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Références bibliographiques

Références réglementaires
Vous trouverez ici les principaux textes réglementaires de référence concernant les cidres.

• Décret 53-978 du 30/09/1953 relatif à l'orientation de la production cidricole et à la commercialisation des cidres, 
 poirés et de certaines boissons similaires

• Directive 2000/13 du 20/03/2000 relative au rapprochement des législations des États membres concernant 
 l'étiquetage et la présentation des denrées alimentaires ainsi que la publicité faite à leur égard : règles d'étiquetage 
 et traçabilité

• Règlement 1333/2008 du 16/12/2008 sur les additifs alimentaires

• Règlement 1935/2004 du 27/10/2004 concernant les matériaux et objets destinés à entrer en contact avec des 
 denrées alimentaires

• Règlement 1881/2006 du 19/12/2006 portant fixation de teneurs maximales pour certains contaminants dans les 
 denrées alimentaires : minéraux, mycotoxines (patuline, plomb)

• Règlement 396/2005 du 23/02/2005 concernant les limites maximales applicables aux résidus de pesticides 
 présents dans ou sur les denrées alimentaires et les aliments pour animaux d'origine végétale et animale

• Règlement 852/2004 du 29/04/2004 relatif à l’hygiène des denrées alimentaires

Vous trouverez ici quelques références d’articles ou d’ouvrages en lien avec les thèmes abordés dans 
ces fiches. Leur consultation pourra vous apporter des informations complémentaires intéressantes 
en fonction de vos attentes.




