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Charte Qualité 

Spiruline de Californie 
 

   

+ Qualité 
 

 certifiée VÉGANE (VEGAN) 
 cultivée sans pesticides, herbicides ou additifs 
 sans conservateurs, arômes ou colorants 
 non OGM, non irradiée et sans gluten [1] 

  

certifications  spiruline certifiée Kasher et Halal 
 ferme certifiée GRAS, GMP, ISO 9001 et 22000 

  
 

 

 

 

   

culture & 
production 

La Spiruline de Californie Natésis® est cultivée par la ferme 
Earthrise®, au cœur du désert de Sonoran au sud-est de            
la Californie.  
 

Pionnière de l'algoculture moderne et experte dans les 
microalgues, la ferme Earthrise® est depuis plus de 25 ans 
le leader mondial de la culture de spiruline.  
 

Cultivée en bassins de plein air et loin des agglomérations, 
la Spiruline de Californie Natésis® est produite sans ajout 
de pesticides ou d’herbicides et sans produits d’origine 
animale. Elle bénéficie de conditions environnementales 
privilégiées, une eau pure recyclée provenant de la rivière 
du Colorado, un air pur et l’ensoleillement du désert 
californien. 

Sans produits d’origine animale et certifiée  
VÉGANE (VEGAN), la Spiruline de Californie Natésis® 
convient aux végétariens et végétaliens.  
 
La Spiruline de Californie Natésis® est sans gluten au sens 
de la directive 2007/68/CE [1]. Elle est également non 
OGM et ne subit aucune radiation. La spiruline est 
certifiée Kasher et Halal, et sa production est certifiée 
GRAS [2], GMP [3], ISO 9001 et 22000 [4].  
 

Les comprimés sont pressés à froid, et sont sans sucres 
ajoutés, sans conservateurs, arômes ou colorants. Les 
Spirulines de Californie Natésis® en poudre et en 200 cp. 
sont conditionnées en flacons en verre brun. Tandis que 
la Spiruline de Californie Natésis® en 1000 cp. est 
conditionnée en flacon en plastique alimentaire PET 
brun, plus léger, plus facile à transporter. 

   

séchage La Spiruline de Californie Natésis® est séchée par "Spray-
Dry", un procédé qui permet de sécher la micro-algue en 
quelques secondes sans que les éléments nutritifs ne 
soient altérés par la chaleur.  
 

Ce procédé répond aux critères de qualité des référentiels 
Ecocert et Naturland pour la culture des micro-algues. 

Des travaux scientifiques menés par le LAGEP [5] ont 
démontré que cette technique de séchage élaborée est 
l’une des meilleures (avec la technique de lyophilisation 
qui n'est pas utilisée à ce jour pour le séchage des micro-
algues) pour préserver les teneurs en protéines de la 
spiruline [6]. 

  
contrôles & 

analyses  

La Spiruline de Californie Natésis® est soumise à                      
un contrôle qualité très strict qui permet de garantir un 
produit de grande qualité. 
 

La ferme Earthrise® est leader dans la recherche et le 
développement de nouvelles méthodes de détection des 
possibles contaminants des micro-algues. Plus de 40 
contrôles sont effectués en bassins et sur chaque lot de 
produit fini. Un laboratoire indépendant certifie 
également pour chaque lot l'absence de contaminants 
environnementaux.  

La possible présence de contaminants (germes, polluants 
environnementaux, pesticides, métaux lourds...) est 
rigoureusement contrôlée et leurs valeurs sont très 
largement inférieures aux minimas standards exigés par 
la réglementation européenne en vigueur [7]. 
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