























MISE EN VIGUEUR DE
LUTILISATION DES PESTICIDES

Les bureaux locaux des commissaires

a I'agriculture fournissent a la fois des
informations, ainsi qu’un suivi de I'utilisation
faite des pesticides. Le CDPR supervise
I'accréditation ainsi que la certification

des revendeurs, des consultants en lutte
antiparasitaire, des sociétés de lutte
antiparasitaire et des applicateurs. Les
régulateurs de Californie appliquent le plus
important programme étatique de surveillance
des résidus de pesticides de toute la nation.

En définitive, I'utilisation de pesticides par les
agriculteurs de Californie est fortement régulée
et surveillée afin de protéger la santé et le bien-
étre des agriculteurs, travailleurs, du public, de
I'environnement et du consommateur.

APPROBATION DES
PESTICIDES

Avant que les pesticides ne soient étiquetés et
ne puissent étre utilisés aux Etats-Unis, 'EPA
(agence de protection de I'environnement) les
évalue minutieusement afin de s’assurer qu'ils
répondent aux normes de sécurité fédérales en
matiere de protection de la santé humaine et de
I'environnement. Les composés qui répondent
aux exigences se voient attribuer une licence, ou
« immatriculation », qui autorise leur vente et leur
utilisation en fonction de directives et prérequis
spécifiques mentionnés sur I'étiquette du produit.

Durant le processus d’immatriculation, on
demande aux déclarants de fournir les résultats de
plus de 100 études scientifiques différentes afin de
démontrer que I'utilisation du produit ne présente
aucun risque. Une limite maximale de résidus
(LMR) est établie pour chaque pesticide ainsi que
pour les cultures sur lesquelles celui-ci pourra étre
utilisé.

Le contenu intégral d’une étiquette de pesticide
devra étre approuvé par I'EPA avant que le
pesticide en question ne puisse étre vendu ou
distribué aux Etats-Unis. Létiquette devra fournir
des directives claires pour une utilisation efficace
tout en minimisant I'exposition aux travailleurs et a

Acceés a I’échelle mondiale

La Collective des amandes de
Californie travaille en étroite
collaboration avec les régulateurs
américains afin de contréler la LMR
dans d’autres pays. Grace a ces
efforts, la Collective des amandes
peut identifier les modifications

de Iégislation de gouvernements
étrangers a I’égard des pesticides,
ainsi que les différences qui existent
entre la LMR aux Etats-Unis et la
LMR d’autres pays. La Collective des
amandes détermine également ou
placer les données pertinentes afin de
garantir des résultats plus cohérents.

I’environnement. Lutilisation d’un pesticide d’une
maniére non conforme a son étiquetage constitue
une infraction a la loi fédérale.

Les pesticides sont régulierement contrélés

par I'EPA afin de garantir que les composés les
plus anciens respectent les normes de sécurité
actuellement en vigueur ou tiennent compte

des changements en matiere de tendances
d’utilisation. Ce processus garantit que les
pesticides répertoriés continuent de répondre aux
normes de sécurité imposées par la politique et la loi
en vigueur.




VARIETES & CALIBRES

Environ 50 variétés d’amandes différentes sont
produites dans les vergers californiens. Douze
de ces variétés représentent environ 95 % de
la production. Les variétés d’amandes sont
classées en fonction de nombreuses typologies
générales liées a leur utilisation commerciale,
sur la base de caractéristiques distinctives
telles que le calibre, la forme et le potentiel

de blanchiment. La majorité des amandes
produites en Californie appartiennent aux trois
grandes catégories suivantes : Nonpareil,
California et Mission. Il est important de
comprendre que certaines variétés peuvent
appartenir a plus d’'une catégorie, car elles
présentent des caractéristiques d’'un type

(par exemple Mission) mais ont également

un potentiel de blanchiment (caractéristique
distinctive de la catégorie California). Toutes
les variétés d’'amandes de Californie ont été
développées a I'aide de méthodes de sélection
traditionnelles, les variétés d’amandes
génétiquement modifiées n’étant ni
plantées, ni vendues en Californie.

Les amandes en coque sont réparties en
deux catégories : coque dure et coque tendre.
Lorsque I'on se tourne vers les amandes

a coque tendre, il faut surtout prendre en
considération I'épaisseur de la coque et
'ouverture tout le long de la jonction (suture).

En achetant des amandes de Californie, on
peut choisir de commander en fonction du type
de classification ou en fonction d’une variété
spécifique, selon ce qui correspondra le mieux
a I'utilisation finale. Communiquez avec votre
fournisseur afin de déterminer au mieux vos
besoins en matiere de produits. Par exemple, en
commandant des amandes de type California
sans vous renseigner davantage, vous pourriez
recevoir différentes variétés d’'amandes qui
appartiennent a la catégorie Mission, par
exemple la Butte, la Padre ou la Fritz, qui
peuvent présenter une forme différente de celle
dont vous avez besoin pour 'utilisation prévue.

Les classifications a des fins de
commercialisation sont rassemblées par
calibre et forme générale. Seules les variétés
présentant une production de plus d’'un

million de livres au moins de juillet 2014 sont
répertoriées. D’autres variétés non répertoriées
continuent a étre produites : contactez votre
fournisseur si vous avez des questions a
propos de leur classification a des fins de
commercialisation.

Il faut garder a I'esprit que ces classifications

ne sont données qu’a titre indicatif. Votre
prestataire peut vous fournir des informations
spécifiques, celui-ci pouvant classer les variétés
présentes sur le marché de maniere différente.

LEMENTS A PRENDRE EN CONSIDERATION LORS DE L’ACHAT D’AMANDES

FACTEUR PARAMETRES TERMINOLOGIE COMMUNE

Forme, couleur, texture ou
régularité de la peau, potentiel
de blanchiment

VARIETE

Plage de calcul des amandes
nues entieres par once (28,35
grammes)

CALIBRE*

Diversité, doubles, éclats et
marqgues, corps étranger,
particules et débris, amandes
fendues et cassées, autres
défauts et défauts importants

CLASSE

Dureté de la coque, intégrité de
AMANDES
EN COQUE la jointure, qualité de 'amande,

fissures

la coque, ouverture au niveau de

Nonpareil, Monterey, Carmel, Butte, Fritz,
Padre, Aldrich, Wood Colony, Price, Sonora

18/20, 20/22, 23/25, 25/27, 27/30, 30/32,
32/34, 34/36, 36/40, 34/40, 40/50 ou plage
spécifique au client

Fancy, Extra N°1, N°1 (Supreme), Select
Sheller Run, Standard Sheller Run, N°1
Entieres & cassées, N°1 Morceaux

Spécifiques au marché, en fonction de la
maniere dont les amandes en coque seront
au final vendues aux consommateurs, par
exemple :

Traditionnel : vendues dans la coque ; coque
dure ou semi-dure acceptées, ouverture a
I'aide d’un casse-noix mécanique

Snacking : vendues dans la coque ; coque
tendre avec davantage de points d’ouverture,
afin de permettre a I'assaisonnement
d’imprégner la coque.

Ouverture manuelle : vendues en tant
qu’amandes nues ; coque tendre privilégiée
afin de favoriser 'ouverture manuelle

*Le calibre des amandes entiéres individuelles peut varier d'année en année, en fonction des variations météorologiques, des
conditions de culture et du rendement de production ; ainsi, la disponibilité de calibres spécifiques peut étre limitée lors de

certaines années.

NONPAREIL

Offrant la plus grande possibilité d’utilisations
parmi les catégories de commercialisation,
les Nonpareil peuvent facilement étre
blanchies (retrait de la peau) et effilées ou
découpées afin de prendre des formes
transformées. Leur coque extérieure mince et
leur amande tendre permettent un traitement
facilité et sans défauts. Ainsi, la catégorie
Nonpareil est utilisée partout ou un aspect
esthétique ou une forte identification de
'amande sont nécessaires.

CALIFORNIA

Sous cette classification on trouve des
variétés qui peuvent généralement étre
blanchies et utilisées principalement dans
des produits transformés. Les amandes de
type California offrent une vaste gamme de
possibiliteés en matiere de rigidité de coque,
de formes d’amandes, de couleurs de la
peau et de caractéristiques au niveau de la
surface. Ainsi, elles s’adaptent facilement et
conviennent trés bien a tous les procédés et

toutes les utilisations.

MISSION

Les amandes de type Mission présentent une
coque dure et leurs amandes sont petites,
larges, et souvent rebondies. La peau de
'amande est généralement plus foncée

que celle des Nonpareil et ridée, optimisant
adhérence du sel et des saveurs. Le
blanchiment n’est pas courant pour ce type

d’amandes.

CARMEL

’amande Carmel est une amande
relativement longue, étroite et étendue

de couleur claire. Les amandes de type
Carmel sont également répertoriées comme

amandes de type California.

AMANDES EN COQUE - COQUE DURE
La Peerless est la variété principale vendue
aux consommateurs au titre de produit

en coque a coque dure, mais elle peut
également étre ouverte et blanchie. Ces
variétés en coque sont caractérisées par une
coque fermée esthétique avec « coquille »
extérieure dure, qui protege 'amande des
détériorations causées par les vers et autres
contaminations. Le marché des produits en
coque a coque dure est solidement établi
mais dispose d’un volume relativement
limité par rapport a d’autres débouchés
commerciaux.

AMANDES EN COQUE - COQUE
TENDRE

Ce groupe correspond a un marché
spécifique. Le marché du snacking privilégie
les variétés a coque tendre présentant
davantage de points d’ouverture afin de
permettre a I'assaisonnement d’imprégner la
coque. |l existe également un marché dédie a
I'ouverture manuelle, qui privilégie les variétés
a coque tendre pouvant étre ouvertes au
niveau local et vendues en tant gu’amandes
nues. Veuillez contacter votre revendeur

pour déterminer la variété a coque tendre qui
correspond a vos besoins.





















ENTIERES

TRAN- ' EFF|LEES

TAMIS OU TRI

TORREFACTION A

SEC & A LHUILE SAVEUR

OPTIONS DE TRAITEMENT DE LAMANDE

TRAITEMENT

ETAPES PRINCIPALES

COUPEES
CHEES EN DES

CASSEES

MOULUES

DESCRIPTION GENERALE

BLANCHIMENT

TRANCHAGE / EFFILAGE

DECOUPE / BROYAGE

TORREFACTION

TRI / TAMISAGE

Echaudage, retrait de la peau, séchage,
refroidissement, tri

Plastification (chaleur visant a assouplir les amandes),
découpe, séchage, refroidi 1it, tamisag

Découpe, tamisage

Torréfaction par chaleur séche ou huile,
refroidissement

Tri manuel ou électronique, par tamis a orifices
circulaires de différents diametres

Les amandes sont pelées aprés avoir été échaudées dans une eau a
90°C-100°C pendant 2 a 5 minutes. Les amandes sont séchées a I'air
chaud, puis refroidies a température ambiante.

Les amandes deviennent souples par diffusion de chaleur séche ou
humide, afin d’étre découpées en différentes formes par des lames.
Le produit découpé est séché puis refroidi a température ambiante,
avant d’étre passé au tamis pour le calibrage.

Les amandes sont découpées en morceaux ou broyées, puis
tamisées afin d’évaluer la taille des particules.

Les amandes sont torréfiées, soit par air chaud a une température
allant de 130°C a 145°C, soit avec de I'huile a une température allant
de 130°C a 170°C pour une durée variable, en fonction de l'utilisation
prévue.

Les défauts et corps étrangers sont retirés avant tout traitement
ultérieur. Des tamis de différentes tailles sont utilisés tout au long
du traitement afin de garantir 'uniformité et le calibrage du produit.






