LES SYSTEMES DE CERTIFICATION
EN WALLONIE

RESTAURANT
BIO

L'integralite de votre
activite est bio. Vous
travaillez uniquement
avec des produits
biologiques (y compris
les épices).

Vous pouvez
communiquer que
votre restaurant est
bio.

PLATS/MENUS
BIO

Certaines préparations
sont réalisées
entiérement avec des
ingrédients biologiques
(désolidarisation dans le
temps ou l'espace,
+espaces de stockage
distincts).

Vous communiquez
clairement quels menus/
plats sont bio.
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EVENEMENTS
BIO

INGREDIENTS
BIO

Vous voulez
ponctuellement mettre a
l'honneur le bio pour un
festival, mariage, salon...
Lors de cet évenement,

Aucun équivalent vous devez respecter la
conventionnel ne peut se  régle des plats/menus
trouver dans votre stock. bio.

Vous vous engagez 3
acheter certains
ingrédients uniquement
en bio (engagement min.
de 12 mois).

Vous communiquez
clairement quels
ingrédients sont

biologiques.

Vous communiquez
clairement sur le bio
uniquement durant
l'événement.

Besoin de plus dinformation ? Biowallonie vous explique les differents systemes et vous aide a choisir le plus

adapte 3 votre etablissement.
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DU BIO DANS L'HORECA

Le mot BIO est protege par la loi

En Region wallonne ou bruxelloise, toute structure Horeca desireuse de promouvoir sa
démarche bio en lindiquant clairement dans sa communication (quimporte le support ou le
format) doit étre préalablement certifiée pour ce faire.

Les etapes de la certification:
« Demande de devis et choix de votre organisme de controle, signature du contrat
- Notification de votre activité (en ligne)
. Passage endéans les 30 jours (délai possible), sur rendez-vous
« Mise en ordre de votre dossier >> Rapport >> Decision en toute indéependance
« 1 contrdle annuel + potentiels contréles inopines
« Libre de changer d'organisme et de négocier (faibles marges)

EXCEPTION A LA CERTIFICATION

La vente de boissons bio en restauration (vin, limonade, kombuchsa, biére, jus etc.) est assimilée a une
activite de detaillant. Elle peut étre dispenseée de contréle 3 condition que le produit soit
directement servi avec son emballage.* Tout comme des desserts préemballés (yaourts, biscuits...)
I faut que la clientele ait directement acces a l'etiquette pour que l'établissement soit libre de
communiquer sur ces produits bio sans devoir étre certifie. Profitez—en!

*Cela ne concerne donc pas la vente de boissons au fit ou au verre.
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