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CRITERES GENERAUX

II'est possible de créer une Sentinelle avec des miels issus d'espéeces botaniques caractéristiques du territoire de
référence, a condition qu'ils soient liés a une zone de production clairement identifiée et qui leur est traditionnellement
dédiée.

II'est possible de créer une Sentinelle d'une espéce, sous-espéce ou population autochtone d‘apidés dont la
conservation est menacée par différents facteurs, a condition qu'elle soit élevée sur son territoire d'origine et
reconnue au niveau scientifique.

Les Sentinelles d'abeilles et de miel doivent prévoir des formes d'élevage respectueuses des animaux (ici, les
abeilles), de la nature et de |'écosystéme, en protégeant également les aspects sociaux liés a la production.
L'écosystéme au sein duquel sont élevés les apidés et sont produits le miel ou les autres produits de
I"apiculture, doit étre préservé et si possible amélioré par le type d'apiculture protégé par le projet de Sentinelle.

Apis Mellifera, Apis Cerana et leurs productions
Elevage durable

1 - La zone de butinage des abeilles doit étre éloignée de sources de pollution pouvant compromettre les caractéristiques
physico-chimiques et organoleptiques du miel, ainsi que la vitalité des abeilles (la distance minimum doit étre équivalente
a 3 kilométres).

2 - Le rucher peut contenir des ruches modulaires (a cadres mobiles) de préférence verticales ou des ruches traditionnelles
en matériau végétal propre a la communauté de référence. Le modéle de ruche et les matériaux relatifs doivent étre
compatibles avec le bien-étre des abeilles, ne pas étre toxiques et faciliter la régulation thermique de la colonie.

3 - La gestion peut étre sédentaire ou nomade, pour suivre les floraisons caractéristiques de chaque territoire ou de chaque
période climatique. En cas de nomadisme, les déplacements, la pose et le prélévement des hausses doivent étre effectués
le plus rapidement possible et les distances ne doivent pas étre supérieures a 200 km.

4 - Dans le cas de ruches modulaires, les cadres anciens et obscurcis qui ont contenu le couvain ou contenant des résidus
de miel de I'année précédente ne doivent pas étre réutilisés. Les hausses vides ne doivent pas étre traitées a I'insecticide.

5 - La cire doit de préférence étre certifiée biologique ; si une certification est impossible, il est nécessaire d'utiliser de la
cire d'opercule a faibles résidus.

Santé des apidés
1 - La suppression des colonies et le clippage des ailes des reines sont interdits.

2 - L'usage d'antibiotiques, de médicaments ou de désinfectants est interdit. Pour combattre ou prévenir les problemes
majeurs, les seuls traitements autorisés sont les huiles essentielles (thymol, menthol, eucalyptol), les acides organiques
(formique, lactique, oxalique) et les produits homéopathiques.

3 - En matiére d'alimentation, il est d'usage de laisser aux colonies une quantité de miel permettant de passer les périodes
les plus critiques. Le nourrissage des abeilles est autorisé lorsque les conditions climatiques sont mauvaises et risquent de
mettre en péril la survie de la colonie. Dans ce cas, seuls le pollen, le miel et le sucre sont autorisés. L'emploi de produits
contenant du pollen d'origine non locale est interdit.Les produits protéinés de type soja ou lait en poudre sont interdits.
II'est interdit de nourrir les colonies a I'approche de la récolte.



4 - ['utilisation de substances répulsives chimiques visant a éloigner les abeilles de la ruche est interdite. Il existe plusieurs
techniques alternatives en plus du prélévement et au brossage classique des hausses : un diaphragme pourvu d'un dispositif
permettant le passage des abeilles dans un seul sens (chasse-abeilles) ou un générateur de courant d'air (souffleur).

Qualité du produit

1 - La récolte doit étre issue de cadres ne contenant ni couvain ni pollen. Le miel est prét lorsque les alvéoles qui le
contiennent sont toutes operculées.

2 - Le miel présent dans les hausses est particulierement exposé a de nombreux types de contamination. I est donc
nécessaire de le protéger de I'humidité, d'éviter son transport sur des routes terrassées sans protection, d'en éviter
I'exposition aux insectes et autres animaux.

Les matériaux et récipients utilisés pour la transformation et la conservation doivent étre maintenus propres et issus
de matériaux compatibles avec le contact alimentaire de nature acide, sans émettre de substances dangereuses et
sans apporter au miel des saveurs extérieures. L'acier inoxydable est le matériau répondant le mieux aux conditions
susmentionnées.

3 - L'extraction du miel des cadres doit étre effectuée en un minimum de temps possible, par des centrifugeuses manuelles
ou automatiques. L'humidité du miel ne doit pas dépasser les 18 % pour éviter des problémes de fermentation.

La déshumidification est autorisée lorsque le miel présente une humidité supérieure a 18 %.

4 - 'extraction du miel et sa transformation doivent étre effectuées dans un délai court et dans des locaux a faible
humidité. Il est important de fermer hermétiquement les récipients contenant le miel.

5 - La purification doit étre effectuée par décantation (a température <30°C) et/ou filtration (avec des filtres a mailles
comprises entre 100 et 500 microns).

Les éventuelles opérations de mélange doivent avoir lieu a des températures inférieures a 40°C pendant au maximum 72
heures.

Le miel ne doit jamais étre soumis a une température supérieure a 40°C lors de sa préparation a la vente.

6 - Il est absolument interdit de pasteuriser le produit, de le mélanger a des miels obtenus dans des zones de production
différentes et d'essences a périodes de floraison différentes. Il est interdit de réchauffer le miel pour le fluidifier.

Emballage et conservation

1 - La commercialisation des produits de la Sentinelle devra respecter et indiquer I'origine botanique, géographique et
entomologique des produits.

2 - Les récipients utilisés pour la mise en bocal doivent proposer un systéme de fermeture hermétique, qui isole totalement
le miel de Iair des lieux de stockage et les matériaux utilisés doivent, de toute évidence, étre aptes au contact des denrées
alimentaires. Le pot en verre et le couvercle a visser (type twist-off) offrent les meilleures garanties de tenue. Pour des
raisons écologiques et de réduction des emballages, |'utilisation de plastique est interdite, tout comme les monoportions
en barquettes thermoformées et/ou sachets thermoscellés.

Il est obligatoire de vérifier que les pots utilisés sont suffisamment propres et dépourvus de poussiéres, de traces de
produit sur leur rebord. Veuillez noter que le joint des couvercles absorbe facilement les odeurs, il faut donc bien veiller
aux conditions de stockage.



3 - La température idéale de conservation du miel doit étre la plus basse possible. Compte tenu des délais moyens
d'écoulement des productions, une température des lieux de stockage équivalente a 20°C, sans jamais dépasser les 25°C,
suffit a assurer une durée satisfaisante. Dans les climats chauds, il est nécessaire que les entrepdts soient suffisamment
isolés (par exemple enterrés) et éventuellement refroidis aux températures indiquées. Il est par ailleurs indispensable
d'assurer que durant les phases de production et de transport, le miel ne chauffe pas excessivement, en évitant un
entreposage prolongé en plein soleil.

Meliponini et leurs productions

L'activité doit étre tournée vers la minimisation des causes d'extinction des especes de Meliponini productrices de miel,
notamment : augmentation des parasites naturels, changement climatique, déforestation, saccage des nids naturels par
les agriculteurs, manque de formation dans la gestion des ruches. La Sentinelle se propose de stimuler et d'accompagner
les apiculteurs dans |'adaptation de leurs activités aux lois environnementales et sanitaires. La Sentinelle encourage le
maintien de la biodiversité des abeilles a travers la pleine connaissance par les opérateurs de |'origine des colonies, cest
a dire, leur lieu d'origine et leur mode d'obtention. L'objectif de la Sentinelle est de combattre I'introduction d'especes
exotiques dans ces zones pour ne pas déstabiliser la biodiversité locale.

Elevage durable

1 - La zone de butinage des abeilles (a définir selon I'espece) doit étre éloignée des lieux dégradés, pollués ou dont les
caractéristiques peuvent compromettre les caractéristiques physico-chimiques et organoleptiques du miel.

2 - Les ruches doivent étre construites avec des matériaux naturels, recyclables ou recyclés, de préférence organiques (par
exemple du bois certifié et/ou recyclé qui ne détruit pas les stocks de bois du territoire). Le modele de ruche et les matériaux
relatifs doivent étre compatibles avec le bien-étre des abeilles, ne pas étre toxiques et faciliter la régulation thermique de
la colonie. Il peut aussi s'agir de ruches traditionnelles, fruit de I'ingéniosité des communautés ayant maintenu ce type
d"apiculture : arbres, arbustes creux, termitieres, vases de terre cuite, caisses en bois, troncs d'arbres creux, etc., dans le cas
oU une espéce ou sous-espece doit étre conservée.

3 - Les ruches doivent étre placées dans les zones les plus ombragées, traditionnellement sur le c6té non exposé au soleil
d’une habitation. Elles doivent étre placées dans des lieux ou la flore est importante, avec différentes périodes de floraison
tout au long de I'année. Le positionnement doit également permettre un accés facilité a I'apiculteur et de ce fait, une
gestion sans contrainte.

Santé des apidés

1 - L'usage d'antibiotiques ou de médicaments industriels contre d'éventuels agents pathogénes est interdit. L utilisation
des huiles essentielles (thymol, menthol, eucalyptol), des acides organiques (formique, lactique, oxalique) et des produits
homéopathiques est autorisée.

Il est catégoriquement interdit d'utiliser contre les parasites communs de la ruche des produits chimiques entrainant
la mort de nombreux insectes pollinisateurs. En cas d'infestation Iégere, on peut protéger les nouvelles ruches en les
enveloppant dans des sacs en tissu. En cas d'infestation plus grave, il est conseillé d'avoir recours a des pieges contenant
du vinaigre ou un mélange de vinaigre et pollen. Dans le cas de ruches en bois ou en matériaux rigides, pour empécher la
pénétration de parasites dans la ruche, en particulier durant la création de nouvelles colonies, on conseille de poser une
couche de colle naturelle a I'extérieur de I'entrée, pour bloquer les parasites explorant I'intérieur de la ruche, comme les
mouches.



2 - Le nourrissement de complément des colonies est autorisé dans des délais et des quantités n'altérant pas les
caractéristiques du miel récolté par la suite. L'usage n'en est recommandé que hors saison. Les aliments doivent étre issus
d'ingrédients naturels, comme du sucre biologique, sirop de sucre de canne, candi ou miel d'Apis mellifera.

3 - Les colonies ne doivent pas étre déplacées de leur habitat naturel sauf en cas de problémes environnementaux graves
mettant en danger la survie méme de la colonie (incendie, déforestation).

Il faut encourager les systémes de reproduction de la colonie, comme la multiplication par division et utilisation des ruches
vides pour attirer les colonies essaimeuses.

La reproduction de la colonie qui a lieu a travers la division de la famille en deux ruches doit étre réalisée a la saison
seche, lorsque I'abondance de fleurs permet la survie de la nouvelle colonie. La formation de la nouvelle colonie doit
étre constamment surveillée au moins trois semaines aprés I'opération pour contréler les infestations par des parasites
éventuels, comme les mouches.

Il 'est conseillé d'effectuer la division des colonies uniquement a la fin de chaque saison de production et de ce fait, une
fois par an.

4 - Les nouvelles ruches obtenues par division doivent étre placées dans la méme position que la ruche originelle, qui devra
a son tour étre déplacée a bonne distance. Ainsi, les abeilles qui se trouvent hors de la ruche au moment de la division
rentreront dans la nouvelle colonie et iront en renforcer la population, en plus d'améliorer le brassage génétique entre
les représentants de la colonie et ainsi éviter a long terme des problémes de consanguinité, fréquents chez les Melipona.

Qualité du produit

1 - Les techniques de récolte devront respecter les connaissances traditionnelles locales et garantir les conditions d'hygiéne
et sanitaires adaptées a la manipulation des produits. L'extraction des produits doit employer des outils qui n'endommagent
pas les éléments de la colonie et ne modifient pas la qualité du produit final.

2 - La récolte des produits devra avoir lieu dans le respect des saisons et du cycle de vie des abeilles, pour garantir la survie
des colonies élevées.

La récolte du miel doit étre effectuée une fois par an, a la saison séche. Une fois récolté, le miel est débarrassé des
impuretés et conservé dans des contenants propres et désinfectés. Il ne doit présenter aucune impureté (cire, insectes
ou autres solides) et son emballage ne doit présenter aucun défaut d'hygiéne. Il doit étre entreposé dans un endroit sec.

3 - La prévention de la fermentation peut étre envisagée via des systémes de conservation (stockage de courte durée ou
au frais). Si ces solutions ne sont pas possibles, il existe différentes techniques pour réduire la teneur en eau des miels trop
humides par le biais d'une évaporation forcée lorsque le miel est encore dans les cadres (déshumidificateur, courants d'air
chaud). Il est absolument interdit de pasteuriser le produit.

Dans le cas de miel vierge soumis a fermentation y compris partielle, celle-ci dure entre 12 et 18 mois durant lesquels les
résidus et I'écume qui émergent des flits doivent étre fréquemment 6tés.

Emballage et conservation

1 - La commercialisation des produits de la Sentinelle devra respecter et indiquer I'origine botanique, géographique et
entomologique des produits.

2 - Les récipients utilisés pour la mise en bocal doivent proposer un systéme de fermeture hermétique, qui isole totalement
le miel de I'air des lieux de stockage et les matériaux utilisés doivent, de toute évidence, étre aptes au contact des denrées



alimentaires. Le pot en verre et le couvercle a visser (type twist-off) offrent les meilleures garanties de tenue, suivis par les
autres systemes de fermeture et les pots en plastique en général. Dans ce dernier cas de figure, il est nécessaire de prévoir
la valorisation des contenants. Pour des raisons écologiques et de réduction des emballages, I'utilisation de plastique est
interdite, tout comme les monoportions en barquettes thermoformées et/ou sachets thermoscellés.

Il est obligatoire de vérifier que les pots utilisés sont suffisamment propres et dépourvus de poussiéres, de traces de
produit sur leur rebord. Veuillez noter que le joint des couvercles absorbe facilement les odeurs, il faut donc bien veiller
aux conditions de stockage.

3 - La température idéale de conservation du miel doit étre la plus basse possible. Compte tenu des délais moyens
d'écoulement des productions, une température des lieux de stockage équivalente a 20°C, sans jamais dépasser les 25°C,
suffit a assurer une durée satisfaisante. Dans les climats chauds, il est nécessaire que les entrepdts soient suffisamment
isolés (par exemple enterrés) et éventuellement refroidis aux températures indiquées. Il est par ailleurs indispensable
d'assurer que durant les phases de production et de transport, le miel ne chauffe pas excessivement, en évitant un
entreposage prolongé en plein soleil.
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