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Caractéristiques certifi€es communicantes :
- Agneau nourri par tétée au pis au moins 60 jours
- Agneau issu de croisements de races a viande

- ldentifié et suivi depuis les élevages jusqu’au point de vente.

Objet / modification Date de validation
Mise en conformité a la notice Validé par la commission
technique « agneau » permanente du 7 février 2012

Organisme de Défense et de Gestion :

ADPAP
Association pour la Défense et la Promotion des Agneaux certifiés en

Poitou-Charentes

48 avenue de I'Europe
BP 80105
86500 MONTMORILLON

Approuvé par M. Daniel GAILLARD, Président de 'ODG
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1. Nem du demandeur

ADPAP
(Association pour la Défense et la Promotion des Agneaux certifiés en Poitou-Charentes)

Adresse :

48 avenue de 'Europe
BP 80105

86500 MONTMORILLON

Téléphone :
05.49.91.30.47

Adresse électronique :

gieoco@wanadoo.fr

2. Nom du labei rouge

Agneau de plus de 14 kg carcasse.

3. Description cu produit

3.1. Présentation du produit
Le cahier des charges concerne la viande fraiche ou surgelée et les abats frais.

C1. Le cahier des charges porte sur un agneau de plus de 14 kg carcasse, ayant été nourri
par tétée au pis au moins 60 jours.

Cet agneau est 4gé d’au moins 70 jours. L’4ge maximal a I'abattage est de 210 jours pour
les males non castrés et de 240 jours pour les autres animaux. Cet &ge maximal peut étre
augmenté de 30 jours, exclusivement pour les femelles et les males castrés nés entre le 1*
février et le 31 mars inclus, et pour une mise en marché limitée du 1°* novembre au 31
décembre. Cet agneau est soit élevé en plein air, au paturage complété ou non par des
aliments a base de céréales et/ou de fourrages secs, soit élevé en bergerie a l'aide de
fourrages et d’aliments composés, soit élevé selon une alternance des deux schémas
précédents.

C2. La viande et les abats dagneau Label Rouge ne peuvent provenir d’animaux
génétiquement modifiés.

Le systéme d'élevage dominant est un systéme d'élevage semi plein-air qui repose sur
I'utilisation traditionnelle de prairies annuelles, temporaires et naturelles paturées.

La finition des agneaux est différente en fonction de la saison. Les agneaux sont le plus
souvent finis en bergerie mais ils sortent traditionnellement au printemps pour passer a
'herbe durant leur période d'aliaitement et aprés le sevrage si les conditions
météorologiques et les ressources herbagéres le permettent.

C3. Agneau nourri par tétée au pis au moins 60 jours et &gé au maximum de 270 jours.

L’agneau Label Rouge est un agnheau issu exclusivement de sept races a viande.

Il s’agit d’'un agneau avec une carcasse de 14 a 22 kg, de conformation E, U, R et un état
d’engraissement 2 ou 3.

La viande doit étre de couleur claire (blanche a rosée) et le gras blanc et ferme.
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L’agneau est commercialisé en frais ou en surgelé pour les piéces de découpe.

La viande est conditionnée soit en carcasse entiére, soit en prét a découper (PAD), soit en
Unités de Vente Consommateur (UVC) et en Unités de Vente Consommateur Individuelles
{(UVCI).

Les abats ne sont commercialisés qu'en frais.

C4. Une des caractéristiques certifiées communicantes portant sur I'alimentation, le plan
d’alimentation détaillé est repris dans le paragraphe 5.1.

3.2. Comparaison avec le produit courant de compumsson

Le produit courant pris en référence correspond a la vnande fraiche ou surgelée ou aux abats
réfrigérés issus d’'un animal d'origine neo-zelandalse‘,‘,de I'espece ovine &gé de moins de 12
mois.

Le tableau suivant vise a rassembler les caracterlsthueﬁg‘n\ﬁgres :de '’Agneau Label Rouge
LA 17-93, pour illustrer les différences existant avec les caractéristiques d'un agneau néo-
zélandais réfrigéré et le positionner sur ie marché :
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Agneau Label Rouge Agneau courant: | =
Caractéristiques agneau néo-zélandais Exigences do la

LA-17-93

réfrigéré (chilled)

notice technique

Troupeau reproducteur

Origine génétique

Utilisation de 7 races a viande
exclusivement, en races pures
ou en croisement :

Texel, Charollais, Vendéen,
Rouge de I'Ouest, Charmoise,
Suffolk, lle de France.

Races locales issues
des souches a laine :
Romney, Perendale,
Coopworth, etc...

Races ou croisements de
races retenues. Toutes les
races sont admises.

Elevage des agneaux

Naissance Agneau né et élevé sur la méme| Transfert d’agneaux Les agneaux sont élevés

exploitation. maigres (non finis) par un seul éleveur de leur
réguliers entre naissance jusqu'a
élevages dans tout le | 'abattage.
pays.

Alimentation Absence de substances Paturage de Exigence d’'une liste de
d'origine animale y compris les | graminées matiéres premiéres
produits issus du iait. légumineuses et de autorisées.

cruciféres
Ensilage et enrubannage, en
alimentation exclusive, sont Le recours aux
interdits. concentrés est
exceptionnel.
Certains additifs autorisés par
la réglementation sont interdits
dans le cahier des charges.
Alimentation Agneau élevé par sa mére 60 |L’age au sevrage est |Agneau nourri par tétée

Avant sevrage

jours minimum.

Les agneaux nourris au lait
artificiel ou moins de 60 jours
par leur mére sont non
labellisables.

variable et non
enregistré. Les
filiations sont
inconnues.

au pis au moins 60 jours.

Alimentation
Aprés sevrage

Agneau soit élevé en plein air,
au paturage complémenté, soit
élevé en bergerie avec des
fourrages et des aliments
composés, soit élevé selon
l'alternance des deux schémas.

Péaturage dominant
sur légumineuses ou
cruciféres ou chicorée

L’alimentation est
fortement liée au cycle
d’élevage conditionné par
les conditions agro
climatiques locales.
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Alimentation Fabricants d'aliments Aucun dispositif Le référencement des
habilités par I'organisme analogue connu aliments par 'ODG est une
certificateur. obligation.
Aliments composés référencés.
Age d’abattage De 70 & 240 jours pour les Pas d’enregistrement |60 a 240 jours_ pour les

males non castrés.

De 70 & 270 jours pour les
femelles et les males castrés
nés entre le 1* février et le 31
mars et pour une mise en
marché limitée du 1°" novembre
au 31 décembre.

des dates de
naissance par
agneau.

méles non't:éstl;és_;@\
\ ‘e'

60 a 270 jours- pou[ 1es
autres animaux (fe ﬁ S

et mal castres)

Sélection a chaud

Sélection des carcasses :
-14-22 kg
- Conformation : E, U, R

- Engraissement : 2 - 3

Classement plus précis
des carcasses avec
estimation des
rendements en
découpe.

Sélection des carcasses :

- Carcasse > 12 kg

- Conformation E, U, R ou
UR,O.

- Etat d’engraissement : 2
-3.

Sélection a froid

Gras ferme, caillé et blanc

Viande claire

Peu de défauts de
gras de couverture
mais viande rouge
pour ies agneaux les
plus agés

Agneaux labellisés selon
la couleur de la viande et
la qualité du gras.

Qualité de la viande

Viande légérement colorée,
tendre, non filandreuse et
fondante en bouche. Elle
présente une bonne répartition
des graisses et son odeur est

discréte.

Viande soumise a
une réfrigération
rapide et a une
longue conservation
sous gaz nécessitées
pour le transport en
containers par
bateau.

Le cahier des charges
doit contribuer a la qualité
supérieure du produit.

Le marché cible correspond aux consommateurs de plus de 50 ans qui :

ont acquis une certaine maturité dans I'appréciation de la qualité de la viande,

- présentent un intérét pour diversifier les types de viandes consommées tout au long
de I'année (consommation réguliére de viande d'agneau, consommation de tous les
morceaux de la carcasse et toute nature d’abats).

3.3. Eléments justificatifs de qualité supérieure

Le systeme d'élevage dominant est un systéme d'élevage semi plein-air qui repose sur
l'utilisation traditionnelle de prairies annuelles, temporaires et naturelles paturées.

Dans le cadre du label, la réflexion menée avec les éleveurs a conduit a la constatation
suivante : compte tenu d'un savoir-faire régional reconnu et quelle que soit la période de
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'année, il est possible de produire un agneau de qualité ,_smié‘_rieure’-"é-‘gof]ﬁj.t‘ion de définir des
contraintes de production précises permettant un ajuste_fﬁén‘f"fbénéﬁque?eiif{e les principaux
critéres suivants : période d'agnelage - mode de conduite - alimentation - races - age
d'abattage - période de vente. : ;Y

Une des caractéristiques de ce cahier des charges est d'adapter Ia.ﬁ;rpti,@;j des agneaux en
fonction de la saison. Les agneaux sont le plus souvent finis en bergerie mais ils sortent
traditionnellement a I'herbe durant leur période d'allaitement et aprés le sevrage si les
conditions météorologiques et les ressources herbagéres le permettent.

Au cours de l'engraissement des agneaux, les éleveurs, aidés éventuellement d'un
technicien d'élevage, constituent des lots d'agneaux homogénes en fonction des modes de
conduite et des potentiels de croissance estimés.

ik

ty

La différenciation de 'Agneau Label Rouge repose sur I'utilisation exclusive de sept races a
viande associée & une autonomie alimentaire minimale du troupeau.

La qualité supérieure de 'Agneau Label Rouge se traduit par 4 éléments majeurs :

- Une descendance issue exclusivement de parents provenant eux mémes de
croisements parmi sept races a viande, sélectionnées pour leur qualité de carcasse. Ces
races ont aussi été sélectionnées pour les qualités maternelles (valeur laitiére et prolificité)
des brebis.

Le choix des races a viande est une constante de la filiére depuis les années 1930. Aprés la
race de la Charmoise qui a constitué les fondations du cheptel régional, de nouvelles races
ont pris le relais dans les années 1950 pour maintenir un niveau élevé de conformation et
apporter un progrés génétigue sur les qualités d'élevage. C'est ainsi que se sont
développées les races Mouton Charollais, Mouton Vendéen, Rouge de I'Ouest, Suffolk,
Texel, lle de France, la plupart du temps utilisées en croisement.

- Un schéma d’élevage spécifique : l'alimentation fourragére des méres permet d’assurer
un lait de bonne qualité et en quantité suffisante pour satisfaire les besoins de l'agneau
avant sevrage sans avoir recours a des compléments. L'agneau est nourri par tétée au pis
au moins 60 jours.

En termes d'alimentation, les éleveurs valorisent des systémes fourragers composés de
prairies de graminées légumineuses assolées avec des grandes cultures fournissant les
graines de céréales et de protéagineux. Ces systémes permettent de couvrir en partie les
besoins de concentrés.

Cette complémentarité entre systémes de production associée au fractionnement des
agnelages permet aussi la fourniture réguliére d'agneaux tout au long de l'année aux
abattoirs situés a proximité des élevages. Les transports en vif sont ainsi trés limités.

- Une qualité de viande spécifique : la viande de ce Label Rouge est tendre, elle n'est pas
filandreuse et son odeur est discréte.

- Une tragabilité appuyée permettant d'éviter toute dérive qualitative depuis I'élevage
jusqu’au consommateur.
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4. Tregabilité

Le maintien de la tracabilité s'opére de la maniére suivante :

Etape du schéma | Infevimiitions Support(s) Eléments de
de vie documentaire(s) tracabilité
- Contrat éleveur Indicatif de
- : e marquage
Nyme'ro de chepiel - Reglsfre(& elé vage N
Indicatif de marquage w2 3
Elevage . - Bon de I|vra|son a\: 5 !
- Boucle d'oreille / carnet ‘m .
d'agnelage R It t d in Boucle d'oreille
- esu ats des contr@ es 3 11 chiffres
faits: en eIevage s ‘.;;_,.
o7
\4’ \\-/)\/

N Numéro unique reporté sur la Ay Boucle d'oreille
carcasse a chaud a 'encre et _ a 11 chiffres
porté sur le ticket de - Ticket de pesée )
carcasse agrafe a I.a - Etiguette de pesée fiscale
carcasse avec reprise des

Pré sélection / numéros individuels . - Registre d'abattage =
Labellisation enregistrés aprés saignée. systéme informatique
Le lien entre le numéro abattoir — lien N° individuel
d’ordre de I'animal vivant et | de tuerie — N° a 11 chiffres
le numéro de tuerie est de la boucle d'oreille —
concrétisé sur le ticket de Certificat de garantie
pesée établi pour chaque N° individuel
agneau labellisable. de tuerie
- Lien n° de lot de découpe et
les numéros individuels des o e
o N° individuel
agneaux ayant constitué le }
de tuerie
lot
- Etiquette sur chaque PAD,
UVCI ou piéce de découpe
I;;t:(:l:; :: Numméro-ds ot de découpe: | Facture / bon de livraison

- Comptabilité-matiére
étiquettes

- Identification spécifique des
morceaux soit tamponnés
soit stickés "Label Rouge"
avec numéro individuel de
tuerie

N° lot découpe

Cahier des charges du label rouge LA 17/93 « agneau de plus de 14kg de carcasse » approuvé par la
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N° individuel
de tuerie ou
numéro de lot

N° CG associé au numéro »
individuel de tuerie = adresse | - Facture / bon de livraison

Grossistes — nom de I'éleveur — nom de _
I'abattoir — date d’abattage — |- Cettificat de garantie
adresse ODG
N° CG
N° individuel
N° CG associé au numéro de tuerie ou
Détaillants individuel de tuerie = adresse | - Facture / bon de livraison | numéro de ot
— nom de I'éleveur — nom de
Bouchers I'abattoir — date d’abattage — |- Certificat de garantie
adresse ODG
N° CG

N° lot découpe
N° CG associé au numéro (PAD, UVC)
individuel de tuerie = adresse

AR ShEnte —nom de 'éleveur — nom de |- Certificat de garantie

GMS

I'abattoir — date d’abattage — N° CG
adresse ODG (carcasse
entiére)

Les éléments de tracabilité permettant de faire le lien entre les différentes étapes sont
soulignés. Cf. tableau.

4.1. Identification des opérateurs

Tout opérateur intervenant dans les conditions de production, d'élaboration, de
transformation, de conditionnement ou de surgélation de FAgneau Label Rouge est tenu de
s’identifier auprés de 'ODG en vue de son habilitation qui doit intervenir avant le début de
I'activité concernée.

4.2. Obligations déclaratives

Les opérateurs intervenant dans l'activité d’'abattage des agneaux adressent a 'ODG, au
plus tard le 15 du mois suivant I'abattage, un récapitulatif des abattages. Ce document
précise par agneau notamment :

- Tidentification de I'agneau
- le poids

- la conformation

- Tlidentification de I'éleveur
- I'état d’engraissement.

4.3. Suivi des conditions de production

Pour permettre le contréle des régles de production et de tragabilité des reproducteurs, des
agneaux, de la viande d'agneau et des abats, tous les opérateurs tiennent a jour des
registres permettant I'enregistrement de leurs pratiques et/ou la comptabilité matiére des
produits.

Cahier des charges du label rouge LA 17/93 « agneau de plus de 14kg de carcasse » approuvé par la
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a. Tenue des registres :

Tout opérateur intervenant pour tout ou partie dans les activités d’élevage ou d’abattage tient
a jour des registres permettant notamment de disposer de l'identification des agneaux, de
retracer la tragabilité jusqu’a I'abattoir.

C32. Le suivi de Fensemble des opérations effectuées sur les animaux de leur naissance
jusqu'au départ de l'exploitation est réalisé au travers de I'enregistrement des données
suivantes pour chaque agneau :
- ascendance maternelle connue par enregistrement sur carnet d’agnelage et de
sante a,.~.. LT ¥

np :
marquage a 6 chiffres du naisseur et un numéro dordre de nalssa ce de 5
chiffres débutant par le millésime individuel. 3 { ’
m
Tout opérateur intervenant dans les activités de ramassage et de, transport des agneaux tient
a disposition des structures de contréles le bon de livraison rempll <par.. l’éleveurbcomportant
les éléments suivants : “¥ *_ 2 a\o?
o inventaire de tous les numéros d’ordre, avec dates dé naissance du plus
jeune et du plus vieux
o démarche qualité dans laquelle est engagé 'agneau
o déclaration de respect des points du cahier des charges en élevage.

Concernant le centre de transit, ces éléments sont complétés par les notifications de
mouvement :

- date et heure d'arrivée au centre de transit

- date et heure de sortie du centre de transit.

Tout opérateur intervenant dans les activités d’abattage des agneaux tient a disposition des
structures de contrdle les éléments suivants :

- date et heure d’arrivée a I'abattoir

- date et heure d’abattage

- identification des agneaux abattus

- poids fiscal des carcasses

- classement des carcasses (conformation et engraissement).

b. Autres documents tenus a disposition :

Tous les opérateurs tiennent a la disposition des structures de contréle des registres ainsi
que tout document nécessaire au contréle de la qualité et du respect des conditions de
production des ovins et de la viande ovine.

Les opérateurs intervenant dans l'activité d’abattage des agneaux doivent notamment tenir a
la disposition des structures de controle les documents destinés a vérifier notamment les
durées des différentes étapes (descente en température, procédure de maitrise du
ressuage).

¢. Normes de potabilité de I'eau :

L’éleveur doit conserver les documents attestant de ia potabilité.
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4.4, Eléments d'identification des animaux et carcasses

a. ldentification des animaux :

Afin de maintenir la tragabilité, tous les agneaux sont identifiés selon les mesures suivantes :
mf '

C22. Les agneaux castrés sont repérés et tracés jusqu'a I abattage,;

C33. Tout agneau non labellisable devra étre distingué des agnea\ux Iabelhsablesrpar une
marque spécifique physique le jour de 'enlevement a la ferme : V30~ s Sy
- marque de peinture différente, B SiN
- ou marque auriculaire complémentaire de lidentification offi clelle‘"(bbucle auriculaire
de couleur autre que jaune).

Les agneaux peuvent étre exclus du label rouge notamment pour les raisons suivantes :
agneaux issus de races différentes de celles retenues, agneaux aliaités artificiellement,
agneaux ayant fait I'objet de sevrages précoces (< 60 jours), agneaux castrés non
conformément au présent cahier des charges, date d’enléevement des agneaux précoce (<
70 jours), rupture de la tracabilité physique (identification visuelle) ou documentaire.

Dés la constatation d’'un écart par rapport au cahier des charges, les agneaux concernés
sont exclus de Ia labellisation, identifi€¢s comme tels et regroupés dans un méme lot non
certifiables.

b. ldentification des carcasses :

Les carcasses labellisées pour la démarche agneau sont identifiées au moyen d’une roulette
a I'encre rouge portant le nom de la marque commerciale associée.

4.5. Contrdle des produits

Toute carcasse non conforme aux caractéristiques définies par le présent cahier des
charges fait 'objet d’'un déclassement et d’'un retrait de la marque de pré-labellisation a
I'issue de la pesée et du classement. La marque de pré-labellisation correspond a un code
interne propre a chaque entreprise figurant sur le ticket de pesée agrafé a la carcasse.

4.6. Tragabilité des abats

Concernant les abats, la tracabilité est assurée en regroupant les abats d’'une méme
catégorie (foies, rognons...) pour tous les agneaux labellisables composant une série abattue
le méme jour, ce qui constitue un premier numéro de lot.

Ensuite les abats identifié€s par un méme numéro sont scindés en lots de poids différents
selon la demande de chaque client. Chaque nouveau lot constitué est associé a un nouveau
numéro d’identification.

5. Méthode d'obtention

C6. Le schéma de vie comprend les étapes suivantes :

- Naissance, élevage et engraissement
- Transport

- Abattage

- Découpe

- Conditionnement

- Surgélation
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Opérations Critéres / exigences Opérateurs

Naissance et élevage

C31, C32 et C33 Tracabilité
3.1, C1, 3.2, 3.3, Race
5.2, C21 Castration
3.1,C2, 32,52 C3et C24
’épec:allsatlon de I'élevage
f"v”' C25 et C26 Bétiments
éi‘ 27'a C29 Condlitions d’élevage
-~ C30 Age d abattage

\4

Ramassage et transport

Eleveurs

C34 Modalités de préparation au
ramassage et au transport
C35 et C36 Préparation au transport
C37 & C39 Centre de transit

Abattage

ol = :
C;1 C1 4, C1 7 a’C1 9 Alimentation :
S oy :
i
Tracabilité

 Transporteurs / éleveurs

Tracabilité
C40 Délai
C41 Bien-élre des agneaux
C42 a C45 Ressuage
C46 a C48 Caractéristiques des

Abatteurs

carcasses
L C49 a C50 Commercialisation des
abals
Découpe et
conditionnement Tragabilité

C51 et C52 Modalités de découpe
C53 Mode de conditionnement
Etiquetage

v

Surgélation

Atelier de découpe

Atelier de conditionnement

Tragabilité
C69 a C75 Critéres de surgélation

Atelier de surgélation
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Toutes les conditions de productions qui concourent a I'obtention de 'Agneau Label Rouge
sont détaillées ci-aprés.

5.1. Aliments

A. Matiéres premiéres utilisées
C8. Pour 'alimentation du troupeau reproducteur et pendant toute la duree de J e'ievage pour

les animaux destinés au label rouge, les aliments ne contiennentpas : .-,

- de farines de viande, de farines d'os, de farine de viande et d’os ainsi que toute autre
protéine d’origine animale y compris laitiéres,

- de graisses animales.

C9. et C10. Seules les matiéres premiéres suivantes entrent dans la formulation des
aliments composés :
- Fourrages déshydratés,
- Grains de céréales et produits dérivés,
- Graines ou fruits d’oléagineux et produits dérivés,
- Graines de légumineuses et produits dérivés,
- Tubercules, racines et fruits et produits dérivés,
- Produits de la canne a sucre et produits dérivés,
- Matiéres grasses végétales.

B. Additifs

C12. L'urée n'est pas autorisée.

C. Alimentation
C13. La durée d’allaitement maternel des agneaux est fixée au minimum a 60 jours.

E1. Avant sevrage, la part d’aliments composés concentrés doit étre minoritaire par rapport a

rallaitement.

Les instructions de formulation, données par 'ODG, pour les aliments composés sont les

suivantes :
Liste des
matiéres . . .
premiéres Aliments démarrage Aliments composés de ?cl;nn:egis
autorisées croissance complémentaires de pl . tai
fourrages complémentaires
g Aréal
Non SUDDIE » de céréales
Supplémenté upplemente
Quantité Sur TYPE VALEURS i doit Eét're précisé
Nor_n_1es_ maximale prescription sur l'étiquette le
d'utilisation | 5kg vétérinaire pourcentage de
des aliments céréales
Agneau de | 0,8 UFV mini incorporées par
boucherie I'éleveur pour
Durée garantir 'obtention
d'utilisation d'une ration
15 jours équilibrée.
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Alimentation des agneaux

Nature de la ration de base Nature de la ration complémentaire
- Lait maternel - Aliments composés
- Fourrages : foin, paille - Aliments concentrés simples : graines
de céréales, de protéagineux,
- Herbe ou végétaux paturés. d'oléagineux

- Autres matiéres premiéres : tubercules, =T de'tifs et minéraux.
racines, graines de légumineuses, sous—pfédf ts “

R I%s ,ayddltlfs utilisés appartiennent
dle graines de céréales, proteaglneux et e obllgatalrement aux familles d'additifs
oléagineux :

retends H

Alimentation des méres \%1 g™

Les méres sont nourries avec les patures, fourrages de Fexploitation, fourrages achetés de
méme nature, aliments composés ou simples produits sur lPexploitation et aliments
composés. En fin de gestation, une complémentation est obligatoirement donnée au cours
du dernier mois.

C14. L'dutilisation d'un aliment d’allaitement en complément de l'alimentation maternelle n’est
pas autorisée, y compris en cas d’adoption.

C15. L'utilisation de I'ensilage et de I'enrubannage est réservée a I'alimentation du troupeau
reproducteur et des femelles de remplacement. Elle n'est pas autorisée pour I'alimentation
des agneaux (ce qui peut nécessiter de séparer les agneaux de leurs méres durant
l'alimentation des brebis). Toutefois le grignotage de brins de fourrages ou d’aliments qui ne
sont pas destinés a 'agneau est toléré s'il reste dans des proportions telles qu’il ne peut étre
considéré comme faisant partie de la ration alimentaire.

E2. L'utilisation de I'ensilage et de I'enrubannage en alimentation exclusive est interdite.

C16. Le colza fourrager n'est pas autorisé en alimentation exclusive. Dans tous les cas,
I'apport ou le paturage de colza ne doit pas excéder une durée de trois semaines.

C17. En dehors des systémes de transhumance, I'essentiel de I'alimentation du troupeau est
constitué par les ressources produites sur I'exploitation sauf en cas de conditions climatiques
exceptionnelles (sécheresse,...). Les apports extérieurs sont limités. En dehors de
conditions climatiques exceptionnelles, en cas d'apports extérieurs, I'autonomie alimentaire
de 'ensemble du troupeau (brebis + agneaux) est supérieure a 55 % en matiére séche.

La matiére séche prise en compte concerne I'ensemble des fourrages utilisés, paturés ou
distribués, ainsi que celle des concentrés produits ou achetés, consommeés par les brebis et
leurs agneauyx, tout au long de I'année.

On entend par « exploitation » Fensemble des surfaces inclues dans la surface agricole utile
(SAU), ayant une fonction de production d’aliments a destination du troupeau ovin, qu'il
s'agisse de surfaces fourragéres (prairies naturelles, prairies temporaires, légumineuses,
cultures fourragéres annuelles, surfaces dérobées), ou de surfaces de céréales ou d’'oléo-
protéagineux orientées principalement vers I'alimentation en concentrés.

L’autonomie alimentaire est calculée par le rapport entre la quantité totale de matiére séche

annuelle, produite par I'exploitation, a partir des surfaces ayant une fonction d’alimentation
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du troupeau ovin, et les besoins annuels en quantité de matiére sec"He/pour Iensemblé du
troupeau ovin. Ces besoins annuels sont évalués en tenant comp{e des types genethues
retenus, a raison de 2 kg de matiére séchefjour/brebis et de 1 3 kg de matlére
séchefjour/fagneau. ; '

Il s’en suit le mode de calcul suivant :

MS annuelle produite par I'exploitation pour le troupeau
ovin (en kg)

>55%

Besoins annuels de MS du troupeau ovin (en kg)

Les références de besoins en MS des troupeaux ovins, et de taux de MS des aliments, sont
celles fournies par lInstitut de I'Elevage, a partir des travaux conduits sur des types
génétiques équivalents et alimentés par des systémes de production semblables, au Centre
Inter-Régional d’Information et de Recherche en Production Ovine (CIIRPO) de Saint Priest
Ligoure (87).

C18. Les foins et pailles distribués aux animaux et le cas échéant les ensilages donnés aux
méres ne présentent pas de moisissures ni d’odeur anormale.

Les principales pratiques nécessaires a la bonne conservation des foins, pailles et fourrages
sont décrites dans un guide des bonnes pratiques qui est distribué aux éleveurs dés leur
habilitation et font ainsi Fobjet de préconisations afin de produire et de distribuer des
fourrages secs et humides de bonne qualité, dans le but de limiter les risques sanitaires sur
les animaux (notamment par les moisissures) et les pertes économiques.

Les récoltes d’'un fourrage propre sans terre est un impératif.

L’herbe utilisée pour la production de foin est fauchée, emballée et stockée de facon a limiter
au maximum la formation de moisissures et [I'échauffement. Pour une meilleure
conservation, le foin doit étre stocké dans un endroit & I'abri de 'humidité.

D. Eau
C19. Les béatiments disposent d’'une eau conforme aux normes de potabilité.

5.2. Elevage

A. Race

C20. Les agneaux label rouge sont issus de 7 races a viande utilisées soit en race pure soit
en croisement ; Texel, Charollais, Vendéen, Rouge de I'Ouest, Charmoise, Suffolk, lle de
France.

Les méres et les péres peuvent indifféeremment étre issus des 7 races précitées, pures ou en
croisement.
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Les cheptels de femelles étant renouvelés a partir de la conservation d’agnelles issus de
béliers de races & viande, les agneaux de boucherie bénéficient des caractéres de
conformation venant des deux parents et donnent des carcasses classées majoritairement
en E et U, avec de bons rendements de muscles depuis la découpe de gros jusqu'a la
portion consommateur.

C21. La castration a lieu au moins 60 jours avant I'abattage.

C22. Les agneaux castrés sont repérés et tracés jusqu’a I'abattage.

'T{Q: ]
< A3
\,’: -...‘_vx,(’"”,,,

B. Spécialisation de I'élevage

eur de Ieur*nalssance jusqu’'a I'abattage.

C23. Les agneaux sont élevés par un seul él7
C24. |l peut coexister en méme temps sur'un meme site une productlon d’agneaux sous
label rouge et une production d’ agneal‘x \benef ciant elle. aussi d'un signe officiel
d’identification de la qualité et de lorigine \Qﬁzél rouge IGF?,, Appellation d’origine, STG,
Agriculture biologique) ou d’une démarche d garﬁc%t vogr’des produits (CP). Si une autre
production d’agneau doit coexister, une tracabilité dés animaux (identifiés par lot) et de leur
alimentation doit étre assurée.

L’éleveur s'assure, au moyen du carnet d'élevage et de santé, gue les agneaux

labellisables correspondent aux critéres :
- d'age d'abattage selon le type d’agneau (age, sexe

- d'allaitement et d'alimentation,
- de respect du délai d'attente en cas de traitement.

C. Batiments

C25. Les batiments sont congus pour assurer un confort optimal aux agneaux, maintenir une
ambiance propre a leur bon développement et a la réduction des problémes sanitaires et
présentent une surface minimale de 0,5 m? par agneau et de 1,5 m? par brebis avec son
agneau.

C26. La litiere végétale est obligatoire.

D. Conditions d'élevage

C27. Aucune administration médicamenteuse n'a lieu dans les 7 jours qui précédent
I'abattage.

E3. En bergerie, la désinfection du cordon ombilical a la naissance est obligatoire.

C28. Les batiments d’élevage sont vidés, nettoyés de fagon approfondie au moins une fois
par an.

C29. Les animaux sont manipulés avec soin lors de I'élevage et particuliérement lors du tri
en vue du départ de I'exploitation, ceci pour éviter, le plus possible, toute source de stress.

E. Age d'abattage

C30. L’age maximal a l'abattage est de 210 jours pour les méales non castrés et de 240 jours
pour les autres animaux. Cet 4ge maximal est augmenté de 30 jours, exclusivement pour les
femelles et les males castrés nés entre le 1*" février et le 31 mars inclus, et pour une mise en
marché limitée du 1° novembre au 31 décembre.

L’age d'abattage des agneaux Label Rouge est compris entre 70 et 270 jours pour les
raisons suivantes :
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La maitrise des rations administrées permet de suivre aisément I'état d’engraissement et la
conformation des carcasses. Le poids minimal de 14 kg peut etre gitelnt dés 70 jours, selon
le potentiel génétique des croisements. SR
La croissance est variable selon les systémes de productloh/ei Ies salsor\w L'age maximal
d’abattage est décliné en fonction du sexe (associé ou non.a‘la castratlonupmﬁunles males).
S L o
L'age maximal est réservé au type genéthue et au sexe permettant de const 'féer une bonne
qualité organoleptique. Au-dela de 210 jours, un goit trop prononce. da’grfeau peut étre
préjudiciable a la qualité gustative de la viande dans le cas deSxagneaux ma?es entiers.
AN l‘- a\),v!,

F. Identification des animaux

C31. Les animaux sont identifiés individuellement dans les trois jours suivant la naissance.

C32. Le suivi de I'ensemble des opérations effectuées sur les animaux de leur naissance
jusqu'au départ de l'exploitation est réalisé au travers de I'enregistrement des données
suivantes pour chaque agneau :
- ascendance maternelle connue par enregistrement sur carnet d’agnelage et de
santé
- identification dans les 3 jours avec une boucle officielle comportant F'indicatif de
marquage a 6 chiffres du naisseur et un numéro d'ordre de naissance de 5
chiffres débutant par le millésime individuel.

C33. Les agneaux peuvent étre exclus du label rouge notamment pour les raisons
suivantes : agneaux issus de races différentes de celles retenues, agneaux allaités
artificiellement, agneaux ayant fait I'objet de sevrages précoces (< 60 jours), agneaux
castrés non conformément au présent cahier des charges, date d’enlévement des agneaux
précoce (< 70 jours), rupture de la tragabilité physique ou documentaire.

5.3. Ramassage et transport des agneaux

C34. Le délai maximum entre Penlévement de I'exploitation et I'abattage est de 120 heures.

E4. Le délai entre I'eniévement de I'exploitation et 'abattage ne peut excéder 48 heures pour
les agneaux non sevrés.

A. Préparation des animaux & la ferme et transport

C35. Aucune substance tranquillisante n’est administrée avant le transport.

C36. Le chargement et le déchargement des animaux doivent se faire en douceur en évitant
le stress des animaux et les blessures. Les mouvements d'animaux sont facilités par
l'utilisation de rampes non glissantes munies ou non de garde-fous. Les animaux sont
déplacés un par un, a la main.

L'emploi de batons servant a frapper ou munis de pointes blessantes est interdit.

E5. La durée maximale de transport entre I'exploitation et le centre de transit est de 6
heures.

B. Centre de transit
C37. Les agneaux ne séjournent pas plus de 96 heures dans un centre de transit.

C38. lls sont nourris conformément aux spécifications du cahier des charges label rouge.

C39. lIs disposent d’'une litiere végétale.
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5.4. Opérations d'abattage

A. Abattage
C40. Le délai maximum entre I'arrivée a I'abattoir et I'abattage est de 24 heures.

C41. Tout est mis en ceuvre pour que les animaux subissent le moins de stress possible. Les
conditions minimales ci-dessous sont respectées :

- amenée au poste d’étourdissement sans stress, dans une ambiance calme, avec

une manipulation en douceur des animaux,

- |mmoblllsqtl’ ﬁ’gt'é@[?dlssement dans le calme.

.)\ 4"‘ / \
B. Ressiiage ) \1 g‘\
C42. La température interne de Iai"“
heures aprés I'abatia e. LA :
P g g 'Tff
C43. line doit pas y avo;r»de eqndénsatlon a la surface des carcasses.
‘\; K.‘

C44. Des procédures et instructions de maitrise et de contrdle décrivent les modalités
retenues pour réguler les températures et I'hygrométrie dans les salles de ressuage et éviter
les mélanges de carcasses de températures différentes et les contacts entre carcasses.

ta;nde ne descend pas a moins de 7°C en moins de 10

C45. A I'habilitation de I'abattoir, une courbe de descente en température des carcasses doit
étre établie.

C. Caractéristiques des carcasses

C46. Seuls les agneaux ayant un poids de carcasse compris entre 14 et 22 kg, quel que soit
le type génétique de conduite, sont sélectionnés pour le label rouge.

C47. L'appréciation correcte de I'état d'engraissement ne peut se faire que lorsque la graisse
est figée. La sélection sur le gras se fait visuellement pour la couleur et obligatoirement par
le toucher pour la consistance, selon le guide pratique "Apprécier la qualité du gras de
couverture des carcasses d'agneaux — Couleur et fermeté du gras" de [llnstitut de
I'Elevage. Cf. annexe 1.

Le gras doit étre blanc ou légérement rosé et de consistance ferme. La sélection sur le
gras doit éliminer les carcasses avec un gras mou dit "huileux" et ou fortement coloré
(notées 3 et 4 dans le guide pratique).

Couleurs du gras :
1: gras blanc
2 : légérement coloré
3 : coloré
4 : trés coloré.

Fermeté du gras :

: trés ferme

: ferme

> mou

: mou et huileux.

PWN =

C48. Seuls les agents mandatés par 'ODG sont autorisés a sélectionner et labelliser les
carcasses.

Les carcasses doivent étre triées selon les critéres suivants :
- Carcasses de 14 a 22 kg,
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- Classes de conformation E, U, R, ‘13"_ :.',;_:v_-_‘,‘..ff"?"i":‘;

- Classes d’'état d’engraissement 2 et 3. R

D. Commercialisation des abats

C49. Les abats pouvant étre labellisés sont les suivants :
- Cervelle
- Langue
- Animelles
- Crépines
- Foie
- Cceur
- Tripes
- Ris
- Rognons.

Les abats sont extraits de carcasses d'agneaux labellisables et regroupés par séries
abattues le méme jour.

Les abats sont réfrigérés et conditionnés en sachets par famille ou en portions d'Unité de
Vente Consommateurs Individuelle (UVCI), s'il existe un atelier de découpe attenant.

C50. Les abats labellisés sont issus de carcasses conformes aux critéres du cahier des
charges label rouge LLA 17-93 au moment de leur séparation.

La séparation se fait & différents moments selon 'abat :
o Cervelle et langue: avec la téte généralement avant éviscération pour
éviter toute contamination avec la laine
Animelles : avant éviscération
Crépines : au moment de I'éviscération
Foie, coeur, tripes : aprés éviscération
Ris : aprés éviscération
Rognons (reins) : apres la pesée fiscale.

00000

5.5. Découpe et conditionnement

C51. L'ODG fournit aux ateliers de découpe et aux distributeurs les procédures de découpe,
de tranchage et de conservation des viandes d'agneau label rouge. Il s'assure de la bonne
réception de ces informations.

Pour cela, I'ODG vérifie la_reprise des informations diffusées dans les manuels
d’instructions de chague entreprise.

C52. Si la viande label rouge est destinée a étre commercialisée en UVCI, les opérations de
conditionnement sont réalisées dans I'établissement de découpe.

C53. Seuls les conditionnements suivants sont autorisés en label rouge :

= Conditionnement en Prét a Découper (PAD) et en Unités de Vente Consommateur
Individuelle (UVCI).

Chaque piéce de découpe est identifiée par des étiquettes pré-numérotées spécifiques a la
découpe label.

= Unité de Vente Consommateur (UVC)
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Les morceaux de découpe sont conditionnés en UVC identifiées par des étiquettes pré-
numérotées spécifiques 2 la découpe label.

Le conditionnement en UVC et UVCI avec mise sous film et pose des étiquettes UVC et
UVCI numérotées sont impérativement réalisés a la suite de la découpe de fagon a ce
que les morceaux de découpe soient identifiés a la sortie de I'atelier de découpe.

5.6. Surgéiation ‘ be ‘“'\L‘%}

C68. La congélation des déeoupes de wande g,agneau est exclue, seule la surgélation est
admise. La congélation et Id;sur élation dés abats sont exclues.

A. Organisation de la surq%’l \»_ ‘V.’b

C69. La mise en ceuvre de la surgéla fon s
mandaté par 'ODG.

B. Critéres particuliers a la surgélation

C70. Le délai maximum entre abattage et mise en surgélation des découpes de viande est
de 7 jours.

C71. Néant, pas de surgélation des abats.
C72. Néant, pas de préparations.
C73. Néant.

C74. Les produits sont surgelés par un procédé qui permet d'atteindre une température a
cceur de — 18°C dans un délai maximum de 6 heures.

C75. La DLUO ne peut pas étre supérieure a 12 mois.

¢é. Etiquetage - Mentions spécifiques au label rouge

Sans préjudice de la réglementation en vigueur, I'étiquetage d’un produit sous label rouge
mentionne au minimum :
- lelogo « label rouge » dans le respect de la charte graphique,
- le numéro d’homologation du label rouge LA 17/93,
- les principales caractéristiques certifiées.
- le nom et 'adresse de I'ODG en faisant référence & son acronyme :
ADPAP
48 Avenue de I'Europe
BP 80105
86500 MONTMORILLON
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N

7. Principaux poinis d conird

ler 2% méthode d'dvaluaiion

AT TN

- .. 4;\UW 5 "hﬂ"q
Exigences mlnlmal’e/?.’(ﬁ’;gﬁ‘n?m(\\

Points retenus

Valeur cible

Lu; Methode d évalu%tlon

Races

7 races a viande et leurs
croisements

Controle wsuel et/ ou; g@cumentalre
)~

Wy =

Poids des carcasses 14 3 22 kg Contrdle visuel

Etat d'engraissement 20u3 Contréle visuel

Conformation E,UR Controle visuel
Apports extérieurs < 45%

Autonomie alimentaire

en MS des besoins de
I'ensemble du troupeau

Controle documentaire réalisé sur la
base des besoins théoriques
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ER PRATIOUE

la confor

ANNEXE 1

50
'f\,_,}(

g
mation

Cette grille c-nmmumutairc declassement des carcasses
wvines est aujourd hui [a référence enabattoi,

Classe E:
développement
musculairve
exceptionnel.

Tous Tes profils o tomwe wes
i ext rémem ent Conwekes.
Lo axtir they arrlioe esl tras
apais sy dag profils s
senvered Ledod st s
Ferbem, i laige £l tris
epaly g suy dpanlas.
Les dpaules sl s

oo s of trdedprigeas.

Clagse U
fort développe ment
musculaire.

Lex ponfilsscin coryexes
i Versernlda. Le
Qunmeiarddre estdpals
avesdes protlls convases.
Lidosast uge & fpajs
syt euy Apautes.

Las Apaples sont Spslsses
ot convexes.

Classeft:
bon développement
musculaire.

Les profils sont seciligoes
daazlensmimbie. Wguarie:
srram présnle dgsprofily
esventielemant diolts.

Lo o mst fpals nads mejs
Targs sux dpaules. Lag
spatles priseniantunbon
dayslappeinent tgts svat
rvolng dpelesas,

Les 3 classes sont conformes au cahier des charges LA 17 93
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ClasseP:
dévelocppement
mugculaire réduit,
Lagp ol sl EONSauRs § trds
aencgves. Le quarder atridte
prizants dis profils concmves a
Lol coneevas. La dos el Stwit

« cotinve dvec deg msailinnty.

Las dpaisles sont delte,
plates svecdas ossallisnts,
Celtn duman’set ps prdsente
doirs s eone Clirps.
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I’état d’engraisSément

Cette grille communautaire de¢las senipnt des carcasses ovines
estaujpurdhud a référence. eﬁaﬁa‘ioﬁ‘\*@z’;\ ‘
Rl '

Classe §5irés faibla C.usa %% faible v *.“i& \‘5‘ Classe 33 moyen
Couverture de graisse Léghre couvertura d.- g';:an 3 A l'execoption duquartier
inexistante & trés faibie. musclés presque pm wnl , *‘ arrifrestde’épaule, los muscies
A Taxtaneur, pas de graisse ou apparenis. sOn { prasgue partoul couverts
gseliuns Nades s ppstentes. Unefien oaucho da gr&i&#ﬁwm'@'{ma de graitse. De fail:les dépits de
A Fintddew, pasdegesisse oz partie déls sacusse, inufs p‘-utﬁm graisse sont visibiaz A lintérieur
quslonees treces sppereantes wolns apps e:ﬁl;{ﬁumﬂum de la cage theracique.

sur las rognons ef entes tas oftas.

Uron légive cotdhe de pratsse convrs i
gl partie ou 'enserablz e Lacar-
cuise. La onuchs de graboe cst Wakre-
want phes Spelsss & 1o base de \guene.

SEULES LES CLASSES 2 ET 3 SONT CONFORMES AU LA 17 93
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Classe 41 fort Classe g tres fort

Les wiuscles sond couverts Touie la carcasse est

da graisse mais encore racouverie 4'uns graisse
particlemant visibles au dpaisca. Dos dépors
nivesu du quartisr arridre impostants de graisse

et de Uépaule, Queljues sorst vistipias & Uintériour
dépits de graksse sont do & cage thoracique.
visibles & Vintériour de la Uve dosless cavnhe de gridese
cage thoracigue souvee Ponserbla a1y carogse.
Urat dpaisseootcha d @ grafses D aring Grafosse s wnt purfols
apuve lamajaure pariaou uppaents Les yvograng st
V'enrsarable de la cngssse calsla Arwelopnés dans Lk dpsiass
oatieh de Queisse peet Straraiio southeds gislise. L muscles
spnlsie sur les el et plus anityd es o Slws pentvent &re
dpeisem ag e dpailes. infltvds de grabise. Desdopdts de

grazsasont visibles suvlasedtes
Cette clessaast trda P coprisatidén,

Lescaorazees zont dlgsates 3 thand
zp Yoyl Bz thung dalarizy.

Tates i prntoz e ootle ok
ant it rialetes wr des e

ey,

Les classes 4 et 5 sont EXCLUES du cahier des charges LA 17 93
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T | EN PRATIOUE

la couleur lu gras

-
~ * ’ y‘ % PRSL

5 = I : 177 [y A&
» I ] ) TEw ’

on.g4 elassey quantific les pwbl;ém 3 sd@ coulenrdu

}/
Mise an point par Plrstitut de l'é]gmga en 199 7 cm grl!!e de notation

Veljeett decerte grille estde dzsssr de fagen wauelle les
cueasseselon lacoulew de leurgras.

Suudelaceniour S grasexterne est évalide, ' est-A-ire
cells moouvraut i eulotte, lo dos et lesépaules de Tugneeu.
A me pageofondreavecla couleurdela viands!

Nm:: ‘ Notaz: Neote 3

gras blanc sur gras trés gras coloré sur
latotalité Iégérement coloré toute la surface
de lacarcasse sur une partle ou plus fortement
de la carcasse coloré surune
partie seulement

de la carcasse

SEULES LES NOTES 1 ET 2 SONT RETENUES POUR LA LABELLISATION LA 17 93
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Pour plus de
renseignoments,
consulter la fiche

« Gras colorés :
origines ot solutions
techniques »

O Cpite Samsssd g e de
findlonet nédispe pasd'une
toixkada gres aulimaute gour
anjuge laqualits. Ancamns iste
nalul estaifectss,

T L et de 2ot carinsse a
étharachie lors do Parmckage
dela toloon Aucune nota ne
Nl st afiectae.

Cahier des charges du label rouge LA 17/93 « agneau de plus de 14kg de carcasse » approuvé par la
commission permanente IGP-LR-STG de 'INAO du 7 février 2012




Cahier des charges
ADPAP Agneau de plus de 14 kg carcasse Page 29 sur 30 Version du 19/01/2012
LA-17-93

EN PRATIGUE

’tx

la fenpet M

\

tdies s point par Pinstitut de I'Ig
2000, cette grille de notation en 4 classds] ey
quantific les problimes de formeté du gras
decouverture des agnaaux. Sur Js plan

d» 1z valorisation commerciale, seules tes
notess ot 4 déprésiont les carcpsses.

L'objectif da crite grillaest das classer dofapun tactilelus
tircasseenelonlafermetéde lergres, Sevlela couche de
grasexterne est &valuée, ¢'est-4-dire colle raopaviant s
cylotte, be dosat las dpenlisde 'agnean. Lamusclan'ast
PARCEDCRTHAL

Note 1: gras trés ferme

L gens @ coumvertyre et ferme surla tonlitd dela
cmrasta. Uns presslon nounale du dolgt wentsaine pes de
déformation du tesy adpeun.

Hote 2; gras ferme

im gras de cowrerture est ferme mals pow prisenter das W
imperfections notamment av alwwsu dudos. Unepression I, A reste frme sou 3 pressin i dogt
normaledudoigt cofe une lighre déformationdu gras
quel quaslt s site d'sppréeiation. Une Aiformation plus
mame s sualvess da dos et toidsa,

Note 3: gras mou

L& gma vz couvartues &t wouserla otalité de le cmeasse.
A rdves de in selle ot gy pourtoer dolz guawe, e
prssionnonnalks du doigt lalsse une déformation
mangués gui persiste pendant quelques instants, Legras
est prthenable au nivesn du dos mals ne Pest passur la
sslleet lepountony dals guens

SEULES LES 1 ET 2 DE FERMETE DU GRAS SONT RETENUES POUR LA 17 93
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LCette paseesss et de flod i
atnadispess pay d'une 2ouchs de gred
sulisante pour en juges le qlité.
Farane oode i toles plfectes.

o,
A
LYed
!Q. f
—

L Lamvachage dela tolsen a en
tralnd zndizelleman dels pean
decette coemse @ un gonflement
par des buflesd s Lo paots est
alogs prihe raitle meils ads e doit
pas ety dara 12 jupeient dasa
fermetd. Duns deces, § eanvient
denepas tenivoomptade s tone
conzerrde of iventieJamant i
o sffecies da ootesd salla<cien
tivg Slenduse.

O La pecy de cotie Carimse a
ftd amachie ook de Prrackage
Agle wison. Aucune notr i@
nies uflectéa.

Pour plus de
ranseignements,
consulter la fiche

« Gras mous

or igioes ot solutions
techniques »
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