hidrélisis del almidén)
A
Citrato de sodio E331 |MS Solo para salchichas escaldadas si no
Na3zCsHs0- es posible procesar la carne caliente.
Citrato de calcio E333 |FV
Ca(CeHsO7)2 MS Solo para salchichas escaldadas si no
es posible procesar la carne caliente.
Acido tartarico E334 (W Regulacién de la acidez, coadyuvante
C4HeOs de elaboracion
FV
Bitartrato de potasio E336 |W Estabilizacion tartarica
KC4H506
Agaragar E406 |FV, S, G Solo para las cremas a base de frutas y
productos lacteos dulces, por ejemplo,
helados.
Ml Solo para flan (budin, pudin)
Goma de algarrobo E410 |Todos
Goma guar E412 |Todos
Goma arabiga E414 |S, FHS
Pectina E440i | BB, MI, FV,
FHS
Polvo de hornear de 4cido |E500/ | BB (bicarbonato de sodio o potasio con
tartarico E501/ acido tartarico; cualquier combinacion
KHCO3s/ NaHCO3/ C4HsOs E334/ de tartrato sédico o potasico); almidén
KC4Hs06/NaC4HsO0s de cereales es el Unico agente portador
E335/ permitido.
E336
Bicarbonato de sodio E500 |S
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Aditivo / coadyuvante Grupo de Restriccién/nota

productos

NaHCOs3 SCN

Bicarbonato de potasio E501 |W Regulacion de la acidez

KHCOs FV Coadyuvante para el secado de uvas
(pasas)

Carbonato de Potasio E501 BB Solo para pan de especias

K2COs Produccion de cacao

Carbonato de sodio E500 B Ablandamiento de agua para elaborar

Na,COs cerveza.

S Produccion de azucar

Carbonato de magnesio E504 |FHS Agente para desmoldear

Sulfato de calcio E516 |SCN Produccion de tofu

CaS0,

B Yeso para cerveceria

Cloruro de Magnesio E511 |SCN Produccion de tofu

MgCls

Hidroxido de sodio (sosa) E524 BB Solo para productos de reposteria trata-

NaOH dos con hidréxido sodico (sosa) — solu-
cion al 4%.

S Produccion de azucar
G Para ajustar el pH en la produccién de
almidon

Agua de cal / Hidroxido de  |[E526 |S Produccion de azucar

calcio

Ca(OH):

Cloruro de calcio E509 |MI Solo para la produccién de queso

CaC|2

Acido carbonico S Para precipitar el exceso de calcio

H.CO3

Azufre E220 (W SO; puro, como gas o en solucién, bi-

SO, sulfito de potasio, metabisulfito de pota-
sio, tenga en cuenta las restricciones
cuantitativas segun el tipo de vino.

Sal Todos Sal marina, halita o sal refinada sin afa-
dido de yodo o flaor. Los agentes anti-
apelmazantes permitidos son:
Carbonato de calcio y carbonato de
magnesio, todos los demas agentes an-
tiapelmazantes requieren una autoriza-
cion por parte del organismo de certifi-
cacion respectivo /EXP 4: Capitulo
7.19.)
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Aditivo / coadyuvante

Grupo de

Restriccién/nota

productos

Gelatina (al menos de cali- BB Solo para productos de panaderia que

dad orgénica) contengan yogur, requeson o nata.

FV Clarificante (por razones estéticas) para
zumos de frutas y verduras.

Todas las ca- |Como ingrediente, indicado en la eti-

tegorias ex- queta

cepto vino

Almidén ‘nativo’, almidén y Todos Al menos calidad organica

almidon pregelatinizado

Humo Mi De madera autéctona no tratada, por

MS ejemplo, enebro, coniferas, también es-
pecias.

Extractos aromaticos Todos Aceites esenciales puros o extractos
puros hechos del producto del cual tie-
nen su nombre y fabricados con agen-
tes de extraccion permitidos.

Cera de abejas BB Agentes antiadherentes

Cera de carnauba

Aceite vegetal

Ceras vegetales FHS Adhesivos y agentes adhesivos

Cuajo MI También conservados quimicamente

Cera de abejas MI Como agente de recubrimiento solo en

Cera de parafina dura natu- gueso, sin colorantes y sin tratamientos

ral fungicidas (sin aditivos como poliolefi-

Cera Microcristalina nas de cadena corta, poliisobutileno,

Coberturas de plastico caucho butilico o caucho modificado)

Acido lactico MS Solo para la preparacién de tripas natu-

C3HeO3 rales

FV

MI Como acidificante para la produccion de
mozzarella, producido con ayuda de mi-
croorganismos

Cultivos de fermentos lacti- Todos Sin cepas genéticamente modificadas

cos (cultivos iniciadores) (se requiere documentacion), sin con-
servacion quimica.

Etileno FV Solo para la maduracion de banano

CoHa

Alumbre FV Para detener el flujo de latex de las ci-

KAI(SO4)2 112 H20 catrices cortadas de las manos de ba-
nanos

Enzimas FV Las enzimas pueden utilizarse para el
prensado y la aclaracion de los zumos.

S Produccion de azucar invertido de almi-

dén de grano: Isomerasa de xilosa (Glu-
cosa)
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Aditivo / coadyuvante

Grupo de

productos

Restriccion/nota

SCN

En la produccion de bebidas a base de
cereales, las enzimas pueden usarse
para el desgomado y para la sacarifica-
cion de almidon

Las enzimas pueden utilizarse para la
produccion de alcohol.

Todas las enzimas (incluidos los aditi-
vos Yy los agentes portadores) utilizadas
deben cumplir los siguientes requisitos:

- No producidas con ayuda de OGM

- Libre de conservantes (una excepcién
puede autorizarse sobre la base de una
declaracion de no disponibilidad por 3
proveedores). (EXP 3: Capitulo 7.19.)

- La glicerina puede ser afadida a las
enzimas, pero debe ser producida a
partir de fuentes sostenibles.

Levadura

BB, W, A, B,
CFW

Libre de OGM

Aceite

Para evitar la formacion de espuma

FV

Como agentes antiadherentes para fru-
tas y verduras secas

Materiales de filtracion

Todos

Libre de amianto, libre de cloro

Tierra de diatomeas

Todos

Para uso en control de plagas.

Como aditivo o coadyuvante en todos
los grupos de productos. Pueden ser
utilizadas tanto las tierras de tipo no ac-
tivado como de tipo activado. Se tienen
gue llevar a cabo analisis de residuos
de arsénico, cuyo nivel debe cumplir los
requerimientos legales para alimentos.

Perlita

E599

Todos

Bentonita

Todos

Carbon activado (filtro de
carboén)

Todos

Proteinas vegetales (por
ejemplo, proteina de guisan-
tes)

FV

Por razones cosméticas de aclaraciéon y
afinado; se necesita un permiso escrito
de la organizacion de certificacion co-
rrespondiente

Proteina de guisantes, patatas o trigo
como agente para aclarar

Acido tanico

wn

Origen natural

>

Ester de sacarosa ecoldgico

Calidad organica/ecologica
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Aditivo / coadyuvante N°E Grupo de Restriccién/nota

productos
Acido sulfarico S Control del pH en la produccion de azu-
car
Inulina y otros oligosacari- S En calidad organica/ecolégica solo para
dos helados

3.4 Agua de proceso
3.4.1 Definicion de agua de proceso

Esta seccidn abarca los requisitos para el tratamiento del agua de proceso en las plantas de
elaboracion y en la agricultura. A este respecto, el agua de proceso se define como el agua
utilizada para el tratamiento posterior a la cosecha, la limpieza, el pretratamiento o el trans-
porte de materias primas o productos agricolas finales no procesados. Las siguientes medidas
no se aplican al agua utilizada en cualquier forma para el tratamiento final de los productos,
especialmente si el agua forma parte de la receta.

3.4.2 Medidas permitidas —agua de proceso

En principio, debe usarse agua con calidad de agua potable para el agua de proceso, sin
tratamiento adicional. Dado que esta norma se utiliza en todo el mundo y que en muchas
regiones el agua potable debe reservarse principalmente para el consumo humano directo, se
permiten las siguientes medidas para el tratamiento del agua de proceso:

m Todos los tratamientos con acidos naturales como el concentrado de jugo de limon, el
vinagre o el 4cido lactico estan permitidos

m Sino se puede alcanzar (o0 se requiere) un cierto grado de acidez del agua de proceso
0 se debe reducir la carga microbiolégica, se permite el tratamiento con acido citrico,
acido malico y &cido acético.

m El uso de agua potable clorada como agua de proceso esta permitido en las regiones
donde el agua potable esta clorada como norma. Se prohibe la cloracién adicional.

m Se permite la radiacion UV para el tratamiento del agua de proceso.

m Se prefieren sistemas cerrados. Para el reciclaje en sistemas cerrados, se permite el
tratamiento con ozono o el uso de iones de cobre.

Todas las medidas anteriores deben ser utilizadas de manera que contrarresten los efectos
negativos del agua contaminada. No se permite el uso en el sentido de un efecto conservante
adicional, una medida profilactica o para prolongar la vida util del producto.

3.4.3 Transporte

No se permite el transporte aéreo de productos y materias primas Demeter. Se pueden solici-
tar excepciones del organismo de certificacion correspondiente. Condiciones minimas para
otorgar una autorizacion:

m Suficientes argumentos escritos por qué el transporte aéreo es inevitable
m  Compensacion de CO., por lo menos en la misma cantidad (EXP 17: Capitulo 7.19.).
El licenciatario a cargo del vuelo es responsable de solicitar la excepcién.
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En resumen:

= En principio, cualquier materia prima, ingrediente, pienso, animales, semillas, plantas, insu-
mos agricolas, coadyuvantes y aditivos para la elaboracion y la produccion deben proceder
de empresas certificadas Demeter y biodinamicas.

Si los productos no estan disponibles de origen Demeter o biodinamico, se deben seguir prio-
ridades claras para la obtencion de los ingredientes tal y como se detalla en esta normativa.

Es el organismo de certificacion quien decide sobre la disponibilidad de materia prima, ingre-
dientes, piensos, animales, semillas, plantas, insumos agricolas, etc. en calidad Demeter, de
acuerdo con los criterios definidos en esta hormativa.

Las proporciones de los ingredientes en un producto elaborado deben determinarse en la
etapa final de la elaboracion.

La normativa actual constituye una lista positiva. Algunos métodos de elaboracion, ingredien-
tes, coadyuvantes y aditivos estan expresamente prohibidos, pero la lista de prohibiciones no
debe considerarse exhaustiva.

Poéngase en contacto con el coordinador del Comité de Normativas si necesita alguna aclara-
cion.

4 Normativa de etiquetado

Normativa Internacional para la certificacién Demeter, Biodindmico® y marcas
comerciales relacionadas — seccion general

Version Junio 2018 Fecha de revision: Octubre 2021

4.1 Introduccion

Esta normativa de etiquetado se aplica a las diferentes marcas biodinAmicas en todo el
mundo: el nuevo logotipo de la marca Demeter, la forma estilizada de la palabra Demeter y la
"flor" Demeter. Tal y como se define en el derecho de marcas, todo uso de la palabra Demeter,
y/o una 0 mas de las marcas registradas de Demeter en cualquier forma, se considera como
uso de la marca. Ademas, el uso de la palabra biodindmico o cuando en el dominio publico se
da la impresion de que productos son biodindmicos o Demeter, se considera como uso de la
marca.

La propiedad de las diferentes marcas biodindmicas en todo el mundo recae actualmente en
propietarios nacionales individuales. El objetivo es transferir la propiedad a un organismo in-
ternacional comun.

El propietario de una marca registrada esté legalmente obligado a protegerla del uso indebido,
pero puede confiar esta tarea a otras organizaciones a través de un acuerdo de licencia. Por
lo tanto, la marca Demeter solo puede ser utilizada por empresas o negocios que tengan un
contrato y licencia valida con la organizacion Demeter correspondiente.
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4.2 Otros marcos legales

Todas las etiquetas que utilizan las marcas biodindmicas registradas deben cumplir con todos
los requisitos nacionales relativos al etiquetado de alimentos y productos agricolas; todas las
regulaciones actuales para el etiquetado de productos agricolas ecol6gicos / organicos (por
ejemplo, el reglamento orgénico de la UE, NOP, etc.); y los requisitos de etiquetado de cual-
quier otra norma de agricultura organica / ecoldgica elegida por el respectivo organismo de
certificacion como norma de base para la certificacion.

Como ejemplo concreto, en el caso de los alimentos infantiles a base de cereales, a los que
la ley exige la adicién de vitaminas (en virtud del Reglamento (CE) n° 1925/2006), la adicion
debe especificarse en la lista de ingredientes mediante la siguiente frase: "Con vitaminas afia-
didas, como lo exige la ley."

Cada empresa debe aceptar la responsabilidad de cumplir con todos los requisitos legales
indicados anteriormente. Estas restricciones legales no son ignoradas, contenidas o interpre-
tadas en estas normativas.

4.3 Uso de la marca

Las marcas biodinamicas registradas, como se explica en 4.1, solo pueden ser usadas para
etiquetar ingredientes, materiales y productos que cumplan con estos estandares, por una
organizacion que tenga certificacion Demeter y un contrato valido (incluyendo un acuerdo de
licencia) con una organizacion autorizada.

m Esto incluye el uso de cualquier forma de la marca Demeter, biodinamico®© o la palabra
y el término Demeter en el etiquetado de productos, material de marketing o informacién
general (por ejemplo, listas de precios o documentacion de productos).

m Ademas, cada producto Demeter debe identificar claramente al licenciatario o titular del
contrato en la etiqueta.

m Cualquier referencia a la ‘calidad biodinamica’ o ‘agricultura biodinAmica’ en los produc-
tos y material de marketing sélo son posibles solo en combinacién con un certificado
Demeter y una etigueta Demeter (etiquetado de marcas o ingredientes).

m El uso de la palabra Demeter o del logo de la marca Demeter como parte del nombre o
logotipo de una empresa o de una marca de productos procesados, solo es posible con
el permiso escrito de la organizacion del pais respectivo o de la BFDI. Empresas agrico-
las pueden usar la palabra Demeter en combinacion con el nombre de la finca, por ej.:
Finca Demeter XY. Unidades de elaboracion combinadas con operaciones agricolas,
como por ej. panaderias o bodegas de vino ubicadas en fincas, se consideran como
unidades de elaboracién. Por lo tanto, en estos casos aplican las mencionadas reglas
referente a una marca de productos procesados, con el correspondiente permiso escrito.

m Se debe mantener una distancia de proteccion entre otros textos y logos que se deseen
posicionar alrededor del logo de la marca Demeter. Las distancias minimas, proporcio-
nes y regulaciones para etiquetas muy pequefias se describen en el manual de disefio
de etiquetado. Se debe evitar en cualquier caso la superposicioén de la marca con otros
elementos graficos.

Se puede lograr un mejor y mas claro reconocimiento de los productos Demeter (por parte de
los consumidores en particular) si los productos de los diferentes fabricantes son etiqguetados
consistentemente con la marca Demeter de acuerdo con esta normativa.
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El siguiente texto puede ser utilizado en el etiquetado y el embalaje para poner a Demeter en
contexto:

e "Demeter es la marca registrada de los alimentos de produccién biodinamica
certificada”, o

e "Demeter es la marca registrada de los alimentos de produccién biodindmica".

Para mas informacion sobre el calculo de ingredientes y sus calidades de origen agricola y no agricola,

la aprobacion del producto y la disponibilidad de materia prima Demeter, consulte los apartados 2.6

Certificacion) y 3.1 (Composicion y calidad de los productos Demeter).

4.4 Etiqguetado de productos Demeter

4.4.1 Lamarcaregistrada Demeter

La mayoria de los productos certificados en todo el mundo se producen con el logotipo de la
marca Demeter. En la mayoria de los organismos de certificacion, esta es la Unica marca
Demeter y biodinAmica en uso. Las proporciones y los colores del logotipo no pueden ser
alterados. Instrucciones mas detalladas se encuentran en el Manual de Etiquetado de BFDI y
en el capitulo 4.6. y subsiguientes.

Tabla 2: El logotipo de la marca comercial registrada Demeter

Logotipo de la marca registrada

Jemeter

4.4.2 Lamarcacomercial registrada de la flor

Algunos organismos de certificacion utilizan exclusivamente o ademas del logotipo de la
marca Demeter, la llamada marca de la flor. La marca de la flor puede estar restringida a
ciertas categorias de productos. Por favor, pdngase en contacto con su organismo de certifi-
cacion o consulte la seccion de etiquetado de su norma nacional, para saber si el uso es
posible, bajo cudles condiciones, y si esta protegida la marca.

Tabla 3: Variaciones de la marca registrada de la flor

La marca registrada
de la flor

La marca registrada
de la flor, en combina-
cién con ® (solo De-
meter EE. UU.)

La marca registrada
de la flor, en combina-
cion con ‘certificado
biodinamico’ (solo De-
meter EE. UU.)

La marca registrada
de la flor, en combina-
cion con ‘certificado
biodinamico’ (solo De-
meter EE. UU.)
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CERTIFIED CERTIFIED

BIODYNAMIC® BIODYNAMIC

El logotipo de la flor no puede ser alterado de ninguna manera (proporcion, colores, elemen-
tos).

BFDI quiere promover principalmente el uso uniforme del logotipo de la marca Demeter, razén
por la cual no se han hecho especificaciones aqui con respecto a ubicacién, tamafo y espe-
cificaciones de color de la marca registrada de la flor. Las regulaciones correspondientes se
pueden encontrar en las normas nacionales de los organismos de certificacién que ofrecen el
etiquetado con la flor.

4.4.3 La marca de certificacion Biodinamico®

La combinacion del término ‘biodinamico’ con el simbolo de marca registrada -Biodinamico®-
solo puede utilizarse en un pais en el que la marca haya sido registrada legalmente en esa
forma. En los Estados Unidos, debe utilizarse el simbolo ®. Por favor, pongase en contacto
con BFDI o con su respectivo organismo de certificacién para obtener mas informacion.

En los EE. UU., el término Demeter® solo puede utilizarse si Biodynamic® o ‘Demeter Certi-
fied Biodynamic®' aparece también en algun lugar de la etiqueta.

444 Elsello

Algunos organismos de certificacién ofrecen la posibilidad de etiquetar los productos bajo cier-
tas condiciones con un sello de certificacion alternativo. Hasta ahora no existen requisitos
internacionales, por lo que debe ponerse en contacto con su organismo de certificacion res-
pectivo o consultar su norma nacional de etiquetado.

Tabla 4: Ejemplos de sellos biodinamicos
m m
Jynam Fenamique 77

; :i namiSCh iodynamiq
b'%\sﬁ I"°W M

BFDI quiere promover sobre todo el uso uniforme del logotipo de la marca Demeter, razén por
lo cual no se han hecho especificaciones aqui con respecto a ubicacion, tamafio y especifica-
ciones de color de los sellos. Las regulaciones correspondientes se pueden encontrar en las
normas nacionales de los organismos de certificacion que ofrecen el etiquetado con el sello.
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4.5 Etiquetado de productos, dependiendo de la pro-

porcion de ingredientes Demeter

Lo siguiente se refiere sobre todo al logotipo de la marca Demeter, pero también debe apli-
carse de forma razonable a todas las deméas marcas mencionadas en el capitulo 4.4.

Los productos de un solo ingrediente pueden ser etiquetados con las marcas registradas
solo si estdn compuestos al 100% por ingredientes Demeter, las reglas del 90% y 66%
no aplican para estos casos. Los productos de un solo ingrediente, 0 mono productos,
constan de una sola materia prima, como por €j.: harina envasada o leguminosas de
grano. Los productos que constan de una sola materia prima, pero de diferentes varie-
dades, como el café mezclado o el cuvée, no se consideran productos de un solo ingre-
diente.

Los productos de un solo ingrediente en conversion a Demeter con estatus ecologico /
organico completo pueden ser etiquetados con la marca comercial, pero debe hacerse
referencia adicional a "en conversién a Demeter" como una nota a pie de pagina colo-
cada adecuadamente en la etiqueta. Alternativamente, se puede utilizar el logotipo de la
marca con la adicion del texto "En conversién" (vea la tabla abajo). Es el organismo de
certificacion respectivo el que debe decidir si pone a disponibilidad ambas versiones o
si hace obligatoria una de ellas.

En los casos de etiquetado de productos de un solo ingrediente, en los que no es posible
la colocacion de una nota a pie de pagina (por ejemplo, pegatinas en frutas y hortalizas),
es obligatorio el uso de la marca con la adicién de texto "en conversion".

Si los productos e ingredientes de un solo ingrediente estan en conversion a Demeter y
también estan en conversion a ecolégico / organico, no se puede utilizar la marca co-
mercial, pero se puede hacer referencia a "en conversion a Demeter" en una nota al pie
de pagina colocada adecuadamente en la etigueta.

Los productos con multiples ingredientes solo pueden ser etiquetados con las marcas
registradas si al menos el 90% de los ingredientes son certificados Demeter y se utilizan
todos los ingredientes Demeter disponibles (por favor, consulte la seccién 4.13.1. para
la definicién de disponibilidad y los requisitos adicionales para los ingredientes que no
estan certificados Demeter).

Los productos con mdltiples ingredientes que contengan un 66-90% de ingredientes cer-
tificados Demeter, pueden ser etiguetados con el logotipo de la marca solo si el orga-
nismo de certificacion respectivo concede una excepcion (EXP 5: Capitulo 7.19.). Para
los detalles de aplicacién, por favor consulte los estatutos o normas del organismo de
certificacion respectivo. Estos productos también deben incluir "Este producto contiene
entre 66 y 90% de ingredientes Demeter" o el porcentaje real de ingredientes Demeter
en un lugar apropiado de la etiqueta.

Como alternativa al etiguetado excepcional (por el momento solo se utiliza en los EE.
UU.): Los productos que contienen un 70% o més de ingredientes certificados Demeter,
pero menos del 90%, generalmente pueden ser etiquetados en la categoria "hecho con
ingredientes certificados Demeter". Para todos los productos de esta categoria, la eti-
gueta no puede enumerar mas de 3 grupos de alimentos y todos los ingredientes de un
grupo deben ser certificados Demeter. Los ingredientes agricolas utilizados en el 30%
restante deben tener certificacién ecoldgica / organica, como minimo. Un producto con
una declaracién "hecho con" no puede usar las marcas registradas en ninguna parte del
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panel principal de dicho producto. Consulte con Demeter EE. UU. o la norma de etique-
tado de Demeter EE. UU. para mas detalles.

m Productos que contienen entre un 10 y un 66% de ingredientes certificados Demeter no
pueden ser etiquetados con el logotipo de la marca, pero se permite el etiquetado de los
ingredientes con la marca denominativa "Demeter" o "Biodinamico" en la lista de ingre-
dientes (véase también el estado de certificacion de los ingredientes en la lista de ingre-
dientes). Consulte el estilo y el tipo de letra de la marca Demeter a continuacion.

m  Solo en Estados Unidos: los productos que contengan entre un 10 y un 50% de ingre-
dientes Demeter / Biodindmicos pueden identificarse con el etiquetado de ingredientes
solo en el panel trasero o lateral. Los productos que contienen un 50-70% de ingredien-
tes Demeter/biodinamicos pueden identificarse en el etiquetado de ingredientes junto
con una explicacion sobre el ingrediente biodinamico certificado Demeter en el panel
trasero o lateral; la explicacion puede describir el ingrediente Demeter/biodinamico y no
debe inferir que el producto es un producto "Biodinamico certificado Demeter" o un pro-
ducto "Hecho con (ingrediente) biodinamico certificado Demeter". El producto también
debe ser verificado para cumplir con los requisitos del Programa Nacional Organico de
EE. UU. para el etiquetado organico. Las marcas comerciales no pueden utilizarse en
ninguna parte de la etiqueta. El etiquetado de ingredientes requiere la certificacion De-
meter de la planta de procesamiento.

m En todos los productos (independientemente del uso de la marca comercial Demeter)
que contengan ingredientes con diferentes niveles de calidad certificada, la calidad de
cada ingrediente debe indicarse claramente en la lista de ingredientes (por ejemplo: *or-
ganico, *Demeter; ***Demeter en conversion o ‘ingrediente Demeter’, ‘ingrediente orga-
nico’).

e mediante un asterisco (*Demeter o *biodinamico, **organico, ***no organico)
¢ 0 en el texto (leche Demeter, harina Demeter, leche organica, harina organica)

= Si un producto contiene el mismo ingrediente con niveles mixtos de certificacion (Deme-
ter y ecolégico / organico) solo puede ser identificado como ecoldgico u organico.

El pescado y los mariscos capturados de acuerdo con los requisitos del Marine Stewardship
Council (MSC), pueden utilizarse como ingredientes en productos Demeter. El producto
final debe contener un minimo del 70% de ingredientes certificados Demeter. Para produc-
tos con un porcentaje Demeter inferior se pueden aplicar las normas generales de etique-
tado de ingredientes.

Tabla 5: Resumen de etiquetado segun proporcion de ingredientes Demeter

Cantidad Demeter Etiquetado Lista de Ingredientes ‘
100% Productos de un solo ingrediente no requieren una lista
dchle' de ingredientes, y por lo tanto no se necesita el etique-
tado de ingredientes.
90-100% Los ingredientes deben estar claramente identificados
Jemeter en cuanto a % y estatus de certificacion.
Demeter
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66-90%

emeter

La marca solo puede ser utilizada con una excepcion

otorgada por el organismo de certificacion respectivo.

Los ingredientes deben estar claramente identificados
en % y el estatus de certificacion.

10-66%

No se permite el uso de la marca registrada, sin em-
bargo, los ingredientes individuales certificados Deme-
ter pueden ser etiquetados como Demeter en la lista de
ingredientes.

100 %

emefer

IN CONVERSION

0N

Productos de un solo ingrediente en conversién a De-
meter, con plena certificacion ecoldgica / organica,
como alternativa al etiquetado con una nota a pie de péa-
gina

90 - 100 %

Jemeter

IN CONVERSION

Para productos con varios ingredientes Los ingredien-
tes deben estar claramente identificados en cuanto a
porcentaje y estatus de certificacion.

Depende del organismo de certificacion respectivo de-
cidir si ofrece esta opcion o incluso la establece como
obligatoria.

66 — 90 %

deQer

IN CONVERSION

Para productos con varios ingredientes. La marca solo
puede utilizarse con una excepcion concedida por el or-
ganismo de certificacion.

Los ingredientes deben estar claramente identificados
en cuanto a porcentaje y estatus de certificacion.
Depende del organismo de certificacion respectivo de-

cidir si ofrece esta opcién o incluso la establece como
obligatoria.

Para mas informacion sobre el calculo de los ingredientes de origen agricola y no agricola, las calidades

4.6 Ubicacion normal en los productos — logotipo de
la marca comercial registrada

El logotipo de la marca Demeter debe utilizarse como una marca comercial combinada (el
logotipo de la marca Demeter se utiliza junto con la marca de la empresa que ofrece el pro-
ducto en el mercado). Se debe tener en cuenta lo siguiente:

m El logotipo de la marca Demeter debe colocarse en el tercio superior de la cara frontal
del envase, preferiblemente centrado a lo largo del borde superior.

m El ancho debe ser entre 20 mm y 50 mm (los respectivos organismos de certificacion
pueden aprobar el uso fuera de estos limites).

m Ellogotipo de la marca Demeter debe ser siempre claramente reconocible.

m El licenciatario debe estar claramente identificado en el envase, en el que debe figurar
el nombre y la direccion.
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m El logotipo de la marca Demeter también puede ser utilizado en una etiqueta collarin
para productos embotellados de tal forma que el logotipo Demeter tenga una visibilidad
prominente comparada con cualquier otra informacion en el collarin.

= Ante cualquier duda, la organizacion Demeter responsable decide acerca de la ubicacion
del logotipo.

Alrededor del logotipo de la marca Demeter se debe mantener una distancia de proteccion
con respecto a los textos y logotipos. Las distancias minimas, las proporciones y las normas
para etiquetas muy pequefias se describen en el manual de disefio. Siempre se debe evitar
la superposicion de la marca con otros elementos gréaficos. En el manual de etiquetado de
BFDI se definen otras instrucciones sobre el tratamiento del logotipo.

4.6.1 Esquemade formay color

Lo siguiente es solo un resumen general del uso del logo de Demeter en el embalaje exterior
y material publicitario. Las directrices y recomendaciones detalladas para el uso apropiado de
la marca, redacciones sugeridas y declaraciones sobre la apariencia de la marca, se pueden
encontrar en el Manual de Etiquetado oficial de la BFDI o en las versiones nacionales del
organismo de certificacion respectivo. Los archivos gréficos oficiales se pueden encontrar en
https://demeter.net/certification/labelling-demeter/.

m La formay las proporciones del logotipo de la marca no deben modificarse de ninguna
manera.

m Si el logotipo de la marca no esta claramente diferenciado del fondo, se debe encontrar
una solucioén grafica para garantizar un contraste adecuado. Los detalles se encuentran
en el Manual de Etiquetado.

m Si el logotipo de la marca comercial se utiliza en etiquetas redondas, puede ocurrir que
la marca comercial se ajuste a la curva. La distancia entre el extremo superior del logo-
tipo de la marca y el borde curvo de la etiqueta debe corresponder al tamafio de la letra
"d" de la marca.

Si la etiqueta o el embalaje de un producto Demeter se imprime en mas de un color, se debe
seguir el siguiente esquema de colores:

Tabla 6: Esquema de color para el uso normal del logotipo de la marca registrada Demeter

Registro de marcas Color

comerciales

Descripcién

Palabra estilizada de la|Blanco (transparente sobre un fondo
: blanco palido)
JQ meQ" marca
Campo de fondo: naranja Color Cadigo de color
Space/Version
— CMYK coated 0/65/100/0
CMYK uncoated | 0/57/100/0
Pantone coated | 158C
Pantone un- 144U
coated
RAL 2011
RGB 239-112-025
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https://demeter.net/certification/labelling-demeter/

Registro de marcas Color Descripcién
comerciales
| HEX | #ef7019
Linea de subrayado: verde Color Cddigo de color
Space/Version
/ CMYK coated __| 100/0/70/30
CMYK uncoated | 100/0/80/23
Pantone coated | 336C
Pantone un- 3288U
coated
RAL 6016
RGB 000-120-087
HEX #007857

Impresién monocromatica

Si se utiliza un solo color, se permite el uso del logotipo de
la marca en ese color con la aprobacion del organismo de
certificacion respectivo.

Si el logotipo de la marca no esta claramente diferenciado

del fondo, los bordes del logotipo deben identificarse con
una linea adicional.

Jemeter

Erzeugnis:

Q Roggenschrot
O Weizenschrot
O Dinkelschrot

O Roggenmehl
O Weizenmehl
O Dinkelmehl

Etiqueta de color con el logo monocromatico de
Demeter

Si por razones importantes el logo de Demeter no puede ser usado en la parte frontal, en los
colores originales, segun la tabla anterior, puede ser usado en monocromo oro, plata o blanco
y negro (incluyendo escalas de gris). La decisién recae en el organismo de certificacion res-
pectivo. Sin embargo, el logotipo Demeter en los colores originales, también se debe utilizar
en la etiqueta trasera del producto, con el fin de lograr un alto valor de reconocimiento entre
los consumidores. La posicién de la etiqueta secundaria en la parte posterior puede ser ele-
gida libremente. Se debe mantener el tamafio minimo de 2 cm.

4.7 Aiadir texto al logotipo de la marca comercial

No se permite afiadir textos al logotipo de la marca, con excepcion de declaraciones oficiales
en relacion con conceptos de comercializacion internacionales aprobados por la BFDI.

El uso de la marca sin referencia a un producto, por parte de organizaciones o personas indi-
viduales que no participen en la certificacion (por ejemplo, organizaciones de asesoramiento
0 capacitacion nacionales o internacionales) no se rige por esta seccion de etiquetado. El uso
de la marca comercial se regulara por medio de contratos de marca comercial entre esas
partes y el respectivo propietario de la marca.
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Tabla 7: Ejemplos de afadir texto al logotipo de la marca comercial registrada

Ejemplo campafia comercial Ejemplo uso fuera del alcance de certi-
ficacion

Jemeter
deQth Berafung

you will grow

4.8 Etiqguetado de grupos de productos especificos
4.8.1 Etiquetado de bebidas espirituosas

Las bebidas espirituosas pueden etiquetarse con las marcas registradas Demeter en la misma
forma como los vinos Demeter (ver el capitulo abajo).

4.8.2 Etiquetado de vinos

m Sielvino est4 elaborado a partir de uvas certificadas Demeter, y cumple con la normativa
de vino de la BFDI, puede ser etiqguetado con el logotipo de la marca Demeter tal y como
se ha indicado anteriormente. Ademas, el logotipo puede colocarse en cualquier parte
de la parte delantera, trasera o del collarin y puede aparecer en dorado, plateado o
blanco y negro (si se prefiere al esquema de color original).

m Silas uvas Demeter son transformadas a vino por un licenciatario Demeter, utilizando el
reglamento organico UE para vinos o normas reconocidas como equivalentes, el vino
puede etiquetarse como “vino hecho de uvas Demeter” o “vino hecho de uvas biodina-
micas” bajo las siguientes condiciones:

e Las marcas registradas no deben ser utilizadas y no debe dar la impresion de
gue el vino esté certificado Demeter.

e La mencion de Demeter y/o biodinamico se limita a la contraetiqueta, utilizando
la expresion "Vino hecho de uvas Demeter' o "Vino hecho de uvas biodindmicas'
en el mismo tipo de letra y fuente que el resto del texto. Otras referencias al meé-
todo biodinamico de produccion de uva solo se permiten en la contraetiqueta con
el mismo tipo de letra que el resto del texto.

4.8.3 Etiquetado de otros productos con ingredientes alcohdlicos

Los productos Demeter con ingredientes alcohodlicos (Demeter u organicos) en los que el in-
grediente alcohdlico no forma parte del nombre del producto requieren un etiquetado adicional
"el producto contiene alcohol" o similar. El etiquetado como parte de la lista de ingredientes
no es suficiente. Esto es especialmente aplicable para el caso de los productos que normal-
mente no se asocian con ingredientes alcohdlicos como los dulces o los productos de pana-
deria.
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4.8.4 Etiquetado de cosméticos Demeter

Los productos que contengan al menos un 90% de ingredientes certificados Demeter (0
entre un 66-90% de ingredientes Demeter con una autorizacion excepcional) pueden ser
etiquetados de acuerdo con los requisitos generales de esta normativa de etiquetado, si
los productos cumplen con los estandares para cosmeéticos y productos de cuidado per-
sonal y todos los productos de origen no agricola estan listados en el apartado 7.15.7.

Para productos que contengan menos del 66% de ingredientes Demeter, los ingredien-
tes pueden ser identificados como Demeter o biodindAmicos solo con referencia a las
materias primas y solo si no se da a entender que el producto en su conjunto es de
calidad Demeter/biodindmica o que cumple con la normativa de la BFDI para Cosméti-
Cos.

Las palabras Demeter o biodindmico solo se pueden utilizar en el etiquetado de la parte
posterior y/o del panel lateral cuando:

e El producto cumple una normativa “ecolégica” o “natural” aprobada* por la BFDI y
es etiquetado como tal, 0

e El producto cumple esta normativa con la excepciéon de uno o mas ingredientes
de origen no agricola permitido en una normativa “natural” mencionada arriba, y

¢ El estilo y tamafio de letra para el uso de Demeter o biodindmico es similar al texto
utilizado en el panel de informacion (sin uso del logotipo Demeter).

e Los ingredientes biodinamicos certificados en el producto se indican en el envase
0 en el prospecto del producto y en internet a través de un enlace desde el pro-
ducto.

La referencia a la agricultura y materias primas Demeter/biodinamicas en relacién con
los productos que contienen menos del 66% de ingredientes Demeter/biodinamicos en
la formulacion total, solo puede hacerse como se ha especificado anteriormente. La in-
formacion en internet y cualquier otro sitio no relacionado con el punto de venta especi-
fico de los productos también debe dejar claro que los productos a los que se hace refe-
rencia no son Demeter/biodinamicos.

* por favor, consulte la normativa para la certificacion de cosméticos y productos de cuidado
personal.

4.8.5 Etiquetado de textiles Demeter

El etiquetado de textiles de lana Demeter y otras fibras Demeter, que han sido produci-
das de acuerdo con la normativa de elaboracion Demeter, pueden ser etiquetadas con
el logotipo de la marca Demeter si se cumplen los requisitos generales. La indicacion del
uso de materias primas Demeter debe cumplir con la seccion correspondiente de la de
etiquetado.

Etiquetado de ingredientes - Demeter o biodinamico solo se puede utilizar en el etiquetado de
la parte posterior y/o del panel lateral cuando:

El producto cumple con una normativa “ecolégica / organica" o "natural" aprobada* por
la BFDI, por ejemplo, GOTS, y esta etiquetado como tal, o

El producto cumple con la normativa textil de la BFDI con la excepcion de uno o mas
ingredientes/procesos permitidos en una normativa "natural” mencionada anteriormente,

y
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m El estilo y tamafio de letra para el uso de Demeter o biodinamico es similar al texto
utilizado en el panel de informacion (sin uso del logotipo Demeter).

m Los ingredientes biodinamicos certificados en el producto se indican en el envase/eti-
guetado o en el prospecto del producto y en internet a través de un enlace desde el
producto.

m La referencia a la agricultura y las materias primas Demeter/biodinamicas en relacion
con el producto o productos solo puede hacerse como se ha especificado anteriormente.
La informacién en internet y cualquier otro sitio no relacionado con el punto de venta
especifico de los productos también debe dejar claro que los productos a los que se
hace referencia no son Demeter/biodinamicos.

* La aprobacion requiere que la normativa en cuestion tenga:

e Contenido minimo de ingredientes ecolégicos/organicos del 50% de los ingre-

dientes agricolas

¢ Sin ingredientes en paralelo (Demeter con organico/convencional)

e Sin OGM

e Sin nanoparticulas
El licenciatario debera solicitar la aprobaciéon aportando la prueba de que la normativa en
cuestion cumple los requisitos anteriores y de que esté certificada a dicha normativa.

Los logotipos de la marca Demeter/biodinamico no se pueden utilizar en ninguna parte de la
etiqueta del producto.

4.8.6 Etiquetado de productos de mejoramiento genético biodindmico

Los productos que cumplen los requisitos para el mejoramiento genético biodindmico estable-
cidos en la seccién 7.1.10 de esta normativa pueden etiquetarse de la siguiente manera:

m Con las marcas Demeter de acuerdo con los requisitos generales de esta normativa de
etiquetado.

m Con una referencia textual a biodinamico, por ejemplo, "Variedades creadas bajo el mé-
todo biodinamico" o "de fitomejoramiento biodinamico" dentro del texto informativo sobre
el producto.

m Con una combinacion del logotipo 'Bioverita' y una referencia al mejoramiento genético
biodinamico.
Para etiquetar con una referencia al mejoramiento genético biodindmico solo o en combina-
cion con el logotipo de 'Bioverita', aplican los siguientes requisitos minimos:

m  Semillas etiquetadas - 100% deben cumplir con el estandar de fitomejoramiento biodi-
namico.

m  Mono productos (hortalizas) sueltos y sin procesar — 100% deben cumplir con el estandar
para el fitomejoramiento biodinamico.

m  Mono productos que se venden envasados y/o procesados — al menos el 66% de las
materias primas deben cumplir con el estandar para el mejoramiento genético biodina-
mico (las proporciones se calculan utilizando la media anual, no por envase).

m Productos con varios ingredientes — al menos el 50% de las materias primas deben cum-
plir con el estandar para el mejoramiento genético biodinamico (las proporciones se cal-
culan utilizando la media anual, no por envase).
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Los requisitos descritos anteriormente también se aplican a los productos y materias primas
de semillas de granjas Demeter que se multiplicaron en una granja organica con el propdsito
de producir semillas.

Tabla 8: Ejemplos del logotipo ‘Bioverita’ en combinacién con un texto

@ O O

bioverita | bioverita | bioverita

Saatgut aus biodynamischer Zuchtung Gemuse aus biodynamischer Zuchtung

4.8.7 Etiquetado de productos de gallinas ponedoras

Las etiquetas y el etiquetado de los productos de la gestion de gallinas ponedoras Demeter
utilizando el logotipo de la marca Demeter junto con una descripcion como "los machos her-
manos de las gallinas ponedoras han sido criados" o redacciones similares solo se permiten
si los machos hermanos de las gallinas ponedoras han sido criados en una finca Demeter.

4.8.8 Etiquetado de productos apicolas

Las etiquetas y los envases de los productos apicolas Demeter que utilizan el logotipo de la
marca Demeter deben cumplir los requisitos generales de la norma de etiquetado.

Ademas, se debe incluir en las etiquetas el siguiente texto o un texto similar: "El factor decisivo
en la gestién apicola Demeter es la forma de cuidar las abejas. Dado que las abejas tienen
un gran radio de vuelo, no se puede esperar que visiten principalmente terrenos manejados
segun las normas Demeter".

4.8.9 Etiquetado de productos a base de cannabis

El etiquetado de productos de cannabis con la marca Demeter es posible con restricciones:
= Productos para uso recreativo no pueden ser etiquetados con las marcas comerciales.

m Productos para uso medicinal con un contenido de THC superior al 0,5 % no pueden ser
etiguetados con las marcas comerciales.

m Productos con un contenido de CBD dentro de los requisitos legales respectivos y un
contenido de THC inferior al 0,5 % pueden ser etiquetados con las marcas comerciales.

La opcion de etiquetado se refiere tanto al etiquetado de la materia prima en forma de flores
secas como a los productos procesados, como cosméticos y aceites, siempre que se cumpla
la norma de produccién respectiva.

Las disposiciones legales respectivas, como el cumplimiento de la legislacion ecoldgica / or-
ganica o la posibilidad de hacer referencia a produccién ecoldgica / organica para productos
médicos, pueden variar segun el pais, y pueden restringir ain mas el uso de las marcas. El
organismo de certificacion nacional correspondiente es responsable de tener en cuenta estas
normas legales en el proceso de certificacion.
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En resumen:

Esta normativa se aplica a las marcas biodinamicas en todo el mundo, incluyendo la marca
comercial Demeter, la palabra estilizada Demeter y la flor Demeter. También incluye el uso de
la palabra Demeter y el uso de la palabra biodinamico en el etiquetado de productos e ingre-
dientes, asi como material de marketing e informacién relacionada (por ejemplo, listas de pre-
cios, documentacion de bienes).

El uso de la marca requiere un contrato de certificacion con el organismo de certificacion per-

tinente.
Cada producto debe tener una identificacion clara del licenciatario, con nombre y direccion.

Existen directrices claras sobre el tamafio, la proporcion, el color y la ubicacion de las marcas
registradas. Estos varian para ciertos grupos de productos.

La informacién al consumidor en todos los envases debe ser clara y comprensible, incluyendo
la calidad y las proporciones de todos los ingredientes Demeter.

5 Control de plagas y limpieza de las ins-
talaciones de almacenamiento y produc-
cion

Normativa Internacional para la certificacion Demeter, Biodinamico® y marcas

comerciales relacionadas — seccién general.

Version Junio 2018 Fecha de revision: Octubre 2021

5.1 Introduccidén

Tanto el control de plagas como el uso de agentes de limpieza en equipos de elaboracion y
unidades de produccion no estan regulados en su mayor parte por las legislaciones ecologi-
cas/organicas oficiales. Por esta razon, a diferencia de otras areas de esta normativa, no hay
una base que podamos dar por sentada para la certificacion Demeter. Una directiva que pueda
responder tanto a las preocupaciones legitimas por la higiene y la seguridad alimenticia, como
a las multiples areas de uso y grupos de productos, minimizando al mismo tiempo el impacto
sobre la vida y el medio ambiente, est4 actualmente mas alla de los limites de lo que es factible
dentro de esta normativa y su respectiva inspeccion.

Por esta razon, lo siguiente es solo una exclusién de los métodos y medios mas invasivos en
cada area. La optimizacion operativa de la gestion de limpieza, asi como el control de plagas
desde un punto de vista ecoldgico con efectos minimos sobre los productos Demeter y el
medio ambiente, es responsabilidad de cada titular Demeter.

5.2 Ambito de aplicacion

La presente Directiva no se limita a la elaboracion, sino que se refiere a las zonas de almace-
namiento interiores y exteriores en procesamiento, comercio y produccion, asi como a las

instalaciones de procesado en fincas agricolas, como la queseria y las salas de ordefie.
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5.3 Medidas de prevencion

Tanto en el control de plagas como en el uso de detergentes, las medidas profilacticas y una
buena higiene industrial deben siempre tener prioridad para evitar la aparicion de plagas y
microorganismos patdgenos, sobre el control posterior de estos organismos, una vez que ha-
yan aparecido. Ambas areas deben ser tratadas con sistemas de gestion internos y deben ser
desarrolladas constantemente. Los requisitos de construccion, la higiene de los medios de
produccion utilizados y la higiene personal de los empleados requieren una constante optimi-
zacién y formacion.

Los conceptos de HACCP deberian abordar ambas areas y requieren personal responsable
y capacitado. Siempre que sea posible, los conceptos de HACCP deben disefiarse de manera
que la reduccion se base en varios obstaculos complementarios, pero de bajo impacto y no
en unos pocos obstaculos invasivos.

5.4 Control de plagas
5.4.1 Registro de tratamiento

Muchos elaboradores subcontratan el control de plagas a empresas profesionales. Estas em-
presas deben llevar un registro de sus actividades y resultados, que debera estar disponible
en cada inspeccion. El operador debe tener un contrato con la compafiia de control de plagas
que confirme que la compafiia cumplira con la normativa Demeter.

Si el control de plagas no se subcontrata, todas las medidas que utilizan agentes de control
de plagas deben ser protocolizadas por el operador Demeter (fecha, material, dosis, ubicacion
de las estaciones de cebo, formacion sobre su uso).

5.4.2 Medidas permitidas - almacenes

Las siguientes medidas pueden utilizarse en almacenes sin contacto con el producto:

m Trampas (trampas para animales vivos, trampas con cebo, trampas con cebos veneno-
sos anticoagulantes para roedores, trampas UV, trampas con alcohol, papeles pegajo-
sos, atmosferas inertes).

Aceites naturales con efecto repelente (citricos, linaza, aceites animales)
Generadores de ultrasonido

Insectos parasitos o depredadores (por ejemplo, Lariophagus)

Tierra de diatomeas

Piretrinas (sin butoxido de piperonilo (PBO). El organismo de certificacion respectivo
puede emitir una autorizacion excepcional si PBO esta presente en los materiales que
se requieren.

m Bacillus thuringiensis

5.4.3 Medidas aprobadas - materias primas

Las siguientes medidas pueden utilizarse tanto en almacenes como en contacto directo con
materias primas y productos:

m Lavado con agua o vapor
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Tamizado o batido

Aspiracion

Desinfeccién mediante aire comprimido

Medidas térmicas (enfriamiento, congelacion instantanea, calor)

Tratamiento con gases inertes, por ejemplo, con nitrégeno o diéxido de carbono.

5.4.4 Otras medidas

Si las medidas preventivas descritas anteriormente no son suficientes y se requiere el uso de
otros medios quimicos o biotecnolégicos como extractos de plantas toxicas, neurotoxinas o
compuestos hormonales, esto solo se puede hacer en salas vacias y controlando los periodos
correspondientes a la sustancia aplicada para el reingreso. Las medidas deberan solicitarse
previamente a la organizacion responsable del pais, entre otras cosas, por lo menos por las
razones que se exponen a continuacion:

m Asesoramiento y justificacion por parte de un profesional en el control de plagas.
m Descripcién y especificacién de medios y materiales.

m Descripcién de las medidas para evitar la contaminacion de los productos tras la reutili-
zacion del almacenamiento

m Medidas para mejorar la prevencion a fin de evitar la repeticion.

5.5 Agentes de limpieza

5.5.1 Productos de limpieza - conceptos béasicos

Productos autorizados para la limpieza y desinfeccion de edificios e instalaciones (por ejem-
plo, equipo y utensilios).

El uso de productos de limpieza no puede reflejarse adecuadamente en el control y la certifi-
cacion debido a los diferentes campos de aplicacion, los numerosos grupos de productos y la
prioridad de la seguridad alimenticia. No es posible establecer directrices generales en el sen-
tido de una lista positiva. Ademas del uso de productos de limpieza con los minimos efectos
medioambientales posibles en la produccion, la aplicacion y la produccién, debe observarse
una manipulacién responsable de los productos de limpieza utilizados en la empresa.

El uso mas racional posible solo puede describirse en un manual de gestion detallado teniendo
en cuenta las circunstancias y riesgos especificos de cada operacion. Las medidas deben
adaptarse al riesgo respectivo. Cuando sea necesario utilizar sustancias peligrosas en zonas
sensibles, se debe prestar especial atencién a la protecciéon del usuario, la eliminacién ade-
cuada de los efluentes y la prevencion de la contaminacion de los productos.

Por favor, tenga en cuenta que, especialmente para el vino, hay algunos requisitos adiciona-
les, que solo se enumeran en la seccion para la elaboracién del vino.

5.5.2 Productos de limpieza recomendados

Jabdn potasico y sodico
Leche de cal
Cal

Produccion, Elaboracién y Etiquetado Péagina 44 de 144



Cal viva

Soda caustica

Agua ionizada

Potasio caustico

Perdxido de hidrogeno

Esencias naturales de plantas

Acido citrico, peracético, férmico, lactico, oxalico y acético
Alcohol

Acido nitrico (para la maquina de ordefio)
Acido fosforico (para la maquina de ordefio)
Carbonato de sodio

Ozono

Azufre

5.5.3 Productos de limpieza permitidos

En principio, todos los productos de limpieza estan autorizados, con excepcion de los enume-
rados en el punto 5.5.4, en la medida en que no existan otras directivas legales de rango
superior que los excluyan. Esto se aplica a condicién de que las medidas descritas en el punto
5.5.2 no sean detectables en el producto. La contaminacién del producto, incluso con agentes
aprobados, puede conducir a la descertificacion del producto por parte del organismo de cer-
tificacién respectivo.

5.5.4 Productos de limpieza no permitidos

Los agentes con los siguientes ingredientes activos no estan permitidos:

m  QAC (compuestos de amonio cuaternario)

m Cloro activo (el organismo de certificacién respectivo puede conceder una excepcion
para el procesamiento de carne) (EXP 9: Capitulo 7.19)

= Agentes complejantes/quelatos EDTA (&cido etilendiaminotetraacético) y sus sales
= Formaldehido

6 Produccidn

Normativa Internacional para la certificacién Demeter, Biodindmico® y marcas
comerciales relacionadas — produccion

Version Junio 2018 Fecha de revision: Octubre 2021

6.1 Produccidn agricola y vegetal

"Fertilizar significa vitalizar la tierra". Este principio nos lleva a un método de desarrollo de la
fertilidad que tiene su origen en las conexiones entre las esferas de la vida vegetal y animal.
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En cualquier programa de fertilidad, el uso apropiado de los preparados biodinAmicos es de
suma importancia.

6.1.1 Alcance

La produccion agricola abarca todos los cultivos y plantas agricolas, incluyendo las plantas
perennes y ornamentales, que normalmente se cultivan en empresas gestionadas organica-
mente.

Los nuevos cultivos o técnicas de produccidén que no estén incluidos en esta seccion y que no
sean practicas habituales en las empresas gestionadas ecolégica / organicamente, solo po-
dran aprobarse con la autorizacion de la BFDI o del organismo de certificacion respectivo
(APP 3: véase el apéndice 7).

6.1.2 Semillas y material de propagacion
6.1.2.1 Principios generales — material de siembray propagacion

Las semillas y el material de propagacion de variedades modificadas genéticamente (OMG),
incluidas las técnicas de fusion de protoplasma y citoplasma, no pueden multiplicarse ni sem-
brarse en las empresas Demeter.

El uso de semillas, material de propagacion y material vegetal producido mediante nuevas
técnicas de obtencion vegetal (NPBT) esta prohibido en la produccion de una empresa De-
meter. Esto incluye todos los NPBT considerados por IFOAM UE, como técnicas de modifica-
cién genética que conducen a los OGM, de acuerdo con la definicién legal existente en la UE.
Se enumeran a continuacion:

Mutagénesis dirigida por oligonucle6tidos (ODM)

Tecnologia de nucleasas de dedo de zinc (ZFN), tipos | a lll (ZFN-I, ZFN-11, ZFN-III)
CRISPR/Cas

Meganucleasas

Cisgénesis

Injerto en un portainjerto transgénico

Agro-infiltraciéon

Metilacién del ADN dependiente del ARN (RdDM)

Mejora reversa

= GenoOmica Sintética

Las semillas, el material de propagacion y el material vegetal deben proceder preferentemente
de la agricultura biodindmica, o bien de la agricultura ecolégica / organica, si no se dispone
de las primeras.

El uso de semillas de plantas tratadas con electrones de baja energia est4 prohibido si se
dispone de un tratamiento alternativo de acuerdo con esta nhormativa.

6.1.2.2 Semillas y patatas / papas de siembra

Las semillas y las patatas / papas de siembra deben proceder preferentemente de la agricul-
tura biodinamica, o bien de la agricultura ecoldgica / organica, si no se dispone de semillas
biodinamicas.
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Las semillas y las patatas/papas de siembra provenientes de la agricultura biodinamica o de
la agricultura organica, no deben ser tratadas con agentes quimicos sintéticos, tampoco en el
almacenamiento. Se prohibe la irradiacion con radiaciones ionizantes.

Si no se dispone de semillas o patatas/papas de siembra de calidad biodinamica u orgénica,
se puede utilizar material no tratado de origen convencional, previa aprobacion del organismo
de certificacion respectivo. (APP 1: véase el Apéndice 7)

Los hibridos de cereales, con excepcion del maiz (Zea mays), estan prohibidos para la pro-
duccién de piensos y alimentos. Se prohiben las semillas y el material vegetal producidos
mediante técnicas de fusion de protoplasma y citoplasma.

6.1.2.3 Material de propagacion para cultivos arboreos y cultivos perennes

Si no se dispone de material de propagacion para cultivos arbéreos y cultivos perennes en
calidad biodindmica o ecolégica / orgénica, podra utilizarse material de propagacion de origen
convencional previa aprobacion del organismo de certificacion respectivo (APP 1: véase el
apéndice 7). No se permite el tratamiento posterior a la cosecha con pesticidas quimicos sin-
téticos (por ejemplo, desinfectantes).

La adquisicion de no mas de dos arboles al afio por finca esta exenta.

6.1.3 Fertilizacion — General

Uno de los principales objetivos de la agricultura biodinamica es dar vida al suelo. Esto incluye
el mantenimiento y el aumento de la fertilidad natural del suelo mediante medidas apropiadas
de cultivo, ganaderia y fertilizacion. El objetivo de la fertilizacion es, en primer lugar, acumular
humus y crear asi la fertilidad del suelo de la que se nutre la vida de las plantas, no fertilizarlas
directamente. Por estas razones, los abonos propios de la finca, el estiércol y el compost son
de suma importancia en la agricultura biodinamica.

La capacidad de almacenamiento de todos los abonos debe ser la adecuada, de forma que
se minimicen las pérdidas de nutrientes y se evite una entrada descontrolada en el medio
directo cercano al almacenamiento.

La base de la fertilizacién para todos los tipos de explotaciones es el compostaje y el estiércol
de corral, preparado con los preparados biodindmicos del compost. En las explotaciones de
pastoreo extensivo, el organismo de certificacién respectivo puede aprobar un régimen de
abonado que no incluya el compost si los preparados del compost llegan a toda la superficie
a través de un proceso alternativo cada afio (por ejemplo, a través del preparado fraden). Para
mas detalles, véase el capitulo 6.2 (Preparados biodinamicos).

En los siguientes capitulos sobre los requisitos minimos para la fertilizacion se distinguen los
distintos tipos de explotaciones:

m Huertas comerciales/horticultura
m Perennes/fruticultura
m Cultivos herbaceos, incluidas las hortalizas en grandes extensiones
Asi como los diferentes tipos de fertilizacion:
m Estiércol de granja (como el estiércol de corral, el compost, los abonos liquidos de las
plantas - véase el apéndice 4 /1.)

m Estiércol de corral comprado (como el estiércol de corral, pero traido de otras fincas
biodindmicas, orgéanicas o no organicas - véase el Apéndice 4/1.y 2.)
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m Abono reciclado (como los residuos verdes municipales compostados o el sustrato pro-
cedente de plantas de biogés - véase el Apéndice 4/1.y 2.)

m Abono comercial (organico y mineral - véase el Apéndice 4/2.y 3.)

Lo siguiente representa los requisitos minimos internacionales, se invita a los organismos de
certificacion nacionales a desarrollar requisitos adicionales que tengan en cuenta las especi-
ficidades regionales, los métodos de cultivo tradicionales y los sistemas de cultivo.

Ademas, la intensidad de la fertilizacién debe adaptarse al lugar y a las condiciones climaticas.
6.1.3.1 Fertilizacién — cantidades, tipos de fincas y fuentes

El suministro de nutrientes debe ser adaptado al lugar y al tipo de explotacién, y debe asegurar
un equilibrio entre la demanda y el suministro de nutrientes.

El aporte de nitr6geno a través del abono verde no se tiene en cuenta en el balance de nitro-
geno.

El organismo de certificacién puede exigir un balance de nitrégeno para justificar el mayor
aporte de nitrégeno para huertos y plantas perennes (en los (sub)trépicos hasta 170 kg
N/ha/afo).

El aporte de nitrdgeno se utiliza aqui como valor de orientacién, los valores posteriores deben
asumirse en el &mbito de la inspeccion y certificacion con un margen de error del 5 %.

Para no complicar innecesariamente el balance de nitrégeno y fésforo, especialmente para
pequefias explotaciones, para el aporte de fosforo solo se considera la parte de los fertilizan-
tes organicos comerciales (en contraste con el aporte de nitrégeno).

m Cultivos anuales extensivos- La cantidad total de nitrégeno y fosforo aplicada con todos
los tipos de fertilizantes utilizados no puede superar la cantidad que producirian los ani-
males que la explotacién podria mantener con su propia produccion de forraje. Esto co-
rresponde a un aporte de nitrégeno que no supere los 112 kg N/ha/afio (y como orienta-
cion, 43 kg P/ha/afo). La base de calculo es la superficie total de la explotacién. Si el
estiércol de corral propio (estiércol propio o basado en una cooperacion forraje-estiércol)
no es suficiente para cubrir la demanda de nitrégeno, se pueden importar otros fertilizan-
tes, para lo cual hay que tener en cuenta lo siguiente:

e Restricciones a la importacion de estiércol de corral de origen no ecoldgico y la
consideracion del régimen general

¢ Restricciones para abono reciclado

e El aporte con los abonos organicos comerciales debe ser inferior a 40
kg/N/ha/afio, calculado sobre la base de la superficie total de la explotacion, y la
cantidad de nitr6geno aportada con los abonos organicos comerciales debe ser
inferior a la cantidad de estiércol de granja, estiércol de granja importado, estiércol
verde y abono reciclado.

m Huertas comerciales (con un tamafio de explotacion inferior a 40 ha) - La cantidad total
de nitrdgeno aplicada de todos los tipos de fertilizantes utilizados no puede superar los
170 kg/N/afio en funcién de la superficie total de la explotacién. Si el estiércol de corral
propio no es suficiente para cubrir la demanda de nitr6geno, se pueden importar otros
fertilizantes, pero hay que tener en cuenta lo siguiente:

e Las restricciones a la importacion de estiércol de corral de origen no ecolégico y
la consideracion del régimen general
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¢ Restricciones para abono reciclado

e Los abonos orgénicos comerciales deben ser inferiores a 80 kg/N/ha en funcion
de la rotacién de cultivos vegetales de la explotacion y la cantidad de nitrégeno de
los abonos organicos comerciales debe ser inferior a la cantidad de estiércol de
granja, estiércol de granja importado, estiércol verde y estiércol reciclado.

m Plantas perennes - La cantidad total de nitrégeno aplicada de todos los tipos de fertili-
zantes utilizados, no puede exceder los 96 kg N/ha/afio en general, 50 kg N/ha/afio para
la viticultura (calculado como un promedio de tres afios) y 170 kg N/ha/afio para las
plantas perennes en los (sub)tropicos - basado en la superficie total de la granja. Si el
estiércol de granja propio no es suficiente para cubrir la demanda de nitrégeno, se pue-
den importar otros fertilizantes, para lo cual hay que tener en cuenta lo siguiente:

e Las restricciones a la importacion de estiércol de corral de origen no ecolégico y
la consideracion del régimen general

e Restricciones para abono reciclado

¢ Los abonos organicos comerciales deben ser inferiores a 40 kg N/ha/afio, calcu-
lado sobre la base a la superficie total de la explotacion, y la cantidad de nitrégeno
de los abonos organicos comerciales debe ser inferior a la cantidad de estiércol
de corral, estiércol de corral importado, abono verde y abono reciclado.

Tabla 9: Cantidad maxima de abonos

Tipo de granja

Agricultura / Cul-
tivos anuales ex-
tensivos, inclu-

Maximo nitré-
geno/hal/afio

Cantidad max. de nitr6-
geno y fosforo* aportado
con fertilizantes comer-
ciales organicos

40 kg N/ha/afio y 20 kg

fertilizantes para diferentes tipos de fincas

Considere las restricciones sobre el

. 112 kg P/ha/afio como media en » )
yendo la cria de : estiércol de corral importado de
. toda la granja o o
animales y pas- fuentes no ecolégicas/orgéanicas;
tos restricciones para abono reciclado y
. el régimen general. La cantidad de
Horticultura / . 'g g . L
nitrégeno de los fertilizantes orgéani-
huertos comer- . L
ciales cos comerciales debe ser inferior a
80 kg N/ha/afio y 40.kg la cantidad aportada con de estiér-
Invernadero 170 kg P/ha/afio como media de la ol de corral, estiércol de corral im-
(como parte de rotacion de cultivos horti-  |5ortado, abono verde y abono reci-
un huerto comer- colas clado.
cial o una finca
diversificada)
Invernadero (es- | Sin limite 80 kg N/ha/afio y 40 kg Vea también el capitulo 6.1.5.6
pecializado) P/ha/afio como media de la |(Produccion en invernaderos)
rotacion de cultivos horti-
colas
Frutales en ge- 96 kg Considere las restricciones sobre el

neral

estiércol de corral importado de
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Tipo de granja Maximo nitré- Cantidad max. de nitr6-
geno/ha/afio geno y fosforo* aportado

con fertilizantes comer-
ciales organicos

Frutales / culti- 170 kg 40 kg N/ha/afio y 20 kg fuentes no ecoldgicas/organicas;
VOS perennes P/ha/afio como media del  [restricciones para abono reciclado y
(sub)tropicales area fruticola total el régimen general. La cantidad de
. ~ nitrégeno de los fertilizantes organi-
Viticultura 150~kg N/ha/ 40 kg l\Nl/ha/ano y 20_kg cos comerciales debe ser inferior a
3 afios P/ha/afio como media de

la cantidad aportada con de estiér-
col de corral, estiércol de corral im-
portado, abono verde y abono reci-
clado.

todos los vifiedos

* La cantidad de fésforo puede ser mayor si un analisis de suelo demuestra una deficiencia

6.1.4 Cuidado y proteccién de las plantas

Todos los ingredientes de un producto fitosanitario deben constar en el apéndice 5. Solo se
pueden probar nuevos materiales y métodos con el acuerdo del Comité Internacional de Nor-
mativas de Demeter y del organismo de certificacidén respectivo (APP 3, véase el apéndice 7).
Si se compran insumos comerciales, se debe tener cuidado de que estén libres de compo-
nentes prohibidos indicados en la normativa y de que no sean producidos por métodos trans-
génicos.

Cualquier uso de un material no permitido por estas normativas conduce a la descertificacion
de la finca, o al menos de los cultivos y areas tratadas.

6.1.5 Rotacion de cultivos

La rotacion de cultivos para todos los tipos de explotaciones en un campo especifico debe
estar diversificada, adaptada a las condiciones locales e incluir cultivos de abono verde siem-
pre que sea posible. Se requiere la alternancia de especies de familias de plantas anuales o
bienales y la rotacion deberéa contener al menos un 20% de plantas que aporten a la formacion
de humus en el suelo, preferentemente leguminosas.

Aproximadamente 1/3 de la rotacion de cultivos en las huertas tiene que ser de abono verde
y/o produccién de forraje. Este requisito no se aplica a las explotaciones de menos de 2 ha
(tierras en produccion de hortalizas). Debido a la falta de una definiciéon uniforme de abono
verde en el marco de esta norma, la clasificacion es responsabilidad del organismo de certifi-
cacioén respectivo, dependiendo de las condiciones climaticas y de la practica regional.

Respecto a la rotacion de cultivos en invernaderos especializados véase el capitulo 6.1.6.5

6.1.6 Huertas comerciales y hortalizas en grandes extensiones
6.1.6.1 Abonos, suelos y sustratos para macetas

Aplican las directrices de la Seccion 6.1.3.1. (Fertilizacion). Los requisitos adicionales son:

m Los suelos y los sustratos para macetas se producen a partir de una mezcla de materia-
les de la granja, si es posible. Al menos el 25% del volumen de estos materiales debe

consistir en compost preparado a partir de material vegetal o estiércol animal.
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m Sustratos comerciales para macetas pueden usarse, siempre y cuando se cumplen las
siguientes condiciones:

e Todas las mezclas comerciales para macetas deben estar aprobadas para la agri-
cultura ecologica / organica

e La mezcla comercial para macetas debe ser producida por empresas que utilicen
al menos un 25% de compost preparado. Como alternativa, se puede afiadir un
25% de compost preparado en la propia explotacion.

e Para estimular el uso de mezclas para macetas sin turba, éstas pueden utilizarse
sin compost preparado adicional. Los preparados deben aplicarse después de la
siembra/plantacion.

m Otros sustratos para macetas aprobadas para agricultura ecolégica / organica, se per-
miten solamente con la aprobacion del respectivo organismo de certificacion (APP N° 32,
vea Apéndice 7).

m Los materiales vegetales para el compostaje, asi como compost terminado, a base de
corteza, hojas, virutas de madera, etc., procedentes de plantas de compostaje munici-
pales pueden utilizarse si un andlisis de residuos demuestra que estan aceptablemente
limpios.

m Laturba solo esta permitida como componente de almacigas y de las mezclas para ma-
cetas. La proporciéon de turba debe mantenerse lo mas baja posible y no debe superar
el 70%. No se permite el uso de agentes sintéticos mejoradores del suelo. Todos los
abonos deben cumplir los requisitos de esta hormativa (véase ).

m Los sustratos para macetas y los sustratos de cultivo pueden esterilizarse con vapor.
Después de la esterilizacion, los preparados biodinAmicos 500 y fladen deben utilizarse
rapidamente para guiar la recolonizacién microbiana del suelo. (APP 1 C: Apéndice 7)

6.1.6.2 Técnicas de cultivo

No estan permitidas las técnicas de cultivo sin tierra (hidropénicos, capa de tierra delgada,
etc.), cultivos sobre sustratos inertes (por ejemplo, escoria) o0 en macetas. No estan permitidas
las técnicas de capa de tierra delgada (a excepcion del berro de jardin y de las semillas ger-
minadas cultivadas sobre una base que se vende junto con los germinados).

Las raices de la achicoria deben cultivarse en suelo. Si se utilizan técnicas con agua, el agua
no debe tener aditivos prohibidos segun la presente norma. La achicoria cultivada en agua
debe ser declarada como tal.

6.1.6.3 Cuidado y proteccion de las plantas

Aplican las reglas dispuestas en la secciéon (Cuidado y proteccion de las plantas).
La produccién bajo tela o pelicula, especialmente de plastico, que cubra el suelo, debe redu-
cirse al minimo. Es preferible utilizar materiales perforados adecuados para su reutilizacion.

6.1.6.4 Control de malezas

La rotacién de cultivos, la labranza y el manejo de los cultivos son de importancia decisiva
para el control de las malas hierbas. Las medidas mecanicas son preferibles a las técnicas
térmicas. No esta permitido el vaporizado del suelo en el campo.
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El suelo no puede mantenerse libre de vegetacién durante todo el afio. Se permite el acol-
chado con material organico de origen agricola (de la explotacién o adquirida, como paja,
astillas de madera, hojas, lana, yute, papel).

El material de acolchado industrial sélo se puede utilizar en cultivos con una alta presion de
malas hierbas o para reducir una evaporacion muy alta y de esta manera ahorrar agua de
riego. Antes de aplicar el mulching, se debe aplicar al suelo el preparado de estiércol en
cuerno de vaca. El material de acolchado se restringe de la siguiente manera:

= No se permite el uso de material de acolchado fabricado con plasticos a base de petro-
leo, materias primas regenerativas o0 combinaciones de estas, ni siquiera oxodegrada-
bles.

m El material de acolchado fabricado con material biodegradable esta permitido por el mo-
mento, pero ya no se permitira a partir de la campafia de certificacion de 2027.

Si se utilizan otros materiales, deben ser utilizables durante varios afios (alfombras anti-hier-
bas) o formar parte de un sistema local de reciclaje.

6.1.6.5 Produccion bajo vidrio y plastico

En lo que sigue se utiliza principalmente el término "invernadero”. Bajo este término, se en-
tiende de la misma manera el cultivo bajo plastico, vidrio o laminas.

La norma distingue entre invernaderos como parte de una empresa horticola, por un lado, y
empresas especializadas en invernaderos por otro lado. La distincién se basa en el nivel de
fertilizacion. En el caso de los invernaderos como parte de una empresa horticola, se aplican
los limites maximos respectivos del tipo de explotacién (6.1.3 Fertilizacion y subsiguientes).
En este caso, el limite maximo no se calcula solo para el invernadero, sino para toda la explo-
tacion.

Las empresas especializadas en invernaderos no tienen limites maximos en cuanto a la apor-
tacién de nitrégeno, pero deben cumplir una serie de otros requisitos para compensar la falta
de integracion en un organismo de finca.

Tabla 10: Requisitos para la produccion en invernaderos

Categoria Invernadero como rama de una Empresa especializada en in-
finca vernaderos

Cria de animales

Estan clasificadas como parte de Los requisitos generales relati-
una huerta comercial (o explota- vos a la cria de animales se
cién agricola), por lo que se apli- aplican de acuerdo con los pun-
can los requisitos generales para t0s 6.3.2y 6.3.3.

toda la empresa de acuerdo con
los puntos 6.3.2 y 6.3.3.

Fertilizacién (de la superficie cultivada, para las mezclas para macetas comparar
con 6.1.6.1)

Cantidad de nitr6- | Se aplica el célculo global para las | Sin limite maximo
geno - general huertas comerciales (170 kg

N/afio), las mayores necesidades

en los invernaderos pueden com-

pensarse con menos aportes en
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Categoria

Invernadero como rama de una
finca

Empresa especializada en in-
vernaderos

las zonas que no estan bajo vidrio
o plastico.

Cantidad de abo-
Nnos organicos co-
merciales

Comparar con las huertas comerciales en general - 80 kg N/ha/afio
con las respectivas restricciones mencionadas en el punto 6.1.3.1.

Cantidad de es-
tiércol propio

Comparar con las huertas comerciales en general

Cantidad de es-
tiércol adquirido

Comparar con las huertas comer-
ciales en general

Al menos dos tercios de la de-
manda de nitrégeno restante
(una vez deducido el estiércol
de corral propio) deben cubrirse
con compost y estiércol de co-
rral. El porcentaje de compost y
estiércol de corral puede ser re-
ducido por el organismo de cer-
tificacion correspondiente si se
demuestra el riesgo de un enri-
guecimiento sisteméatico de ma-
cronutrientes.

Balance de nitr6-
geno (para justifi-
car la necesidad)

No es necesario

Requerido - basado en el rendi-
miento esperado, la entrada to-
tal de kg de N es igual a la sa-
lida total de kg de N con un
margen del 5 %, alternativa-
mente el analisis con respecto a
la acumulacion de humus de al
menos 1,5 % por afio.

Rotacion de cultivos

Abono verde

La superficie de invernadero o de
plastico debe integrarse en el
célculo de las necesidades genera-
les de las huertas (aproximada-
mente 1/3 de la rotacién de culti-
VoS - 6.1.5), pero el abono verde
no necesariamente tiene que reali-
zarse dentro de la superficie de in-
vernadero.

Rotacion de culti-
VoS

Comparar con las huertas comer-
ciales en general

La explotacion tiene que seguir
un concepto de rotacion de cul-
tivos que abarca tres aspectos:

e Abono verde durante o entre
los cultivos comerciales
(aproximadamente 1/3 de la
rotacion de cultivos)

e Una rotacién de cultivos co-
merciales a lo largo de los
anos

e Varias variedades o cultivos
presentes en paralelo du-
rante la temporada de cultivo

Uso de los preparados
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Categoria

Invernadero como rama de una Empresa especializada en in-
finca vernaderos

Estiércol de
cuerno de vaca

Se aplican las normas generales Para la siembra y la plantacion
(6.2) de cada cultivo

Silicio de cuerno

Se aplican las normas generales Una vez antes del trasplante,
(6.2) una vez en periodo vegetativo,
una vez en periodo de madura-
cion para cada cultivo

Preparados de
compost

A todos los estiércoles organicos (estiércol de corral propio y estiércol
adquirido) se les aplica la normativa general (6.2)

Requisitos técnicos

Calefaccioén

A partir de la campafia de certificacion de 2028 ya no se permitira la
calefaccion de los invernaderos a base de combustibles fésiles*.

Proteccién contra
las heladas

Para la proteccion de corto tiempo contra las heladas (hasta 5 °C), la
fuente de energia puede proceder de fuentes fosiles

Enriquecimiento
con CO;

No se permite El enriquecimiento sistemético
durante todo el afio no esté per-
mitido, para el enriqguecimiento
especifico para optimizar la
oferta de CO, durante los perio-
dos de cultivo deficitarios (por
ejemplo, el otoo), la organiza-
cion certificadora respectiva
puede emitir una autorizacion
excepcional (APP 1 E: Apén-
dice 7)

lluminacion artifi-
cial

Permitido para plantulas (vivero), hierbas aroméaticas, plantas madre y
plantas ornamentales

Material de acol-
chado

» Se permite el uso de material organico de acolchado
* No se permiten materiales biodegradables ni oxo-degradables

+ El material de acolchado de plastico sdélo se permite si es reuti-
lizable durante al menos 5 afios

Esterilizacion

No esta permitida (tenga en cuenta las excepciones para mezclas
para macetas y sustratos de cultivo / 6.1.5.1 /APP 1 C: Apéndice 7)

Solarizacion /
Biofumigacion

La bio-solarizacion como una combinacion de solarizacién (desarrollo
de calor cubriendo el suelo hiimedo bajo una pelicula transparente) y
bio-fumigacion (afiadiendo materia organica fresca al suelo) con el
objetivo de reducir la presién de los nematodos y el compostaje in situ
de los residuos de cultivos, puede ser permitida por el organismo de
certificacion respectivo, la cual puede otorgar una autorizacion bajo
las siguientes condiciones:

- Aplicacién inmediata de preparados 500 y fladen tras el uso
del método
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Categoria

Invernadero como rama de una
finca

Empresa especializada en in-
vernaderos

- Solo en combinacion con un concepto de rotacion de cultivos
- puede volver a solicitarse, como minimo, a intervalos de tres

anos.
(APP 1 B, véase el Apéndice 7)

Gestién del agua

La recuperacion de las aguas pluviales de la superficie del inverna-
dero es obligatoria, quedando excluidas de este requisito los inverna-
deros de menos de 50 m?y los tuneles de plastico.

Biodiversidad

Biodiversidad

La superficie cubierta debe inte-
grarse en el concepto global de
biodiversidad de la explotacién

La explotacion debe cumplir los
requisitos del capitulo 6.1.8.3,
pero con un 20% de reserva de

(6.1.8.3. Reserva de biodiversidad) | biodiversidad** en lugar de un
10%. También la superficie den-
tro de los invernaderos debe
considerarse para la biodiversi-
dad. No es posible una mera
compensacion basada Unica-
mente en areas fuera del inver-
nadero. Se prestara especial
atencion a los abonos verdes
durante el periodo de creci-
miento, a las franjas de flora-
cién y a variedades de poliniza-
cion abierta.

6.1.6.6 Brotes y germinados

La produccién de brotes debe utilizar semillas, raices y rizomas, que se han multiplicado bajo
el método biodinamico.

El agua utilizada en la produccién de brotes y germinados debe ser de calidad potable. Si se
utilizan sustratos o materiales de soporte, éstos deben cumplir los requisitos de esta norma-
tiva. En caso de duda, el subcomité de normativa de produccion de la BFDI emitira la decision.

6.1.7 Cultivos perennes

El suelo no puede mantenerse libre de vegetacion o de cobertura natural durante todo el afio.
El afio de establecimiento puede ser una excepcién a esta regla si es necesario (APP 2: véase
el apéndice 7).

Excepciones para plantaciones perennes en climas semiaridos requieren la aprobacion del
organismo de certificacion respectivo.
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6.1.7.1 Tutores de apoyo

Por motivos de proteccion del medio ambiente, en climas templados no se permite el uso de
maderas tropicales o subtropicales como tutores de apoyo. Se pueden utilizar las gramineas
tropicales, bamba y tonkin.

6.1.8 Setas/hongos
6.1.8.1 Origen de las esporas

De ser posible, las esporas deben ser adquiridas de fuentes ecolégicas/organicas o derivadas
de la naturaleza. Cuando las esporas se reproducen en la granja Demeter, los insumos de
origen agricola/silvicola en lo posible deben estar certificados Demeter, .

6.1.8.2 Origen del sustrato de cultivo

m El sustrato para setas debe consistir en materiales derivados de la agricultura biodina-
mica o aquellos cuyo uso esté permitido en la agricultura biodinAmica. Esto aplica tam-
bién para sustancias minerales.

m La paja cosechada en el segundo afio de conversién puede utilizarse en el sustrato.

m Si se utiliza madera, por ejemplo, troncos de roble (para el shii-take), astillas o serrin, no
debe haberse aplicado ningun tratamiento insecticida, como minimo desde la tala del
arbol.

= Se permite la turba como material de cobertura en los cultivos de hongos. En los apén-
dices se enumeran otros insumos permitidos.

6.1.8.3 Medidas biodinamicas

Los preparados de compost deben introducirse en el sustrato en una fase adecuada antes de
la inoculacion. Si el sustrato es esterilizado, los preparados del compost deben aplicarse des-
pués de la esterilizacién y antes de la subsiguiente incubacion. Las setas que crecen sobre
sustrato de madera esterilizado se someteran a la aplicacion de los preparados de compost
en el aserrin durante el proceso de envejecimiento previo al tratamiento térmico, si no se
utilizan después de éste.

El preparado biodinAmico de estiércol (500) debe aplicarse al menos una vez por ciclo de
cultivo. Esto debe ser después de que el sustrato haya sido inoculado. El preparado de silice
(501) debe aplicarse al menos una vez por ciclo de cultivo.

6.1.8.4 Illuminacioén

Las especies de hongos que se sabe que reaccionan a la luz, por ejemplo: Shii-take, deben
cultivarse con luz. El organismo responsable puede conceder una excepcion si el clima re-
quiere edificios aislados para el cultivo. (APP 1D: véase el Apéndice 7)

6.1.8.5 Salud de los cultivos

La prevencion es el principio primordial para mantener la salud de los cultivos a través de la
higiene, el control del clima, los repelentes mecanicos de plagas y los preparados biodinami-
Ccos.
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La sal se puede utilizar para controlar enfermedades fangicas. En el Apéndice 5 se enumeran
otros productos para el control de plagas y enfermedades de los hongos.

6.1.8.6 Limpiezay desinfecciéon de naves de crecimiento y sustratos de cultivo

m Para la limpieza de las camaras de cultivo de setas/ cobertizos, se deben utilizar proce-
dimientos fisicos, junto con agua o vapor. Los detergentes, desinfectantes, esterilizantes
y otros desinfectantes permitidos se enumeran en el capitulo 5.5 de estas normativas.
Deben estar libres de DDAC/BAC (compuestos de amonio cuaternario).

m El equipo puede esterilizarse con alcohol al 70% o con agentes a base de 4cido peracé-
tico. No debe utilizarse formaldehido.

m Después de limpiar todo el espacio interior, las superficies deben enjuagarse con agua
potable. Esto no es necesario solo cuando el sustrato del hongo se introduce después
de la biodegradacién completa del agente de limpieza/esterilizacion.

m Se puede conceder una excepcion del organismo de certificacion respectivo para la de-
sinfeccion del sustrato de cultivo en casos razonables y justificados. (Exencion 1C, apén-
dice 7)

6.1.8.7 Reciclaje del compost de setas usadas

Debe haber un plan para el reciclaje rutinario de todo el compost de setas usadas. Se anima
a los operadores a encontrar fincas biodinamicas que puedan beneficiarse de dicho material.

6.1.9 Biodiversidad y medio ambiente
6.1.9.1 Deforestaciéon de selva virgen

La deforestacion de selva virgen para uso agricola esta prohibida. Otras areas de alto valor
de conservacién también deben ser protegidas, y solo pueden ser taladas después de que el
organismo de certificacién respectivo haya aprobado una excepcion (APP 4: véase el apén-
dice 7).

6.1.9.2 Aguaderiego

El agua no debe estar contaminada con residuos de pesticidas, bacterias o parasitos causan-
tes de enfermedades, ni contaminar el producto final de ninguna manera. En caso de duda,
se requieren pruebas de calidad del agua.

El riego debe programarse de manera que la cantidad de agua y/o la frecuencia de aplicacion
no provoque la degradacion del suelo (por ejemplo, salinizacién, erosion). Toda extraccién de
agua subterranea o fluvial debe tener la aprobacién oficial requerida y el uso de agua fosil
solo se permite cuando el organismo de certificacion respectivo aprueba un plan que detalle
el impacto del uso. (APP 5: Apéndice 7)

6.1.9.3 Reserva de biodiversidad

El operador debe mostrar un compromiso con el mantenimiento de la biodiversidad de la finca.
Si la reserva de biodiversidad en la finca y en areas directamente adyacentes no alcanza el
10% del area total de la finca (véase los requisitos especiales para invernaderos en 6.1.5.5),
el organismo de certificacion respectivo debe aprobar un plan de biodiversidad que documente
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cémo se lograra esto y con plazos de cumplimiento claros. Este plan puede incluir
otros elementos culturales como el mantenimiento de especies y variedades raras o en peligro
de extincion de plantas y animales, el fomento de aves e insectos mediante la creacion de
habitats, la utilizacion de variedades y razas biodinAmicas de plantas y animales, etc.

Las areas que se pueden contabilizar entre la reserva de biodiversidad son:

m Campos con pastoreo ligero que permite que una parte de la vegetacion llegue a florecer
y a formar semillas.

m Sistemas agroforestales

m Bosque no perturbado

m Cabeceras de parcelas (siempre y cuando no se encuentren con el mismo cultivo prin-
cipal)

m Tierra sembrada con plantas anuales / perennes a las cuales se les permite florecer.
Estas plantas no pueden ser las mismas del principal cultivo agricola (cosechado comer-

cialmente), a menos que sea abono verde o pasto. Ademas, debe tratarse de un cultivo
polinizado por insectos.

Barbechos en el marco de la rotacion o de otro tipo.
Pastos permanentes (sin segado en el transcurso del afo).
Lindes (se puede contar el ancho del terreno no perturbado).

Arboles nativos, arboles individuales autéctonos (100m2 por arbol) y avenidas bordea-
das de arboles.

Setos, arbolado en campos y a lo largo de riberas de arroyos.

Estanques, lagunas, pantanos, zonas de ribera con vegetacion natural.

Zonas rudimentales (por ejemplo, deslizamientos de tierra), pilas e hileras de piedra.
Muros de piedra seca.

Caminos sin pavimentar y senderos naturales.

Otras contribuciones a las reservas de biodiversidad, incluida la cria de especies vege-
tales y animales raras o en peligro de extincion.

m Otros elementos aprobados en el plan de biodiversidad.
Aquellas organizaciones miembros que no implementen la biodiversidad como un estandar,
deberan incluir la biodiversidad como un tema obligatorio para las charlas agricolas o instru-

mentos similares de gestién de calidad, que se centran en el desarrollo de la finca y en la
motivacién de las personas.

6.1.10 Fitomejoramiento biodinamico
6.1.10.1 Ambito de aplicacion y fundamentos

La normativa para el fitomejoramiento biodinamico fue desarrollada principalmente por la Aso-
ciacion de Mejoradores Biodinamicos (Assoziation biologisch-dynamischer Pflanzenziichter,
ABDP). Esta normativa sienta las bases para el acuerdo entre los usuarios de la frase "Espe-
cies Vegetales Obtenidas BiodinAmicamente" y el organismo de certificacion respectivo res-
ponsable de otorgar contratos a los mejoradores biodinamicos y de regular el uso de la frase
anterior para el etiquetado de sus productos. Para obtener mas informacion sobre el etique-
tado de las variedades vegetales obtenidas mediante métodos biodinamicos, véase la seccién
de etiguetado de la normativa presente.
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La intencién de la normativa de fitomejoramiento biodinamico es proporcionar un conjunto
normalizado de criterios para identificar y etiquetar las variedades de plantas obtenidas por
métodos biodinamicos. Esto permite diferenciar las variedades obtenidas bajo el método bio-
dindmico de otras variedades que no cumplen con los criterios de la normativa. Aunque el
logotipo Demeter indica que las plantas o productos vegetales fueron producidos en una
granja certificada Demeter, actualmente no identifica el origen de la semilla utilizada para cul-
tivar las plantas. La normativa para el fitomejoramiento biodindmico tiene por objeto llamar la
atencion especialmente sobre los antecedentes de fitomejoramiento de las plantas mediante
el etiquetado de las variedades de plantas obtenidas mediante métodos biodinamicos como
tales.

6.1.10.2 Requisitos generales para la obtencién de nuevas variedades

m La mejora genética debe tener lugar en campos certificados Demeter o en instalaciones
de mejora genética apropiadas. Si esto no es posible, la obtencién de nuevas variedades
puede llevarse a cabo en las condiciones que se indican a continuacion.

m Si el fitomejoramiento se realiza en campos con certificacién ecolégica / organica, los
preparados biodindmicos deben aplicarse de la siguiente manera: como minimo una
aplicacion anual en todos los campos, en el periodo adecuado para el cultivo, del prepa-
rado de estiércol (500) y del preparado de silice (501), asi como la aplicacion de compost
con preparados biodinamicos o, si no se dispone de él, del preparado de Maria Thun.
Estos requisitos deben ser acordados por escrito con la granja organica certificada, por
ejemplo, mediante un contrato de manejo de cultivos.

m La granja donde se lleva a cabo la mejora, asi como la documentacion pertinente de
todas las actividades de mejora, deben ser accesibles y estar disponibles para una ins-
peccion Demeter en todo momento.

m El desarrollo de una nueva variedad se inicia mediante la polinizacion cruzada intencio-
nal o accidental, o mediante la mutacion de los rasgos hereditarios y la seleccion poste-
rior. Es esencial un minimo de cuatro afios de mejora selectiva en condiciones biodina-
micas, como se describe en los puntos 1y 2.

m Los siguientes métodos de mejora vegetal no estan permitidos:
e Todos los métodos no permitidos por los estandares IFOAM

¢ Cria hibrida, independientemente del método de produccién
e Doble haploidia o poliploidizacion
¢ Plantas producidas con citoplastos o fusion de protoplasto.

m Se permite el uso de hibridos o de variedades haploides dobles como lineas parentales
para el desarrollo de nuevas variedades mejoradas a través del método biodinamico.

m Para ser reconocida como una variedad vegetal registrada, es esencial que todas las
variedades biodinamicas de nuevo desarrollo estén registradas en la oficina de varieda-
des vegetales responsable. Solo después de la aprobacion se puede vender la variedad
(semilla) a otros.

m En el caso de un sistema de produccion cerrado, el registro de una nueva variedad bio-
dinamica puede no ser relevante para el mejorador. No obstante, el organismo de certi-
ficacion respectivo puede expedir un reconocimiento oficial de la variedad como "varie-
dad vegetal obtenida mediante métodos biodinamicos". Para recibir el reconocimiento,
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se puede presentar una solicitud que demuestre que la variedad cumple el grado nece-
sario de diferenciacion con respecto a otras variedades de la misma especie, de confor-
midad con los reglamentos pertinentes en materia de semillas y fitomejoramiento.

6.1.10.3 Requisitos para la reproduccién de variedades con fines de conserva-

cién

La reproduccion de variedades con fines de conservacién se debe llevar a cabo en granjas
biodindmicas certificadas o, como requisito minimo, en granjas ecoldgicas/organicas certifica-
das que cumplen con lo estipulado en el apartado 6.1.10.2 (Requisitos generales para la
obtencion de nuevas variedades).

6.1.10.4 Requisitos especiales de documentacion

La primera entrega de semillas a la finca debe ser documentada. (remito de entrega o
factura de expedicion/recibo/proveedor/cantidad/tratamientos/analisis de riesgo de mo-
dificacién genética)

Un plan de cultivo debe indicar qué campos se utilizaron para el cultivo y la seleccion de
la variedad en cuestién. Las lineas parentales de las plantas seleccionadas deben ser
trazables mediante facturas u otros documentos justificativos.

La venta de semillas debe documentarse mediante una factura de orden de entrega, tal
y como se exige en las inspecciones ecoldgicas de la UE. En dichas facturas debera
indicarse el nombre de la variedad/lote/cantidad/tratamiento de las semillas/recipiente.

La documentacién requerida hace posible el seguimiento de la variedad dentro de la
rotacion de cultivos y la trazabilidad de la evolucién de la variedad a lo largo de multiples
generaciones.

6.1.10.5 Reglas de transparencia para el fitomejoramiento

El historial de desarrollo de una variedad incluye la siguiente informacion:

Variedad, cultivar, denominacion de la variedad, nombre del mejorador, fecha, objetivos
de la obtencién

Fuente del material genético (parental) para la reproduccion, descripcion, proveedor, pri-
mera fecha de cultivo, indicacion de si el material parental es el resultado de un cruza-
miento.

¢ En qué condiciones se cultivd y se selecciond la variedad? Sitio y métodos de cultivo.

¢, Qué métodos de seleccién se utilizan/se utilizaron? Seleccién en masa (positiva o ne-
gativa): ¢cuantos individuos de un total de cuantos son elegidos? En el caso de la se-
leccion de una sola planta, ¢,se separan las plantas y se cultivan o se revisan de acuerdo
con los rasgos individuales o se obtiene una mezcla de la semilla preparada (método de
pedigri versus método de poblacién a granel)? ¢Se cambié el procedimiento en algun
momento a lo largo de las generaciones? ¢Hubo momentos durante el periodo de se-
leccion en los que se aplicaron criterios de seleccion Unicos? ¢ Se utilizaron métodos de
prueba especificos para apoyar el proceso de seleccion? ¢En qué condiciones se reali-
zaron ensayos adicionales? ¢Existen requisitos especificos que deban cumplirse
cuando se introduzca la variedad para un uso mas amplio?

¢, Cuéndo se registro la variedad en la oficina responsable de variedades?
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m Descripcidn del proceso de propagacién de semillas utilizado para producir semillas para
su venta y distribucion.

m Una descripcion actual de la variedad: caracteristicas tipicas, métodos de cultivo reco-
mendados y otras directrices practicas para trabajar con la variedad, resultados de los
andlisis de calidad.

6.2 Preparados biodinamicos

(Véase también el Apéndice 10)

La empresa debe disponer de un método eficaz de dinamizacién de los preparados, o de un
contrato con un servicio de dinamizacion y pulverizacion. Esto debe ser inspeccionado como
parte de la inspeccion anual.

Un requisito previo para la certificacion de la granja como "En conversion a Demeter" después
de 12 meses de cultivo segun esta normativa, es al menos una aplicacion del preparado de
estiércol en cuerno de vaca y de silice en cuerno, asi como la aplicacién de compost con los
preparados biodinamicos (o el preparado Fladen / Maria Thun, producido con los preparados
biodindmicos de compost, como sustituto) en todas las areas de la empresa. Esto se aplica
igualmente a las nuevas zonas que se van a convertir.

Los preparados de pulverizacion se utilizaran de acuerdo con el tipo de cultivo:

m El preparado de estiércol en cuerno (500) o el preparado compuesto de estiércol en
cuerno (500P) se esparcira al comienzo de la fase vegetativa o después de la cosecha
del cultivo certificado, pero en cualquier caso al menos una vez al afio, a razén de al
menos 50 g/ha. El preparado de silice (501) debe ser rociado segun lo dicte la etapa de
desarrollo de la planta, aunque al menos una vez al afio, a razén de al menos 2,5 g/ha.

m Los preparados de pulverizacion deben aplicarse con un equipo limpio.

m Todos los abonos organicos (estiércol de corral, compost, etc.) deben ser tratados con
los preparados para el compost. En caso de que una finca no cuente con compostaje
propio, por Ej.: fincas de pastoreo extensivo, es obligatorio aplicar un preparado com-
puesto (como el preparado de fladen, compost en barril, Maria Thun, o el preparado
500P) como sustituto en aquellas zonas que no reciben compost con preparados en el
transcurso del afo.

m Todas las areas productivas de la granja deben recibir los preparados de pulverizacion
cada afo. Este requisito no se aplica a las areas no utilizadas u otras areas permanen-
temente improductivas.

m Bajo las siguientes condiciones podra aplicarse una frecuencia de pulverizacion de silice
de cuernos inferior, sobre la base de una excepcién concedida por el organismo de cer-
tificacion respectivo (APP 4B: Apéndice 7), a las tierras de pastoreo sin segar utilizadas
para rumiantes:

e Las tierras de pastoreo sin segar deben ser rociadas con silice de cuerno al menos
cada tres afos

e Dos tercios de las superficies forrajeras deben ser rociadas con silice de cuerno
cada afio

m Se puede conceder una exencion para las pendientes pronunciadas en las regiones
montafiosas (siempre que no se gestionen de forma intensiva o se sieguen) y para las
zonas por las que no se puede acceder. Esta excepcion puede ser considerada por el
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organismo de certificacion respectivo cuando el operador presente un plan de gestion
de los preparados que describa el uso previsto de los mismos (areas incompletas o no
cubiertas y con qué frecuencia se aplicaran, maquinaria de dinamizacion y pulverizacion
disponible en la granja, mejoras propuestas para la cobertura en el futuro, etc.). La ex-
cepcion tendrd un plazo, pero puede ser renovada (App 4 A: Vea Apéndice 7)

6.3 Cria de animales
6.3.1 Alcance

La Seccibn 6 describe las reglas para todo el ganado que se mantiene con fines comerciales
en una empresa Demeter. Los animales para autoconsumo pueden excluirse de la certifica-
cion sin afectar a la conversion de toda la finca, pero en estos casos no pueden ser comercia-
lizados bajo la marca Demeter.

6.3.2 Requisitos de tener animales

La certificaciébn Demeter de empresas agricolas sin la incorporacion de animales en la granja
no es posible.

Se debe dar preferencia a la incorporacion de rumiantes propios o a través de cooperacion
para el intercambio de forraje y estiércol con otros agricultores.

Cuando esto no sea posible, se deben incorporar otros animales de cria (para ver carga ani-
mal minima, vea el capitulo siguiente).

En las huertas comerciales y en las empresas que solo tienen cultivos perennes, el requisito
de tener sus propios animales no es obligatorio si el uso de estiércoles, compost, abonos
verdes y preparados biodinAmicos es particularmente intenso.

6.3.3 Carga ganadera minima

La carga ganadera viene determinada por las posibilidades de produccion de forraje, en fun-
cién del clima y de las condiciones locales. Se deben tener en cuenta el mantenimiento y el
desarrollo de la fertilidad del suelo.

Tabla 11: Carga

Tipo de finca

ganadera

0—-10ha

10— 20 ha

para diferentes tipos de fincas

20 —40 ha

> 40 ha

Cultivos anua-
les extensivos
(cereales etc.)

Carga gana-
dera definida
por organismo
de certificacion

Carga ganadera no debe ser me-
nos de 0,1 unidades ganaderas

/ha.

Carga gana-
dera no debe
ser menos de
0,2 unidades
ganaderas /ha.

Cultivos peren-
nes

Carga ganadera definida por organismo de certificacion

Huertas comer-
ciales / horticul-
tura

Carga gana-
dera definida
por organismo
de certificacion

A partir de la
campafa de
certificacion de
2032, la carga
ganadera no

A partir de la
campaia de
certificacion de
2027, la carga
ganadera no

Carga gana-
dera no debe
ser menos de
0,2 unidades
ganaderas /ha*.
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debe ser menos | debe ser menos
de 0,1 unidades | de 0,1 unidades
ganaderas/ha.** | ganaderas/ha.**

El célculo de la carga ganadera siempre se basa en el area de produccion total.

* A las explotaciones actualmente certificadas, esta norma se aplica a partir de la campafa de cer-
tificacion de 2024. Para las explotaciones en conversion, se aplicara a partir de la implementacién
nacional de la presente norma.

** A las explotaciones actualmente certificadas, esta norma se aplica a partir de la campafia de cer-
tificacion de 2032. Para las explotaciones en conversién, se aplicara a partir de la campana de cer-
tificacion de 2027.

En relacién con la conversién de diferentes animales a unidades ganaderas, véase el Apén-
dice 1.

LA ICO (Oficina de Certificacion Internacional, por sus siglas en inglés) establece una carga
ganadera minima de 0,2 unidades de ganado/ha para su ambito de aplicacion, independien-
temente del tamafio de la explotacion.

Las medidas compensatorias para la tasa de carga minima se describen en el capitulo 6.3.4.;
cualquier otra medida o concepto compensatorio nacional requiere la aprobacion del Comité
de Normativas de la BFDI.

La carga ganadera maxima no puede superar 2,0 unidades de ganado / ha., lo que corres-
ponde a un maximo de 1,4 unidades de estiércol/ha., si se adquiere alimento.

6.3.4 Cooperacion entre unidades agricolas

Es posible la cooperacién entre granjas biodinamicas certificadas (por ejemplo, el intercambio
de forraje y/o estiércol) en el sentido de una unidad bioldgica. La normativa se aplicara a esta
nueva unidad en su conjunto.

En los casos en gue ninguna granja biodinAmica esté lo suficientemente cerca, se puede or-
ganizar la cooperacion entre la granja biodinamica certificada y una granja ecoldgica / orga-
nica. En cualquier caso, sin embargo, debe haber un contrato legal, que debe ser presentado
a el organismo de certificacion respectivo.

Antes de que se permita la cooperacién con una granja ecoldgica, deben cumplirse las si-
guientes condiciones:

m La granja colaboradora debe alimentar a los animales con forraje 100% ecolégico / or-
ganico.

m La granja asociada que coopere debe convertirse completamente a la produccién eco-
l6gica / orgénica.

m Debe solicitarse una excepcion al organismo de certificacion respectivo (APP 5A: véase
el apéndice 7).

m El estiércol de corral debe prepararse en la finca de donde procede (idealmente en el
establo), o al menos seis semanas antes de su aplicacion.

m El estiércol equivalente para toda la superficie no podra ser superior a 1,4 unidades de
estiércol/ha/afio.
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m La cooperacion forrajera con fincas ecoldgicas/organica solo es posible en los casos de
cultivo de plantas forrajeras perennes (al menos tres afios). La aplicacion de los prepa-
rados debe comenzar al menos con un afio de antelacion y debe ser ejecutada por la
granja biodinamica que recibe el forraje. Si la rotacidn de cultivos permite la produccion
de cultivos alimentarios en la zona de cooperacion, la aplicacion de los preparados debe
continuar durante todo el periodo de cooperacion. Los cultivos alimentarios producidos
en este tipo de cooperacién no pueden ser comercializados como Demeter.

m La produccién de forraje en cooperacién con otra granja, en las condiciones descritas
anteriormente, puede considerarse como produccion de la propia granja, y se puede
incluir en el calculo como ingrediente Demeter segun 6.3.6 (Alimentacion).

6.3.5 Gestion del ganado

El tipo de estabulacién y las demas condiciones de manejo deben organizarse de manera que
los animales puedan expresar sus caracteristicas de comportamiento y movimiento normales;
por ejemplo, deben ser capaces de permanecer de pie y acostarse sin obstaculos, y tener un
lugar de descanso seco. Por lo tanto, se prefieren los establos en los que los animales puedan
moverse libremente en la medida de lo posible.

m El sistema de manejo debe permitir que los animales tengan libre contacto con su en-
torno natural (sol, lluvia, tierra bajo los pies, etc.). Esto debe garantizarse, en particular,
mediante el acceso a pastos o, al menos, espacios al aire libre. También se debe tener
cuidado de proporcionar suficiente luz, un buen ambiente de establo y proteccién contra
el viento.

m Est4 prohibido atar a los animales en los establos. Por razones de seguridad o bienestar,
el organismo de certificacion podra conceder una excepcién temporal para determinados
animales.

m En los establos construidos antes del 24 de agosto de 2000 solo se permitira el atado
siempre gue los animales tengan una cama cémoda, que se garantice un cuidado indi-
vidual y que tengan acceso regular a areas de libre movimiento al aire libre (APP 6:
véase el apéndice 7).

m El organismo de certificacion respectivo podra conceder excepciones temporales de los
requisitos que rigen para los establos y el acceso a areas al aire libre para los siguientes
aspectos (APP 8: véase el apéndice 7):

e Establos mas pequefios de lo indicado
¢ Falta de acceso a un lago o estanque para las aves acudaticas.
e Naves avicolas que no cumplen todos los requisitos

« Area de ejercicio al aire libre para aves de corral que no estén cubiertas de vege-
tacion.

e Falta de plantas o edificios que ofrezcan proteccion a los animales cuando se en-
cuentren al aire libre (APP 8: ver Apéndice 7)

6.3.5.1 Manejo de ganado bovino

Todas las categorias de ganado bovino (vacas nodrizas, toros, animales jovenes y de reno-
vacion, vacas lecheras y terneros) deben tener acceso a pastos durante el semestre de ve-
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rano. Cuando esto no sea posible, el acceso areas de ejercicio al aire libre debe estar dispo-
nible durante todo el afio. A las vacas se les debe dar libertad de movimiento en el momento
del parto. Si no existe un recinto para partos, este debe establecerse una vez que se hagan
modificaciones a la construccion existente.

En aquellas empresas en las que, debido a su ubicacion dentro de un poblado, o a la distan-
cia/tamafio de sus campos, 0 por otras razones practicas, no es posible el acceso a pastos o
a espacios al aire libre, puede aprobarse una excepcion. Esta excepcién puede otorgarse a la
misma finca solo para una de las dos cosas —la falta de acceso a pasto, o0 a &reas de ejercicio
al aire libre (APP 9: véase el apéndice 7).

El tipo de establo y la organizacion interna del mismo deben cumplir los siguientes requisitos:

m Los recintos para que el ganado se acueste deberan disponer de camas adecuadas.

m No se permite el uso de suelos con més de 50% de superficie con rejilla y no se puede
calcular el &rea de rejillas como lugar de descanso.

m No se permiten estimuladores para vacas.

m Se debe proporcionar suficiente superficie para permitir que el rebafio desarrolle su com-
portamiento social y obtenga la alimentacion sin obstaculos.

m Debe haber por lo menos tantos comederos y sitios para dormir como animales haya en
el establo. En los establos con alimentacion ad libitum, se pueden ofrecer menos come-
deros.

m Los terneros se pondran en contacto entre si lo antes posible. Se criardn en grupos a
partir de la segunda semana si hay un nimero suficiente de animales de la misma edad.
Los recintos individuales para terneros solo se permiten durante la primera semana.

No se permite el descornado de animales ni tener animales descornados en la granja. En
casos bien justificados, el organismo de certificacion respectivo puede aprobar una excepcion,
pero esta debe ser revisada anualmente.

Las razas de rumiantes que genéticamente no tienen cuernos no pueden ser utilizadas para
producir leche, carne y fibra Demeter. Las razas histéricas de rumiantes desarrolladas por una
seleccién natural o las razas de las cuales ya no existen individuos con cuernos (vea la si-
guiente lista positiva), estan permitidas Unicamente para la produccion de carne. Estas razas
pueden ser utilizadas para el cruce de desplazamiento.

m  Aberdeen Angus
m  Galloway
(Esta lista no es exhaustiva, pueden solicitarse mas razas al Comité de Normativas)

Las razas genéticamente desprovistas de cuernos en cualquier forma y el cruce de desplaza-
miento con las mismas estan prohibidas para la produccion de leche Demeter.

Si una finca dispuesta a convertirse tiene razas que, por su genética, no tienen cuernos, la
empresa debe comenzar inmediatamente después del inicio del periodo de conversion, con
el cruzamiento de desplazamiento de esos animales. Durante el proceso de transicion, se
tolerara la presencia de ganado sin cuernos en la empresa, si durante la inspeccién se puede
demostrar un progreso de la cria hacia el ganado con cuernos.

Se permite castrar a los terneros para mejorar la salud, el bienestar o la higiene de los anima-
les. La operacién deberd ser llevada a cabo por personal competente a la edad mas adecuada
y el sufrimiento de los animales debera reducirse al minimo.
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6.3.5.2 Manejo de ganado ovino, caprino y equino

Las condiciones aplicables a los bovinos se aplican de igual manera a los ovinos, caprinos y
equinos.

Ademas, operaciones como la castracion, la colocacion de bandas elésticas en las colas
y el corte de las colas no deben llevarse a cabo sistematicamente en la ganaderia biodi-
namica.

Algunas de estas operaciones pueden realizarse para mejorar la salud, el bienestar o la
higiene de los animales. Estas operaciones deberan ser realizadas por personal compe-
tente a la edad méas adecuada y el sufrimiento de los animales debera reducirse al mi-
nimo.

6.3.5.3 Manejo de ganado porcino

Los recintos para dormir deben tener cama de paja (u otra cama organica). No se permite el
uso de suelos con mas del 50% de rejillas ni el atado de los animales. El acceso al aire libre,
donde sea posible hozar, debe ofrecerse siempre que sea posible (APP 10: véase el Apéndice

7).

Las cerdas solo podran confinarse para parir durante el periodo mas breve posible (hasta
un maximo de 14 dias). No pueden estar atadas durante este tiempo. Las cerdas debe-
ran tener acceso al aire libre siempre que lo permitan las condiciones locales. Las cerdas
vacias, cerdas al principio de la gestacion y cerdas jévenes se mantendran en grupos.

Los lechones destetados no pueden estar encerrados en establos con suelos de rejillas
ni en jaulas.

No se permite el corte de los dientes u otro tipo de limado preventivo de dientes de los
lechones y tampoco se permite el corte de la cola o de las orejas.

Estan prohibidos los anillos nasales para evitar que los cerdos hocen.

Se permite castrar lechones por razones de salud, bienestar o calidad de la carne. La
operacion debera ser llevada a cabo a la edad mas adecuada por personal competente
y minimizando el sufrimiento de los animales.

6.3.5.4 Gestion de las aves de corral - normativa basica

Todas las especies de aves de corral requieren una gestion que permita su comportamiento
natural. Para mejorar la estructura social de los grupos de aves de corral, deben mantenerse
dos gallos por cada 100 gallinas ponedoras.

Para las aves de corral que normalmente se posan en perchas, se deben proporcionar
lugares de descanso elevados apropiados para la especie. Se debe proporcionar sufi-
ciente area de bafio de arena y areas para tomar el sol, y las aves de corral de agua
deben tener un suministro adecuado de agua. Los patos necesitan tener areas de agua
para nadar; los gansos necesitan como minimo agua para sumergir sus cabezas y cue-
llos.

Para las aves jovenes y las gallinas ponedoras se requieren areas al aire libre, otras
aves de corral deben tener acceso a un corral exterior, y las aves acuaticas también
deben tener acceso a aguas abiertas.
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Los establos y los edificios deberan construirse y mantenerse de forma que satisfagan
las necesidades naturales de las aves. Los sistemas enjaulados estan prohibidos. Se
proveeran cajas nido para la puesta de huevos.

Suficiente luz diurna, buenas condiciones climaticas en las naves y una baja exposicion
al polvo son condiciones indispensables para la salud y el bienestar de las aves de corral.
Se prohiben las mutilaciones de las aves de corral, como el corte del pico, el recorte o
la castracion. También se excluye la cria de capones.

En su fase activa durante el dia, se puede alojar un maximo de 4,4 gallinas ponedoras,
reproductoras o 7,1 gallinas ponedoras jovenes o un maximo de 16 kg de peso vivo
(max. 18 kg de peso vivo en gallineros moéviles) por m2. La edad minima de sacrificio
para todos los tipos de aves de corral figura en el apéndice 8.

La luz del dia se puede ampliar mediante iluminacion hasta un maximo de 16 horas al
dia. En el espacio al aire libre y en el area de alimentacion y suministro de agua, debe
haber suficiente luz diurna. Para la iluminacion solo se permiten lamparas sin efecto
estroboscaopico.

El alojamiento puede contener un maximo de 3.000 gallinas ponedoras (preferiblemente
en grupos de 1.000 gallinas), o animales parentales para gallinas ponedoras o animales
de engorde, 9.600 gallinas ponedoras joévenes y sus hermanos o animales parentales
jévenes (separados en grupos de no mas de 4.800 aves cada una), 10 x 200 codornices
ponedoras, como maximo. 1.000 pavos, 2.500 gallos o gallinas de Guinea, 1000 gansos,
1000 patos y 10 x 500 codornices de engorde. Para edificios existentes, el organismo de
certificacion respectivo podra autorizar excepciones. Todas las nuevas instalaciones de-
ben cumplir con este estandar (APP 12: ver Apéndice 7).

Dependiendo del clima local del pais, tiene sentido ofrecer establos con diferentes areas
climéticas (area interior calida y un area exterior llamada jardin de invierno, con un corral
adyacente). Un corral de este tipo, que se considera una zona de libre ejercicio, vallada
pero no techada, con orificios para acceso al pasto y cubierta con material para escarbar
gue absorbe la humedad, protege el pasto cercano a la vivienda del exceso de estiércol.

Para el pastoreo de gansos y patos es suficiente un area cubierta.

Los requisitos antes mencionados son obligatorios, independientemente del nimero de aves
de corral que se mantengan.

6.3.5.5 Gestidn de las aves de corral - normativa especifica

Este capitulo no es obligatorio en las explotaciones con un namero total inferior a 100
gallinas ponedoras, 100 pollos de engorde, o 20 pavos, gansos o patos.

En naves con diferentes zonas climaticas es posible mantener gallinas ponedoras du-
rante la noche en la zona de clima célido con un mayor niumero de aves por metro cua-
drado.

Cuando se ofrece un jardin de invierno, la carga maxima por metro cuadrado es de: 10
gallinas ponedoras o animales padres o 16 gallinas jovenes o 48 kg de peso vivo de
aves de corral para engorde.

En la parte interior del alojamiento (zona de clima célido), cuando se abren zonas hacia
la parte exterior de la estructura (jardin de invierno), se puede mantener un maximo de
8 gallinas ponedoras o 13 gallinas ponedoras jévenes o 24 kg de peso vivo de aves de
corral de engorde por m? En este caso, las trampillas de entrada y salida deben ser de
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apertura automatica. Solo bajo estas condiciones se puede considerar el jardin de in-
vierno como parte del establo.

m Elnumero de animales por superficie, el nUmero y la anchura de las trampillas de entrada
y salida, el equipo para la alimentacion y el suministro de agua, las perchas més altas y
los nidos con cama 0 con una capa interior suave deben ajustarse al tamafio de los
animales.

m Durante la fase activa, no se debe impedir el acceso de los animales a las diferentes
zonas de alojamiento. Tanto el jardin de invierno como la parte interior deben estar ilu-
minados.

m La anchura de las trampillas de entrada y salida entre las distintas zonas debera ser
como minimo de 1 m por cada 150 gallinas ponedoras, 250 gallinas ponedoras jévenes
y 500 kg de peso vivo de aves de corral de engorde. La altura de las trampillas de entrada
y salida debe ser de tal forma que los animales puedan pasar erguidos. Los pisos ele-
vados deben tener hoyos para el estiércol. No debe haber mas de tres pisos uno sobre
el otro. Por lo menos un tercio del area de ejercicio accesible debe estar cubierto con
materiales para cama.

m Las zonas al aire libre deberan satisfacer las necesidades naturales de las especies de
aves de corral respectivas. En el caso de gallinas, al menos el 40% de la superficie debe
estar cubierta uniformemente con cultivos perennes para proporcionar proteccion, por
ejemplo, con arbustos y arboles. Se pueden utilizar cultivos anuales o proteccion artificial
hasta que la cobertura de cultivos permanentes alcance el 40% de la superficie. Los
establos moviles estan exentos. La superficie minima requerida por ave es: 4 m? para
gallinas ponedoras y animales reproductores, 1 m? por kg de peso vivo de aves de corral
de engorde, pero al menos 4 m? por animal, 10 m? por pavo, 5 m? por pato. Los gansos
necesitan un minimo de 4 m? de pasto por kg de peso vivo, y un minimo de 15 m? por
ganso. Los pastos no deben estar a mas de 150 m del establo para gallinas ponedoras,
animales de engorde y pavos, ni a mas de 80 m para los patos. En el caso de los gansos,
no existe limite al respecto.

m Gallinas ponedoras jévenes y sus hermanos necesitan acceso al pasto (1 m? por ani-
mal).La cria y la eclosion deben incluirse en el proceso de certificacion.

m  No se permite la determinacién del sexo dentro del huevo como método para separar
pollos machos y hembras.

6.3.6 Alimentacion

Cada empresa se debe esforzar por alcanzar la plena autosuficiencia. Los concentrados se
componen principalmente de cereales y leguminosas. No se permite la alimentacién con sub-
productos de la extraccién industrial. No se permiten los productos de origen animal (excepto
la leche, los productos lacteos, el suero de leche y los huevos).

Los antibiéticos, sulfonamidas, coccidiostaticos, hormonas, compuestos sintéticos y productos
farmacéuticos no estan permitidos como aditivos en la alimentacion. No se permiten aminoa-
cidos aislados, promotores del crecimiento, potenciadores de la produccion (antibiéticos y po-
tenciadores de piensos) ni aditivos quimicos sintéticos para piensos (excepto vitaminas).

No se puede comprar forraje convencional. En casos de emergencia, el organismo de certifi-
cacion respectivo puede autorizar una excepcion (APP 24: véase el Apéndice 7):
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m Sélo en casos imprevisibles como condiciones climaticas extremas, catastrofes natura-
les, dafios por incendio, etc.

m Las desviaciones del régimen general de alimentacion exentas por el organismo de cer-
tificacion se ajustaran al principio de disponibilidad y al régimen general, reduciendo pri-
mero la cuota de alimentacién propia de la finca, luego la cuota Demeter en general,
luego la cuota ecoldgica / organica hasta, como maximo, 100 % de alimento no-ecoldgico
/ orgénico.

m Las partes no ecoldgicas/organicas se limitan a los componentes de alimentacion men-
cionados en el apéndice 2 d) (APP 24: vea Apéndice 7).

Cada compra de piensos, preparados de piensos, aditivos para piensos, mezclas de minerales
y vitaminas y coadyuvantes de elaboracion de ensilado debe documentarse. Del mismo modo,
hay que comprobar que no haya agentes manipulados genéticamente o sus derivados en el
producto. La prueba de no disponibilidad de fuentes biodinamicas debe ser incluida como
parte del proceso de certificacion anual. Para cada adquisicion de piensos debera presentarse
documentacién que indique el origen, la denominacion, la cantidad y la forma en que se ha
utilizado el pienso.

6.3.6.1 Produccion en la granja, proporcion Demeter para todos los animales

El alimento animal producido en la granja constituye la base de la alimentacion animal. Al
menos el 50% (60% para rumiantes, équidos y camélidos) de los piensos debe ser originario
de la propia granja o en cooperacion con otra granja Demeter. El forraje producido en la propia
granja es el punto de partida de un régimen de alimentacién adecuado para los animales que
se crian en ella.

m Si se va a adquirir alimento para la finca, se debe tener especial cuidado en elegir la
calidad del alimento adecuada para la produccién Demeter segun los requisitos genera-
les.

Tabla 12: Produccion en finca y racion media anual de todos los animales, en materia seca

Especie animal Min. proporcion Maxima propor- Minimo de pro- | ¢ Es posible la aproba-

Demeter en la ra- |cion ecoldgica/ duccién propia | cidn de una proporcion
cion anual* organicaenla de lagranja*** | menor de Demeter en
racion anual ** caso de necesidad?

Rumiantes, équi- |70% 30% 60% No****
dos y camélidos

Cerdos 70% 30% 50% Si, hasta el 50%.

Aves de corral 70% 30% 50% Si, hasta el 50%.

*Puede contener alimento "en conversion a Demeter", si el alimento tiene una certificacion ecolo-
Si se adquiere fuera de la finca, puede ser solo del 20%, por lo que aun asi el 50% se con-
vierte completamente en forraje Demeter.

** Puede contener piensos "en conversidn a ecolégico / organico”.

**Puede ser una media calculada para todos los animales de la granja, siempre que se ajuste a
la legislacion ecoldgica / organica pertinente.
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**xx Excepto en casos de emergencia con la aprobacién del organismo de certificacion respectivo

(APP 24: ver Apéndice 7).

6.3.6.2 Alimentos en conversion

m Los alimentos procedentes de la produccion en una granja que se encuentra en el primer
afo de conversion a Demeter y ecoldgico, solo pueden ser utilizados en la propia granja.
En el primer afio de conversién, este alimento puede ser utilizado en hasta el 100% de
la proporcién. En los afos siguientes, si es que ha quedado alimento del primer afio, o
si una granja adquiere nuevas tierras, hasta el 20% de este alimento puede ser utilizado
en la proporcion.

m Los alimentos procedentes de la produccion en una granja, que se encuentra en el se-
gundo afo de conversién a Demeter y organico, pueden ser utilizados en la propia granja
sin limite. Alimento adquirido de fuera de la finca, solo se puede usar hasta un 30%.

m Los alimentos procedentes de la produccién de una granja que se encuentra en el se-
gundo afio de conversion a Demeter y que ya son ecologicos pueden ser utilizados en
la propia granja sin limite. Respecto a alimento adquirido fuera de la finca se puede traer
hasta un 50%, de modo que al menos un 50% es alimento Demeter totalmente certifi-
cado. Véase también la tabla 1 (arriba).

6.3.6.3 Alimentacién de vacas lecheras, ovejas, cabras y caballos

El alimento debe ser adecuado para la especie y contener el mayor contenido posible de
forraje basto (por ejemplo, forraje verde, pasto, heno, ensilado), al menos un 75% (calculado
a base de materia seca) a lo largo de todo el afio. La mayoria de los alimentos de verano
deben ser de materia verde, preferiblemente de pasto.

m Eninvierno, los animales deben obtener la mayor cantidad de heno posible (vacas: tres
kilos por animal y dia, y pequefios rumiantes, por consiguiente, menos). Si las condicio-
nes climaticas no permiten la recoleccion de heno de buena calidad, el organismo de
certificacién respectivo podra conceder excepciones para dar a los animales fardos de
graminea y trébol segada después del inicio de la floracion como sustituto. (APP 14A:
véase el apéndice 7)

m Laracion basica de alimento no puede consistir inicamente en fardos a lo largo de todo
el afo.

m Se excluyen los piensos de origen animal para todos los rumiantes. Esta restriccion no
se aplica a la leche y los productos lacteos.

6.3.6.4 Alimentacion de ganado bovino para carne

La racion alimentaria deberé estar debidamente constituida para los rumiantes, con una pro-
porcion de forraje basto de al menos el 75% (calculado a base de materia seca) en todas las
estaciones, por ejemplo, heno, fardo o paja forrajera. El ensilado puede formar la mayor parte
de la racion alimenticia, pero la alimentacion de verano debe incluir un tercio de forraje verde
fresco.

En invierno, los animales deben obtener la mayor cantidad de heno posible (tres kilos por
animal y dia). Si las condiciones climaticas no permiten la recoleccion de heno de buena cali-
dad, el organismo de certificacion respectivo podra conceder excepciones para alimentar con

Produccion, Elaboracién y Etiquetado Péagina 70 de 144



el fardo segado después del comienzo de la floracion o la paja como sustituto. (APP 14A:
véase el apéndice 7)

6.3.6.5 Alimentaciéon de terneros de reposicion, terneros de engorde, potros,
corderos y cabritos.

En la medida de lo posible, se pueden utilizar los siguientes alimentos: leche, si es posible
leche materna, forraje, granos molidos. Los terneros y potros deben recibir leche durante al
menos tres meses, las ovejas y las cabras durante 45 dias. Se prohibe el engorde con leche
sola sin la adicién de algun tipo de forraje.

Se permite la alimentacion con sustitutos de leche, siguiendo el régimen general y bajo las
siguientes condiciones:

m El sustituto de leche consistira al menos en un 80 % (sobre la base de materia seca) de
leche en polvo o leche desnatada en polvo.

m El sustituto de leche puede contener suero en polvo, almidon de cereal, azlcar, aceites
vegetales, vitaminas y minerales afiadidos.

m El sustituto de leche no debe contener fuentes de proteinas vegetales ni aceite de palma
o de coco.

Dependiendo de la calidad de los ingredientes y de la duraciéon de la alimentacién, puede
haber consecuencias para el estado de certificacion de los terneros vendidos de acuerdo con
el capitulo y siguientes

6.3.6.6 Ganado ndémade y pastoreo en zonas no cultivadas

Los productos de ganado nomade pueden ser comercializados con la marca Demeter si dos
tercios del alimento son de produccién propia y la mitad del alimento procede de zonas agri-
colas que se gestionan de forma biodinamica. El resto puede proceder de zonas de gestion
extensiva, incluidas las reservas naturales, que no deben haber utilizado fertilizantes sintéticos
ni productos fitosanitarios, o partes de la finca en las que los preparados no pueden pulveri-
zarse debido a una pendiente pronunciada o a su inaccesibilidad (APP 4A: véase el apéndice
7).

m Los animales criados de esta manera solo pueden ser comercializados con la marca
Demeter seis meses después del destete, como muy pronto, siempre que hayan sido
alimentados y gestionados segun la normativa durante este periodo.

m Se debe llevar un diario de pastoreo.
6.3.6.7 Animales huéspedes

Los animales de origen convencional o ecolégico / organico que no estén en posesion de la
granja certificada pueden ser mantenidos en pastos Demeter para pastoreo o en establos
Demeter bajo las siguientes condiciones.

m Debe existir un acuerdo escrito entre el propietario de los animales y la granja.

m Todos los animales deberan poder identificarse claramente mediante marcas de identi-
ficacién individual o marcas comparables.

m El manejo de todos los animales debe cumplir con esta normativa, con respecto a con-
diciones de alojamiento, tratamiento veterinario y alimentacion.
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m Silos animales huéspedes cumplen estos requisitos, pueden ser integrados en el ba-
lance de estiércol / forraje de la granja certificada.

Si los animales huéspedes no cumplen con los requisitos mencionados anteriormente y son
alimentados con forraje ecoldgico / organico o convencional, se requieren las siguientes con-
diciones:

Debe existir un acuerdo escrito entre el propietario de los animales y la granja.
Los animales deben estar claramente separados en los establos y en los pastos.
La alimentacion de los animales debe estar claramente separada.

Si los animales huéspedes se mantienen separados, solo podran integrarse en el ba-
lance de estiércol / forraje sobre la base de una cooperacion en materia de estiércol /
forrajero de conformidad con el si se mantienen al menos en condiciones
ecoldgicas.

En ambos casos se requiere una excepcion del organismo de certificacién respectivo (APP
15: ver Apéndice 7). La solicitud para la autorizacién debe tener una descripcién clara de las
circunstancias, especialmente en lo que se refiere a las medidas de separacion.

6.3.6.8 Pastos comunitarios

Los animales de fincas Demeter pueden ser mantenidos en pastos comunitarios si el pasto
no ha sido manejado de forma convencional durante al menos tres afos y si los animales
convencionales proceden de un manejo convencional extensivo. Los animales convenciona-
les no pueden recibir suplementos forrajeros convencionales.

m La leche puede ser certificada Demeter cuando los animales regresan a la alimentacion
conforme a Demeter.

m La carne puede ser certificada Demeter si los animales se mantienen al menos la mitad
de su vida util de acuerdo con esta normativa.

Se requieren excepciones para el uso de pastos comunitarios por parte del organismo de
certificacion respectivo (APP 16: véase el Apéndice 7).

6.3.6.9 Alimentacion de cerdos

El objetivo es producir en la granja todos los alimentos necesarios para los cerdos. Se les
debe ofrecer una racion diaria de forraje basto fresco, seco o enfardado, en lo posible también
alimentos con alto contenido de humedad (por ejemplo, ensilaje, remolacha forrajera).

m La cantidad total de alimento adquirido de fuera de la finca esta limitada al 50% (materia
seca).

m El organismo de certificacion respectivo puede permitir la compra de forraje ecoldgico /
orgéanico certificado para cerdos en cantidades de hasta el 50% si no se dispone de
forraje Demeter. La falta de disponibilidad tiene que ser verificada. (APP 13: véase el
Apéndice 7)

6.3.6.10 Alimentacién de aves de corral

Se debe dar una parte de la dieta de manera tal que los animales deban tener que buscarla.
Las aves de corral deben tener el 20% de su alimento en forma de granos enteros. Al menos
el 5% del total del alimento debe darse en la cama o en el &rea al aire libre para que puedan
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buscarlo. Para las aves de corral destinadas al engorde, se debe proporcionar materia prima
estructurada, en forma de grano entero como parte de los piensos compuestos.

m Todas las aves de corral deben recibir algo de gravilla para aves. Los animales deben
poder beber de fuentes de agua abierta, por lo menos en tazas. Los gansos y pavos
necesitan pastos verdes durante la fase vegetativa. Los gansos, en pastos Demeter,
necesitan al menos el 35% de la materia seca como pasto fresco. Los patos deben ser
capaces de sumergirse para alimentarse.

m El organismo de certificacion respectivo puede permitir la compra de alimento organico
certificado para aves de corral en cantidades de hasta el 50%, si no se dispone de forraje
Demeter. La no disponibilidad tiene que ser aprobada.

6.3.7 Reproduccion e identificacion
6.3.7.1 Reproduccion

Un principio del método biodinamico es el mantenimiento de machos reproductores en la
granja, por lo que se lo recomienda encarecidamente. La inseminacién artificial no puede re-
emplazar completamente el efecto de la influencia masculina en el rebafio de la granja, y no
es recomendable. No se permite la produccién de animales mediante manipulacién genética
o biotecnologia (transferencia de embriones, separacion de espermatozoides para la determi-
nacion del sexo).

6.3.7.2 Identificacion de las existencias y mantenimiento de registros

Todos los animales, tanto los que se han criado en la misma granja como los comprados de
fuera, deben estar identificadas inequivoca y permanentemente con una marca, u otro me-
todo. Para las aves de corral y otros animales pequefios, la identificacién en grupo es sufi-
ciente. Los animales comprados deben ir acompafiados de un certificado que acredite su ori-
gen. Debe ser posible rastrear a los animales hasta la granja en la que nacieron y hasta sus
padres.

Se llevara un registro de establo (véase también el apartado 6.3.10, Tratamiento veterinario
de los animales) que permita la reconstruccion desde el nacimiento hasta el punto de venta.
Otros documentos, que contengan la misma informacion (por ejemplo, un libro genealégico),
pueden sustituir al registro de establo.

6.3.8 Origen, adquisicion y comercializaciéon de los animales
6.3.8.1 Animales adquiridos para lareproduccion o la expansion del rebafio

El ganado comprado para la reproduccion o la expansion del rebafio debe proceder preferen-
temente de fincas biodindmicas certificadas. Solo si no estan disponibles se pueden adquirir
animales de granjas ecolégicas/organicas certificadas. Cuando no se disponga de animales
procedentes de la agricultura ecoldgica, el organismo de certificacion respectivo podra conce-
der una excepcion para la introduccion de animales procedentes de granjas convencionales
(hasta un maximo del 40% del rebafio). (APP 18: véase el apéndice 7)

Todos los rumiantes convencionales comprados deben tener una confirmaciéon de que no han
sido alimentados con harina animal o harina de carne y huesos, en caso de que estas practi-
cas no sean ya excluidas por la legislacion nacional.
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Para conocer los requisitos minimos para una comercializacién bajo Demeter, por favor, vea
las tablas bajo 6.3.8.3 y siguientes.

6.3.8.2 Animales adquiridos para engorde

Los animales traidos para engorde para producir carne para la venta con el logotipo Demeter
deben provenir exclusivamente de empresas Demeter, y solo si no estan disponibles pueden
provenir de fincas ecoldgicas/organicas certificadas. En cuanto a los periodos minimos de
tiempo requeridos para obtener la certificacion Demeter para carne y otros productos, por
favor, vea las tablas mas abajo.

6.3.8.3 Leche, vacas lecheras, terneros y bovinos de carne

La leche solo puede comercializarse con la etiqueta "En conversion a Demeter" si las vacas
lecheras se alimentan de parcelas que tengan este nivel de certificacion.

m Si se introducen vacas lecheras individuales de origen convencional, su leche puede
comercializarse como Demeter o "En conversion a Demeter", dependiendo del nivel de
certificacion de la alimentacion, después de 6 meses de alimentacién y gestion de
acuerdo con esta normativa.

m Los animales traidos para la reproduccion, procedentes de explotaciones ecolégicas cer-
tificadas, pueden comercializarse como Demeter después de haber sido alimentados y
gestionados de acuerdo con esta normativa durante al menos 12 meses.

m Los bovinos de engorde comprados deben ser alimentados y gestionados durante al
menos dos tercios de su vida, de acuerdo con esta normativa, para poder ser comercia-
lizados con el nombre de Demeter.

m Los terneros traidos para la cria por parte de vacas nodrizas deben proceder preferen-
temente de granjas Demeter. Si esto no es posible, deben provenir de granjas organicas
certificadas. Terneros de cria procedentes de la gestiébn convencional pueden ser intro-
ducidos Unicamente con una excepcion aprobada por el organismo de certificacion res-
pectivo (APP 18: véase el apéndice 7).

Tabla 13: Etiguetado de productos de animales adquiridos de origen nico/ecolégico o

convencional - bovinos

Producto de venta

Estatus de certifica-
cion a la llegada

Alimentado y mane-
jado segun la norma

Etiquetado del pro-
ducto en venta

Bovinos

Leche Orgénico/ecoldgico — Demeter
Leche Convencional 6 meses Demeter
Carne de bovinos Organico/ecoldgico Minimo 2/3 de su Demeter
de engorde vida

Carne de bovinos Convencional Minimo 3/4 de su Demeter
de engorde o de re- vida

produccion

Carne de animales Organico/ecoldgico Minimo 12 meses Demeter
de reproduccién
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6.3.8.4 Ovinos y caprinos

El ingreso de animales sigue el orden de prioridad descrito en la seccion 6.3.8.1.

La leche de animales de reproduccion ingresados de origen convencional puede ser comer-
cializada bajo la marca Demeter después de 6 meses.

Tabla 14: Etiguetado de productos de animales de origen ecoldégico o convencional - ovino
caprino

Producto de venta Estatus de certificacion Alimentado y manejado | Etiquetado del producto
Ovinos y caprinos del animal a la llegada  segin la norma en venta

Leche Organico/ecolégico - Demeter

Leche Convencional 6 Meses Demeter

Carne Organico/ecolégico Por lo menos 6 meses Demeter

Carne Convencional Més de 12 meses Demeter

Lana Orgénico o convencio- |Mas de 12 meses Demeter

nal

6.3.8.5 Cerdos

Aplica la seccion 6.3.8.1 respecto al orden de prioridad, las restricciones respecto a la compra
de hembras jévenes y los demas requisitos basicos.

m La introduccion de lechones para engorde debe ser preferiblemente de empresas De-
meter. Si no estan disponibles, se pueden obtener animales de granjas certificadas como
organicas/ecoldgicas.

m Los lechones de origen convencional solo pueden introducirse con una excepcién apro-
bada por el organismo de certificacion respectivo (APP 19: véase el apéndice 7).

m Los lechones recién destetados de origen convencional que pesen menos de 25 kg po-
dran ser introducidos para iniciar un nuevo rebafio. Los cerdos introducidos como lecho-
nes convencionales solo podran venderse con la etiqueta "En conversion a Demeter" si
han sido alimentados y gestionados en la explotacion de acuerdo con esta normativa
durante al menos 6 meses. Los lechones deben pesar menos de 25 kg, es decir, deben
ser introducidos directamente después del destete.

m Solo podran introducirse lechones procedentes de sistemas de gestidon que utilicen cama
(p.€j. de paja) y sin cortar las colas.

= No se permite la inmuno-castracion.
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Tabla 15: Etiquetado de los productos de animales de origen ecoloégico o convencional - cer-

Producto de venta |Estatus de certifi- | Edad en el mo- Alimentacién y Etiquetado de los
Cerdos cacion a la llegada | mento de su in- gestién segun la | productos en

Carne Orgénico / ecol6- Por lo menos la Demeter
gico mitad de la vida
Carne Convencional Lechones de me- Por lo menos 6 En conversion a
nos de 25 kg, di- meses Demeter

rectamente des-
pués del destete

Carne Convencional (ani- Por lo menos 2 Demeter
mal de reproduc- afos
cion)

6.3.8.6 Aves de corral

m Los pollitos para carne u otras aves de corral deben ser adquiridos como "pollitos de un
dia", lo que significa que deben haber salido de la empresa de cria a mas tardar 3 dias
después del nacimiento.

m Las aves de corral compradas deben provenir preferentemente de empresas biodinami-
cas certificadas. Solo si no estan disponibles se pueden adquirir animales de granjas
organicas/ecologicas certificadas.

= Cuando no se disponga de ellos, el organismo de certificacion respectivo puede permitir
gue los pollitos "de un dia" para la carne se consigan de fincas convencionales (APP 20:
véase el apéndice 7).

m Las aves de corral de origen convencional que se alimentan y gestionan segun la nor-
mativa, pueden comercializarse con el nombre de Demeter. Deberan respetarse los pla-
zos minimos para el sacrificio (véase el apéndice 8).

m Se deben preferir las razas de crecimiento lento.

Tabla 16: Etiguetado de los productos de animales de origen ecoldgico o convencional -

aves de corral

Producto de venta Estatus de certifi- Edad en el mo- Alimentacién y Etiguetado de los
Aves de corral cacion del animal  mento de su in- gestion segun la productos en venta
a la llegada greso norma
Huevos . El mismo estatus
.- 18 semanas ma- e ., Demeter / En con-
Pollas ecoldgicas . de certificacion L
ximo . version a Demeter
que el pienso
Huevos . . El mismo estatus
Pollitos de un dia . L. e s Demeter / En con-
. 3 dias méaximo de certificacion L
convencionales version a Demeter

gue el pienso
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Producto de venta Estatus de certifi- Edad en el mo- Alimentacién y Etiquetado de los

Aves de corral cacion del animal  mento de su in- gestién segun la productos en venta
a la llegada
Carne de aves de Desde la llegada a
corral (incluidos la finca Demeter
los pollos herma- . . hasta el sacrificio
. Pollitos de un dia . o -
nos de gallinas po- . 3 dias maximo (edad de sacrificio: | Demeter
) convencionales . o
nedoras y gallinas véase el apéndice
ponedoras para 8)
carne)

Carne de aves de
corral (incluidos
los pollos herma-
nos de gallinas po-
nedoras y gallinas
ponedoras para
carne)

Ecoldgico / orga- Mitad del tiempo

. . Demeter
nico de vida

6.3.8.7 Productos apicolas

Las condiciones de produccion y certificacion de la miel y los productos apicolas estan regu-
ladas en la normativa para la apicultura y para el uso de las marcas Demeter, BiodinAmico®
y otras marcas relacionadas.

6.3.9 Tratamiento veterinario de los animales

La salud de los animales debe garantizarse sobre todo mediante el cuidado atento, la eleccién
de la raza adecuada, la alimentacion de los animales, , asi como otras medidas profilacticas
tales como la gestion adecuada para cada especie. Sin embargo, si se presentan problemas
de salud, se debe administrar inmediatamente un tratamiento para aliviar la afeccion. Si el
tratamiento se realiza bajo la direccion de un veterinario y esta documentado con exactitud, el
remedio elegido puede desviarse de estas directrices para encontrar la mejor solucion para la
salud animal, la gestion de la resistencia y los aspectos medioambientales.

6.3.9.1 Requisitos generales para todos los animales

No se permite el tratamiento rutinario y/o profilactico con sustancias que no se consideran
remedios naturales (por ejemplo, medicamentos alopéticos sintéticos, antibiéticos, antiparasi-
tarios) a menos que asi lo exija la ley. Una excepcion a esto es el uso de antiparasitarios
permitidos (ver abajo) en aquellos casos en los que el parasitismo es endémico en el area en
la que se encuentra la granja.

Todo tratamiento que se dé a un animal en particular, o al rebafio en su conjunto, indepen-
dientemente de cudl haya sido el tratamiento, se registrara detalladamente en los registros de
la granja correspondiente. Este registro debe indicar, para cada animal tratado, el tratamiento,
el método, el medicamento utilizado, el tiempo de retencién y la fecha del tratamiento. Estos
registros se mantendran y estaran disponibles cuando se soliciten.

m Cuando se utilicen remedios veterinarios alopaticos, se observara el doble del periodo
de retencion legal, al menos 48 horas si no se menciona ningun periodo de espera.
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(Excepto en el caso de una prueba negativa de inhibicion de bacterias después del uso
de antibidticos.)

m Los animales con una vida productiva de menos de un afio pueden tener solo un ciclo
de tratamiento con remedios alopéticos, todos los deméas animales pueden tener 3 tra-
tamientos por afo.

= Si cualquier animal recibe mas tratamientos de los permitidos, o es tratado con un ma-
terial no permitido, no debe ser comercializado como Demeter.

m No se permiten los remedios que contengan materiales organofosforados ni los trata-
mientos con hormonas para sincronizar el celo o aumentar la tasa de crecimiento o la
productividad de animales.

6.3.9.2 Uso de remedios para grandes y pequefios bovidos, camélidos, equi-
nos, ciervos y cerdas

Antibidticos: El objetivo es evitar en lo posible el uso de antibidticos, y limitar su uso a casos
de emergencia. Cada animal puede recibir un méaximo de tres ciclos de tratamiento al afio. No
se pueden utilizar profilacticamente y solo bajo la direccion de un veterinario. Los antibiéticos
de importancia critica para la medicina humana solo pueden utilizarse como ultimo recurso.
En casos de problemas persistentes en el rebafio, se recomienda consultar con un especia-
lista para mejorar la resistencia del rebafio a través del programa de reproduccion.

Ectoparasitos: Los animales individuales solo pueden recibir una aplicacién anual de iver-
mectina/doramectina para el tratamiento o la prevencion de la miasis y la sarna. El tratamiento
del rebafio completo solo se permite con otros remedios para los ectoparasitos.

Los piretroides, como aplicaciones locales (no se permite la inmersion de animales enteros),
estan permitidos para garrapatas, moscas de los cuernos, dermatobios, etc. Otras soluciones
deben integrarse en las medidas de control. Se permite el uso de Spinosad para el control de
piojos y/o miasis en ovejas y cabras.

Parasitos internos: Los antiparasitarios solo pueden administrarse en combinacién con una
presencia diagnosticada de parasitos y un régimen apropiado de pastoreo en pastos limpios.
Se permite el tratamiento de rebafio entero, pero el uso de ivermectinas y doramectinas ge-
neralmente se excluye para los parasitos internos, con la excepcion de la plaga hepatica (filo
Platyhelminthes) y Mosca de las ovejas (Oestrus ovis) si no se dispone de materiales alterna-
tivos. Se prefiere la administracion oral; la administracion mediante derrame sobre el dorso
del animal o inyectable solo se permite como ultimo recurso y bajo la direccién de un veteri-
nario.

6.3.9.3 Requisitos adicionales para las aves de corral, los cerdos de engorde,
los conejos y otros animales pequefios

Los requisitos anteriores se aplican también a las aves de corral, los cerdos de engorde, los
conejos y otros animales pequefios, a menos que no se mencionen exclusivamente para una
especie especifica. En caso de brote de la enfermedad en aves de corral, animales pequefios
y cerdos de engorde, podra tratarse toda la manada. Los cerdos de engorde y los conejos
solo podran recibir una dosis anual de ivermectina/doramectina para el tratamiento de la
sarna.
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6.3.10 Transporte y sacrificio de ganado

Uno deberia ser consciente del hecho de que la muerte de un ser vivo con alma precede a
todo procesamiento de carne. Los puntos de vista éticos y morales requieren que el animal
en cuestion sea manejado, durante el transporte y el sacrificio, de manera que no sufra miedo
y estrés. Las distancias de transporte deben reducirse al minimo. Los animales deben sacrifi-
carse en la region donde se han criado. El sacrificio de animales no estara cubierto en detalle
en estas normativas. Los esfuerzos de las personas implicadas, que deben actuar con pers-
picacia, y los principios mencionados anteriormente, ocupan su lugar.

m Esta prohibido el uso de cabrestantes eléctricos, asi como el uso de sedantes u otros
materiales quimicos o sintéticos, antes, durante o después del transporte.

m Lostiempos de espera en el matadero deberan ser lo més cortos posible. Si se requiere
esperar, debe haber suficiente espacio cubierto disponible.

m Los animales deben recibir suficiente comida y agua durante el tiempo de espera.

m Los animales deben ser aturdidos rapida y eficazmente. Después del aturdimiento, se
les debe permitir sangrar completamente.

m Las regulaciones de corte de garganta que se encuentran en algunas religiones estan
permitidas para ese grupo de consumidores, siempre y cuando se respeten las normati-
vas mencionadas anteriormente (con la excepcién del aturdimiento).

6.4 Conversion de una finca
6.4.1 Plan de conversiéon

La conversion de una granja hacia una granja biodinamica debe comenzar por definir los ob-
jetivos de desarrollo de la empresa. Esto debe servir de base para la elaboracion de un plan
de conversién que contenga los detalles de la granja y cédmo pueden ser manejados de
acuerdo con los objetivos y estandares biodinamicos.

Los requisitos minimos y las recomendaciones para los organismos de certificacién en rela-
cién con los planes de conversion y la cooperacion con la asesoria en el contexto de la con-
version se encuentran en el Manual de Gestion de Calidad de la BFDI.

6.4.2 Conversion de toda la granja

La empresa debe ser convertida al método biodindmico en su totalidad, en un solo paso.

El administrador de la granja no puede manejar simultdneamente una granja Demeter y una
granja convencional.

Esta condicion se aplica a todo el organismo de la finca, incluido el ganado si existe - aunque
tener animales no fuese obligatorio bajo la presente normativa para el tipo de granja en cues-
tion (perennes y huertas comerciales de menos de 40 has.).

En el caso de estructuras mas grandes como cooperativas o fusiones de granjas, es posible
definir areas parciales como organismos granja. Corresponde al organismo de certificaciéon
respectivo definir estas zonas segun las especificidades regionales, como:

m Distincion por unidades legales
m Clasificacién segun la certificacion organica/ecologica
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m Separacion fisicamente logica, incluidas las zonas de almacenamiento y las unidades de
embalaje

Sin embargo, debe seguir reglas transparentes, controlables y comprensibles y la subdivision
no debe servir para el propdsito de eludir ciertas partes de esta norma.

En los casos en que esté justificado, el periodo de conversién de determinadas zonas o de la
cria de animales podr& prorrogarse en las siguientes circunstancias:

e Los periodos de certificacion prolongados de hasta cinco afios a partir del primer
afio de conversion solo son posibles para las plantas perennes y ornamentales.

e Las plantas perennes y ornamentales que aun no estén certificadas Demeter de-
ben ser manejadas de acuerdo con las normativas ecoldgicas/organicas.

e Si existe un protocolo de separacion completo, el organismo certificador puede
permitir la produccién paralela de plantas perennes y ornamentales en un plazo
de cinco afos.

e Se necesita una documentacién precisa en cada etapa del proceso.

e La cria de animales puede gestionarse de forma convencional hasta tres afios
dentro del periodo de conversion, pero solo si esta parte de la cria de animales se
abandona posteriormente y se puede considerar desmesurado adaptar el establo
a los requerimientos de esta norma, o crear un sistema de alimentacién que cum-
pla la normativa.

e La cria de animales puede manejarse de forma ecoldgica / organica hasta cinco
afos durante el periodo de conversion, si se requieren medidas constructivas
esenciales (establos/graneros) para el cumplimiento de esta normativa.

e Tenga en cuenta durante la fase de conversion, las condiciones especiales para
la recria de ganado que por su genética no cuenta con cuernos, detalladas en el
capitulo 6.3.5.1.

e Toda la empresa debe alcanzar la certificacion Demeter en un plazo no superior a
cinco afios desde el inicio de la conversion.

La conversion prolongada, la produccién paralela en cultivos perennes y la agricultura no or-
ganica en la conversién necesitan una autorizacion por parte del organismo de certificacion
respectivo. Las excepciones requieren una justificacion escrita (App 21: véase el Apéndice 7).

6.4.3 Conversion de nuevas superficies agricolas

La conversion de nuevas tierras afiadidas debido a la expansion del cultivo difiere en algunos
aspectos de la fase de conversién de nuevas fincas .

En contraste con la restriccion de la produccion paralela de 6.4.2 en la conversion total de la
explotacion, se permite el cultivo paralelo de plantas organicas, Demeter en conversion y De-
meter para el mismo tipo de plantas forrajeras y cultivos perennes. En cualquier caso, se
requiere un protocolo de separacion de la cosecha y el almacenamiento.

Las disposiciones del punto 6.4.4 relativas a los periodos de conversion en funcién del cultivo
y del manejo previo de las nuevas tierras adquiridas se aplican sin restricciones.

El cultivo de la misma especie de cultivos anuales en parcelas con diferente estatus lleva a
gue toda la produccién se baje a la categoria inferior.
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6.4.4 Certificacidon en periodos de conversion

En general, los siguientes plazos y periodos representan el caso ideal de los periodos de
conversion respectivos. En caso de desviaciones o no conformidades, el organismo certifica-
dor puede, en cualquier momento, prolongar el periodo de conversion.

El requisito previo para la certificacién “en conversién” es la gestién de toda la empresa segin
esta normativa, tal como se definen en la seccién "Conversién". El uso de la marca se rige por
el siguiente cronograma (Tabla 1):

= No esta permitida la comercializacién de productos del primer afio de conversion con un
etiquetado que implique que son productos de la agricultura ecoldgica, por ejemplo, "pro-
cedentes de la produccion ecolégica" o "procedentes de la produccién biodindmica”, o
con una redaccion similar.

m El producto cosechado 12 meses después del inicio de la conversiéon, puede comercia-
lizarse como "En conversion a Demeter", si se ha concedido la certificacion respectiva.

m Los cultivos cosechados méas de 36 meses (cultivos perennes) o sembrados mas de 24
meses después del inicio de la conversion pueden ser comercializados como "Demeter"
una vez concedida la certificacion.

Estos plazos podran ampliarse en casos excepcionales: Si una finca o parte de una finca ha
sido manejada con practicas convencionales intensivas, un “afio cero” puede preceder a los
tiempos mencionados anteriormente.

Tabla 17: Conversion normal para una finca convencional

Certificacion =
completa
12 Meses
12 Meses Cosecha = Demeter |Cosecha =
12 Meses (cultivos sembrados 24 Demeter
meses después del
inicio de la conversién)
Se ha cumplido la Cosecha = o Cosecha = (cultivos perennes*)
normativa biodinamica| "gp conversion a "En conversion a
Demeter" Demeter" (cultivos
perennes*)
0 (Punto de partida)*1 2 3 afos

Momento 1: 12 meses después del comienzo de la conversion; los productos cosechados a
de ese momento pueden llevar la certificacién "En conversion a Demeter".

Momento 2: 24 meses después del comienzo de la conversion; los productos sembrados 24 me-
ses después del inicio de la conversion pueden ser comercializados como "Demeter” una vez que
se concede la certificacion. Los cultivos perennes cosechados a partir de este momento pueden
llevar la certificacién "En conversion a Demeter".

Momento 3: 36 meses o0 mas después del comienzo de la conversién; los productos cosechados
de cultivos perennes pueden llevar la certificacion "Demeter".

* Los pastos o el abono verde perenne no son considerados cultivos perennes.
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** E| punto de inicio del periodo de conversion puede ser definido de manera diferente por los or-
ganismos de certificacion, por ejemplo, con la firma de un contrato de conversion o la aprobacion

de un plan de conversion. En cualquier caso, la conversién no puede comenzar antes de que se
cumplan todos los requisitos de esta normativa.

Estos plazos podran acortarse en casos excepcionales:

m Siunafinca o la mayor parte de ella ha sido certificada ecolégica / organica (excluyendo
el tiempo de conversion) durante un minimo de un afio, la certificacion Demeter en con-
version puede ser otorgada para la primera cosecha, siempre que se haya confirmado
en la inspeccién el pleno cumplimiento de todas las disposiciones de esta normativa
(incluyendo el uso completo de los preparados, véase también 6.2.). En estos casos la
certificacion Demeter completa es posible ya en el segundo afio para cultivos anuales, y
en el tercer afio para cultivos perennes.

m Si una empresa o una parte importante de la misma esta certificada como ecolégica
(excluyendo el tiempo de conversion) durante un minimo de tres afios antes del inicio de
la conversion, se puede obtener la certificacibn Demeter completa ya para la primera
cosecha, siempre y cuando se haya confirmado el pleno cumplimiento de toda la norma-
tiva (incluyendo el uso completo de los preparados) en la inspeccion.

m La conversion parcial y las nuevas areas siguen las reglas anteriores con el requisito
adicional de documentacion.

En el caso de los productos de origen animal, la certificacion corresponde al estado de certi-
ficacion del forraje. Véanse las tablas que figuran en el punto 6.3.8.

Tabla 18: Conversion semi-rapida para una finca con un minimo de un afio de certificacion de agricul-

tura ecoldgica / organica

=
Certificacibn completa
12 Meses Cosecha = Demeter
12 Meses Cosecha =
“En conversion a

Demeter”
Certificacion organica cultivos perennes*
(el periodo de con- Cosecha “En conversion a
version a organico no Demeter”
cuenta)
0 1 (Punto de partida)* 2 Afos

: i6 DI
ecoldgica / organica

Certificacion completa =

Cosecha =
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36 Meses Demeter

Se han cumplido los
estandares organicos

0 3 Afios (Punto de partida)*

* El punto de partida de una certificacion de conversion puede ser definido de manera diferente

los organismos de certificacion, por ejemplo, la firma de un contrato de conversion o la aprobacién

de un plan de conversion.

Para algunos cultivos perennes en los trépicos y subtrépicos no se utiliza la cosecha como
punto de referencia, sino otros parametros, ya que la cosecha puede ser continua o pueden
existir varias cosechas por afo.

Si una empresa o la mayor parte de ella esté certificada como orgénica (sin incluir el tiempo
de conversion) durante un minimo de un afio, se puede otorgar la certificacion "en conversion
a Demeter", siempre y cuando se cumplen las tres condiciones siguientes:

m como muy pronto 12 meses después del inicio de la conversién (firma del contrato de
conversion o del contrato de licencia);

m como muy pronto seis meses después de la primera aplicacion completa de los prepa-
rados;
m como muy pronto 3 meses después de la primera inspeccién con evidencia positiva de
cumplimiento con la hormativa sin mayores no conformidades;
Si una empresa o la mayor parte de ella esté certificada como organica (tiempo de conversién

excluido) durante un minimo de tres afios, se puede otorgar la certificacion Demeter completa,
siempre y cuando se cumplen las tres condiciones siguientes:

m como muy pronto 12 meses después del inicio de la conversion (Firma del contrato de
conversion o contrato de licencia);

m Como muy pronto seis meses después de la primera aplicacion completa de los prepa-
rados;

m como muy pronto 3 meses después de la primera inspeccién con evidencia positiva de
cumplimiento con la normativa sin no conformidades relevantes.

Tabla 20: Condiciones especiales para plantas perennes en climas tropicales y subtropicales

Certificacion =
completa
12 Meses
9 Meses Cosecha =
6 Meses Ronda completa de Primera inspeccién | Demeter (cultivos
aplicacion de los perennes)
preparados
0 (Punto de partida) 0,5 0,75 1 Afio
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Apéndice 1. Calculo de la carga ganadera

Las unidades de estiércol determinan la carga ganadera.

Una unidad de estiércol corresponde a 80 kg N y 70 kg P-Os. Una unidad de ganado mayor
(por ejemplo, una vaca con un peso vivo nominal de 500 kg) excreta 0,7 unidades de estiércol

al ano.

Tabla 21: Célculo de la carga ganadera

Tipo de animal

Unidad de ganado/animal ‘

Toros reproductores 1.2
Vacas 1.0
Bovinos de mas de 2 afios 1.0
Bovinos de 1 a 2 afios 0.7
Terneros 0.3
Ovinos y caprinos de hasta 1 afio 0.02
Ovinos y caprinos de mas de 1 afio 0.1
Caballos menores de 3 afios, ponis y razas pequefas 0.7
Caballos de 3 afios y mas 1.1
Cerdos (20-50 kg) para la produccion de carne 0.06
Cerdos de més de 50 kg para la produccién de carne 0.16
Jabalies reproductores 0.3
Cerdas reproductoras (incluidos los lechones de hasta 0.55
20 kg)

Cerdas reproductoras sin lechones 0.3
Lechones 0.02
Gallinas ponedoras (sin las de reposicién) 0.0071
Pollas 0.0036
Aves de mesa (pollos, gallos para carne) 0.0036
Patos para carne 0.005
Pavos para carne 0.0071
Gansos para carne 0.0036

Cuando los animales, por su raza o productividad, producen cantidades de estiércol que sean
diferentes a esta tabla, , se haran los respectivos ajustes a los nimeros.
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Las unidades de estiércol se calcularan sobre la base del nimero medio de animales que se
hayan criado en la explotacion durante el afio.

Apéndice 2: Alimentos animales permitidos

El alimento producido en la granja constituye la base de la nutricion animal; el objetivo es la
autosuficiencia completa. Sin embargo, si hay que importar alimento, se debe tener especial
cuidado de que la eleccién sea apropiada para la produccion de productos de calidad Deme-
ter. Los piensos comprados deben elegirse con la siguiente prioridad: 1) de empresas certifi-
cadas Demeter, 2) de fincas pertenecientes a otras organizaciones privadas de agricultura
ecoldgica / organica, 3) de empresas certificadas segun los Reglamentos CE 834/2007 y
889/2008 (u otras normas gubernamentales comparables), 4) de zonas de gestidn extensiva,
incluidas las reservas naturales, que no deben haber utilizado fertilizantes sintéticos ni pro-
ductos quimicos para la proteccion de las plantas.

Hasta el 50 % de los alimentos de una racién media puede proceder de zonas aun no certifi-
cadas plenamente, pero cultivadas bajo manejo biodindmico, y hasta el 20 % de los alimentos
procedentes de zonas ecoldgicas. Los piensos Demeter importados en conversion y los pien-
sos ecolégicos no pueden exceder el 50% de la ingesta diaria. No se permite laintroduccién
de piensos de origen convencional. El organismo de certificacion respectivo esta autorizado
a aprobar la adquisicién de un maximo del 50% de alimentos organicos/ecoldgicos para cer-
dos y aves de corral, si no se dispone de alimentos Demeter. Esta falta de disponibilidad debe
justificarse.

Los piensos adquiridos deben documentarse y declararse parte de la declaracién anual que
demuestre que se han seguido los estandares.

a) Dietas para rumiantes:

m Alimentos basicos como heno, paja, ensilado, maiz y remolacha forrajera.
m Cereales, salvado, despojos de cereales
m Leguminosas de grano
m Heno hecho de follaje
m Hierbas
m Melaza
m Pastos y productos herbaceos no mencionados en otras secciones
m Mezclas forrajeras que contengan los ingredientes antes mencionados
m Restos de frutas y verduras
m Leche y productos lacteos
m  Subproductos de la transformacion (se excluyen otros productos de origen animal,
aparte de la leche y los productos lacteos).
b) Cerdos:

= Ademas del punto a) anterior, se puede utilizar lo siguiente:
m Leche, productos lacteos y leche desnatada en polvo sin aditivos
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m Aceites vegetales de origen natural (siempre que no haya preocupacion por los niveles
de residuos)

m Desechos vegetales limpios
m Suero de leche y huevos

c) Aves de corral:

m Ademas de los puntos a) y b) anteriores, podra utilizarse lo siguiente:
m Hierba seca molida
m Pimentdn en polvo

d) En caso de necesidad (por ejemplo, en caso de catastrofes naturales, dafios causados
por incendios, etc.), podran utilizarse los siguientes alimentos basicos producidos de forma
convencional para satisfacer las necesidades estructurales y energéticas, con excepciones
aprobadas por el organismo de certificacion y no modificados genéticamente:

m Forraje basico como heno, ensilado de hierba, en la medida de lo posible de empresas
de baja intensidad de produccién.

Granos y subproductos de la elaboracion de granos y despojos de granos de la molienda
Legumbres; (sin torta de semillas oleaginosas)

Semillas oleaginosas, —torta de extraccion, torta de presion

m Remolacha forrajera

Este procedimiento de la letra d) esta sujeto a la aprobacion como excepcion por parte del
organismo de certificacion respectivo (App 24: véase el apéndice 7).

Apéndice 3. Procesamiento de piensos -
aditivos y suplementos

3.1. El procesamiento de alimentos animales

Los piensos, componentes 0 mezclas de piensos pueden complementarse con materias pri-
mas procedentes de fuentes organicas o en conversion debido a la no disponibilidad de ma-
terias primas biodinamicas segun se definen en el Apéndice 2 y en el capitulo 3.1.3. Sin em-
bargo, no deben haber sido sometidos a ninguna transformacion ni contener aditivos no con-
templados en esta normativa (formulada para la transformacion de alimentos Demeter en el
capitulo 3.3. de esta normativa).

Cuando se suministran a granjas o clientes en general, piensos 0 componentes de piensos
con referencia a Demeter o Biodindmico, se aplican las normas generales de aprobacion de
productos y la normativa de etiquetado.

Las premezclas no deben contener sustancias modificadas genéticamente, ni ser producidas
con la ayuda de la manipulacién genética. Se debe presentar una prueba escrita a tal efecto
al organismo de certificacion.
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3.2. Aditivos y suplementos de piensos

Aditivos y suplementos de piensos que se permiten o se permiten con restricciones:
m  Sal comun bruta
m Algas calcificadas, cal forrajera, cal de conchas marinas
m Algas marinas

m Mezclas de minerales y preparados vitaminicos (= Premezcla: no contiene aminoécidos
individuales, preferiblemente de origen natural)

m Harina de roca, aceite de higado de bacalao (solo para los no herbivoros), algarrobos.

m Aceite vegetal, salvado, levadura de cerveza, melaza como portador de concentrados
minerales o como ayuda para reducir el polvo, 0 como ayuda en el prensado (max. 2%
de la racion).

m Para la apicultura: azucar (para los limites permitidos, ver normativa para la apicultura y
productos de la colmena para el uso de las marcas Demeter, Biodinamico® y marcas
relacionadas)

3.3 Coadyuvantes para el ensilaje

AzUcar para piensos

Harina de granos producidos de acuerdo con esta normativa.
Agentes promotores de acido lactico

Suero de leche

m Melaza, sal, pulpa de remolacha azucarera himeda y seca
Para asegurar la calidad del ensilaje en afios con malas condiciones de tiempo:
m Acidos organicos (sin OGM)
3.4 Métodos de procesamiento para piensos
Todos los métodos que en esta norma se permiten para alimentos, también se permiten para
los piensos. Adicionalmente, se permite:
m Extrusion de soja

Apeéndice 4: Fertilizantes y acondicionado-
res de suelos permitidos/restringidos

Introduccion

En principio, la empresa debe aspirar a la autosuficiencia en sus abonos vy fertilizantes. La
adquisicion de los sustratos, fertilizantes y acondicionadores de suelo que se enumeran a
continuacion solo puede hacerse en funcion de la demanda. El uso de los materiales introdu-
cidos requiere un cuidado especial con respecto a sus efectos en la calidad de los productos
Demeter. Si es posible, se deben utilizar los preparados biodinamicos. Los materiales intro-
ducidos se deben declarar en el proceso de certificacion anual. En algunos casos se deben
suministrar los resultados de una prueba de residuos (por ejemplo, para el compost de
desechos verdes). Abonos nuevos solo se pueden usar experimentalmente con el acuerdo de
la BFDI o el organismo de certificacion respectivo (App 7 - Exencion 3).
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Se deben aplicar sistemas adecuados para prevenir la contaminacion de tierras certificadas
por residuos de medicamentos veterinarios, aditivos de los alimentos para los animales como
los antibioticos, contaminantes naturales de los piensos como el mercurio en la harina de
pescado y otros residuos como los herbicidas en desechos organicos.

Todo uso de un material no permitido por esta normativa conduce a la descertificacion de la
explotacion o, al menos, de los cultivos y las zonas tratadas. Véase también el capitulo 3.7.

1. Fertilizantes y acondicionadores de suelo obtenidos de fuentes certificadas De-

meter u organicas/ecologicas:

Permitidos:

Descripcién Requerimientos adicionales

m Compost Tenga en cuenta que el uso de
los insumos sigue el régimen
general (3.1.2. Origen de la
materia prima) y el principio de

m Estiércol de granja, abonos liquidos y se-
miliquidos de animales

= Abonos liquidos de plantas disponibilidad (3.1.3. Disponibi-

m Residuos organicos (residuos de cose- | lidad de la materia prima De-
chas, etc.) meter). En principio se puede

= Paja utilizar cualquier insumo de

m Compost agotado de champifiones una granja certificada Deme-

ter. Los insumos ecolégicos si-
guen los principios menciona-
dos anteriormente y pueden te-
ner restricciones adicionales,
segun se detalla mas abajo.

m Los residuos de la produccién de biogas
solo si los sustratos usados estan listados
en esta secciéon (Demeter o fuentes orga-
nicas/ecoldgicas)

No Permitidos:

Descripcién

En general, esta normativa esta disefiada como una lista positiva: lo que no esta
permitido, esta prohibido. No obstante, se mencionan una serie de medios
prohibidos con el fin de proporcionar la claridad necesaria. En caso de duda,
pdngase en contacto con su organismo de certificacion.

En principio, se puede utilizar cualquier insumo de una granja certificada Deme-
ter. Los insumos certificados ecoldgicos de una granja siguen los principios
mencionados del régimen general y la disponibilidad. Los fertilizantes y acondi-
cionadores de suelo de origen ecoldgico en el sentido de "certificados para la
agricultura ecologica", es decir, los insumos comerciales, se describen a conti-
nuacioén y se indican las restricciones en donde corresponda.

2. Fertilizantes y acondicionadores de suelos traidos de fuentes no certificadas o de

fuentes fuera del ambito de aplicacion de los reglamentos organicos / ecolog

Fertilizantes organicos comerciales con nitrégeno (tenga en cuenta las restricciones en
Cap. 6.1.3.1):
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m que tienen una fuente de nitrégeno no mineral (sintético) que no pertenecen a las cate-
gorias estiércol de corral propio, estiércol de corral adquirido, abono verde o abono re-
ciclado (para més detalles, vea el capitulo 6.1.3 — Fertilizacion General)

m obtenidos de subproductos de camal, tienen que ser sometidos a compostaje juntamente
con los preparados, antes de aplicarlos en los terrenos — siempre que la legislacién na-
cional de fertilizantes lo permita

m de origen no organico/ecoldgico se permiten solo hasta el fin de la campafia de certifica-
cion 2028; después, estos fertilizantes tendran que producirse Unicamente a base de ma-
teria prima con certificado orgénico/ecoldgico.

Permitidos:
Descripcién Requerimientos adicionales ‘
Estiércol de granja de ganaderia exten- | g En |a medida de lo posible preparado en
Siva el lugar de origen, o en la granja Deme-
ter.

m Extensivo: ganado de menos de 2,5 uni-
dades de ganado / ha y acceso diario
permanente a las zonas exteriores.

Estiércol de ganaderia nbmade En la medida de lo posible preparado en el
lugar de origen, o en la granja Demeter.
Pajas y otros materiales vegetales Tenga en cuenta que el uso de los insumos

sigue el régimen general (3.1.2. — Origen de
la materia prima) y el principio de disponibili-
dad (3.1.3. — Disponibilidad de la materia
prima Demeter).

Extractos y preparados de plantas

Pescado m  Compostado o fermentado con los pre-
parados

m Puede ser necesario realizar analisis de
metales pesados

Productos de algas marinas Para ser usado con moderacion por razones
de agotamiento de recursos

Extractos de algas solubles en agua

Carbono vegetal

Céascaras de huevo

Productos de madera y cenizas de ma- | Aserrin, corteza y desechos de madera,
dera no tratada siempre que no estén contaminados con fun-
gicidas e insecticidas.

Turba m Sin aditivos sintéticos

m 89ara viveros,
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Descripcién

Requerimientos adicionales

m En la medida en que no se disponga de
alternativas;

m Se utilizar4 con moderacion por razones
de agotamiento de los recursos

Semillas de ricino magulladas

Residuos verdes municipales compos-
tados

Siempre que tengan niveles de residuos
aceptables, orientacion Reglamento (CE)
889/2008 para residuos domésticos compos-
tados

Activadores de compost a base de
plantas o microorganismos

Acidos humicos y fulvicos

Inoculantes de suelo

Por ejemplo:

m Fermentos de granos,

m Bacterias fijadoras de N,
m Micorriza,

m Bacterias de rizobio

m Estiércol de corral, como p.ej. es-
tiércol de pollo seco

m Subproductos del sacrificio de ani-
males, como

- harina de cuerno,

- harina de huesos,

- harina de carne y hueso,
- sangre seca,

- peloy plumasy otros productos si-
milares

En la medida en que cumpla los requisitos
del Reglamento CE 1069/2009 para la Cate-
goria 3

m Residuos de plantas u hongos o
subproductos del procesamiento
de plantas u hongos, como la vi-
nazay la melaza, u otros productos
similares

m Otras sustancias enumeradas en
este Apéndice.

Capitulo/Seccion 1./2./3.
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No permitidos:

En general, esta norma esté disefiada como una lista positiva, o que no esta permitido esta
prohibido. No obstante, se mencionan una serie de medios prohibidos con el fin de propor-
cionar la claridad necesaria. En caso de duda, pongase en contacto con su organismo de
certificacion.

Descripcion Requerimientos adicionales

Estiércol semiliquido o liquido

La harina de pescado de fabrica
o los residuos de la piscicultura

Guano De murciélagos y aves marinas

Estiércol de animales alimenta- Si no se puede demostrar que el estiércol
dos con forraje modificado gené- | esta libre de OMG o no se dispone de estiér-
ticamente col libre de OMG, el organismo de certifica-
cion respectivo puede conceder una excep-
cion (APP 1A: véase el apéndice 7).

Compostaje de residuos munici- | Residuos domésticos, residuos soélidos de la
pales generales gastronomia o de la elaboracién de alimentos

Lodos de aguas residuales

3. Fertilizantes y acondicionadores de suelos de origen mineral natural:

Permitidos:
Descripcion Requerimientos adicionales
Harina de rocas = Incluidos los que contienen fosfatos y sue-
los

m La composicidn debe ser conocida.

Arcillas pulverizadas (por
ejemplo, bentonita)

Cloruro de calcio CaCl2; Tratamiento foliar de los manzanos, solo
en caso de deficiencia comprobada de calcio

Fertilizante de cal m Se utilizaran tipos de liberacién lenta

m Dolomita, carbonato de calcio, conchas mari-
nas,

m Algas calcificadas - solo de depdsitos marinos
muertos o formas fosiles en tierra.

Roca fosforica natural, baja en | solo sj los resultados de los analisis de suelo,
metales pesados andlisis de tejido/hojas u otros sintomas de defi-
ciencia prueban la necesidad
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Escoria basica de tierra

Solo si los resultados de los andlisis de suelo,
andlisis de tejido/hojas u otros sintomas de defi-
ciencia prueban la necesidad

Sales de potasio

Sulfato de potasio y magnesio

Sulfato de potasio

m Solo si los resultados de los analisis de suelo,
andlisis de tejido/hojas u otros sintomas de
deficiencia prueban la necesidad. En la pro-
duccidn de banano, se puede utilizar potasio
sin demostracién de necesidad, hasta 4,0 kg
K por tonelada de cosecha, respectivamente
9,1 kg K>SO, por tonelada.

m Contenido de cloruro max. 3%,
m Solo los minerales de fuentes naturales
m  Solo separacion fisica de las sales.

Sulfato de magnesio

Solo si los resultados de los andlisis de suelo,
analisis de tejido/hojas u otros sintomas de defi-
ciencia prueban la necesidad

Azufre

Solo si los resultados de los analisis de suelo,
andlisis de tejido/hojas u otros sintomas de defi-
ciencia prueban la necesidad

Micronutrientes

Solo si los resultados de los andlisis de suelo,
analisis de tejido/hojas u otros sintomas de defi-
ciencia prueban la necesidad

No Permitidos:

En general, esta norma esté disefiada como una lista positiva, lo que no esta permitido esta
prohibido. No obstante, se mencionan una serie de medios prohibidos con el fin de propor-
cionar la claridad necesaria. En caso de duda, péngase en contacto con su organismo de
certificacion.

Descripcion

Requerimientos adicionales

Fuentes de nitrégeno sintético

Salitre (nitrato de sodio)

Fertilizantes de fosfato solu-
ble en agua

Sales de potasio puro Con un contenido de cloruro superior al 3%

De liberacién rapida, esta permitida solo para fi-
nes de desinfeccién

Cal viva

4. Sustratos, suelos, macetas

Permitidos:
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Descripcién Requerimientos adicionales

Tratamiento de semillas Por ejemplo:
m Harina de roca

m Polimeros naturales

Aditivos para el sustrato = Vermiculita
= Roca de lava

m Perlita

Apéndice 5: Materiales y métodos permiti-
dos para el cuidado y la proteccion de las
plantas

El material mencionado aqui, especialmente en los puntos 3. y 4., solo puede ser usado en
casos de necesidad comprobada, y solo si las medidas biodindAmicas (por ejemplo, el uso
ritmico del preparado de silice o la incineracién para el control de insectos) no pueden contro-
lar el problema. Debe tenerse en cuenta que el uso de algunos materiales (por ejemplo, azufre
microfino, piretrinas) podria poner en peligro las poblaciones de insectos depredadores. Solo
se pueden probar nuevos materiales y métodos con el acuerdo del Comité de Normativas de
la BFDI. Si se compran preparados comerciales, se debe tener cuidado de que estén libres
de constituyentes prohibidos en estas normativas y de que no sean producidos por métodos
transgénicos.

1. Agentes biolégicos y tecnologias

m Fomento y uso de agentes naturales para el control de plagas de plantas (poblaciones
de depredadores de acaros, avispas parasitas, etc.).
Insectos macho esterilizados
Trampas para insectos (Tableros de colores, trampas pegajosas y atrayentes).
Feromonas (atrayentes sexuales; atrayentes en trampas y dispensadores)

Repelentes mecanicos (trampas mecanicas, cercas para babosas y caracoles y métodos
similares)

m Repelentes (agentes no sintéticos para disuadir y repeler plagas). Aplicacion solo en
partes de plantas no destinadas al consumo humano y animal

m Pintura (por ejemplo, cal para insectos)

2. Surfactantes y materiales para promover la vitalidad de las

Preparados que promueven la resistencia de las plantas a las enfermedades e inhiben las
plagas y enfermedades, por ejemplo:

m Preparados vegetales (abono liquido de ortiga, té de equiseto, té de ajenjo, etc.), propo6-
leos, leche y productos lacteos, preparados homeopéticos

m Silicato de sodio, silicato de potasio (no permitido bajo el Reglamento europeo de agri-
cultura organical/ecologica)
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Arena de cuarzo, silicato de aluminio

Chitosano

Aditivos: Surfactantes, humectantes, emulsionantes, aceites

Productos adicionales aprobados y publicados por el Comité de Normativas de la BFDI

3. Agentes contra el atague de hongos

Azufre mojable y flor de azufre

Silicato de sodio, silicato de potasio (no permitido bajo el Reglamento europeo de agri-
cultura organical/ecologica)

Bicarbonato de potasio*
Aceites esenciales de plantas

Extractos de plantas, si el método de extraccion cumple con esta normativa y el producto
no contiene ningun otro auxiliar como portadores (carriers) o conservantes

Microorganismos / preparados bacterianos
Bicarbonato de sodio*

Cloruro de sodio

Cerevisan

4. Agentes para el control de plagas

Microorganismos, virus, preparados fungicos y bacterianos (por ejemplo, Bacillus thurin-
giensis, virus de la granulosis)

Spinosad, con la aprobacion del organismo de certificacion respectivo.
Extractos de piretrina y polvo, bajo las siguientes condiciones:
¢ No se permiten piretroides sintéticos

e No para la produccién de hongos

e Para el control de plagas en el almacenamiento solo esta permitido si no tiene
sinergistas quimicos en la formulacion.

e Para el control de plagas en cultivos solo si no tiene sinergistas quimicos en la
formulacién y solo con excepciéon por el organismo de certificacion (APP 7 A:
Apéndice 7)

Té de cuasia (Quassia)

Emulsiones oleosas (sin insecticidas quimicos sintéticos) a base de vegetales (todos los
cultivos).

Emulsiones oleaginosas (sin insecticidas quimicos sintéticos) a base de aceite mineral
en el caso de cultivos perennes solo antes de la floracion (las plantas que florecen todo
el afio estan exentas) y solo si no se dispone de aceites vegetales eficaces.

Jabones de potasio (jabdn blando)*, &cidos grasos
Gelatina*, proteinas hidrolizadas

Ortofosfato de Fe (Ill) (Molusquicida)*
Azadiractina (Neem - insecticida)*

Rodenticida anticoagulante para uso en establos u otros edificios. (Solo en cajas de cebo
o similares de manera que no se ponga en peligro a los depredadores)

Harina de roca*, café*.
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m Agentes para uso en establos y en animales: Tierra de diatomeas, cintas adhesivas pe-
gajosas, aceites esenciales

= Maltodextrina
m Terpenos (Eugenol, Geraniol y Timol)
Cloruro de sodio

5. Sustancias permitidas en fruticultura, horticultura, cultivos perennes y plantas orna-
NEINEES

m Tierra de diatomeas*
m Hidroxido célcico

m En caso de necesidad, el cobre podra utilizarse de forma que la cantidad media utilizada
en un periodo de 7 afios no supere los 3 kg/ha/afio, preferiblemente con un méaximo de
500 g/ha/afio por aplicacién. En las regiones viticolas y de cultivo de lapulo con alta
presion fungica, el organismo de certificacion respectivo podra conceder una excepcion
para el uso de una cantidad media de hasta 4 kg/ha/afio a lo largo de 5 afios. Esto se
limita Gnicamente a las uvas y al lUpulo (APP 25, véase el apéndice 7).

m Preparados de azufre como Hepar Sulphuris*, polisulfuro de calcio (fungicida, insecti-
cida, acaricida) *.

m Etileno para la induccion de flores en el cultivo de la pifia.
*) En la medida en que cumpla los requisitos del Reglamento (UE) 2018/848.

Apéndice 7: Aprobacion de excepciones

Las siguientes excepciones estan previstas en las normativas de la BFDI, y pueden ser apro-
badas por el organismo de certificacion. Todas las excepciones aprobadas deben ser listadas
y reportadas anualmente al Consejo de Acreditacion.

Tabla 22: Resumen de excepciones que requieren una aprobacion

N° Descripcién Cap. de Otros criterios / restricciones
APP ref.

1 Introducir semillas de origen convencional no (6.1.2.2.  /
tratadas o material de propagacién de origen |6.1.2.3.
convencional

1A Introducir estiércol de animales alimentados | Apéndice 4 |m  El estiércol debe ser compos-

con forraje modificado genéticamente tado durante al menos un
afio, o usando un método de
compostaje intensivo y ra-
pido.

m El compost debe ser identifi-
cado y procesado como una
pila separada.
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N° Descripcién . Otros criterios / restricciones

APP

m El origen, la cantidad y el uso
(qué éarea, qué cultivo) de to-
dos los fertilizantes adquiri-
dos, deben ser adecuada-
mente documentados.

1B Bio-solarizacion 6.1.5.5. m Uso inmediato de 500 y CPP
después del tratamiento

m Solo en combinaciéon con un
concepto de rotacién de culti-
VOS

m Se puede solicitar nueva-
mente solo después de un in-
tervalo minimo de tres afios

1C Esterilizacién del sustrato de cultivo para hon- | 6.1.7.6. Uso inmediato de 500 y CPP des-
gos, sustrato de cultivo y mezclas para mace- pués de la esterilizacién
tas

1D Las especies de hongos que se sabe que|6.1.7.4.
reaccionan a la luz, por ejemplo, Shii-take,
cultivado con luz, si el clima requiere coberti-
zos de cultivo aislados

1E Enriquecimiento dirigido con CO:z para optimi- |6.1.6.5
zar la oferta de CO2 durante épocas de creci-
miento con deficiencia de CO:

2 Suelo libre de vegetacién en cultivos peren-|6.1.7. Primer afio de plantaciéon o per-
nes manente en climas semiaridos
3 Nuevos cultivos y métodos de produccién |6.1.1. /
(por ejemplo, nuevos fertilizantes, productos |6.1.4. /
fitosanitarios y productos de cuidado de plan- | Apéndice 4
tas). y5

3A Mezclas de maceta comerciales que no cum-|6.1.6.1
plen los requisitos generales

4 Tala de vegetacion en areas de conservacion | 6.1.9.1
de alto valor

4A No se utilizan preparados en terrenos escar- |6.2. Cada pastizal sin cortar la hierba
pados e inaccesibles debe recibir el silice de cuerno por

lo menos cada tres afios
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Descripcién

Otros criterios / restricciones

5 Uso de agua fésil para riego 6.1.8.2 Debe incluir un plan detallado que
evalle el impacto del uso

5A Cooperacioén entre unidades agricolas 6.3.4 Restricciones, véase el punto
6.3.4.

6 Atar al ganado 6.3.5. Animales individuales por razones
de seguridad, rebafios enteros en
edificios construidos antes de
2000, no para cerdos, terneros y
bovinos jovenes.

7 Uso de Spinosad en control de plagas Apéndice 5

8 Exenciones de los requisitos que rigen la vi- | 6.3.5. Otros requisitos en comparacion

vienda y el acceso al exterior con el punto 6.3.5.

9 Falta de acceso a los pastos o a areas de|6.3.5 /

ejercicio al aire libre para el ganado. 6.3.5.1
10 Falta de espacio al aire libre para los cerdos |6.3.5.3
de engorde
11 Descuerne y animales sin cuernos 6.3.5.1 Revision anual
12 Alojamiento avicola existente antes de junio |6.3.5.4 Limites de stock
de 2013
13 Limite a la adquisicion de alimentos certifica- |6.3.6.2. /| No disponibilidad debe ser justifi-
dos organicos — hasta 50% para cerdos y|6.3.6.9. /|cada
aves 6.3.6.10.

14 A |Menos de 3 kg de heno / animal en la alimen- |6.3.6.3 Ensilado o paja como sustituto

tacion invernal 6.3.6.4

15 Animales huéspedes 6.3.6.7

16 Pasto Comunitario 6.3.6.8

17 Alimento convencional para pavos jovenes |6.3.6. /|Max. 10 % hasta la 102 semana

6.3.6.10

18 Compra de animales 6.3.8.1 Hasta el 40 % del rebafio; véanse
mas restricciones en el punto
6.3.8.1.

19 Compra de lechones de origen convencional |6.3.8.5 Puede venderse, como maximo,

como "en conversiéon a Demeter"
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Descripcion

Otros criterios / restricciones

20

Compra de pollos de carne de origen conven-
cional

6.3.8.6.

21

Periodos de conversién prolongados

6.3.11.
6.3.11.2.
6.3.11.4.

Hasta cinco afios para las plantas
perennes y ornamentales (otras
restricciones, véase el punto
6.4.4);

Cria convencional de animales
hasta tres afios (si se abandona
posteriormente),

Cria ecoldgica de animales hasta
cinco afos

24

Incumplimiento con el régimen general de ali-
mentacion de animales en situaciones de
emergencia

Apéndice 2

[ Sélo en casos imprevisi-
bles como condiciones climéti-
cas extremas, catastrofes natu-
rales, dafios por incendio, etc.

[ Los incumplimientos con
el régimen general de alimenta-
cién exentas por el organismo de
certificacién deben cumplir con el
principio de disponibilidad y el ré-
gimen general reduciendo pri-
mero la proporcion en la propia
finca, luego la proporciéon Deme-
ter en general, luego la propor-
cion organica hasta el 100 % de
alimentacion no organica/ecol6-
gica

[ Las proporciones no eco-
l6gicas se limitan a los compo-
nentes del forraje mencionados
en el Apéndice 2 d)

25

Usar una cantidad promedio de hasta 4
kg/ha/afio de cobre de méas de 5

Apéndice 5

Una solicitud de excepcion que no esté prevista en esta tabla debe dirigirse al Comité de
Normativa de la BFDI.
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Apéndice 8. Edad minima de faena para las
aves de corral

Tabla 23: Edad minima de aves para sacrificio

Especie Edad minima (dias) ‘
Gallinas 81
Patos de Pekin 49
Patos hembras de Berberia 70
Patos machos de Berberia 84
Patos mallard 92
Pintada 94
Pavos y gansos para asado 140

Apéndice 10: Preparados biodinamicos

m Garantia de calidad para la produccién de los preparados biodinamicos.

Este apéndice contiene directrices para produccion y uso de los preparados. Es solo una re-
comendacién. Las medidas biodinAmicas que se requieren para la certificacibn Demeter se
encuentran en la Seccion 4.

m Aspectos generales

m El compost biodinamico y los preparados de pulverizacién (="preparados") creados a
partir de sustancias naturales y organicas se utilizan en dosis minimas para mejorar la
vida del suelo, el crecimiento y la calidad de las plantas y la salud animal. Actian como
una especie de "bio-reguladores”, apoyando la autorregulacién de los sistemas bioldgi-
cos, como, por ejemplo, todo el ciclo biolégico de la finca.

m Son esenciales para la agricultura biodinAmica y su uso es un requisito reconocido de la
normativa Demeter.

m La produccién de los preparados se lleva a cabo en la granja. El método de produccion
consiste en tomar determinados materiales vegetales (por ejemplo, flores de manzanilla,
corteza de roble rallada y flores de diente de ledn), estiércol de vaca o harina de cuarzo,
colocarlos en partes seleccionadas de 6rganos de animales y fermentarlos en el suelo
durante un cierto periodo de tiempo, generalmente medio afio. Después de desenterrar
el preparado, los residuos restantes de érganos animales se eliminan de acuerdo con
los requisitos reglamentarios vigentes.

m Las dosis de aplicacion de las pulverizaciones para cultivos son de 50-300g/ha (prepa-
rado de estiércol en cuerno) y 2,5-5g/ha (preparado de silice) y 1-2 cm?3 cada uno de los
preparados del compost por cada 10 m3 de compost o estiércol de corral o purin.

m El preparado de estiércol en cuerno (500) o el preparado compuesto de estiércol de
Pfeiffer (500P) se esparcira al comienzo de la fase vegetativa o después de la cosecha
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del cultivo certificado, pero, en cualquier caso, al menos una vez al afio a razén de 50
g/ha como minimo; el preparado de silice (501) se pulverizard segun lo dicte la fase de
desarrollo de la planta, aunque, como minimo, una vez al afio a razén de al menos 2,5
g/ha.

m Para los cultivos que se cosechan durante todo el afio y de forma continua (como por

ejemplo los bananos), se recomienda aplicar los preparados de pulverizacién al menos
tres veces al afio

m Para mas detalles sobre la aplicacion y el uso de los preparados biodindmicos, véase
capitulo 6.2.
m Principios bésicos para la produccion de los preparados

m Los preparados biodinamicos se produciran bajo el uso de procesos naturales (por ejem-
plo, descanso invernal del suelo y vida estival del suelo) en el mejor de los casos en la
granja en la que se van a aplicar. Todos los materiales utilizados para la elaboracion de
los preparados deben proceder, en la medida de lo posible, de esta granja.

m Los procesos biolégicos vivos son esenciales durante la produccién. Los 6rganos ultili-
zados se eligen por las propiedades Unicas que poseen como resultado de su funcion
anterior dentro del organismo animal. Su funcién es concentrar las fuerzas vivas cons-
tructivas y formativas en las sustancias de los preparados.

m Los 6rganos animales utilizados deben ser de calidad alimentaria. Los desinfectantes
son perjudiciales para el proceso.

m Producidos de esta manera especial, los preparados desarrollan un poder fuerte pero
sutil cuyo efecto puede compararse al de los remedios homeopaticos.

m Los materiales necesarios para la produccion de los preparados

Los siguientes materiales se utilizan en la produccién de los preparados biodindmicos y las
cantidades estimadas de material organico necesario por hectarea.

Tabla 24: Materiales para la produccion de los preparados biodinamicos

Cantidad/afo

Organo Animal

Preparacion Material

Pulverizados

Preparado de estiércol

Estiércol de vaca

Cuerno de vaca

1 cuerno / ha (*1)

Preparado de silice

Harina de cuarzo

Cuerno de vaca

1 cuerno/ 25 ha

Preparados para el compost:

Manzanilla Flores Intestino (2*) 30cm/ 100 ha
Corteza de Roble Corteza Craneo (3%) 1 calavera / 300 ha
Diente de ledn Flores Mesenterio (4%) 30 x 30 cm/ 100 ha

No se ve afectado por el

Reglamento (CE) n 1774/2002:

Milenrama Flores Vejiga de ciervo (5%) 1 vejiga / 250 ha
Ortiga Planta completa Ninguno
Valeriana Extracto de flor Ninguno
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: si se utiliza 5 veces; (2*): Intestino bovino, procedente de paises libres de EEB (enfer-
medad de la “vaca loca” (3*): Craneo (solo hueso) de vacas (< 1 afio), cerdos o caballos; (4*):

testino bovino; (5*): Vejiga de Ciervo (no originaria de Norteamérica)

m Origen y tratamiento de los 6rganos animales

m Siempre que sea posible, los 6rganos de los animales necesarios deberan proceder de
animales plenamente certificados procedentes de la propia finca. Solo para los cuernos,
se puede recurrir a otras fuentes.

m Actualmente, los intestinos de los bovinos solo pueden ser utilizados en paises libres de
EEB (Encefalopatia Espongiforme Bovina).

m Todos los 6rganos de los animales (excepto la vejiga de ciervos y los cuernos ) son
materiales de la categoria 3 aptos para alimentos de conformidad con el Reglamento
(CE) n°® 1774/2002.

m Los 6rganos se utilizan frescos o secos.

m El crdneo se rellena con la corteza de roble colocada en un recipiente cerrado lleno de
aserrin y se deja durante un periodo durante el cual se limpia de cualquier resto carnoso
mediante un proceso de maceracion microbiana. Después de retirar el craneo, el mate-
rial de desecho se elimina de acuerdo con los requisitos reglamentarios vigentes.

m Durante el proceso de produccion, el material de los 6rganos rellenos se protege de ser
comidos por animales silvestres (mediante el uso de macetas sin esmaltar, cercas, etc.).

m Una vez finalizada la produccion de los preparados, todos los residuos animales restan-
tes se eliminan de la forma requerida.

m Evaluacion de riesgos
La aplicacion de los preparados biodinamicos no presenta ningun riesgo adicional, ya que
el material de los érganos utilizados es de calidad alimentaria estdndar (craneo,
intestino de bovino, peritoneo) o fertilizante permitido (cuerno),
e El material restante se retira y se elimina cuando finaliza la produccion,

e La estabilizacion biolégica y la neutralizacion de patégenos tienen lugar durante
el periodo de fermentacién de medio afio,

e La cantidad de sustancia preparada aplicada es extremadamente baja (muy pocos
gramos por unidad de superficie),

¢ Los preparados de compost se aplican al estiércol y al compost y no directamente
a las plantas.

Teniendo en cuenta las cantidades extremadamente pequefias utilizadas y los procesos na-
turales de descomposicién microbiolégicos implicados, la produccion y aplicacién de estos
preparados esta practicamente exenta de riesgos.

Bibliografia recomendada:

Raupp, J. & U. J. Kdnig (1996): Biodynamic preparations cause opposite yield effects depend-
ing upon yield levels. Biol. Agric. & Hort. 13, 175-188

Wistinghausen, C.v.; Scheibe, W.; Wistinghausen, E.v.; Kénig, U.J. (2000): The Biodynamic
Spray and Compost Preparations Production Methods. Booklet, VVol. 1, Stroud; 1% Ed.
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Wistinghausen, C.v.; Scheibe, W.; Heilmann, H.; Wistinghausen, E.v.; Kénig, U.J. (2003): The
Biodynamic Spray and Compost Preparations Directions for Use. Booklet, Vol. 2, Stroud; 1%
Ed.

El uso de los preparados biodinamicos esta permitido en virtud del articulo 12, apartado 1,
letra c), del Reglamento (CE) n° 834/2007.

7 Normativa especifica de elaboracion
para diferentes categorias de productos
Demeter

Normativa Internacional para la certificacion de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracién

7.1 Envasado

Normativa Internacional para la certificacion de Demeter, BiodinAmico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revision: Octubre 2021

7.1.1 Alcance

La presente normativa se aplica al envasado de productos Demeter para el comercio mino-
rista, en particular de envases para el consumidor. Los envases relacionados con la produc-
cion, los envases secundarios (por €j.: un cartén para varias botellas, exposicion) y los enva-
ses terciarios (para el transporte) no estan dentro del alcance de esta normativa. Sin embargo,
también deberian tenerse en cuenta en la medida de lo posible.

Tenga en cuenta que esta es la seccion de envasado general, las normativas para las dife-
rentes categorias pueden incluir mas restricciones, dependiendo de la cateqgoria.

7.1.2 Principios generales

La seccién de envasado se encuentra en proceso de desarrollo. Si ya utiliza envases que no
figuran en esta lista, o si desea utilizar envases que no figuran en ella, péngase en contacto
con el organismo de certificacién respectivo, o con el Comité de Normativa de la BEDI.

Los envases y los productos Demeter deben cumplir con las mejores practicas medioambien-
tales posibles, lo que significa, en cualquier caso:

e Minimizar la cantidad de material utilizado, evitando los envases que dan la impre-
sion de un volumen mayor que el del contenido real.

e Siempre que sea posible, son preferibles los sistemas reutilizables o al menos
reciclables.

e Se debe evitar el sobre embalaje en el sentido de, por ejemplo, pequefias unida-
des de embalaje dentro de un paquete global o envolturas decorativas adicionales.
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7.1.3

7.1.4

Materiales de envasado explicitamente prohibidos

No deben utilizarse nanomateriales en los envases o en los revestimientos de los en-
vases. En la actualidad, las disposiciones legales relativas al etiquetado de los nanoma-
teriales no son suficientes. Si tiene alguna duda, le rogamos que se asegure con su
fabricante o solicite una declaracion de conformidad en relacion con el uso de sustancias
a nano escala. Las particulas a nano escala se encuentran en los envases, por ejemplo,
en productos con recubrimientos antibacterianos especiales, propiedades especiales
con respecto a la migracion de gases y superficies con propiedades de adhesion espe-
ciales.

Los envases no deben contener agentes de proteccion contra el moho.

No estan permitidos los revestimientos, tintes o tintas que contengan ftalatos si van a
estar en contacto directo con los productos alimenticios.

El cloruro de polivinilo (PVC) y los envases clorados en general no estan permitidos.

El material de envasado no debe estar hecho de materiales o sustancias que contengan,
se hayan derivado o se hayan fabricado utilizando organismos modificados genética-
mente o enzimas modificadas genéticamente. Esto se aplica en particular a los plasticos
biol6gicos producidos a partir de materias primas renovables modificadas genética-
mente.

No se permiten los recubrimientos sintéticos para el queso si contienen fungicidas.

Materiales de envasado aprobados o restringidos

Tabla: Resumen de materiales de empaque y grupo de productos

Grupo de productos / seccién estandar  Abr. Grupo de productos / seccién estandar
BB | Pany panaderia (pasteles y bolle- |FV Frutas y verduras
ria)
Ml Leche y productos lacteos Oil Aceites y grasas de cocina
S Azlcar, edulcorantes, confiteria, he- | IMF Leche maternizada
lados y chocolate
MS |Carne y productos cérnicos HS Hierbas y especias
COS |Productos cosméticos y de cuidado |G Granos, productos de soja, productos
personal de cereales y pastas alimenticias
W Vino y vino espumoso B Cerveza
A Bebidas alcohdlicas y alcohol para |CFW | Sidra, vinos de frutas y vinagre
su posterior transformacion
SCN |Productos de soja, bebidas a base

de cereales y frutos secos

Tabla 25: Resumen de materiales de envasado permitidos y permitidos con restricciones

Embalaje Grupo de  Comentarios / restricciones
productos

Papel
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Embalaje Grupo de  Comentarios / restricciones
productos
Papel Todos El papel o cartén blanqueado debe estar to-
talmente libre de cloro (TCF) o libre de cloro
elemental (ECF). El papel reciclado debe
estar libre de cloro de proceso (PCF); a par-
tir de papel y cartén reciclado, los compues-
tos de aceite mineral pueden migrar de las
tintas de impresion de la materia prima al
producto. Especialmente para productos
gue contienen grasa y aceite, asi como pro-
ductos con una larga vida (til, debe consul-
tar a su fabricante sobre la forma de evitar
estos riesgos y las posibles barreras. Este
comentario se aplica a todos los envases
de papel.
Papel encerado Todos
Papel recubierto de PE Todos
Carton/Carton prensado | Todos
Embalaje de carton/PE Todos Recubierto con polietileno en una o ambas
caras
Papel de pergamino Todos
= Aluminio
Papel de aluminio Todos Si es técnicamente inevitable (lo que se cla-
(excepto |sifica como técnicamente inevitable es res-
vino) ponsabilidad del organismo de certificacion
respectivo)
Compuesto de aluminio FV, M, Para leche fresca y bebidas, productos flui-
(con cartén, PE) SCN dos
Tubos de aluminio FV, Oil Solo para mostaza, rabano picante, mayo-

nesa

m Plasticos a base de aceite mineral

Polietileno (PE) Todos Cada uno individual- Por favor, tenga
(excepto |mente y en combinacion |en cuenta las po-
vino) sibles restriccio-

Polipropileno (PP) Todos nes en las nor-
vino) tegorias de pro-

Poliamida (PA) FV, G, MS ductos

Poliacrilico G Por favor, tenga en cuenta las posibles res-

tricciones en las normativas para categorias
de productos

Poliestireno/Poliestireno Ml Solo K3-Beakers en combinacién con fun-

(PS) das de cartén

Polietileno Tereftalato FV: MI Solo para bebidas, solo en el marco de sis-

(PET)

temas retornables
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Embalaje Grupo de  Comentarios / restricciones
productos
MS; MI, G | Solo para chapas de termoformado
Hidrato de celulosa / celo- |S, G Individualmente, en combinaciéon o como re-

fan

vestimiento

m Plasticos bioldgicos / biopolimeros técnicos

Polietileno (PE) Todos Desde un punto de vista global, los plasti-

Acetato de celulosa (CA) | Todos cos de base b_iol()gica generalmente no _
(excepto ofre(_:en ventajas rele_vantes para el mgdlo
vino) ambiente. En cualquier caso, el material no

debe contener materias primas renovables
modificadas genéticamente o estar elabo-
rado a partir de ellas.

m Envases primarios compostables o biodegradables

Plasticos de almidén (mez- | Todos Si cumple con la norma europea para enva-
clas de almidén, materia  |(excepto |ses compostables (EN13432).
prima polimérica, alcohol |vino) En cualquier caso, el material no debe con-
polivinilico/PVAL, almidén tener materias primas renovables modifica-
termoplastico). das genéticamente ni estar elaborado a par-
Acido polilactico (PLA) tir de ellas.
Productos de celulosa
Acidos grasos polihidroxi
(PHF)
m  Otros materiales
Barro cocido Todos
Chapa y hojalata Todos Soldada y no soldada
(excepto
vino)
Vidrio Todos

7.2 Frutas y hortalizas

Normativa Internacional para la certificacion de Demeter, Biodinamico® y mar-

cas relacionadas - Elaboracién

Versién Junio 2018

Fecha de revision: Octubre 2021

7.2.1 Alcance

La presente seccion abarca la elaboracion de frutas y hortalizas, incluidas las setas, las pata-
tas/papas y los productos a base de patatas/papas. La normativa funciona como una lista
positiva, todos los métodos, coadyuvantes y aditivos no mencionados estan prohibidos. En
caso de duda, péngase en contacto con su organismo de certificacion o con el coordinador
del Comité de Normativa.
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7.2.2 Coadyuvantes generales, aditivos, material filtrante y métodos de elabo-
racion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la presente normativa (véanse los apar-
tados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales aplicables a las frutas y hortalizas se enumeran a
continuacion

7.2.3 Frutas

m Principios generales - frutas

m Los tratamientos térmicos de procesamiento como la pasteurizacion, la esterilizacion
y el autoclave estan justificados por la estabilidad microbiana y la vida util de los pro-
ductos. Se debe elegir la opcidon mas delicada para lograr este efecto. En caso de duda,
el organismo de certificacion respectivo decidira sobre la necesidad de la tecnologia uti-
lizada.

m Elllenado aséptico es posible y deseable. La coccion al vapor debe realizarse con un
evaporador de varias etapas o con un evaporador de pelicula delgada, si es posible al
vacio, por ejemplo, en un aparato de coccién al vapor al vacio.

m El lavado preliminar puede ser con agua del grifo. La limpieza final de la fruta debe ha-
cerse con agua potable pura.

m Se permite la edulcoracién de conservas de frutas, el liquido embotellado puede pre-
pararse con miel de calidad alimentaria, azUcar de cafia integral o aztcar en bruto. Por
razones nutricionales, estos aditivos deben utilizarse en las concentraciones mas bajas
posibles.

m Se permite la produccion de concentrados de zumo (jugo) de fruta a partir de zumos
(jugos) de fruta o extractos de zumo (jugo) no refinados sin edulcoracion adicional; no
se permite la produccion de zumo (jugo) reconstituido a partir de concentrados. Se
permite la produccidon de néctares a partir de frutas de hueso y de pepita (asi como de
frutas silvestres y bayas).

m Se permite la produccién de jarabes de frutas.

m  No se permite el endulzado adicional de puré de frutas; la pulpa de las frutas acidas
puede endulzarse con miel o azlcar.

m Coadyuvantes, aditivos y métodos de transformacion especificos para cada categoria -
frutas

m El etileno puede utilizarse para la maduracién de los bananos.

m En el caso de las pastas para untar (en rodajas de pan) a base de frutas, se admite el
uso de pectina (E 440a, no mezclada), agaragar (E 406; sin fosfatos ni sulfato de calcio,
no conservado con didxido de azufre) y goma de algarroba (E 410).

m Se permite el uso de almiddn nativo y almidon pregelatinizado como ingrediente.

m Podran utilizarse enzimas, siempre que cumplan los requisitos enumerados en la tabla
3.3.

m Aceites y grasas vegetales (no hidrogenados) como agentes antiadherentes para fru-
tos secos.
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Proteinas vegetales (p. €j. proteina de guisantes): por razones cosméticas, se permite
el aclarado (se necesita un permiso por escrito del organismo de certificacion respectivo)
(Exp 10: Capitulo 7.18)

No se permite la adicioén de sacarosa en forma seca o de jarabe.

Se permite la utilizacién de tierra de diatomeas, bentonita y gelatina para aclarar y
filtrar los zumos de frutas.

Todos los tratamientos de frutas con acidos naturales como concentrado de jugo de
limén o &cido lactico estan permitidos.

Se permite el picado mecanico o la homogeneizacion.

7.2.4 Hortalizas (incluidas patatas / papas y hongos / setas)

Principios generales - hortalizas

Los tratamientos de elaboracién como la pasteurizacién, la esterilizacion y el autoclave
estan justificados para alcanzar la estabilidad microbiana y la vida util necesaria de los
productos. Se debe elegir la opcion mas delicada para lograr este efecto. En caso de
duda, el organismo de certificacion respectivo decidira sobre la necesidad de la tecnolo-
gia utilizada.

El llenado aséptico es posible y deseable. La coccion al vapor debe realizarse con un
evaporador de varias etapas o con un evaporador de pelicula delgada, si es posible al
vacio, por ejemplo, en un aparato de coccién al vapor al vacio.

El lavado preliminar se puede hacer con agua del grifo. La limpieza final debe hacerse
con agua potable pura.

Se permiten los métodos de pelado mecéanico para aquellas verduras cuya piel no es
apta para el consumo.

Todos los tratamientos de las verduras con acidos naturales como concentrado de zumo
de limon, vinagre o &cido lactico estan permitidos.

Coadyuvantes, aditivos y métodos de transformacion especificos para cada cate-
goria - hortalizas

Esté permitida la tierra de diatomeas.
No esta permitido congelar las verduras con liquidos afiadidos.

La pasta de tomate se produce mediante concentracion de la pulpa con ayuda de calor.
Para ajustar el contenido de materia seca, puede volver a afadirse pulpa fresca.

Para la produccion de vegetales conservados con fermentos lacticos.
Se permite la adicion de azlcar hasta un 1%

7.2.5 Envasado - frutas y hortalizas

Se aplica la normativa general del capitulo 7.1 (Envasado), las restricciones adicionales son
las siguientes:

No se permite el envasado de frutas y hortalizas frescas en plastico a base de aceite
mineral o plasticos producidos a base de materia prima renovable, lo que también se
aplica a los envases compuestos que contienen las sustancias citadas.
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m El plastico biodegradable, el plastico reciclado y el plastico totalmente reciclable pueden
utilizarse para frutas y verduras sensibles (hierbas frescas, ensaladas, bayas, zanaho-
rias y tomates cereza) durante un periodo de transicion hasta el 01.01.2024.

7.3 Pan, pasteles y bolleria

Normativa Internacional para la certificacion de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

7.3.1 Alcance

La presente seccion abarca la transformacién del pan, las tortas y los pasteles. Los productos
relacionados, como los productos de cereales y productos de reposteria, estan regulados por
otras secciones de la normativa.

La normativa funciona como una lista positiva, todos los métodos, coadyuvantes y aditivos no
mencionados estan prohibidos. En caso de duda, péngase en contacto con su organismo de
certificacion o con el coordinador del Comité de Normativas.

7.3.2 Coadyuvantes generales, aditivos, material filtrante y métodos de elabo-
racion

Los coadyuvantes y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos
de elaboracion, estan regulados en la parte general de la presente normativa (véanse los
apartados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para el pan, las tortas y los pasteles se enu-
meran a continuacion.

7.3.3 Principios generales - Pan, pasteles y bolleria

Principio basico: Cada organismo de certificacion debe decidir, en funcién de la calidad de los
cereales para la coccion, si se necesitan y pueden utilizarse aditivos para la coccién. Todos
los ingredientes y sustancias en los aditivos de horneado deben incluirse en la declaracion
completa, tal y como se requiere para el etiquetado de los productos de panaderia Demeter,
estén envasados o no. Los aditivos de coccién convencionales solo podran contener los in-
gredientes y las sustancias enumerados en la seccion 7.3.4. Todos los aditivos de horneado
utilizados en los productos de panaderia Demeter requieren la aprobacién del organismo de
certificacion respectivo, es decir, la confirmacion de que cumplen con las normativas.

El uso de molinos de martillos esta prohibido debido al peligro de que la alta velocidad de
rotacion provoque efectos de temperatura que reduzcan la calidad. Si el molino se basa en la
tecnologia de martillos, pero esta equipado con un sistema eficaz de refrigeracion interna, se
permite su uso. Se pueden utilizar molinos hechos con piedras naturales o artificiales, o rodi-
llos de acero. Al comprar un molino, se deben preferir los molinos de piedra.

El panadero puede decidir si desea hornear la harina recién molida o la harina que ha estado
almacenada durante algun tiempo.

Por razones de técnica de trabajo, se permite la prolongacién o interrupcion del proceso de
fermentacion en la produccion mediante refrigeracion o congelacion. Debe ser declarado.

En la adquisicion de un nuevo horno de coccion, gas es preferible a la electricidad o el petré-
leo, desde un punto de vista medioambiental.
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Se pueden utilizar latas y bandejas de acero, acero inoxidable o vidrio. Si se utilizan latas o
bandejas recubiertas, antes de utilizarlas por primera vez se deben seguir cuidadosamente
las recomendaciones para el pretratamiento de la superficie recubierta. Incluso pequefias im-
perfecciones en la superficie significan que estos aceros recubiertos ya no se pueden utilizar.

Los productos de panaderia y pasteleria Demeter, estén envueltos o no, deben ir acompafa-
dos de una lista de ingredientes y aditivos que esté disponible para todos los clientes, mino-
ristas y distribuidores.

7.3.4 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - Pan, pasteles y bolleria

m Los aceites de cacahuete /maniy de palma, al menos en calidad ecol6gica / organica,
solo estan permitidos solo para freir (con abundante aceite).

m Como normativa general, no podran utilizarse productos a base de leche en polvo

m Los gasificantes / leudantes quimicos permitidos son el bicarbonato de sodio o de
potasio, con acido tartarico, tartrato de sodio o de potasio (E 334/335/336 y E
500/501) en cualquier combinacion. El almidon de cereales es el Unico agente portador
permitido.

m Lalecitina como aditivo para el recubrimiento de chocolate esta permitida.

m Los agentes de gelatizacion aprobados son el Agaragar (E406) y la Pectina no ami-
dada (E440a). La gelatina solo puede utilizarse para yogur y requeson y para prepara-
ciones de nata.

m Se permite una solucion de hidroxido de sodio al 4 %, E 524, en la produccion de
Brezel y de productos de panaderia salada.

m Los aromatizantes utilizados en la pasteleria deben ser Unicamente aceites esenciales
puros o extractos puros idénticos al material original.

m El gluten detrigo se puede utilizar como aditivo de panaderia, pero solo para productos
de panaderia pequefios que contengan trigo, como baguette, bizcochos y tostadas.

m Como gasificantes a base de microorganismos se pueden utilizar fermentos de panifi-
cacion, masa acida y levadura. El acido de cultivo puede utilizarse como iniciador solo
en la primera etapa para la masa acida, con el objetivo de desarrollar un proceso de
varias etapas sin el uso de levadura. Para la levadura el régimen de disponibilidad es la
levadura ecolégica / organica, levadura multiplicada sobre sustratos organicos, levadura
convencional.

m Los zumos de frutas, la malta y la harina de soja, asi como el polvo de acerola, estan
permitidos como aditivos de panaderia en la produccién de todos los productos de pa-
naderia.

m Los agentes antiadherentes adecuados son la harina (de granos), los aceites y grasas
vegetales, la mantequilla y otras grasas animales. No estan permitidas la harina de ma-
dera, el 6xido de magnesio ni las emulsiones antiadherentes. Se permite el uso de cera
hasta que se encuentre un sustituto mas adecuado.

7.3.5 Meétodos de transformacion especificos del producto - Pan, pasteles y
bolleria

m Esta prohibido hornear en papel de aluminio. El papel de hornear y el papel de aluminio
solo deben utilizarse para evitar que se peguen pequefios objetos de panaderia (p. €j.,
Brezel de sal, bollos, galletas, etc.).
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m Los panes y demas productos de panaderia horneados no pueden congelarse y ven-
derse posteriormente como productos descongelados.

m No estd permitido el horneado en hornos de infrarrojos de alta frecuencia.
m Estan prohibidos los moldes de coccién de aluminio de un solo uso.

7.4 Cereales, productos de cereales y pastas

Normativa Internacional para la certificacion de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revision: Junio 2018

7.4.1 Alcance

Esta norma abarca los cereales, el grano molido, los copos de cereales, incluidos los pseudo-
cereales como el alforfén, la quinua y el amaranto. También productos elaborados a partir de
los anteriores, por ejemplo, cereales para el desayuno (muesli), mezclas para hornear, mez-
clas secas con un porcentaje sustancial de grano (risotto), sucedaneos del café a partir de
grano, almidon "nativo" y almidén pregelatinizado, grano malteado. Esta seccién no se refiere
al pan, los pasteles y la pasteleria, vea la seccion 7.3 al respecto.

7.4.2 Coadyuvantes generales, aditivos, material filtrante y métodos de elabo-
racion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la normativa presente (véanse los apar-
tados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para los cereales y productos a base de cereales
se enumeran a continuacion.

7.4.3 Principios generales: cereales, productos a base de cereales y pasta/
fideo

Para los productos rellenos, como las pastas rellenas, el relleno tiene que cumplir con la nor-
mativa correspondiente, por ejemplo, para frutas y verduras o carne y productos carnicos.

7.4.4 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - cereales, productos de cereales
y pasta/ fideo

m En el caso de mezclas para hornear listas para el uso, se permiten los siguientes
cultivos de microorganismos (no modificados genéticamente), cultivados en sustratos
orgéanicos certificados (si estos se encuentran disponibles): masa &cida, granulos de
masa acida seca, levadura y productos de levadura.

m Los gasificantes quimicos permitidos para las mezclas listas para usar son el bicarbo-
nato de sodio o de potasio, con tartrato de acido tartarico, tartrato de sodio o potasio (E
334/335/336 y E 500/501) en cualquier combinacion. El almidén de cereal es el Unico
agente portador permitido.

m Los aromas deben ser extractos, como minimo de produccién ecoldgica / organica cer-
tificada, por ejemplo, aceites esenciales.
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m Los coadyuvantes de elaboracién permitidos son el nitrégeno (N.), el diéxido de car-
bono (CO,) y todos los demas coadyuvantes sin restricciones especiales a grupos de
productos, de acuerdo con la tabla 3.3 de Requisitos fundamentales.

= Se permite el uso de hidroxido de sodio (NaOH) para ajustar el valor de pH en la pro-
duccion de almidon.

7.4.5 Métodos de elaboracién especificos para cada categoria: cereales, pro-
ductos a base de cereales y pasta/ fideo

m  Se permite la elaboracién de arroz sancochado / vaporizado a partir de arroz Demeter.

= No se permite la produccion de almidon modificado utilizando productos quimicos o
enzimas.

m Entre las técnicas de extrusion se distinguen: Por un lado la "extrusién modeladora”,
es decir cualquier tipo de prensado suave y en frio de sustancias a través de un molde
para dar forma a la sustancia. Por otroa lado, la "extrusion modificadora", por medio de
alta presion y/o alta temperatura. Esta ultima no solo influye en la forma fisica del pro-
ducto, sino también en las caracteristicas y cualidades del material original. Se permite
la extrusion modeladora, pero no se permite la extrusién modificadora. Como estas tec-
nologias a menudo no pueden separarse claramente, se define un limite superior de
75°C y 90 bar para la extrusion modeladora.

7.5 Hierbas aromaticas y especias

Normativa Internacional para la certificacién de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revision: Junio 2018

7.5.1 Aditivos, material filtrante y métodos de elaboracion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de esta normativa (véanse los apartados 3.2
y 3.3). Los requisitos especiales para las hierbas y especias se enumeran a continuacion.

7.5.2 Principios generales - Hierbas aromaticas y especias

En la cosecha, la limpieza impecable es de suma importancia. Esto significa que los productos
cosechados deben estar libres de enfermedades evidentes, tejido muerto, dafios, deterioro,
etc. Para evitar la contaminacion microbiana, es importante asegurarse de que las hierbas y
especias no entren en contacto con el suelo durante la cosecha. Si se requiere limpieza, se
debe utilizar agua de calidad potable, sin ningan tipo de aditivos. Esta agua de limpieza debe
ser eliminada de las hierbas y especias lo mas posible antes de su procesamiento posterior.

El secado debe ser lo méas delicado posible, manteniendo la méxima calidad y se debe realizar
en las condiciones Optimas para cada producto particular. Las temperaturas de secado deben
ser determinadas por el producto. El proceso debe ser controlado de tal manera que se man-
tenga una higiene impecable. Se recomienda usar energia solar y procesos ahorrativos de
energia.
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El picado de hierbas y especias siempre va acompafiado de una pérdida de aceites esencia-
les. Por consiguiente, siempre que sea posible, las hierbas y especias deberan comerciali-
zarse enteras o picadas en trozos grandes. Para la reduccion de tamafio pueden utilizarse las
maquinas y métodos habituales de molido y rebanado. Si se produce polvo en el proceso,
éste debe ser extraido. El aire de salida debe ser limpiada antes de ser liberada al medio
ambiente.

7.5.3 Ingredientes, ayudas y aditivos - Hierbas y especias

m Se permite el carbonato de calcio (E 170) como antiapelmazante.

m Se permite el uso de diéxido de carbono y nitrégeno para la esterilizacion y como refri-
gerante para la molienda.

7.5.4 Métodos de transformacidn especificos - Hierbas aromaticas y especias

m El secado directo al sol en el campo o en el suelo para reducir el tiempo de cosecha
mediante el marchitamiento de la gavilla, solo esta permitido para frutos y semillas me-
dicinales (por ejemplo, alcaravea, hinojo, etc.).

m Se permiten los procesos de secado artificial en cinta continua o estanterias, utilizando
métodos de vacio, liofilizacion o condensacion.

m Se permite la congelacion y el secado con electrolitos (extraccién quimica del agua),
pero el tnico electrolito permitido es la sal.

m Se permite el encurtido en aceites vegetales o vinagre de calidad Demeter o de calidad
ecolodgica / organica certificada.

m Los métodos de desinfeccion permitidos son el uso de calor seco o hiumedo. La de-
sinfeccién con vapor sobrecalentado, en los casos en que sea técnicamente posible, es
preferible a otros métodos de tratamiento térmico. Generalmente, los tratamientos que
utilizan una temperatura alta durante un corto periodo de tiempo son los mas eficaces
(por ejemplo, 105-115° C durante 2-5 minutos).

7.6 Carney productos carnicos

Normativa Internacional para la certificacién de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revision: Junio 2018

7.6.1 Coadyuvantes, aditivos, material filtrante y métodos de elaboracion

Los coadyuvantes y aditivos, asi como los materiales de filtracién, las enzimas y los métodos
de elaboracion, estan regulados en la parte general de la normativa presente (véanse los
apartados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para la carne y los productos carnicos se enu-
meran a continuacion.

7.6.2 Principios generales - carne y productos carnicos

La faena de los animales requiere una atencion especial. Comparese con 6.3.10.
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7.6.3

Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - carne y productos carnicos

No se permiten las preparaciones ni los extractos de especias.

No estan permitidos los extractos de carne, levadura y potenciadores del sabor.

El transformador debera obtener declaraciones escritas que confirmen que no se ha uti-
lizado irradiacién o bromuro de metilo en la desinfeccion de las hierbas y especias.
Se permiten las tripas artificiales si se declaran en la etiqueta. Las tripas e intestinos
naturales pueden tratarse con acido lactico o vinagre y sal de cocina.

Los citratos estan permitidos en la produccién de salchichas escaldadas si no es posi-
ble procesar la carne caliente. Los citratos en general, el plasma sanguineo seco, el
plasma o el suero sanguineos no se pueden usar.

Se permite el uso de polvo de aspic en calidad ecoldgica / organica.
Se permite el uso de cultivos iniciadores en salchichas que se comen crudas. Se per-

mite el uso de cultivos de moho, pero no de microorganismos modificados genética-
mente.

La produccion de carne curada con sal no puede incluir el uso de sales de nitrito, salitre
E 252, acido ascorbico E 300, &acido E 575 (Glucono-delta-lactona : GdL) y acido de
grado alimentario.

Se prohibe el uso de proteinas lacteas, productos lacteos en polvo y otras ayudas
para el corte.

7.6.4 Métodos de transformacidn especificos para cada producto - carney pro-

ductos carnicos

Estan permitidas las sustancias de inmersiéon que cumplan los requisitos generales de
esta normativa. Se permite el curado en seco y el curado en bafio de salmuera, con el
bafio de salmuera que contiene todos los tipos de sal mencionados en el punto 3.3, con
0 sin especias.

No esta permitido el uso de materiales de ablandamiento ni de tratamientos eléctricos
para ablandar la carne.

Se permite el enfriamiento escalonado y el enfriamiento rapido con aire frio. Las canales
no podran rociarse con soluciones de salmuera ni con acido alimentario.

Para prevenir la coagulacién, si la sangre no puede ser procesada directamente, puede
ser golpeada con varillas metalicas.

No esta permitida la produccién de carne prensada a partir de trozos de carne.

Se permite el ahumado. La madera debe quemarse directamente en la camara de ahu-
mado o fuera de ella en una instalacion adecuada. Se permiten procesos de ahumado
en frio y en caliente (< 70°C). Los distintos tipos de salchichas determinan el método
exacto que se necesita. Los agentes de ahumado permitidos son tipos de madera nativa
adecuados (como madera, virutas o aserrin, preferiblemente de haya, roble y platano,
pifias de pino, hierbas y otros tipos de plantas como enebro, brezo, coniferas y espe-
cias).

Se permite la preservacion total. Se permite la conservacion total en latas con superfi-
cies internas y externas lacadas. Se pueden utilizar latas de metal blanco, pero se pre-
fiere el uso de vidrio. Las latas se pueden soldar, pero no se puede utilizar estafio para
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soldar o materiales similares. No estan permitidos los contenedores de plastico, aluminio
o laminados de plastico-aluminio.

7.7 Leche y productos lacteos

Normativa Internacional para la certificacion de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revision: Octubre 2021

7.7.1 Alcance

Esta seccion de la normativa trata de la elaboracién de leche fresca y productos lacteos como
el yogur, la cuajada, el queso y la mantequilla. Detalles para la produccién de helados (tam-
bién sorbetes y yogures congelados), véanse las secciones 7.10.4y 7.10.5.

7.7.2 Coadyuvantes, aditivos, material filtrante y métodos de elaboracion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la hormativa presente (véanse los apar-
tados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para la leche fresca y los productos lacteos se
enumeran a continuacion.

7.7.3 Principios generales - leche y productos lacteos

La leche debe ser recogida por camiones de leche especiales, que se utilizan solo para la
leche Demeter, o tienen tanques especiales etiquetados para la leche Demeter. El transporte
también es posible en lecheras etiquetadas Demeter, o puede ser entregado directamente de
la granja a la lecheria. Consulte también la seccién 2.6.4 (Separacion de productos).

Para mantener la calidad intrinseca de la leche hasta su consumo, ésta debe ser frescay, en
la medida de lo posible, procesada entera.

7.7.4 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - leche y productos lacteos

m Se pueden utilizar cultivos iniciadores (también iniciadores directos). El cultivo y la
multiplicacién deben realizarse en leche Demeter. Cultivos que no han sido cultivados
en leche (por ejemplo, mohos) pueden ser utilizados para recetas especificas.

m Para cuajar la leche puede utilizarse cuajo de terneros, cuajo microbiano, mezclas de
cuajo y pepsina (cuajo de ternera), iniciadores acidos y extractos vegetales (alcachofas,
Gallium verum (pajilla de mujer)). El cuajo no debe contener conservantes. Sin embargo,
no puede cuajarse con acido puro.

m Se permiten el carbonato de calcio (CaCOs) y el cloruro de calcio (CaCl,). No se
puede usar bicarbonato de sodio.

m El cloruro de calcio (E 509) puede utilizarse como ayuda a la transformacién en toda
la produccion de queso.

= No esta permitida la coloracion de mantequilla u otros productos lacteos con betacaro-
teno o lactoflavina.

= Como agentes espesantes se pueden utilizar almidén y agaragar.
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m  No se permite el tratamiento de superficie con sorbato de potasio, sorbato de calcio
0 natamicina.

m La salmuera se puede volver a hervir y enriguecer con sal. No esta permitida la esterili-
zacion con hipoclorito de sodio, peréxido de hidrégeno, etc.

7.7.5 Meétodos de transformacion especificos del producto - leche y productos
lacteos

m Los siguientes recubrimientos pueden utilizarse (solos o mezclados entre si) para los
quesos duros, los quesos cortables y los quesos semiduros: Cera de abejas, parafina
dura natural y ceras microcristalinas. La cera de parafina dura natural y la cera mi-
crocristalina no pueden contener otros aditivos como polietileno, poliolefina de cadena
corta, poliisobutileno, caucho butilico o caucho modificado. Ademas, las ceras no pue-
den ser coloreadas.

m Se permite provisionalmente el uso de peliculas de plastico para cubrir la capa exterior
del queso cortable y del queso semiduro, siempre que estén exentas de sorbato de
potasio, sorbato de calcio y natamicina. (Esto solo se permite hasta que se encuentre
un material o método de reemplazo adecuado).

m El uso de cubas de aluminio no esta permitido ni para el almacenamiento ni para la
transformacion.

m Para la pasteurizacion de la leche podran utilizarse los métodos de pasteurizacion
legalmente autorizados, hasta una temperatura maxima de 80 °C. Después del trata-
miento, la leche debe tener un indice de peroxidasa positivo. Lo mismo se aplica en
principio a todos los productos lacteos transformados. Otros procesos térmicos como la
esterilizacion a temperatura ultra alta (UHT) o ESL (vida util prolongada) no estan
permitidos, y la leche no puede ser homogeneizada.

m Para poder etiquetar la leche con la marca Demeter, la leche debe tener un grado ma-
ximo de homogeneizacion del 30% (medido con una pipeta de homogeneizacion, se-
gun el método NIZO). Para que la leche se denomine "no homogeneizada", la leche
entera debe tener un grado maximo de homogeneizacion del 10%.

m  No esta permitida la mantequilla acidificada indirectamente, elaborada segun el mé-
todo NIZO. Se permiten los demas métodos comunes de fabricacion de mantequilla.

m El queso fresco y la cuajada pueden producirse con la adicion de fermentos lacticos,
cloruro de calcio y cuajo. Se permite la utilizacién de proteinas de suero de leche me-
diante métodos como el termo-curado y lafiltracién ultrafina. No se permite el método
centri-whey.

m El queso de leche agria solo puede fabricarse a partir de queso de cuajada de leche
agria.

m Para la produccién de productos lacteos acidos, esta prohibida la homogeneizacion del
yogur, el kéfir y el suero de mantequilla por medio de un homogeneizador. En la produc-
cion de yogur se permite la homogeneizacion parcial por medio de una centrifugadora 'y
se dispone de las siguientes opciones para el aumento de la materia seca

e Adicién de leche en polvo
e Evaporacion en vacio

e Evaporacion en un evaporador de corriente descendente de varias etapas.
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e Ultrafiltracion
e Osmosis inversa

= Se permite la produccion de productos lacteos en polvo a partir de leche y productos
lacteos Demeter (por ejemplo, leche entera en polvo, leche desnatada en polvo, suero
de mantequilla en polvo, suero de leche en polvo). La leche en polvo de yeguas y cabras
puede comercializarse como productos Demeter. La leche en polvo de la leche de vaca
solo se permite como ingrediente en los productos transformados.

m Las bacterias también pueden eliminarse mediante bactofugado, pero el material que
se ha separado ya no se puede utilizar.

7.8 Formulas de leche para lactantes

Normativa Internacional para la certificacién de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revision: Junio 2019

7.8.1 Alcance

El @mbito de aplicacion de la normativa para los preparados Demeter para lactantes abarca
los preparados iniciales y los preparados de continuacién que se producen a base de leche
de vaca o de cabra. Solo los productos destinados a nifios de hasta 12 meses de edad pueden
ser comercializados bajo la marca o logotipo Demeter, o como biodindmicos, sea en forma
directa o implicita.

Se excluyen los productos a base de soja o de leche de soja.

7.8.2 Coadyuvantes, aditivos, material filtrante y métodos de elaboracion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la normativa presente (véanse los apar-
tados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para los preparados lacteos para lactantes se enu-
meran a continuacion.

7.8.3 Principios generales - Preparados para lactantes

Amamantar significa algo mas que dar al bebé los mejores y méas saludables alimentos. Tam-
bién es alimento para el alma y mantiene de una manera Unica la relacién intima entre madre
e hijo que se inici6 durante el embarazo.

Los alimentos lacteos Demeter para bebés no estan pensados como un sustituto de la leche
materna. Mas bien deberia apoyar y complementar en los casos en que la lactancia materna
total o parcial no es posible por diferentes razones.

Particularmente durante esta etapa crucial, es esencial que la madre y el nifio reciban una
dieta basada en materias primas biodindmicas certificadas.

El procesamiento y la composicién de los preparados de leche para lactantes estan sujetos a
estrictas normativas legales, como los requisitos que determinan la higiene, los ingredientes
y el contenido de macro y micronutrientes.
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Si los ingredientes y micronutrientes se afiaden por razones cientificas y no por razones lega-
les (véase 7.8.5.), la necesidad debe ser recomendada por un organismo asesor encargado
por el Comité de Normativas de la BFDI y la organizacion solicitante. Las recomendaciones
deben someterse a votacion en la Asamblea de Miembros.

7.8.4 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - Preparados para lactantes

m  Se excluyen especificamente los nucle6tidos aislados, las proteinas hidrolizadas y la
taurina.

m Losingredientes permitidos son la leche y los componentes de la leche, el suero en polvo
y la grasa de la leche y los aceites vegetales.
m Lalactosa, el almidén y la maltodextrina también son ingredientes permitidos.

m Los ingredientes afadidos y los micronutrientes (vitaminas y minerales, aminoéacidos,
acidos grasos, colina, inositol y levocarnitina) solo se permitiran si el contenido prescrito
legalmente no puede conseguirse solo con ingredientes Demeter.

" 785 Métodos de transformacién especificos de los productos - Prepara-

dos para lactantes

m Todas las etapas de la elaboracion se optimizaran sobre la base de la mejor calidad
alimentaria realizable.

m Se permite el proceso de secado por atomizacién y la homogeneizacion de la masa total
gue se procesa.

7.9 Aceites y grasas de cocina

Normativas Internacional para la certificacion de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Versiéon Junio 2018 Fecha de revision: Junio 2018

7.9.1 Alcance

La siguiente normativa trata de los aceites prensados en frio, incluidas las categorias de cali-
dad virgen y virgen extra, asi como el aceite para la elaboracién. Cuando hablamos de aceite
para la elaboracion, esto incluye el aceite como ingrediente, asi como el aceite como medio
de procesamiento, por ejemplo, como aceite para freir o como agente desmoldeante. La nor-
mativa cubre también la produccion de grasas animales y margarina. Por favor, considere
regulaciones legales adicionales relativas a la produccién de aceite, especialmente en lo que
se refiere a las diferentes categorias de aceites de prensado en frio.

7.9.2 Coadyuvantes, aditivos, material filtrante y métodos de elaboracion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la normativa presente (véanse los apar-
tados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para los aceites y grasas de cocina se enumeran a
continuacion.
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7.9.3 Principios generales - Aceites y grasas de cocina

Las temperaturas maximas de extraccion para los diferentes aceites se basan en los requisitos
legales habituales para la produccién de aceites prensados en frio en las diferentes catego-
rias. A continuacién, se enumeran algunos ejemplos.

Siempre que sea posible, se recomiendan temperaturas de extraccion mas bajas.

+ Aceite de oliva: la temperatura del proceso nunca debe superar los 27 ° C
+ Aceite de semilla de azafran y calabaza, 50 ° C

» Aceite de girasol, 60 ° C

* Aceites de maiz, soja, ajonjoli y avellana, 60 ° C

La desodorizacién (vaporizacion) debe declararse en todas las unidades de envasado
para consumidores y procesadores.

7.9.4 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - Aceites y grasas de cocina

Para filtrar solo se permite material filtrante sin asbesto, como papel o tela.
Para filtrar y limpiar se puede utilizar tierra de diatomeas.
Se permite el uso de nitrégeno (N2) como coadyuvantes.

Para la produccion de margarina, la lecitina utilizada debe ser al menos certificada eco-
I6gica / organica. No se permite el uso de grasa endurecida (hidrogenada) ni de aro-
mas para la produccion de margarina.

7.9.5 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - solo aceite para fines de elabora-

cion

Para filtrar y limpiar, se permiten la bentonita (tierra de Fullers) y el carb6n activado,
pero solo para aceites con fines de procesamiento.

7.9.6 Métodos de transformacion especificos del producto - Aceites y grasas

de cocina

Se permite la filtracion, la decantacion y la centrifugacion.

Los métodos de elaboracion permitidos para la produccién de margarina son la emulsi-
ficacion, la pasteurizacion y la cristalizacion.

Aceites prensados en frio

Para semilla de calabaza, sésamo (ajonjoli) y nueces, se permite tostar las semillas /
nueces antes de prensarlas. Estos productos deben etiquetarse adicionalmente como
"aceite prensado en frio de semillas tostadas".

Esta prohibido el acondicionamiento o precalentamiento de la materia prima, la ex-
traccion con disolventes de quimica organica y la eliminacion de mucilagos con aci-
dos minerales u organicos.

El tratamiento con carbdn activo, la eliminacion de acidos, el blanqueamiento y la
modificacion quimica (Hidrogenacion, modificacion de ésteres) estan prohibidos.

Aceite para fines de elaboracion
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m Se permiten los procesos mecanicos habituales de limpieza y preparacion de las mate-
rias primas (incluido el acondicionamiento, el secado con calor y el secado al vacio).

m Se permite la eliminacion del mucilago y la neutralizacién o amortiguacion del pH
(solo una vez antes o después del fraccionamiento).

m Se permite el blanqueo/eliminacion del color y el fraccionamiento térmico (descris-
talizacion/fraccionamiento en seco).

= Se permite la vaporizacion/desodorizacion (una vez, con una temperatura maxima de
230 °C).

m Esta prohibida la extraccion con disolventes organicos y la modificacion quimica (hidro-
genacion, modificacion de ésteres).

7.10 Azucar, edulcorantes, confiteria, helados y cho-
colate

Normativa Internacional para la certificacién de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revisiéon: Octubre 2021

7.10.1 Alcance

La presente seccidn abarca la elaboracion y fabricacién de jarabes de plantas (por ejemplo, a
partir de arce, remolacha azucarera, palma, coco, etc.), miel de plantas y extractos de plantas,
edulcorantes a partir de granos o almidoén, extracto de malta, azucar integral (zumo de azUcar
seco y molido), azlcar de cafia en bruto y azlcar de cafia y remolacha, helados, sorbetes y
yogures congelados, chocolate y otras golosinas.

Para la transformacion del azicar de remolacha es posible una exencion nacional, si el mé-
todo de transformacion cumple los criterios para la transformacién descrita del azlcar de cafa
dentro de esta normativa (Exp 11: Capitulo 7.18)

La normativa funciona como una lista positiva, todos los métodos, ayudas y aditivos ho men-
cionados estan prohibidos. En caso de duda, pongase en contacto con su organismo de cer-
tificacion o con el coordinador del Comité de Estandares.

7.10.2 Coadyuvantes generales, aditivos, material filtrante y métodos de elabo-
racion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la normativa presente (véanse los apar-
tados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para el azlcar, los edulcorantes, etc. se enumeran
a continuacion.

7.10.3 Ingredientes, ayudas y aditivos: azucar, edulcorantes, confiteria, helados
y chocolate.

m Azlcar y edulcorantes

m Las enzimas que cumplan los requisitos generales de la presente normativa estan auto-
rizadas para la elaboracion de productos a base de cereales o de almidén de azucar.
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m Para la elaboracién de azlcar y edulcorantes se permite el uso de agua de cal para
eliminar materiales no deseados.

m El 4cido carbdnico para precipitar el exceso de calcio como carbonato de calcio y el
aceite para evitar la formacion de espuma estan permitidos para la elaboracion del azu-
car y los agentes edulcorantes.

m Acido tanico - a partir de fuentes naturales; los ésteres de sacarosa ecologicos/orga-
nicos estan permitidos para la elaboracion de azlucar y agentes edulcorantes.

m El carbonato de sodio, el calcio y el hidroxido de sodio son auxiliares permitidos para
el procesamiento del azucar.

m El 4cido sulfarico como ayuda para el control del pH y el acido citrico como ayuda
para la aclaracién solo se permiten para la produccion de azUcar.

Para la elaboracion de azlcares a partir de almidon, se permiten la isomerasa.
m Helados, confiteria y chocolate
m Los agentes espesantes permitidos para el helado son goma de algarrobo, pectina,
goma guar y agaragar.
m Se permiten la inulina y otros oligosacéaridos de origen ecoldgico / organico para la ela-
boracion de helados.
= No estan permitidas los colorantes.

m Para la elaboracién de chocolate y confiteria se permite la lecitina de origen ecolégico /
organico como emulsionante.

m Se permite la goma ardbiga como aditivo para la elaboracién de chocolate y confiteria.

7.10.4 Métodos de elaboracion especificos del producto: azucar, edulcorantes,
confiteria, helados y chocolate.

m El jarabe de azlcar debe ser evaporado bajo presién a temperaturas que no son lo sufi-
cientemente altas como para causar caramelizacion.

m No existen restricciones especificas para la producciéon de azucar, edulcorantes, hela-
dos, chocolate y productos de confiteria, aparte de los requisitos generales enumerados
en las secciones 3.2y 3.3

7.11 Cerveza

Normativa Internacional para la certificacién de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Versién Junio 2018 Fecha de revision: Junio 2018

7.11.1 Coadyuvantes, aditivos, material filtrante y métodos de elaboracion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la presente normativa (véanse los apar-
tados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para la cerveza se enumeran a continuacion.
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7.11.2 Principios generales - cerveza

La cerveza Demeter debe ser producida utilizando el "arte tradicional de la elaboracion de
cerveza" basado en procesos y procedimientos vivos. Por esta razén, en la produccion de
cerveza se utilizan preferentemente materiales que resultan de procesos naturales (por ejem-
plo, la regulacién de la acidez mediante bacterias lacticas en lugar de la adicion de un acido).

El agua utilizada para el proceso de elaboracion de la cerveza y para todos los demas fines
debe extraerse de las reservas de agua subterranea que presenten los niveles mas bajos de
contaminantes. Debe ser al menos de calidad de agua potable y tener un contenido de nitratos
inferior a 25 mg/I.

La simple mejora de la calidad del agua, como la que se permitiria para el agua mineral natural
destinada al consumo humano, también se permite para el agua de elaboracion de cerveza.
Se permite la eliminacion de hierro y manganeso por aireacion. Los niveles elevados de cal
pueden reducirse mediante la adicién de carbonato de sodio.

Todavia no se ha regulado la eliminacion del alcohol de la cerveza.

La cerveza se envasara exclusivamente en botellas de vidrio o en barriles de acero inoxidable
o de madera. Las latas de un solo uso estan prohibidas. Las etiquetas de las botellas deben
imprimirse con tintas que no contengan, o contengan niveles bajos de metales pesados. Esta
prohibido cubrir las botellas con papel de aluminio.

Cuando se compren cajas de cerveza nuevas, deberan estar hechas de materiales respetuo-
sos con el medio ambiente (polietileno de baja densidad, con un bajo contenido de metales
pesados).

Los elementos de sellado de las tapas de las botellas no deben contener PVC.

Se deben elegir materiales y métodos de limpieza respetuosos con el medio ambiente. Se
permite la limpieza con alcalis y acidos. Si es necesario, se puede utilizar peréxido de hidré-
geno (H20-) o acido peracético.

7.11.3 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - cerveza

m Los Unicos ingredientes que se pueden utilizar son el lGpulo, la malta y el agua para la
elaboracion de la cerveza. Solo se pueden utilizar cereales Demeter para la elaboracion
de la cerveza Demeter. Se permite la adicion de frutas, hierbas y especias en calidad
Demeter. La fruta debe limpiarse con agua potable. La fruta triturada debe ser prensada
de manera suave.

m Las flores de ltpulo naturales sin procesar deben ser favorecidas. Puede utilizarse ltpulo
granulado del tipo 90.

m Ellupulo granulado del tipo 45 y los extractos de IUpulo estan prohibidos.

m Lalevadura ecoldgica / organica puede ser obtenida de cervecerias organicas. Solo
se pueden utilizar levaduras vivas, frescas y sin aditivos. La levadura debe ser criada y
multiplicada en la propia cerveceria sobre el mosto que proviene exclusivamente de ma-
terias primas Demeter, o si no esta disponible, de materias primas organicas.

m Las bacterias lacticas pueden utilizarse en la fermentacion lactica para producir cerve-
zas especiales Demeter.

m El agua no puede ser alterada por los siguientes procedimientos: filtracion con carbon
activo, intercambio i6nico, esterilizacion del agua sucia, en particular con radiacion UV,
ozono, hipoclorito, diéxido de cloro.
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Estan permitidos los materiales filtrantes textiles (por ejemplo, algodén), membranas
(sin PVC, PVPP, amianto y bentonita).

El CO; puede utilizarse Unicamente para templar los barriles y el N para el llenado.
Se permite el uso de tierra de diatomeas y de yeso para la elaboracién de cerveza.
Se permite el uso de carbonato de sodio para ablandar el agua.

El uso de aditivos, aromas, minerales, oligoelementos y vitaminas de calidad alimen-
taria no esta permitido en la produccién de cerveza Demeter.

La malta no puede ser tratada con azufre.

El diéxido de silicio (silice) esta permitido como auxiliar tecnoldgico para la produccion
de cerveza sin gluten.

7.11.4 Métodos de transformacion especificos del producto - cerveza

Para el secado solo se puede utilizar calor indirecto para reducir el riesgo de desarrollo
de aminas.

No estan permitidos los procedimientos para acelerar artificialmente el proceso de coc-
cion del mosto, en particular el uso de preparados de acido silicico para acelerar la
isomerizacion de los componentes del lUpulo.

Se permite el uso de residuos de cerveza como acidulante natural.

Se prohiben los auxiliares de clarificacion, en particular las virutas de madera, el asti-
llado orgénico impregnado con brea y el papel de aluminio.

Las cervezas ligeras especiales se producen con tipos de levadura que producen me-
nos alcohol de forma natural.

No se permite la fermentacion acelerada, por presion o agitaciébn. Tampoco se permiten
todos los procesos de envejecimiento acelerado, como el calentamiento durante el al-
macenamiento. Se permite una cadmara calentada con un maximo de 25° C para la se-
gunda fermentacion en botella solo si la temperatura exterior minima es inferior a 10° C.

No esta permitida la correcciéon de defectos visuales o gustativos, por ejemplo, la
eliminacion de sabores desagradables mediante el lavado con acido carbénico y el uso
de filtros de carbdn activo, nila alteracion del color mediante el uso de colorantes de
la cerveza.

Se permite el procedimiento Nathan (fermentacién y envejecimiento de la cerveza en
el mismo tanque conico).

Esta prohibido el uso de materiales para alargar la vida util, como preparados de acido
silicico, bentonita, PVPP, etc.

No se permite el llenado en caliente de las botellas ni la filtracién de desinfeccidn
para matar los microorganismos, ya que disminuyen el sabor y actian como conservan-
tes. Cerveza sin filtrar: Se permite el calentamiento instantaneo (calentamiento durante
un corto periodo de tiempo) con el consiguiente enfriamiento rapido.

Las cervezas con un elevado contenido de azucar residual pueden pasteurizarse.

Esta prohibida la desinfeccion de las botellas con sulfitos y el tratamiento de los tapones
de corcho con formaldehido.

En el caso de una segunda fermentacion en botella, solo se permite la adicion de azucar
si la adicibn maxima no es superior a 2,5 g/l de cerveza en general, 7,5 g/l de cerveza
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(segunda fermentacion en botella de cerveza de fermentacién alta) o 10 g/l de cerveza
(cerveza de champan de fermentacion superior).

7.12 Vino y vinO espumoso

Normativa Internacional para la certificacién de Demeter, Biodindmico® y mar-
cas relacionadas — Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revisién: Octubre 2021

7.12.1 Alcance

La presente normativa se refiere a la produccién de vino y de vinos espumosos. Para otras
bebidas alcohdlicas como vino de fruta, sidra, cerveza y bebidas alcohdlicas, consulte las
secciones respectivas.

7.12.2 Ayudas generales, aditivos, material filtrante y métodos de elaboracion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la normativa presente (véanse los apar-
tados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para el vino se enumeran a continuacion.

7.12.3 Principios generales - Vino

Idealmente el vino Demeter/biodinAmico ayuda al desarrollo de la naturaleza y del ser hu-
mano, hablando a los sentidos y hablando a la mente. La viticultura Demeter/biodinamica no
es un medio para alcanzar un fin. Su propdsito es enriquecer el mundo y celebrar la belleza
del paisaje y de la vida.

Los fines y objetivos se derivan de las conferencias pronunciadas en el afio 1924 por Rudolf
Steiner y que se publican y conocen como "El Curso de Agricultura". Estas conferencias se
refieren entre otros temas al cosmos (los cielos) como la creacién de fuerzas vitales en el ser
humano, los animales y las plantas, y explican como conseguir que estas fuerzas vitales sean
productivas en la agricultura y la horticultura, incluyendo el cultivo de la uva. Para ello, es
necesario que el ser humano, en su papel de artista, desarrolle el suelo, la fertilidad y la planta
de tal manera que los frutos de calidad vital estén disponibles.

El vino Demeter/biodinamico se elabora a partir de uvas producidas bajo el método biodina-
mico. Estas uvas son el producto de una vision Goetheana extendida de la naturaleza, que ve
a la naturaleza como un cuerpo integrado en el que la materia, la forma, el calor y el ritmo
juegan un papel importante. A partir de este concepto, se ha desarrollado el método biodina-
mico con sus preparaciones, trabajando en cooperacion con los ritmos del cosmos, el mejo-
ramiento especializado de plantas, etc. El objetivo es llevar al vifiedo cada vez mas hacia una
individualidad, por derecho propio, utilizando estos métodos. Las uvas producidas por dicho
vifiedo deben ser una verdadera, Unica y auténtica expresion de esta individualidad.

Como el crecimiento y la maduracion de los frutos dependen de la combinacién respetuosa
de las fuerzas cosmicas y materiales, el desarrollo del ser humano depende también de una
interaccion respetuosa con la naturaleza y de una comunién apreciativa entre los individuos.
Es una sefial de desarrollo de la calidad biodinAmica para fomentar estas interacciones. El
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caracter de cada uno de los vinos Demeter/biodinAmicos variara en funcion de quién y qué
haya contribuido a su creacion.

Al hacer referencia a procesos determinados artisticamente, es obvio que la aplicacién de las
reglas y condiciones descritas en estas directrices no puede por si sola garantizar la inclusion
de las fuerzas vitales en el producto. La seccion tres de estas normativas, en particular, ga-
rantiza que las reglas y condiciones descritas evitaran la degradacion de las fuerzas vitales
en la medida de lo posible en la actualidad.

La investigacion en la produccién biodindmica y en la elaboracién del vino continda de forma
permanente. Por lo tanto, estas normativas estaran sujetas a una mejora continua. De hecho,
se pide a los profesionales que investiguen en las areas del suelo, las plantas y el desarrollo
social. Asimismo, se les pide que busquen continuamente formas de mejorar el proceso de
elaboracion del vino.

El vino biodinamico/Demeter se ofrece a un publico exigente. Se ofrece a los clientes la ma-
xima transparencia sobre el origen y el manejo del vino Demeter/biodinamico, incluyendo el
uso de aditivos 0 agentes, incluso si solo estuvieran en contacto temporal con el producto
final. Nada debe ocultar la verdadera naturaleza o las propiedades facticas del producto.

La calidad del vino Demeter/biodinamico se expresa como vitalidad preservada. Esto puede
medirse convencionalmente a través de la presencia o ausencia de ingredientes, y a través
de otras técnicas de evaluacion como la cristalizaciéon y el estudio de las fuerzas formativas.

El trabajo realizado en la bodega es un redondeo de los procesos subyacentes a la produccion
de la uva en el vifiedo. Se emplea la menor cantidad de tecnologia posible y el menor nimero
de ayudas y aditivos utilizados en todas las etapas del proceso. Los auxiliares y aditivos ac-
tualmente permitidos deberian reducirse o eliminarse progresivamente a medida que mejoren
las técnicas de elaboracion. Los procedimientos deben respetar y estar en armonia con el
entorno, la ubicacion y las personas involucradas en la produccion. El objetivo principal es
mantener al menos la calidad presente en la fruta biodindmica. (Por este motivo se prefiere la
vendimia manual para garantizar la mayor calidad posible de la materia prima para la elabo-
racion).

Todas las fases de elaboracion y los métodos utilizados para procesar tanto las uvas como
los productos resultantes, deben seguir los siguientes principios:

m El producto debera ser de alta calidad en términos sensoriales y de digestibilidad, asi
como tener un buen sabor.

m El di6xido de azufre debe utilizarse al minimo.

m Se deben evitar los procesos que requieren grandes cantidades de energia o materias
primas.

m Deben evitarse las ayudas y aditivos que planteen problemas medioambientales o sani-
tarios, ya sea desde el punto de vista de su origen, de su utilizacién o de su eliminacién.

m Los métodos fisicos son preferibles a los métodos quimicos.

m Todos los subproductos de la transformacién ya sean residuos organicos o aguas resi-
duales, deben tratarse de forma que se reduzcan al minimo los efectos negativos sobre
el medio ambiente.
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7.12.4 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - Vino

Las normativas se definen en términos de una lista positiva de procesos, ingredientes, aditivos
y auxiliares. Todos los deméas métodos y materiales no mencionados en esta normativa estan
excluidos de la produccién de vino Demeter. Sin embargo, con el fin de enfatizar la estricta
prohibicion de algunos procesos y materiales comunes, no se permite lo siguiente:

e El uso de microorganismos modificados genéticamente
e Hexacianoferrato de potasio
e Acido ascérbico, acido sorbico
e PVPP (Polivinilpolipirrolidona)
e Fosfato di amonico
e Isinglass (vejiga natatoria de esturion), sangre y gelatina
m Se permite la adicion de azuicar o zumo de uva concentrado para aumentar el conte-

nido de alcohol en un maximo del 1,5 % en volumen.

m En el caso del vino espumoso, la adicion de azlicar o de zumo de uva concentrado
para tiraje se permite con un aumento maximo de alcohol mediante fermentacién secun-
daria del 1,5 %.

m Para la elaboracion de liqueur d’expédition (vino espumoso) se permite la adiciéon de
azucar o zumo de uva concentrado hasta 50 g/l y de licor hasta 6 cl/I.

m Levadura autdctona y pie de cuba. La introducciéon de levaduras neutras solo esta
permitida cuando la fermentacion estéa justificadamente estancada (5 brix - azlcar
50g/litro - 0 menos) o para la segunda fermentacion de los vinos espumosos. En caso
de introducir levadura:

e Para casos de fermentacién estancada, la levadura debe tener certificado orga-
nico/ecolégico

e Para la fermentacion secundaria de vino espumoso, la levadura no debe haber
sido cultivada en un sustrato petroquimico o en sulfonato crudo de lignina.

m Solo se permiten las paredes celulares/nutrientes de levadura Demeter/organica,
otros nutrientes de levadura necesitan la aprobacion del organismo de certificacion res-
pectivo.

m Estabilizacion tartara, solo mediante estabilizacién por frio, solo se permite el tartrato
natural procedente de la produccion de vino Demeter o ecoldgico, asi como el bitartrato
de potasio.

m Parala regulacion de la acidez, se permite el bicarbonato de potasio (KHCO3), el car-
bonato de calcio (CaCO3) y el acido tartarico (E334). Adicion limitada a 1,5 gramos
por litro.

m Se permiten las bacterias de acido lactico para la reduccién biolégica de la acidez.

m Es posible la conservacion con azufre hasta determinados niveles. Las siguientes for-
mulaciones estan autorizadas:

e SO, puro, como gas 0 en solucion
e Bisulfito de potasio

e Metabisulfito de potasio
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No se permiten las tabletas efervescentes.

Tabla 26: Afladidura de SO; al vino

Azlcar residual SO, total (mg/l) en el momento del embotellado ‘
Blanco, Espumoso, Rosado Tinto
AzUcar residual <5g/I 140 100
Azucar residual >5 g/l 180 140
Vinos dulces con Botrytis 360
Vinos dulces sin Botrytis 250

m Los agentes clarificantes permitidos son la clara de huevo, la leche y los productos
lacteos, la caseinay el guisante / arveja, la patata / papa o la proteina del trigo. Chitosano
(solo con la autorizacion del organismo de certificacion respectivo) (EXP 16: Capitulo
7.18)

m Los agentes clarificantes inorganicos permitidos son la bentonita, carbén activado, ai-
reacion, oxigeno, incluido el Micro Ox (solo se permite el Micro-ox para evitar la reduc-
cién en la fase inicial).

m Los materiales filtrantes inorganicos y organicos permitidos son celulosa, textiles (sin
cloro), polipropileno, tierra de diatomeas, perlitay tubos de ceramica.

m Para el embotellado se permit CO.y N, como coadyuvantes.

= En la elaboracion del vino griego tradicional de Retsina puede utilizarse resina de pino

natural sin ningln otro tipo de ayuda o aditivo.

7.12.5 Métodos de transformacion especificos de producto — Vino y vino espu-

moso

Las bombas que desarrollan elevadas fuerzas de cizallamiento o centrifugas, como por
ejemplo las bombas centrifugas, no estan permitidas en instalaciones nuevas o al susti-
tuir maquinaria.

Se permite calentar el mosto de vino tinto a un maximo de 35° C. Se permite el uso de
calefaccion y refrigeracion para dirigir la fermentacion.

No esta permitida la pasteurizacion.

No se permite la concentraciéon de todo el mosto. Esta prohibida la reduccién del al-
cohol mediante métodos técnicos. Se permite la adicién de agua al mosto.

Se permite la centrifugacion.

La filtracion de flujo cruzado (tangencial) sélo puede utilizarse sobre la base de una ex-
cepcidn concedida por el organismo de certificacion respectivo. Esta excepcion (EXP 17:
Capitulo 7.19.).s6lo puede utilizarse una vez por lote y sélo si el tamafio de los poros no
es inferior a 0,2 micrometros y la presion utilizada es inferior a 2 bares. Ademas, sélo
para determinados tipos de vinos:

e Vinos sin adicion de SO, en general
e Vinos espumosos naturales (método ancestral / "petillant naturel")

¢ Vinos dulces
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¢ Vinos que desarrollan un deterioro lactico (por ejemplo, vino blanco con fermenta-
cion languida)

¢ Vinos tintos con una desviacion organoléptica (Brettanomyces)

7.12.6 Envasado y limpieza — Vino y vino espumoso

m Se permiten tanques de concreto, barriles de madera, porcelana, tanques de acero, gres,
anforas de arcilla. No podran adquirirse nuevos tanques de metal o concreto con Epoxi
ylo fibra de vidrio a partir del 2022 en adelante. Tanques hechos de estos materiales
comprados antes de esta fecha, pueden seguir usandose, bajo reglas a establecerse por
el organismo de certificacion respectivo. Se permite el tratamiento de todos estos enva-
ses con acido tartarico. Recipientes de plastico ser permiten solo para el transporte, no
para el almacenamiento.

m Los materiales de embotellado permitidos son el vidrio y otros materiales no porosos
hechos de arcilla como el gres o la porcelana sin recubrimientos internos.

m Los tapones permitidos son de vidrio, corcho, tapon de rosca, tapones corona, tapones
de plastico y cierres técnicos basados en el corcho.

m Los sellos a prueba de manipulaciones (capsulas, por ejemplo) pueden ser usados
sin restricciones.

m La limpieza y desinfeccion de los locales y el equipo se debe realizar exclusivamente
con agua, vapor, azufre, jabén blando, sosa caustica, ozono, acido peracético, acido
acético, peroxido de hidrégeno y acido citrico, seguido de un lavado con agua potable.

7.13 Sidra, vinos de frutas y vinagre

Normativa Internacional para la certificacion de Demeter, Biodindmico® y mar-
cas relacionadas — Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revision: Junio 2018

7.13.1 Alcance

La presente normativa se refiere a la produccion de sidra, vinos de frutas y vinagre a base de
frutas, vegetales, cereales, vino y cerveza. Para otras bebidas alcohdlicas como el vino, la
cerveza o las bebidas espirituosas, vea las normativas de producto pertinentes.

7.13.2 Coadyuvantes generales, aditivos, material filtrante y métodos de elabo-
racion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la normativa presente (véanse los apar-
tados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para la sidra, los vinos de frutas y el vinagre se
enumeran a continuacion.

7.13.3 Principios generales - sidra, vinos de frutas y vinagre

La fruta debe limpiarse en agua potable y triturarse. La fruta triturada debe ser prensada de
manera suave. La fermentacion se realizara en depdsitos de acero inoxidable, barricas de
madera o polietileno para la elaboracion de los vinos de fruta.
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Es obligatoria una limpieza regular y a fondo. Este es el mejor requisito para una larga vida
atil del producto. Por regla general, la planta de embotellado debe limpiarse con agua caliente
y presion en lugar de esterilizarse con un agente desinfectante. Los materiales de limpieza
utilizados son los enumerados en el apartado 5.5 y su uso debe estar documentado. Es ne-
cesario enjuagar con agua potable después del uso de cualquier agente de limpieza.

7.13.4 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - sidra, vinos de frutas y vinagre

El alcohol como ingrediente esta permitido.

Los vinos de frutas se elaboran con levaduras autéctonas. Se pueden introducir leva-
duras biodindmicas especificas, organicas certificadas o si ho estan disponibles, levadu-
ras comerciales. Todas las levaduras introducidas deben contar con documentacién ase-
gurando que estan libres de OGM.

Los vinagres pueden producirse utilizando cultivos iniciadores.

Se puede usar azUcar Demeter, o0 si no se dispone de él, azlcar organico certificado
hasta un maximo del 10%, siempre que el marco legal lo permite para el producto es-
pecifico

Estan permitidos el Metabisulfito (E224) y el SO, (E220).

No se permite la adicion de colorante de caramelo y acido sulfuroso al vinagre, ni el
uso de E536 (hexacianoferrato de potasio).

7.13.5 Métodos de transformacién especificos del producto - sidra, vinos de fru-

tas y vinagre

Se permiten los procesos tradicionales y rapidos de vinagre.
No se permite la centrifugacion.

Se permiten botellas y barriles de vidrio (madera, materiales ceramicos, acero inoxi-
dable) para el embalaje. No estan permitidos los contenedores de plastico o aluminio.

Las tapas de las botellas deben tener elementos de sellado que no contengan PVC.

No estan permitidos los procedimientos para reducir artificialmente el contenido de
alcohol ni los procedimientos para corregir el sabor o la mejora visual mediante el uso
de colorantes.

No esta permitido determinar el nivel de llenado mediante radiacion.

No se produciran esencias de vinagre, se prohiben los métodos de produccion de vinagre
sintético.
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7.14 Bebidas espirituosas/destilados y alcohol para
su posterior transformacion

Normativa Internacional para la certificacién de Demeter, Biodindmico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revisién: Junio 2018

7.14.1 Alcance

Esta normativa define tanto la produccion de bebidas espirituosas/destilados Demeter utili-
zado como ingrediente en otros productos Demeter, tales como tinturas, como también las
bebidas espirituosas/destilados utilizadas como bebidas. Las demas bebidas alcohdlicas se
definen en la seccién correspondiente de las normativas de transformacion de la BFDI.

7.14.2 Coadyuvantes, aditivos, material filtrante y métodos de elaboracion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la normativa presente (véanse los apar-
tados 3.2y 3.3). En la seccidn siguiente de la normativa se enumeran los requisitos especiales
aplicables a las bebidas espirituosas/destilados y al alcohol destinados a una elaboracién ul-
terior.

7.14.3 Principios generales - bebidas espirituosas/destilados y alcohol para su
posterior transformacion

Las materias primas para la destilacion deben ser de calidad Demeter certificada, por ejemplo,
cereales, zumos de frutas y vegetales, totalmente trazables e identificables. Si se utiliza me-
laza o zumo claro, producido a partir de cafia de azlUcar o remolacha azucarera, la cafia o
remolachas deben haber sido procesadas de acuerdo con la Seccién 7.10 de la normativa de
la BFDI. Los concentrados de zumo (jugo) de fruta deben cumplir con la seccién 7.2 de la
normativa

Las materias primas entrantes se almacenaran en recipientes limpios para los fines previstos
y etiquetados sin ambigiiedades. Debe existir un protocolo de separacion para evitar la con-
taminacion.

Antes de comenzar la elaboracion, todos los recipientes y recipientes de retencién deben lim-
piarse y las tuberias deben purgarse.

Los cereales utilizados para la malteria se lavan con agua en los recipientes de remojo y se
colocan para que germinen en los suelos de malteado o de germinacion.

El agua debe ser de calidad para la elaboracion de la cerveza.

Cuando se elaboren productos de destilacion intermedios, éstos deberdn almacenarse en re-
cipientes especiales limpios y claramente etiqguetados. Etanol al 96%, para su uso como in-
grediente en alimentos debe ser almacenado en acero inoxidable o vidrio, para uso no alimen-
tario puede ser almacenado en plastico. En el caso de los aguardientes alcohdlicos, pueden
utilizarse barriles de madera para el almacenamiento y la maduracién. No se permiten los
envases de plastico.

Produccion, Elaboracién y Etiquetado Péagina 129 de 144



Para el embotellado solo puede utilizarse vidrio. Solo se pueden utilizar tapones de corcho o
de rosca.

El alcohol Demeter solo puede producirse a partir de materiales o subproductos alimentarios
(se excluyen, p. ej., materiales podridos, madera, etc.).

7.14.4 Ingredientes, sustancias auxiliares y aditivos - bebidas espirituosas/des-
tilados y alcohol para su posterior transformacion

m Lalevadura para la fermentacion y las ayudas a la fermentacién deben estar documen-
tadas como libres de OMG.

m Otros ingredientes, aditivos y coadyuvantes de elaboracion deben ser aprobados y, en
cualquier caso, no pueden superar el 1% del mosto en peso, por ejemplo, reguladores
de la acidez (acido tanico y cal), nutrientes para levaduras, enzimas y &cido citrico.

m La levadura puede reutilizarse después de centrifugar el mosto y lavarlo. La levadura
centrifugada puede contener mosto organico certificado si se recupera de la produccion
organica certificada. El mosto orgénico certificado no puede superar el 5% del volumen
del fermento Demeter. Se excluyen las levaduras que contengan mosto convencional.

m Las bebidas espirituosas/destilados Demeter para consumo humano pueden aromati-
zarse con ingredientes Demeter certificados. Todos los demas aromas requieren la apro-
bacion del organismo de certificacion respectivo (EXP 13: Capitulo 7.19).

7.14.5 Métodos de transformacion especificos para cada producto - bebidas es-
pirituosas/destilados y alcohol para su posterior transformacién

m La malta no puede ser tratada con azufre.

m Para el secado solo se puede utilizar calor indirecto para reducir el peligro de desarrollo
de aminas.

m La destilacién fraccionada por vapor produce un alcohol etilico de hasta un 96% de al-
cohol. Las bebidas espirituosas/destilados generalmente estan en el rango de 40% -
70% de graduacion. La destilacion fraccionada puede ocurrir en varios pasos.

7.15 Cosmeéticos y productos para el cuidado perso-
nal

Normativa Internacional para la certificacion de Demeter, BiodinAmico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Versiéon Junio 2018 Fecha de revision: Octubre 2021

7.15.1 Alcance

Estas normativas definen la produccion de los siguientes productos de cuidado personal para
ser etiqguetados como Demeter/biodindmicos :

m Productos para el cuidado de la cara, el cabello y el cuerpo
m Cremas solares
m Productos para el cuidado bucal
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Aceites esenciales

Extractos, extracciones y tinturas

Aguas e hidrolatos (hidrosoles)

Jabones, incluidos los jabones liquidos, por ejemplo, champus y geles de ducha
Cosmeéticos decorativos y limpiadores

Perfumes

7.15.2 Coadyuvantes generales, aditivos, material filtrante y métodos de elabo-
racion

Al contrario de la sistematica basica de esta normativa, las reglas para coadyuvantes, aditivos,
materiales de filtracion y métodos de procesamiento no se encuentran la parte general de la
norma, pero se explican a continuacion.

7.15.3 Principios generales - productos cosméticos y de cuidado personal

El objetivo es producir cosméticos que consistan en ingredientes naturales, que sean benefi-
ciosos para la piel y el cuerpo humano y que tengan el menor nimero posible de consecuen-
cias negativas para el medio ambiente. Las materias primas de origen vegetal o animal deben
estar certificadas Demeter/biodinamico en la medida de lo posible. La tarea en la produccion
de cosméticos es mantener, o, siempre que sea posible, mejorar mediante el uso de medidas
apropiadas, las cualidades especiales de las materias primas que han surgido de su cultivo
de acuerdo con los principios biodinamicos.

El objetivo es utilizar procesos que respeten las cualidades inherentes de los materiales y en
lo posible, que las mejoren. Por esta razén, se prefieren los ingredientes que han pasado por
un proceso ritmico de mezcla (por ejemplo, luz/oscuridad, calor/frio, amanecer/puesta de sol).
Deben tenerse en cuenta las influencias ambientales directas durante su fabricacién, como la
presencia de contaminacién electromagnética, y los efectos negativos deben reducirse al mi-
nimo. Los ingredientes de origen agricola deben ser procesados de tal manera que se reduzca
al minimo la pérdida de calidad, incluyendo aquellas cualidades de vida que se derivan de su
método biodindmico de produccion.

Los efectos ambientales de cualquier produccion deben ser considerados. Esto cubre areas
tales como las corrientes de aguas residuales, incluyendo el agua caliente residual, la reduc-
cion de los residuos contaminantes en el medio ambiente, el uso de energia, las opciones de
embalaje adecuadas y la biodegradabilidad del producto en si. Los materiales de embalaje se
definen en la seccion 7.1 de esta normativa.

Los productos no deben contener ingredientes modificados genéticamente o producidos me-
diante técnicas de modificacion genética. Las radiaciones ionizantes también estan excluidas
de todas las fases de produccién y no pueden utilizarse materiales con un tamafio de particula
inferior a 100 nanémetros (se excluye la nanotecnologia). También se excluye el aceite mine-
ral como material de partida.

El agua desempefia un papel central en muchos productos cosméticos, siendo en muchos
casos el ingrediente mas importante. Por esta razon, debe ser de la més alta calidad. La me-
jora del agua a través del tratamiento ritmico puede ser beneficiosa. Agua potable pura de la
mejor calidad. Se prefiere agua de manantial (incluida el agua mineral), agua destilada o agua
dinamizada. El tratamiento del agua debe garantizar una alta calidad del agua. El agua puede
ser filtrada, ablandada o tratada con rayos UV.
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El etiquetado de los productos cosmeéticos Demeter se encuentra en la norma de etiquetado.
Ademas, todos los productos cosméticos tienen que cumplir con hormas legales mas exigen-
tes, especificamente en lo que respecta a su seguridad, efectos, composicién y etiquetado.

Todos los ingredientes deben estar listados individualmente en la lista de ingredientes. Es
obligacion legal usar el sistema INCI (International Nomenclature Cosmetic Ingredient). Para-
lelamente, el nombre de cada ingrediente debe figurar en un idioma apropiado.

m Impacto ambiental de la elaboracién

m Los residuos organicos que no representan un riesgo de contaminacion ambiental deben
ser compostados 0 manejados de manera amigable con el medio ambiente.

m La elaboracion que involucra agua caliente (como la destilacién) debe permitir que el
agua se enfrie antes de devolverla a un ecosistema nhatural como el suelo o las vias
fluviales.

m Los hidrolatos/aguas que contienen aditivos tales como conservantes no deben
desecharse en ecosistemas naturales tales como el suelo o las vias fluviales.

m Los materiales de embalaje deben cumplir los requisitos de las normativas de elabora-
cion de Demeter International.

7.15.4 Clasificacion en la norma de cosméticos

En Demeter los ingredientes cosméticos se clasificaran segun su funcion y propoésito dentro
del producto en cuestion. Se establecen tres categorias: activos, ingredientes de formula-
cion/aditivos funcionales y perfumes:

1. Los activos son los ingredientes que realmente consiguen el efecto a nivel fisico. Los
ingredientes con un principio activo son extractos naturales o aceites grasos utilizados
idealmente en la calidad Demeter, no son sustancias aisladas. Los métodos de proce-
samiento permitidos se enumeran a continuacion en el capitulo (7.15.6.).

2. Los aditivos funcionales son sustancias que apoyan a los ingredientes activos del pro-
ducto cosmético en términos de formulacion, funcién y textura, como emulsionantes,
espesantes y tensioactivos. Son Unicamente de origen vegetal o mineral y pueden ser
sustancias aisladas, por ejemplo, ésteres de acidos grasos. Deben figurar en el apén-
dice I. Las sustancias aisladas se producen exclusivamente para el sector cosmético
y alimentario.

3. Los perfumes son sustancias que despliegan el efecto del producto cosmético a través
de los sentidos del olfato. El perfume debe consistir inicamente de aceites esenciales
puros y naturales (derivados de plantas definidas) idealmente en calidad Demeter o
fracciones derivadas de aceites esenciales.
No todos los ingredientes pueden vincularse a una de las tres categorias, algunos ingredientes
funcionan en varias categorias. Estos ultimos deben ser nombrados como tales en el Apén-
dice 1.

7.15.5 Calidad y célculo de ingredientes — cosméticos

m Todos los ingredientes de origen agricola tienen que ser de calidad biodinamica o eco-
l6gica. Las proporciones necesarias de ingredientes Demeter se describen en la seccion
de etiquetado.
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Si un ingrediente de origen agricola no esta disponible en calidad biodinamica o ecol6-
gica, ese ingrediente puede utilizarse en calidad convencional bajo las siguientes condi-
ciones:

e Se requiere una prueba de no disponibilidad por escrito de tres proveedores

e Se requiere una prueba de deteccidén de multiples residuos con limites que cum-
plan los valores de orientacion de la BNN

e La cantidad no debe superar el 5% del total de la formulacion

Los ingredientes semiprocesados y procesados de otras normas ecoldgicas deben ser
productos ecoldgicos que cumplan los métodos de procesamiento de esta norma. La
norma tiene que figurar en la familia de normas de IFOAM.

Las materias primas procedentes de la recoleccion silvestre deben estar certificadas se-
gun los reglamentos CE 834/2007 y 889/2008 u otras leyes ecoldgicas validas y se con-
sideran equivalentes a los productos ecoldgicos. No se cuentan como ingredientes bio-
dindmicos, pero pueden constituir mas del 5% de la formulacién final si cumplen la sec-
cion de etiquetado. Una solicitud que documente completamente el procedimiento para
recolecciones menores cuya frecuencia sea inferior a la anual, cuyas cantidades no pon-
gan en peligro la poblacion vegetal, y que constituyan menos del 2% de la formulacion
final, puede ser aprobada como excepcién por el organismo de certificacion respectivo
(EXP 14:Capitulo 7.19.).

Los ingredientes de la formulacion que se basan en aceite de palma con certificacion
ecoldgica y/o el aceite de palma debe tener una prueba de sostenibilidad a través de la
certificacion (aceite de palma sostenible certificado/RSPO, idealmente en el nivel de
"Ildentidad Preservada") si esta disponible. Si el aceite de palma sostenible certificado
no esta disponible, se requiere una prueba de un proveedor por escrito.

Se permiten las ceras vegetales no coloreadas ni blanqueadas.

Los subproductos del sacrificio de animales sélo pueden utilizarse si proceden de ani-
males biodinamicos. No se aplica el régimen de no disponibilidad aplicable a otros pro-
ductos agricolas, véase (2).

Las materias primas permitidas derivadas de animales vivos son los productos lacteos, la lana
y las ceras sin colorear ni blanguear. Cuando se utilice lanolina (cera de lana) debe conocerse
el tratamiento de las ovejas con insecticidas (inmersion), el método de extraccion de la lanolina
y el acondicionamiento de la lanolina con disolventes. Se debe obtener una declaracion escrita
del proveedor sobre estos detalles. Cada lote debe ser sometido a analisis de las sustancias
utilizadas y se debe proporcionar un certificado de analisis de residuos. Se debe utilizar la
lanolina con la menor contaminacion de plaguicidas disponible.

Los siguientes materiales no estan permitidos como solventes, ni para ningun otro pro-
pésito como ingrediente, aditivo o auxiliar de procesamiento:

e Aceites minerales y productos derivados del petréleo

e Benceno

e Hexano

¢ Propilenglicol
e Butilenglicol

e Agentes quelantes del EDTA y sus sales
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e Materias primas obtenidas de animales muertos (por ejemplo, grasas animales,
colageno animal) o células vivas.

e Microperlas.

7.15.6 Métodos especificos de procesamiento — cosméticos

Esta norma enumera explicitamente todos los procesos permitidos. Todos los demas
estan prohibidos.

Se prohiben las pruebas en animales, ya sean vertebrados o no vertebrados. Los pro-
ductos de consumo y las materias primas no pueden haberse probado en animales por
primera vez desde 1979.

También se excluyen las radiaciones ionizantes en todas las fases de produccién y no
se pueden utilizar materiales con tamafios de particula inferiores a 100 nanémetros (se
excluye la nanotecnologia), a excepcién de las composiciones de formulacion terrosa y
mineral.

Para los activos dentro de los productos cosméticos (véase 7.15.4.) se permiten todos
los procesos mecanicos y biolégicos (tradicionales) para, por ejemplo, la destilacion al
vapor, la extraccion, la molienda, el secado, la mezcla, la congelacion, el picado, el ta-
mizado, el lavado, el calentamiento, el enfriamiento y la fermentacion.

Los aditivos funcionales dentro de la cosmética Demeter (véase el apartado 8.12.4 (3)
se derivan de materias primas naturales como aceites, sacaridos, proteinas, lipoprotei-
nas, acidos organicos y pueden modificarse por saponificacion, hidrélisis, esterificacion
y transesterificacién, destilacién, fermentacion, neutralizacion, condensacion con elimi-
nacién de agua, hidratacion, sulfatacion. Los productos resultantes deben figurar en el
cuadro | que figura a continuacion.

Los aceites esenciales se producen mediante la destilacion al vapor/agua, la extraccion
de CO., el prensado en frio, la escarificacion, la rectificacion (es decir, para sacar los
ingredientes sensibilizantes como una redestilacion al vacio solamente, por ejemplo, el
aceite de menta), la destilacion fraccionada (por ejemplo, el ylang ylang).

Para la produccion de extractos y tinturas, las materias primas se preparan Unicamente
con métodos mecanicos, térmicos o de fermentacion. Para los extractos no estan per-
mitidos otros agentes de extraccidn que el agua, el aceite graso, el alcohol etilico, el
COqg, la glicerina, el vinagre de frutas o las mezclas de estas sustancias mencionadas.

Los hidrolatos se producen Unicamente mediante destilacion al vapor.

La extraccion de eflorescencias debe utilizar ceras o grasas Demeter u organicas certi-
ficadas.

Para la produccién de jabdn, el jabdn crudo sélo puede producirse a partir de materia
prima de calidad Demeter/biodinamica, sin ningdn otro ingrediente. Para la saponifica-
cién sélo se puede utilizar hidréxido de sodio o hidréxido de potasio, que no haya tenido
un uso previo, y no debe superar el 10% de la formulacion.

Los solventes permitidos para la extraccion de las materias primas son el alcohol etilico,

las grasas y aceites de origen vegetal, la glicerina derivada de las grasas o aceites de
origen vegetal, la miel, el azucar y el vinagre. Los solventes siguen el régimen general.
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7.15.7 Ingredientes de origen no agricola

m Ingredientes de origen mineral: sales (cloruros y sulfatos de sodio, potasio, calcio y mag-
nesio), arcillas (incluidas la bentonita y la tierra de diatomeas), piedra, piedras preciosas,
incluido el &cido silicico. Se permiten los minerales naturales que no hayan sido modifi-
cados quimicamente.

m Ingredientes de origen metalico: metales preciosos, metales

m Pigmentos, a base de minerales y éxidos metalicos aglomerados que cumplan todas las
demas restricciones de la norma.

m Si se utilizan minerales o sal como ingrediente, es necesario presentar un certificado de
andlisis y la documentacion correspondiente para documentar que los ingredientes utili-
zados no contienen ningun contaminante prohibido, como metales pesados, ni ingre-
dientes afiadidos, como agentes antiapelmazante.

m Agua potable pura de la mejor calidad. Se prefiere el agua de manantial (incluida el agua
mineral), el agua destilada o el agua dinamizada. El tratamiento del agua debe garantizar
una alta calidad del agua. El agua puede ser filtrada o ablandada o tratada con rayos
uVv.

m Los conservantes, antioxidantes, tensioactivos/emulsionantes, alcohol, disolventes (to-
dos los aditivos funcionales) deben figurar en el apéndice I.

No se permite el alcohol desnaturalizado sintéticamente.

Se utilizaran preferentemente medios de conservacion botanicos.

Se prefieren los antioxidantes naturales (por ejemplo, a base de salvia 0 romero).
Se permite el uso de CO, como disolvente de extraccion.

Se permiten las enzimas naturales (por ejemplo, las de las frutas), documentadas como
libres de OMG y sin otros ingredientes prohibidos.

= No se permiten las fragancias sintéticas. Las fragancias deben ser Unicamente aceites
esenciales puros, de calidad Demeter/biodinamica o ecoldgica certificada, que no con-
tengan colorantes ni otros aditivos.

Apéndice |

Sustancias aisladas permitidas (s6lo aditivos funcionales)

En el apéndice | se pueden incluir aditivos funcionales adicionales si se cumplen los siguientes
criterios:

Los aditivos funcionales se producen mediante procesos coherentes con esta norma; no son
ingredientes activos.

Algunos aditivos funcionales en otra categoria pueden tener una funcién activa o de perfume.
Esto se indica detras de cada ingrediente.

A
Extracto de alantoina (consuelda)
Acido ascorbico
Palmitato de ascorbilo
B
Alcohol bencilico
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Acido benzoico y sus sales
C
Goma de celulosa (para peeling/pasta de dientes/geles para aumentar la firmeza)
Alcohol cetearilico
Glucosido de cetearilo (sélo para productos con aclarado)
Alcohol cetilico
Palmitato de cetilo
Olivato de cetearilo
Acido citrico
Glucoésido de coco (solo productos para aclarar)
Alcohol de coco
D
Glucésido de decilo (s6lo productos para aclarar)
Oleato de decilo
Goma deshidroxantana
Glutamato disddico de cocoita
E

Alcohol etilico (procedente de la fermentacion de material vegetal organico de origen agri-
cola)

G
Glicerina
Caprilato de glicerilo
Citrato de glicerilo
Cocoato de glicerilo
Distearato de glicerilo
Lactato de glicerilo
Laurato de glicerilo
Linoleato de glicerilo
Oleato de glicerilo
Citrato de Oleato de Glicerilo
Estearato de glicerilo
Estearato de glicerilo SE
Citrato de estearato de glicerilo
H
Gluten de trigo hidrolizado (aditivo activo y funcional)
Proteina de trigo hidrolizada (aditivo activo y funcional)
J
Esteres de jojoba (aditivo activo y funcional)
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L

Acido lactico (procedente de la fermentacion de un sustrato de hidratos de carbono sin OMG
Unicamente) (aditivo activo y funcional)

Alcohol de lanolina
Alcohol laurilico
Glucosido de laurilo (s6lo en productos de aclarado)
Lecitina
Lanolina

P
Poligliceril - 3 - Polirricinoleato
Cocoato de potasio
Olivato de potasio
Palmitato de potasio
Estearato de Potasio
Sulfato de Potasio

S
Sulfato de cetearilo de sodio
Cocoato de sodio x
Cocoyl Glutamate de sodio x
Proteina de trigo hidrolizada de cocoil de sodio x
Gluconato de sodio x
Lauroil Lactilato de Sodio x
Olivato de sodio x
Palmito de sodio x
Palmato de sodio x
Estearil Lactilato de Sodio x
Acidos sorbicos y sus sales x
Acido estearico x
Alcohol estearilico
Estearato de sacarosa X

T
Tocoferol (vitamina E) aditivo activo y funcional
Totarol

X
Xantano (E 415)

Sustancias aisladas permitidas (ingredientes activos)

En esta categoria no se pueden afiadir mas sustancias mediante futuras revisiones de esta
seccion de la norma. Los productos basados en una aprobacion de producto antes de 2022
(por cualquier organismo de certificacion) con una de estas sustancias siguen siendo validos
por un periodo indefinido. No se pueden aprobar nuevos productos.
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Oxido de hierro (crema solar)

Acido salicilico (para la exfoliacion y el control de las manchas (higiene))
Citrato de trietilo (para desodorantes)

Didxido de titanio (crema solar)

Vitaminas (excepto acido ascorbico y tocoferol)

Xilitol (para pasta de dientes) Si se extrae del maiz, se requiere la declaracion de ausencia
de OMG

Oxido de zinc (crema solar)

7.16 Textiles

Normativa Internacional para la certificacién de Demeter, Biodindmico® y mar-
cas relacionadas - Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revision: Junio 2018

7.16.1 Ayudas generales, aditivos, material filtrante y métodos de fabricacion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la presente Normativa (véanse los apar-
tados 3.2 y 3.3). Los requisitos especiales para los textiles se enumeran a continuacion.

Principios generales - Textiles—Las materias primas textiles (lana, algodén, lino, seda, etc.)
son productos agricolas a los que se aplican todos los principios del método de produccién
biodindmico. La produccion textil difiere de la produccion de alimentos por el hecho de que
siempre lleva implicito un proceso de elaboracién. Asi como el procesado de alimentos puede
degradar las cualidades biodinamicas, la elaboracién de textiles puede afectar negativamente
las cualidades de las fibras biodindmicas. La fabricacion de textiles también utiliza un gran
namero de insumos quimicos (lavado, tefiido, etc.). Esto puede dar lugar a un dafio medioam-
biental significativo y/o a la contaminacion del producto final.

La exclusion de productos toxicos especificos en la produccién esta regulada por las norma-
tivas de Produccién Demeter.

En la elaboracién, este aspecto esta regulado por la normativa de la Asociacién Internacional
de Textiles Naturales (IVN), que ha sido seleccionada como las mas adecuadas para la fabri-
cacioén de textiles Demeter.

Los productos Demeter siempre cumplen con los estdndares minimos para productos textiles
organicos.*

* La aprobacién requiere que el estandar en cuestion tenga:

e Contenido minimo de ingredientes organicos/ecoldgicos del 50% de los ingredien-
tes agricolas

e Sin ingredientes en paralelo (Demeter con organico/convencional)
e Sin OGM

e Sin nanoparticulas
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El licenciatario debera solicitar la aprobacién aportando la prueba de que la norma en cuestion
cumple los requisitos anteriores y de que esté certificada bajo dicha norma.

m Materia prima, coadyuvantes y aditivos - textiles—Todas las fibras certificadas Demeter
(lana, algodon, lino, etc.) pueden ser utilizadas en los textiles Demeter.

m Las fibras certificadas de propiedades en conversién a Demeter son aceptables si su
participacion en el textil procesado no supera un tercio del contenido total.

m Se permiten las mezclas que contengan fibras procedentes de la agricultura certificada
Demeter.

m  Mientras no se disponga de seda u otra fibra natural en calidad Demeter, se permite la
mezcla con fibras organicas.

m El etiquetado Demeter de estos productos que contienen fibras mezcladas debe conte-
ner un minimo del 66% de fibra Demeter en peso.

m El algoddn debe ser recogido a mano. La cosecha a maquina solo esta permitida si se
excluye el uso de productos quimicos. Las fibras animales deben ser esquiladas o pei-
nadas

m Métodos de transformacion especificos de cada producto - Textiles—Se aplican las nor-
mas de la Asociacién Internacional de Textiles Naturales (IVN) en su ultima edicién pu-
blicada (actualmente la versién Best 6.1: 2018).

7.17 Complementos alimenticios, farmaceuticos y
parala salud

Normativa Internacional para la certificacion de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas — Elaboracion

Version Junio 2018 Fecha de revision: Junio 2019

7.17.1 Alcance

La presente normativa se aplica a los productos que complementan la nutricion humana o
apoyan el tratamiento médico sin estar sujetos directa u obligatoriamente a la legislacion ali-
mentaria general o a la legislacion farmacéutica. Esto abarca categorias como los comple-
mentos alimenticios, los alimentos funcionales, los complementos para la salud o los comple-
mentos farmacéuticos.

Dado que se trata de una normativa basica internacional y de requisitos juridicos nacionales,
respectivamente, las jurisdicciones pueden delimitar o clasificar esas categorias de diferentes
maneras. No es posible delimitar de forma clara y concluyente este ambito de aplicacion a
determinados grupos de productos. Debido a los diferentes alcances de las normativas eco-
l6gicas/organicas nacionales o a los conflictos en la legislacion horizontal, la certificacion or-
ganica como requisito previo para todos los productos Demeter, tal y como se formulan en la
parte general, esta sujeta a las restricciones de esta normativa de producto. Por consiguiente,
esta condicion solo entrara en vigor si existe un reglamento orgénico basico para la categoria
de producto respectiva; en cualquier caso, las materias primas de origen agricola deben estar
cubiertas por reglamentos basicos organicos.
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Por favor, tenga en cuenta que para algunos productos y en algunos paises la referencia a
productos organicos y, por lo tanto, a Demeter, puede incluso estar prohibida para los suple-
mentos alimenticios o farmacéuticos. El titular de la licencia es plenamente responsable de
una clasificacién y aprobacion juridicamente inequivoca. Se recomienda encarecidamente
que las certificadoras nacionales se refieran a esto en el proceso de aprobacion del producto.

7.17.2 Coadyuvantes generales, aditivos, material filtrante y métodos de elabo-
racion

Los auxiliares y aditivos, asi como los materiales de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion, estan regulados en la parte general de la presente Normativa (véanse los puntos
3.2y 3.3). Los requisitos especiales para los complementos alimenticios y para la salud, asi
como para los alimentos funcionales y los complementos farmacéuticos, se enumeran a con-
tinuacion.

7.17.3 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - complementos alimenticios, far-
macéuticos y para la salud

m Conrespecto al uso, calidad y origen de la materia prima, los requisitos minimos para la
composicion de un producto Demeter y la disponibilidad, se aplican las condiciones ge-
nerales para los productos alimenticios Demeter.

m Como agentes adherentes estan permitidos la goma guar, la goma arabiga, la maltodex-
trina, las ceras vegetales, el almidén nativo, la gelatina y la pectina (E440i).

7.17.4 Métodos de elaboracidon especificos para cada producto — complementos
alimenticios, farmacéuticos y para la salud

m Estan permitidos los procesos de secado y calentamiento autorizados en la tabla general
de la presente norma. Se permite el secado por aspersion y en tambor. Liofilizacion, solo
con una excepcion de la organizacién del pais respectivo.

m Se permite la extrusién de la forma dentro de los limites establecidos con respecto a la
presion y la temperatura.

7.17.5 Cépsulas y recubrimientos — complementos alimenticios, farmacéuticos
y para la salud

m La capsula o el material de recubrimiento no debera superar el 5 % del volumen del
producto.

m Como componentes basicos estan permitidos las proteinas animales, la gelatina o los
polisacaridos vegetales y los aceites de al menos origen organico.

m Se permite la maltodextrina, la lecitina de girasol, la goma guar, la goma arabiga y el
almidon nativo de al menos origen organico.

m Se permite el carbonato de magnesio como agente desmoldeante o desmoldeante.

m No estan permitidas las coloraciones, es posible el uso de ingredientes colorantes en
forma de polvo vegetal o similares.

El fabricante se asegurara de que el material no contenga ninguin otro aditivo distinto de los
enumerados anteriormente. Las especificaciones del producto deben estar disponibles en el
contexto de la aprobacién del producto.
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7.18 Productos a base de soja, bebidas a base de
cereales y frutos secos

Normativa Internacional para la certificacion de Demeter, Biodinamico® y mar-
cas relacionadas — Elaboracion

Version Octubre 2021 Fecha de revision: Octubre 2021

7.18.1 Alcance

Esta subseccion de la Norma BFDI abarca los productos de soja como el tofu y la leche, el
gluten de trigo como el seitan y las bebidas de cereales, asi como las bebidas de frutos secos
y semillas. Esta seccion no se refiere a los copos de soja, por favor consulte el punto 7.4.

7.18.2 Coadyuvantes generales, aditivos, material de filtraciéon y métodos de ela-
boracion

Los coadyuvantes y aditivos, asi como el material de filtracion, las enzimas y los métodos de
elaboracion estan regulados en la parte general de esta norma (véanse los apartados 3.2 y
3.3). Los requisitos especiales para los productos de soja, las bebidas de cereales y frutos
secos, asi como los productos similares, se enumeran a continuacion.

7.18.3 Principios generales - producto— de sojay bebidas de cereales

La informacidn del producto en general no debera insinuar que las bebidas a base de plantas
son un sustituto nutricional de la leche.

7.18.4 Ingredientes, coadyuvantes y aditivos - producto— de soja y bebidas de
cereales

m El nigari (cloruro de magnesio) y el sulfato de calcio son coagulantes permitidos (para
fijar la cuajada) para el tofu y los productos de tofu. El bicarbonato de sodio esta permi-
tido como auxiliar/aditivo.

m Para el ahumado de los productos de soja sélo se pueden utilizar maderas duras (como
madera, virutas o serrin). Quedan excluidas las maderas duras tropicales.

m Enla produccién de bebidas a base de cereales, pueden utilizarse enzimas para desgo-
mar y sacarificar el almidon.

m Puede utilizarse lecitina si se producen bebidas a partir de frutos secos.

7.18.5 Métodos de transformacién especificos del producto: productos de soja
y bebidas de cereales

m Parala conservacion de las bebidas elaboradas a partir de cereales, soja y frutos secos,
el proceso térmico maximo permitido es el UHT (temperatura ultra alta).

m Las bebidas elaboradas con cereales, soja y frutos secos pueden ser homogeneizadas.
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7.19 Aprobacion de Excepciones — Procesamiento y
etiquetado

Norma internacional para la certificacion de Demeter, Biodynamica® y marcas
comerciales relacionadas

Fecha de revision: Octubre 2021

Version Junio 2020

Las siguientes excepciones estan previstas en las Normativas de la BFDI, y pueden ser apro-
badas por el organismo de certificacién respectivo. Todas las excepciones aprobadas deben
ser listadas y reportadas anualmente al Comité de Acreditacion.

Tabla 27: Resumen de excepciones que requieren aprobacion — procesamiento

EXP Descripcion
N° referencia

Capitulo de Criterios adicionales / restricciones

1 Secado por congelacion [3.2.1. Solo ciertas aplicaciones. Se debe tener en cuenta la ne-
cesidad y la naturaleza de la tecnologia utilizada, la eva-
luacidn es responsabilidad del organismo de certificacion
respectivo

2 El uso de rayos X para la|3.2.1.

deteccion de cuerpos ex-
trafios

3 Enzimas que contienen|3.3. Basado en una declaracion de no disponibilidad de 3 pro-

conservantes veedores

4 Antiapelmazantes para la |3.3. La sal pued.e contener carbonzflto de calcio o carbgnato

sal de magnesio (E504) como anti aglomerante o antiapel-

mazante. Para otros agentes anti aglomerantes o anti-
apelmazantes, es necesaria la aprobacién escrita del
organismo de certificacién respectivo. Hay que demos-
trar que es imposible utilizar la sal con Carbonato de
Calcio o Magnesio o sin antiapelmazante en el proceso
de produccion especifico.

Productos con un conte-|4.4.2. Estos productos deben incluir también la frase "Este pro-
nido de ingredientes certi- ducto contiene entre el 66 y el 90% de ingredientes De-
ficados Demeter de entre meter" o el porcentaje real de ingredientes Demeter en
66-90% un lugar apropiado de la etiqueta.

Impresién monocromatica [4.5.2.

de la marca

Piretro con PBO (butéxido | 5.4.2 Solo si el PBO esté presente en sustancias cuyo uso es

de piperonilo)

exigido por ley.
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EXP Descripcion Capitulo de Criterios adicionales / restricciones

N° referencia

) Medidas de control del5.4.4 Las razones dadas incluyen por lo menos:

plagas no aprobadas m Asesoramiento y fundamentacion por parte de un
profesional en el control de plagas.

m Descripcion y especificacion de los medios y mate-
riales.

m Descripcion de las medidas para evitar la contami-
nacién de los productos al reutilizar el almacena-
miento

m Medidas para mejorar la prevencion a fin de evitar la
repeticion.

9 El cloro activo como|5.5.4.
agente de limpieza para el
procesamiento de la
carne y los productos car-
nicos

10 Proteinas vegetales por|7.2.3.
razones cosméticas y cla-
rificacion - frutas y verdu-
ras

12 Nutrientes para levaduras | 7.12.4.
gue no sean las cascaras
de levadura biodinamicas
u organicas - Vino

13 Otros saborizantes/sabo-|7.14.5.
res que no sean los ingre-
dientes certificados por
Demeter - licores

14 Materia prima de cosecha |7.15.4 Una solicitud que documente plenamente el procedi-
silvestre - cosméticos miento para las recolecciones menores cuya frecuencia
de cosecha sea inferior a la anual, cuyas cantidades no
pongan en peligro la poblacién vegetal y que constituyan
menos del 2% de la formulacién final.

15 Ingrediente agricola de|7.15.5. Las siguientes condiciones:
origen convencional - cos- m Se requiere una prueba de no disponibilidad por es-
meticos crito de tres proveedores.

m Se requiere un analisis multi-residual con limites que
cumplan los valores de orientacion del BNN.

m La cantidad no debe exceder del 5% de la formula-
cioén total

Produccion, Elaboracién y Etiquetado Péagina 143 de 144



Descripcién

Capitulo de
referencia

Criterios adicionales / restricciones

16 Chitosan / Quitosano 7.12.4 Clarificante de vinos
17 Transporte aéreo 3.4.3 m Justificacion escrita de por qué el transporte aéreo
es inevitable
m Compensacion de CO: por lo menos en la misma
cantidad
18 Filtracién de flujo cruzado |7.12.5 m Vinos sin adicion de SO: en general.
m Vinos espumosos naturales (método ancestral / "pe-
tillant naturel")
m Vinos dulces
m Vinos que desarrollan un deterioro lactico (por ejem-
plo, vino blanco con fermentacién languida)
m Vinos tintos con una desviacion organoléptica (Bret-

tanomyces)
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