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Caractéristigues certifiées communicantes

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d'élevage 81 jours minimum

- Alimenté avec00%-de-vegetaux,-mineratx-et-vitamines-d&% de céréales

Eric MOREL

Signature ’
du Président de 'ODG

Objet/Modification Date de validation
Modification du plan d'alimentation pour introduire les
produits laitiers

Avertissement :

Les oppositions éventuelles qui seront formulées dans le cadre de la présente procédure ne peuvent porter que
sur les éléments modifiés du cahier des charges.

Cette modification du cahier des charges ne saurait préjuger de la rédaction finale qui sera retenue apres
instruction par le comité national compétent de I'INAO sur la base notamment des résultats de la procédure
nationale d’opposition.

Reégles typographiques :
- les modifications proposées sont affichées en caracteres soulignés ;
- les dispositions proposées a la suppression sont affichées en caractéres-barrés.

Qualicnor

38 A rue Bellanger - 76190 YVETOT
Tel : 023556 8455 -Fax: 02 35562183
e-mail :qualicnor@orange.fr
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[. Nom du demandeur

Organisme de défense et de gestion (ODGQualicnor

Forme juridique : Association loi ler juillet 1901

Siege social : 38 A rue Bellanger Siege administratif : 18 Parvis de L'Abbaye
76190 Yvetot 62850 Licques
Tel : 02 35 56 84 55 Tél.: 0321357016
Fax : 02 3556 21 83 Fax : 03 21 85 46 33

qualicnor@orange.fr

II. Nom du Label rouge

Poulet blanc fermier entier et découpes LA 01/85

I1l. Description du produit

.1 Presentatlon des prodwts

ClLe présent cahier des charges s'applique de Idisélede la multiplication et de lI'accouvage deagsins
reproducteurs au condltlonnement des prodwts flnls
Lles volailles peuvent étre vendues entiéres

Prétes a Cuire, effllees ou en decoupe

Présentation :

Carcasse entiere en prét a cuire : conditionn&midd, sur barquette et filmée.

Carcasse entiére effilée : conditionnée dans désnsa chaque carcasse étant étiquetée.
Découpe : conditionnée en UVC sur barquette et Blmuschaque UVC étant étiquetée.

[1l.2. EIéments justificatifs de la qualité supénie
Ces volailles présentent les caractéristiques stega

= Animaux sélectionnés a partir de souches définies
'—Elevage en pleln air

g&rantiss&n{—leuf—bienétre

= Les batiments d’élevage sont clairs, orientés aeurivis a vis de I'ensoleillement et des vents
dominants. Leurs implantations sont étudiées aifagloriser leur intégration a I'environnement.

= Alimentation & base de céréales (pourcentage dééing les fiches par produit), dans des conditions
garantissant leur bien étre

» Le transport des animaux a l'abattoir veille a tanile stress des animaux, en adoptant une conduite
douce, et en privilégiant les arréts a 'ombre. &battoirs sont situés a proximité des élevagegqucpermet

de limiter la durée du transport.
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» Abattage a un age minimum
IV. Tracabilité
La tracabilité est assurée tout au long de laréli€C1)
E MOYENS DE MAITRISE DOCUMENTS DOCUMENTS
TAPE D'ENREGISTREMENT | D' ACCOMPAGNEMENT
L Bon de livraison reprenant une référence univoque Registre de fabrication | Bon de livraison et
Fabrication . L -
d'aliment permettant de retrouver les enregistrements de | et de livraison étiquettes
fabrication

Mise en pl_ace d'un certifi_cat d'origine reprenant Registre des mises en | Certificat d'origine
«  Organisme de sélection place

Livraisondes |+  Croisement
poussins parentaux  Date d'éclosion
+  Nombre de parentaux livrés
. Date

Attribution d'un numéro de parquet Registre d'entrée-sortie
Multiplication Registre d'entrée-sortie
Marquage des ceufs deés le ramassage par la date et
numéro du batiment

Mise en place d'un bon de livraison reprenant : | Registre de livraison Bon de livraison
« Le parquet d'origine
Livraison des ceufse Croisement

au couvoir » La date de ponte
» La date de livraison
» Le nombre d'ceufs livrés

Mise en place d'un certificat d'origine reprenant | Registre de livraison certificat d'origine
» Le code des parquets de parentaux

Livraison des 2 . ;
» La date d'éclosion des poussins

poussins » La souche utilisée
» Le nombre de poussins livrés
Tenue d'une fiche d'élevage (indications du cefi | fiche d'élevage Certificat d'origine
d'origine, enregistrement de la mortalité) :
Elevage Enregistrement des traitements Ordonnances
g Conservation des ordonnances Bons de livraison aliment
Enregistrement de l'origine, la nature et quantigs
l'aliment
R Enregistrement du nom de I'éleveur, du nombre deFiche d'élevage Bon d'enléevement
Enlévement : . o
volailles enlevées et de date d'enlevement
Volailles accompagnées par un bon d'enléevement Bon d'enlévement Bon d'enlévement
reprenant
Transporta |*  Nomde I'éleveur
I'abattoir - Date d'enlévement
+  Nature de I'enlévement (unique, partiel ou final)
. Nombre de volailles enlevées
Déchargement et Le bon d'enlévement est compléte par nombre Bon d'enléevement Bon d'enlévement

attente avant | d'animaux morts lors du transport
abattage Séparation des abattages dans le temps
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E M GOYENS DE MAITRISE DOCUMENTS DOCUMENTS
VARIE D'ENREGISTREMENT | D'ACCOMPAGNEMENT
Abattage Abattage par lot Fiche d'abattage

Le bon d'enlevement est complété a l'abattoir par
La date d'abattage

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Le nombre de carcasses label rouge
Le nombre de saisies

Le nombre de déclassées

Le nombre de vendus vivants

Tri

Identification des rails comportant des carcasses
labellisables

Etiquette rail Etiquette rail
Ressuage

Séparation label rouge / non label rouge

Identification des rails comportant des carcasses
labellisables

Etiquette rail Etiquette rail
Découpe

Séparation label rouge / non label rouge

Etiquettes numérotées Registre d'abattage Etiquetage
Conditionnement| Enregistrement des numéros d'étiquettes
Etiquetage | correspondant a chaque éleveur par date d'abatagB ) L
e éclaration d'étiquettes
par type de conditionnement
Stockage Produit étiqueté étiquetage

Bon de livraison Registre d'expédition Bon livraison

Transport au lieu

de vente étiquetage

Etiquettes numérotées

Enregistrement de la destination de chaque lot

Distribution Facture

Etiquettes numérotées Comptabilitéigrat

Définition des documents de tracabilité

Document de certification Document permettant de certifier 'origine degmnaux.
Ces documents permettent d'assurer la tracabdgé dlailles.

Ce sont les suivants :

Certificat d'origine reproducteurs

Document de certification établi par les sélecteums portant au moins les mentions suivantes :
- nom et adresse du sélectionneur

— croisement

- date d'éclosion

— quantité de poussins reproducteurs livrés

— nom et adresse du couvoir

— date de livraison

Certificat d'origine poussins
Document de certification établi par les couvostant au minimum les mentions suivantes :

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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— numéro d'ordre du certificat,

— nom et adresse de I'éleveur,

— nombre de poussins livrés (y compris le pourcenteagefacturé),

— code des parquets de parentaux (dans le cas aeyhiparquets sont utilisés, les quantités doivent
étre détaillées par parquet),

— date d'éclosion des poussins,

— nature du croisement utilisé,

Fiche d'élevage

Document de certification tenu par I'éleveur, congat au minimum les relevés suivants
N° certificat d'origine poussins

nombre de poussins livrés

mortalité journaliére et cumul,

- détail de chaque livraison d'aliment (nom du fosseur, nom de la formule, quantité livrée, date
de livraison),

détail des apports de céréales (nature, quanateé),d

détail des traitements effectués (nature, posalaigies),

date des interventions éventuelles : chaponnage, tr

date de chaque enlévement (abattoir, quantité).date

Bon d'enlévement
Document de certification portant les indication&/antes renseignées lors de I'enlévement :
- nom de I'éleveur,
- nombre de volailles enlevées,
- date de I'enlévement,
- nature de I'enlévement (unique, partiel ou final),
- signature d'un représentant de I'abattoir et tevéér.

Il est complété a I'abattoir par les éléments sus/a
- nombre de volailles abattues,

- nombre de volailles saisies,

- nombre de volailles déclassées.
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V. Méthodes d'obtention

Schéma de vie

Sélection Lignées (C2)
Parentaux (C3)
Multiplication / | Parentaux (C3)

accouvage Homogénéité des volailles (C4)

Livraison des oisillons (C5)
Fabrication Matieres premieres (C6)
d'aliments

Matieres grasses (C7)

Additifs (C8)

Aliments médicamenteux (C9)
Plan d'alimentation (C10) (C11)
Elevage Croisements (C12)

Produits terminaux (C13)

Bande unique (C14)

Age des volailles (C15)

Caractéristiques des batiments (C16) (C17) (C189JCC20)
Utilisation du batiment (C21) (C22) (C23)

Confort des animaux (E1) (C24)

Alimentation (E2) (E3)

Parcours (C25) (C26) (C27) (C28)

Conditions d'élevage (C29) (C30)

Enlévement (C31) (C32)

Ramassage et |Stress (C33)
transport a
I'abattoir

Abattage Attente (C35) (C36) (C37)
Abattage (C38) (C39) (C40)
Carcasses (C41) (C42)
Ressuage (C43) (C44)
Conditionnementidentification des volailles (C45)

des_\volallles DLC (C46)
entiéres

Distance élevages / abattoir (C34)

Présentation des carcasses (C47)

Séparation abattage/conditionnement (C48)

Découpe et Découpes (C49)
conditionnemen
des découpes

Organisation découpe (C50)

Conditionnement découpes (C51)

Présentation des découpes (C52)

Conditionnement et identification des découpes JC53
DLC (C54)

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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V.1. SELECTION

Critéres qualité

Points a maitriser

Valeurs cible

Lignées

Sélection des lignées (C2)

Volailles dassance lente, adaptées aux conditions
d'élevage plein air
Sélection généalogique permettant d'obtenir unehsoa
croissance lente en suivant les recommandations du
SYSAAF reprises dans le référentiel « Mode de siéiec
des lignées et de production de reproducteurs fzanen
avicoles ».

Production de parentaux (C

e plan de sélection des lignées et de producton d
reproducteurs parentaux avicoles doit étre confame
référentiel du SYSAAF. (cf fiche espece)

V.2. MULTIPLICATION ET ACCOUVAGE

Criteres qualité

Points a maitriser

Valeurs cible

QOisillons fournis

Croisements des
parentaux (C3)

Seules les souches spécifiées, issues de croisement
définis, sont utilisées (cf fiche espéce)

Homogeénéité des
volailles (C4)

Afin d’assurer 'hnomogénéité des lots de volaikes
élevage, les oeufs mis a couver doivent avoir ldgo
minimum défini dans la fiche espéce.

Sur les parquets de jeunes animaux il est effaateé
pesée quotidienne, en élevage multiplicateur ou au
couvoir, durant les 3 premiéres semaines de pramtuct
soit de fagcon mécanique, visuelle ou tout autrenoués
garantissant I'objectif fixé dans la fiche espee-dela de
cette période I'opérateur procéde a un contrélesumeln

Livraison des oisillons
(C9)

En lot homogéne
36 heures maxi apres éclosion

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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V.3. FABRICATION D'ALIMENTS

Criteres qualité

Points a maitriser

Valeurs cible

Matiéres premieres
utilisées

Matieres premiéres (C6)

Les matiéres premierestitoinges de I'aliment sont
exclusivement des matieres premiéres d’origine tedgé
des produits laitiers et des minéraux selon la kstivante

- Grains de céréales et produits dérivés.

- Graines ou fruits oléagineux et produits dérives.
Concernant les huiles végétales, seules les Huilgss et
raffinées sont autorisées.

- Graines de légumineuses et produits dériveés.

- Tubercules et racines, et produits dérivés ebaie,
pomme de terre.

- Autres graines et fruits, et produits dérivésisin

- Fourrages, fourrages grossiers et produits derivé
luzerne et ses dérives.

- Autres plantes, algues et produits dérivés : ssélale
canne a sucre, sucre, algues marines.

- Produits laitiers et produits dérivés : lait, babre,
lactosérum.

- Minéraux et produits dérivés.

Matieres grasses (C7)

Le taux maximum de matia@ssgs est limité a 6 %.

Additifs (C8)

Pendant toute la durée de I'élevége additifs autorisés
sont ceux prévus par la réglementation en vigueec s
restrictions suivantes :

- Additifs technologiques des groupes fonctionnels
emulsifiants, stabilisants, épaississants et gali.

Supplémentation antieccidienne supprimée 8 jours av
abattage.

Aliments médicamenteu
(C9)

XDistribution systématique d'aliments médicamenteux
interdite, a I'exception des aliments médicamenteiix
parasitaires.

Phases d'alimentatio

n Plan d'alimentation (C

10)n Blalimentation décrit dans la fiche espece.
Pourcentage moyen pondéré défini (cf fiche espece)

Communication sur
I'alimentation (C11)

Cf fiche espéce

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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V.4. ELEVAGE

Critéres qualité

Points a maitriser

Valeurs cible

Provenance des
volailles

Croisements (C12)

Les volailles proviennent de croisements reconnusragssanc
lente et produits en conformité avec le référer8¢SAAF.

Produits terminaux
(C13)

3 croisements maximum, provenant de la méme cag2gor

Des essais en vue du remplacement du produit tatmitilisé
peuvent étre entrepris. lls doivent faire I'objéurce déclaratio
préalable auprés de I'organisme certificatééfinissant notamme
les éléments suivants : objectifs de I'essai, pitedterminau
utilisés, durée de l'essai, hombre de volaillesdet batimeni
concernés, et calendrier. lls ne doivent pas reptés plus de 10
du cheptel mis en production solavel rouge. Seuls peuvent ¢
labellisables des essais concernant des parentaduifs e
conformité avec le référentiel du SYSAAF.

Une fois le délai passé pour réaliser les essaislesinouvea
croisement (au sein de la méme catégorie), le deeuardoit
informer I'INAO de la poursuite ou de I'abandon dgtte nouvell
souche ou de ce nouveau croisement, étant enteneu le
demandeur doit transmettre a I'INAO tous les éléesn s
possession susceptibles de montrer que cette matibfn n'altér
pas la régularité des produits issus du méme nudeltabel rouge.

Bande unique (C14)

Elevage par bande unique pan&ait

Age des volailles
(C15)

Par site d’élevage : tolérance de trois ages paroes
Dans le cas ou des volailles de méme espwais d’ages différen
sont présentes simultanément sur I'exploitatiors EAtiment
doivent étre identifiés par un numeéro et les parcou

qui y sont rattachés doivent étre parfaitement, dagss possibili
de passage des volailles de I'un a l'autie plus, si aucut
distinction morphologique n’est possible entreMekilles (cou
nu, couleur de plumage ou des pattes...), un écarbesemaine
minimum doit étre respecté entre les bandes misesplace
successivement.

Caractéristiques
des batiments

;Type d'exploitation
(C16)

Tout batiment d'élevage destiné aux volailles feres de chg
label rouge ne peut étre construit que dans dedoieadonsg
agricoles dont tous les batiments avicoles sontirdssa I'élevag
label rouge, sauf pour les p@pedes gras qui peuvent étre non |
rouge.

La spécialisation « label rouge » s’entend pardagploitation.
Ainsi, une exploitation peut comporter un site @éali label roug
et un autre a une production de volailles standard.

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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Type de batiment
(C17)

Les regles classiques d’implantation et d’aménagemees
batiments doivent étre respectées, avec notamnespect de
critéres suivants :

- Présence d'ouvertures, en plus des trappes d'aacémrcours
translucides et en nombre et taille suffiisa pour permettr
d’assurer une bonne ventilation et aération, élé®icondensatior
et fournir un éclairement naturel de lintérieur ddtiment
isolation;

- Implantation et aménagements des batiments faviriaasortie
des volailles (exposition, orientation par rap@artvent...) ;

- Aménagement facilitant I'entretien et le nettoyalgsinfectior
des batiments ;

- Insertion des batiments dans leur environnement.

Pour les structures Iégeres, les pignons doiveat"én dur”, ave
des portes d’ouverture rigides et jointives. Lahgiplastique d
couverture doit étre d'une seule piéce, sans dé@sy solidemer
fixée aux pignons du batiment et sur les cbtés fegae doi
favoriser son insertion dans I'environnement (léshes plastique
noires ne sont pas autorisées). L'isolation desmidits er
plastique doit étre disposée de telle maniére guied « fasse pq
meéche » et ne permette pas la remontée de I'hiérdditsol.

Dans le cadre des bonnes pratiques d’élevage Ipwitations
doivent étre équipées d’un sas sanitaire :

"1Soit I'élevage dispose d'un sas sanitaire cengalisuf
I'exploitation. Celui€i doit étre clos et comporter : deux par
appeées zone « sale » (extérieure) et zone « propregési¢ure) e
séparées avec un rappel visualisant la limite @ées gharties ; u
lavabo fonctionnel muni d’'un savon et d’'un essu@ns (papie
jetable de préférence) ; un sol non poreux darsase oy dans g
cas de sas mobiles, un autre revétement permeitt@tméms
qualité de nettoyage et de désinfection du sok;tenue spécifiqy
pour I'élevage (chaussures et vétements) ; unegdeupau moin
deux portemanteaux, des pédisacs et tenues psuwigditeurs. |
doit étre constamment propre et rangé, dégagé ety
encombrants.

En outre, chaque batiment de plus de 150 m2 dgjtodier d’'un s
dont le sol est bétonné ; il est muni d'un pédilpear I'accés
I'élevage ou comporte une tenue Gfique et pédisacs spécifiqu
pour le batiment ; ce sas doit étre totalementisi@ 'intérieur d¢
I'élevage. Il doit étre constamment propre et ramiggagé d'objet
encombrants.

[1Soit chaque batiment dispose d'un sas sanitairendgnt au
criteres définis précédemment pour le sas d’exatioit.

Implantation des
batiments (C18)

Tous les batiments d'élevage label rouge constautsagrand
apres le 17 mai 1993 sont distants d'au moins 3emde pignon

pignon.

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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Profondeur du
batiment (C19)

Pour les batiments construits et/ou aménageés &tk décembr
2006 la profondeur minimale du parcours placé guégre du
batiment doit étre égale a une fois la longuewleadu batiment.

La liste des batiments qui ne respectent pas Esogions sur g
profondeur du parcours et qui ont été construitanaMe 21
décembre 2006 est jointe en annekedu présent cahier d

charges.

Taille du batiment
(C20)

Surface max : 400 m?2

Largeur max : 9 meétres

Hauteur minimale des trappes : 0,35 metre

Taille des trappes :

Plein air : 4 metres de trappes pour 100m?2 de lediim

Utilisation du
batiment

Mise en élevage (C2]

Des batiments habilités pour I'élevage de volail@isel rouge ¢
I'exploitation peuvent étre occupés occasionneligmegar de
volailles autres que des volailles label rougerdimn que :

- ces volailles présentent les mémes garanties saBitgue le
volailles label rouge,

désinfection et de vide sanitaire sdi@ontrolés par I'organisn
certificateur,

- il N’y ait pas en méme temps, dans le méme sitege et pol
la méme espéece, des volailles label rouge et dedlgs autres qu
des volailles label rouge.

A compter du 29eme jour, la totalité du batimerit dtre
disponible pour les volailles.

Surface et densité en
élevages destinés au
volailles de chair (C2:

La surface maximale des batiments d'élevage desting volaille
xle chair ne peut dépasser 1600 m2 par site d'é&eviagffecti
Maximal des volailles par batiment et par site gleitation a |
mise en place, ainsi que la densité maximale eimbat son
définis dans les fiches-espéces.

Il n’est pas autorisé de compléter un lot touchéupe mortalité €
cours d’élevage.

Toute exploitation dispose au maximum :

- de deux sites d’élevage dans le cas des expboitaindividuelles
- de quatre sites'élevage dans le cas des exploitations de
collectif tel que GAEC ou autre forme juridique igée par u
exploitant agricole a titre principal.

Dans tous les cas, les sites d’élevage doivent €bpmarés

especes.

L’'ODG doit s’'assurer que les éléments naturels péent un
séparation suffisante des sites et une intégrapaysagel
compatible avec l'image fermiere des volailles labsuge. Li
distance entre deux sites d'une mémploitation doit étre ¢
100 m minimum.

Ouverture des trappe
(C23)

tes batiments sont munis de trappes ouvertes areéau plus ta
et au moins jusqu’au crépuscule.

En cas de température inférieure ou égalg°&.-il est possible ¢
prendre des dispositions visant a préserver le-&iendes volaille
et I'intégrité du matériel.

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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Confort des

Conditions animales

Débecquage et désonglage interdits

animaux (E1) Oreilléres interdites
Litiere et densité (C24)itiere seche et non croutée
Densité définie (C22) effective des le premier jour d'élge
pourcentage gratuit compris.
Alimentation (E2) (E3) Cf fiche espece
Parcours Acces au parcours |Acces au parcours obligatoire.
(C25) Parcours réservé aux volailles label rouge pendandurée
d'élevage.
Hors décision réglementaire l'accés du parcourst péve
exceptionnellement restreint sur prescription veé#re pour moti
sanitaire. Le jour de la prescription vétérinaiééeleur en inform
I'ODG, qui lui-méme en informe I'OC et I'INA@u plus tard |
lendemain de la prescription. La durée minimaldedage es
prolongée de la durée de confinement.
Aménagement du e parcours doit étre recouvert en majeure pagigédjétation avs
parcours (C26) notamment des aménagements natuf@l®risant la sortie et
séjour des volailles a I'extérieur des batimentar (pxemple
arbres, arbustes, haies coupevent...). Les parcaiverd dispose
d’espaces arborés, présentant au minimum 20 arbres.
Aucun traitement de protection des cultureslai avoir lieu sur |
parcours pendant la période de sortie des volailles
Rotation des parcourdRepos minimum de 7 semaines
(C27) Les critéeres ci-dessous sont définis dans la fesp&ce :
- Surface minimale du parcours
- Age maximale d’acces au parcours
Conditions Traitements (C29) |Aucun traitement soumis a prescription vétérinaitest autoris
d'élevage dans les 10 jours précédant I'abattage.

L’ODG détermine sous sa responsabilité la destinadiu lot apré

guérison.

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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Vide sanitaire (C30)

Le nettoyage, la désinfection (y compris la dégitisation et |
dératisation) doivent étre réalisés le plus tot sps apre
I'enlevement de la bande, et en tout état de cdass les 7 jou
suivant I'enlevement de la bande. Le vide sanitdo# étre de 1
jours au minimum (délai calculé depuis le lendemda Ig
désinfection jusqu’a la veille de I'arrivée desiltoss).
Lorsqu’il y a des bandes de volailles d’ages déffiés dans v
méme élevage, l'alternative est offerte entre geassibilités :
- Soit un écart de trois semaines minimum entre liegsren place
dans cette premiere éventualité, un vide sanitaie¢ par espece
14 jours minimum doit étre effectué au moins uris f@ar an ;
- Soit un écart d'une semaine maximum emés mises en pla
avec une identification des bandes selon des niédauivantes
identification par n° de lot differentBatiments séparés et identi
Parcours parfaitement distincts / phénotypefmdihts (ex cou
nu et non cou nu). Unide sanitaire total de 14 jours minimum
pratiqué apres le départ de la derniére bande.

Toutefois la durée du vide sanitaire peut étre redaea 12 jour
sous réserve que le total des trois derniers \sdagaires obsery
sur le batiment soit sugéur ou égal a 42 jours. Il doit permet
un assechement le plus complet possible des loatadx matériel.

Enlevement Age a l'abattage (C3Age minimal défini (cf fiche espéce)

Mise a jeun (C32)

> 5 heures avant enlevement

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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V.5. RAMASSAGE ET TRANSPORT A L'ABATTOIR

Criteres qualité

Points a maitriser

Valeurs cible

Conditions
d’enlevement

Stress (C33)

Le faible niveau de stress des animemsixun élémen
important de la qualité finale du produit ; il cégvdra dong
de mettre en ceuvre des pratiques visant a liméestiess
Le délai maximum entre la fin de I'enlevement abhttage
ne doit en aucun cas dépasser un maximum de 18sheur

Transport

Durée de transport
(C34)

La distance entre élevage et abattoir doit étrériedire a
100 km ou la durée de transport entre élevageagtaabdoit
étre inférieure a 3 heures. Si la distance n’astrptenue, |
durée choisie doit étre argumentée. Une carte déimation

des élevages et des abattoirs doit étre disporiibeheures

de départ et d’arrivée a I'abattoir doivent étrecgistrées.

Dans le cas de la suppression d’'un abattoir et peunettre
'abattage des volailles provenant d’élevages arist uneg
dérogation de 4h de transport maximum peut étrerdée
par le comité national IGP-LRSTG de I'INAO si |
conditions suivantes sont respectées :

- le temps total de chargement, transport et ditdtales
volailles a I'abattoir ne dépasse pas 7h00,

- des conditions complémentaires de confort anistailt
prévues (type de cages, densité de transport (kmym2

55

[
(72}

- une carte dimplantation des élevages concerrsls e
fournie.
La dérogation ne doit pas étre utilisée pour imgamn
élevage ne respectant pas les dispositions dunrésire.
Cette dérogation est accordée pour un an a condptda
date de fermeture et ne peut étre renouvelée.
V.6. ABATTAGE
Critéres qualité Points a maitriser Valeurs cible
Attente avant Conditions d’attente | Attente réalisée a température ambiante, a l'ales|d
abattage (C35) intempéries et des courants d’air, dans une ambieaalme.
Durée de I'attente avantAfin de donner un temps de récupération aux velifuite
abattage (C36) au transport, une attente minimale de 30 minutes &ce
respectée avant abattage. Il ne doit en aucun é@asder 6
heures.
Séparation des lots de| Les lots de volailles sont séparés physiquemeresyuai.
volailles (C37)
Abattage Ordre d’'abattage (C38) Les lots de vesilhbel rouge sont abattus en priorité, et en

aucun cas apres des poules.

Conditions
d’accrochage et
d’anesthésie (C39)

Attrapage et accrochage sans stress, avec une utaiap
en douceur des animaux.

Anesthésie totale, dans une ambiance calme etlgoiére
tamisée

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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Saignée (C40)

Saignée compléte
> 5 secondes apres l'anesthésie
Durée de la saignée>:1 minute
Saignée contrblée (poste de contrble visuel)

Echaudage (C40)

Temps d’échaudage entre 3 et 4eminu
Température du bain d’échaudage : 50-55°C

Plumaison (C40)

Plumaison parfaite, sans érosida geau.

Eviscération (C40)

Pour les volailles PAC : éviati®n compléte (reins toléré:

Sélection et pesée

Contrble des carcas:
(C41)

s5&ontrole des carcasses tout au long de la chauee, au
moins 3 points :

- apres plumaison et éviscération,

- avant entrée en ressuage,

- au conditionnement

Caractéristigues des
carcasses (C42)

Présentées effilées ou prétes a cuire (cf ficheayp
Poids minimum des carcasses (cf fiche espéce)
Bridage des volailles donnant une symétrie auxasses
Critéres de labellisation définis (cf fiche espéce)

Ressuage

Conditions de ressuagklise en ressuage au plus tard 60 minutes aprasdettage

(C43)

Ressuage par air pulsé uniqguement

Descente en température progressive

Durée de ressuage est définie a 2 heures minimum
Carcasses séches (intérieur extérieur), sans swente

Nettoyage désinfection
du frigo de ressuage
(C44)

La réalisation du vide total pour permettre le oyge et I3
désinfection au moins une fois par jour dans lellate
ressuage pour les installations a ressuage etagfjedeéparé
; pour les autres installations il faut prévoir vide total au

[92)

moins une fois par semaine.

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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V.7. CONDITIONNEMENT DES VOLAILLES ENTIERES

Critéres qualité

Points a maitriser

Valeurs cible

Conditionnement
des volailles

Identification (C45)

Chaque volaille est identifiéeec un numéro individuel
(étiquette numérotee)

DLC (C46)

Durée de vie validée
DLC définie (cf fiche espece)

Présentation des
carcasses (C47)

Formes de Présentation
- Prét a cuire : cache pattes obligatoire si absdadarses.
- Effilée.
Modes de conditionnement

- Volaille nue :
- estampille sanitaire et étiquette de DLC posit@m sur le
dessus de la carcasse, prés de I'étiquette (mémmpg
visuel) ;
- étiquette positionnée de maniére symétrigue su
carcasse.

- Sous film:
- film positionné de maniere a assurer une étate
parfaite du conditionnement ;
- étiquettes (commerciales et étiquettes poid9yy
positionnées de maniere a étre non pliées visibles
consommateur sans manipulation de la carcasse (da
méme champ visuel). Le positionnement de I'étiqyetae

doit pas nuire a une bonne présentation de la €sgca

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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Séparation La dissociation des fonctions d'abattage et

(C48)

abattage/conditionnemeniconditionnement, qu’elle soit temporaire (dépanhage

permanente, est autorisée dans les conditionsssieds.

Les opérations de ressuage et d'estampillageppiobition
de la date limite de consommation sont effectuéms
l'abatteur. L'estampille sanitaire doit étre mise fabattoir
d'origine et rester visible sur les volailles apédiguetage
Les opérations ultérieures ne doivent ni occutiedétruire
cette estampille.

Le transporteur qui transfére des carcasses dattbabau
centre de conditionnement doit étre habilité. Uedet
pratigue ne peut étre admise qu'entre des abati@ids
habilités.

Toute demande de séparation des fonctions d’aleattade
conditionnement fait I'objet d'une demande préatabl
auprés de l'organisme certificateur, avec indicaties
emballages utilisés et des modalités d’identifarati

Afin d'éviter toute erreur au niveau du conditiomeat, le
certificat de transfert comporte, pour le lot coésé :

— Soit lindication de la date d'abattage, fourmpar
I'abattoir avant expédition.

— Soit l'indication de la date limite de consommoafi
fournie par I'abattoir avant expédition.

V.8. DECOUPE ET CONDITIONNEMENT DES DECOUPES

Criteres qualité Points a maitriser

Valeurs cible

Volailles

Type de volailles

Toutes les volailles peuvent étre destinées adaujee, sauf le

12

découpées (C49) dindes de Noél.
Critéres de Organisation découpe Séparation dans le temps et/ou dans I'espace adesigEs de
découpe (C50) volailles label rouge et non label rouge, et des tke volailles

label rouge entre eux.

Conditions de
découpe (C51)

Température salle de découpéO °c

Délai entre entrée en ressuage et décaupbeures
Délai entre abattage et découp@2 heures
Découpe manuelle ou manuelle assistée pour legs,fi
escalopes et suprémes, dans la mesure ou le lotpkest
homogeéne en terme de poids (fourchette de calikt@§9g)
Contréle visuel des découpes.

Présentation des
découpes (C52)

Carcasses labellisées ou labellisables présentastqugs
défauts de présentation (peau fendue, effleuragiegbsence
d’abces.

Les découpes correspondent a une présentation daske A,
et donc étre exemptes de toute matiere étrangaudluses et
sang, exemptes d’odeur étrangere.

D
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Type de découpes

(C52)

(cf fiche espéce)

Conditionnement
et identification

Identification (C53)

Chaque UVC est identifiée auecnuméro individuel
(étiquette numérotee)

des découpes

DLC (C54)

Durée de vie validée
DLC définie (cf fiche espece)

VI. Etiguetage

| 1l figure sur I'étiquetage, sans préjudice des exinces réglementaires en vigueur, au minimum :

Nature des Inscription sur I'étiquette
informations
Mentions Caractéristiques | Caractéristiques certifiéescommunicantes
valorisantes certifiees - Fermier — élevé en plein air
portées sur communicantes - Durée d'élevage 81 jours minimum
I'étiquette - Alimenté avec-100%de—vegetaux,—mineraux- et

vitamines-don75% de céréales

Nom et adresse
de I'Organisme
de Défense et de
Gestion

Qualicnor — 38A Rue Bellanger
76190 YVETOT

Numeéro
d'’homologation

Poulet blanc fermier entier et découpétA 01/85

Logo

Logotype du label rouge, dans le respect declsmte
graphique

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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VII. Principaux points a contrbler
C s . . Méthodes
Point a maitriser Valeur cible \ )
d’évaluation

Sélection des lignées
(C2)

Volailles a croissance lente, adaptées aux comgitio
d'élevage plein air

Sélection généalogique permettant d'obtenir un
souche a croissance lente en suivant le
recommandations du SYSAAF reprises dans |
référentiel « Mode de sélection des lignées et ¢
production de reproducteurs parentaux avicoles ».

e
S
e

e

Documentaire

Croisements des
parentaux (C3)

Seules les souches spécifiées, issues de croiseme
définis, sont utilisées (cf fiche espéce)

nDocumentaire

Alimentation :
Matieres premiéres (C6)

Aliments 100 % végétaupyoduits laitiersminéraux
et vitamines dont un minimum de céréales.

Documentaire

Plan d'alimentation (C10

)Plan d'alimentation décrit dans la fiche espéce.
Pourcentage moyen pondéré défini (cf fiche espece

Documentaire

2Mesure

Taille du batiment (C20)| Surface max : 400 m2 Visuelle
Largeur max : 9 métres Mesure
Hauteur minimale des trappes : 0,35 métre
Taille des trappes :
Plein air : 4 metres de trappes pour 100m?2 de leéitim
Ouverture des trappes | Les trappes sont ouvertes de 9 heures au plusstard, Visuelle

(C23)

au moins jusqu'au crépuscule

Age a l'abattage (C31)

Age minimal défini (cf ficbgpéce)

Documentaire

Ordre d’abattage (C38) Les lots de volailles labehe sont abattus en Visuelle
priorité, et en aucun cas apres des poules. Documentaire
Caracteéristiques des Présentées effilées ou prétes a cuire (cf ficheagp | Visuelle

carcasses (C42)

Poids minimum des carcasses (cf fiche espéce)
Bridage des volailles donnant une symétrie aux
carcasses

Critéres de labellisation définis (cf fiche espéce)

Documentaire

Identification (C45) Chaque volaille est identifié¢ec un numeéro Visuelle
individuel (étiquette numérotée) Documentaire
Identification (C53) Chaque découpe de volailleiésntifiee avec un Visuelle

numeéro individuel (étiquette numérotée)

Documentaire

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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VIIl. Fiche Poulet blanc fermier entier et découped A 01/85

Le produit standard est un poulet blanc de 38 jalevé en claustration.

VIII.1. Comparaison avec le produit courant

Les produits courants sont décrits dans les fielspgces.

Souche a croissance lente

Souche standard

ETAPE VOLAILLE LABEL ROUGE VOLAILLE STANDARD CRITERES DE LA NOTICE
Sélection/ Souche a croissance lente Souche a croissance rapid C2 La sélection des lignées et la production de patentloivent
multiplication/ permettre d’obtenir des volailles de chair a cienise lente
accouvage

C2 La sélection des lignées et la production de patentloivent
permettre d’obtenir des volailles de chair adapatesconditions
d’élevage en plein air

Fabrication d'aliment

Cahier des charges matiéres léeres et additif
permettant de garantir une alimentation 100
végétauxproduits laitiersminéraux et
vitamines, dont un minimum de céréales

dRéglementation en vigueur
0

C6 Les matiéres premiéres constitutives de I'alinsemit exclusivemen
des matieres premieres d'origine végétale, desuisolditiers et des
minéraux.

t

Toute distribution systématique d'aliments
médicamenteux est interdite, a I'exception d
aliments médicamenteux anti-parasitaires.

eS

Réglementation en vigueur

C9 Toute distribution systématique d'aliments médieat®ux est
interdite, a I'exception des aliments médicamentnbiparasitaires

Agrément des formules

Composition des aliments
variable en fonction des
objectifs zootechniques et des
contraintes économiques

C10le pourcentage moyen pondéré de céréales et psathrivvés de
céréales au stade de I'engraissement doit étreoégalpérieur a 75 %.

Elevage

Béatiment propre

batiment

Plan de nettoyage désinfection et vidéaiea
minimum de 14 jours

Réglementation en vigueur

C30Le nettoyage, la désinfection (y compris la dégifisation et la
dératisation) doivent étre réalisés le plus tosjiids apres I'enlévemen
de la bande, et en tout état de cause dans lessgoivant I'enleveme
de la bande. Le vide sanitaire doit étre de 14sjaurminimum (délai
calculé depuis le lendemain de la désinfectionjlista veille de
I'arrivée des oisillons).

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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)

D

ETAPE VOLAILLE LABEL ROUGE VOLAILLE STANDARD CRITERES DE LA NOTICE

Exploitation réservée a I'élevage label rouge Régldation en vigueur | C16 Tout batiment d'élevage destiné aux volailles feres de chair
label rouge ne peut étre construit que dans ddsitagpns agricoles
dont tous les batiments avicoles sont destinédev#ige label rouge,
sauf pour les palmipédes gras qui peuvent étrdaimi rouge.
La spécialisation « label rouge » s’entend pards@gploitation. Ainsi,
une exploitation peut comporter un site dédié aelleouge, et un autre
a une production de volailles standard.

Caractéristiques des batiments définies (tai"é?églementation en vigueur | C17Isolation suffisante, avec ouvertures (en sudrdgpes) en nombr

isolation, pédiluve, sas) ' et taille suffisants pour permettre une bonne \egitn et aération,

’ ' éviter les condensations, et fournir un éclairagésant.

Implantation favorisant la sortie des volailled'iatégration paysagere
Aménagements facilitant le nettoyage et I'entret8as sanitaire

Effectifs par exploitation limités Réglementation en vigueur Cf fiche espéce

Densité limitée (voir fiche espéce) 20/m?2 Cf fidspéce

Elevage en bande unique (par batiment) Réglementation en vigueur | C14Elevage par bande unique par batiment

parcours Accés au parcours & un age défini (vctiefi | Elevage en claustration, pas | C25L’accés au parcours (ou & la voliére le cas échéashbbligatoire

espece) d'accés au parcours pour toutes les volailles sous label rouge. lréséervé aux volailles
pendant la période d'élevage sur parcours.

Densité sur le parcours définie (voir fiche Cf fiche espéce

espéece)

Ouverture des trappes de 9 heures au C23 Les batiments sont munis de trappes ouverteseauf®es au plus

crépuscule tard et au moins jusqu’au crépuscule.

Enlévement Age minimum & l'abattage défini (voir fiche |38 jours C31 Age minimal défini (Cf fiche espéce)

espece)

Transport a

Durée de transport limitée a 3 heures. Stres

Durée de transport : 8 heures

C34 La distance entre élevage et abattoir doit éfégigure a 100 km

I'abattoir limité maximum ou la durée de transport entre élevage et abditidiétre inférieure a 3
heures. Si la distance n’est pas retenue, la dimgisie doit étre
argumentée. Une carte d’'implantation des élevagesseabattoirs doit
étre disponible. Les heures de départ de I'éleeagéarrivée a I'abattoi
doivent étre enregistrées.

Abattoir Réglementation en vigueur

Abattage des lots label rouge en priorité

C38Les volailles labelisables doivent étre abattuepranité, et en
aucun cas aprés des poules
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ETAPE VOLAILLE LABEL ROUGE VOLAILLE STANDARD CRITERES DE LA NOTICE
Identification individuelle Réglementation en vigume C45 Chaque piéece entiere doit étre identifiée avenuméro individuel

d’identification.
C53 Chaque découpe doit étre identifiée avec un nuinéividuel
d’identification.

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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VIIl.2. SELECTION
Critéres qualité Points a maitriser Valeurs cible
Lignées Production de parentaux (C3gules les souches spécifiées, issues de croisenwdintis,
sont utilisées.
Q JA57 xJ'1 66 = 1657
Q JA 57 X3 T55 = T557
Q SA51 x4 T55 = T551
VIII.3. MULTIPLICATION ET ACCOUVAGE
Critéres qualité Points a maitriser Valeurs cible

Qisillons fournis | Croisements des parentaux (C3ule3eles souches spécifiées, issues de croisemer

définis, sont utilisées.

Q JA57 xJ' 1 66 = 1657
Q JA 57 x& T55 = T557
Q@ SA51 xJ T55 = T551

Its

Homogénéité des volailles (C4) Calibrage des ocatfstaa mise en incubation

Poids moyen des ceufsb1 g

VIil.4. FABRICATION D'ALIMENTS

Critéres qualité Points a maitriser Valeurs cible

Phases Plan d'alimentatio
d'alimentation |(C10)

nL'alimentation des poulets est 100% végétauaduits laitiers,
minéraux et vitamines dont 75% de céréales et jiodérivés de
céreales.

L'élevage est divisparen période en lienlie-aux avec leshesoins

Démarrage: jusqu'a 28 jours
Engraissement (du 2fbur a I'abattage)

Taux minimal de céréales :

Démarrage : 50 %

Engraissement : 75 % (dont 15 % maxi de produittvéle de
céréales)

| Pali . &fini 01

desanimaux gt correspondant chacune a une formule particuliere :

Communication
sur I'alimentation
(C11)

Caracté rlsth ue certifiée communicante :

Alimenté avetion100% vegetatx-minératx-et-vitamines-dobivo
de céréalestproduits-derivés-de-céreales.

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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Plan d'alimentation
w Période d’engraissement
démarrage
dg\rlnlr;—rergtqe Aliment croissance Aliment finition
Période distribution 1 a 28 jours 29-74 jours 75 jours a I'abattage
Total céréales et produits
e > 50 % > 75 % > 75 9%
Grains de céréales jaunes
- 0, - 0, - 0,
(mais, sorgho, etc...) 0-50 % 0-35 % 0-35%
Grains de céréales blanches
(blé, orge, seigle, triticale, 10-80 % 30-90 % 30-90 %
etc...)
Produits dérivés de céréales 0-7.5% 0-11 % 0-11 %
Oléagineux, et produits dérivés
(soja, colza, tournesol, etc...)
- graines 0-50 % 0-50 % 0-50 %
- tourteaux 0-50 % 0-50 % 0-50 %
- huiles 0-5 % 0-5 % 0-5 %
Graines de légumineuses
(pois, féveroles, lupin, etc...) et  0-15 % 0-15 % 0-15 %
produits dérivés
Autres produits
(sauf produits laitiers) suivant o 5 o, 0-25 % 0-25 %
liste positive définie au point — — ——
C6 du tronc commun
Produits laitiers et produits
dérivés : lait, babeurre, 0 0 0-5 %
lactosérum.

La base de calcul pour I'incorporation des mati@resnieres est le poids total de formule

Durant toute la durée d’élevage, I'alimentation tiemt compte des contraintes suivantes :

« Du 0 au 28™jour : I'aliment contient un minimum de 50 % de céréakegesproduits dérivés de

céréales, ces dérivés ne pouvant représenter eliis &b de I'ensemble céréales et sous-produits

de céréales.

« A partir du 29°™ jour et jusqu’a I'abattage : I'aliment comprend un minimum de 75 % de

céréales et produits dérivés. Les produits démeséréales ne devant toutefois pas dépasser 15

% en poids de I'ensemble céréales et sous-prodeitgréales.

« Durant les 6 derniers joursavant I'abattage, le régime est exempt de touttiiahdicessitant un

délai d’attente avant abattage.

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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VIIIL5. ELEVAGE

Critéres qualité | Points a maitriser Valeurs cible
Utilisation du Effectif et densité | L'effectif maximal par batiment est de 4400 poylstst un effectif
batiment en élevage destinémaximum de 17 600 poulets par site d’exploitation.
aux volailles de |La densité d'élevage dans les batiments ne dépassEl poulets
chair (C22) au m2 (pourcentage de perte compris, donc a laenigdevage)
n'excédant pas 25 kg de poids vif/mz2,
Cas des élevages en batiment mobile de moins dei 8@
surface utile et restants ouverts la nuit, la dénsut-étre portée
20 animaux /mz2 et n’excédant pas 40 kg de poida Vége
minimal d’abattage.
Alimentation (E2) (E3) Non concerné
Parcours (C26) (C27) Il a une superficie minimunde? par sujet
L'acces au parcours se fait a partir du 42émegautes trappes
situées en bas du batiment.
Du grain peut étre mis a disposition des volalesle parcours.
Enléevement Age a l'abattage | Les poulets sont abattus a 81 jours minimum
(C31)

VIIIl.6. ABATTAGE

Critéres qualité

Points a mait

riser Valeurs cible

Sélection et pesée

Caracteéristique
carcasses (C42)

Seuls les poulets dont le poids est
> 1 kg pour les poulets PAC
> 1,3 kg pour les poulets effilés sont labellisables

s des

Les poulets présentant les caractéristiques su@saunt
labellisables :
Couleur : Couleur normale
Aspect: - Classe A:
- Pas de dissymétrie flagrantéad=sarcasse

Ressuage

Conditions de ressu

(C43)

aFurée de ressuage est définie a 2 heures minimum

VIII.7. CONDITIONNEMENT DES VOLAILLES ENTIERES

Critéres qualité

Points a maitrise

r Valeurs cible

Conditionnement
des volailles

DLC (C46)

Calcul de la DLC se fait jour d’abattags compris.
Poulet entier nu et sous film = 10 jours
Poulet entier sous vide ou sous atmospheére pratectrl4 jours

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
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VIII.8. DECOUPE ET CONDITIONNEMENT DES DECOUPES

Criteres qualité

Points a maitrise

-

Valeurs cible

Critéres de
découpe

Type de découpes
(C52)

- Cuisse, haut de cuisse, pilon

- Filet de poitrine, blanc, filet, noix.

- Demi ou moitié de poulet, poitrine, blanc outfiéeir os

- Poulet entier découpé (carcasse entiere décaujaéscie ou
a la feuille, au moins quatre morceaux)

- Demi-poulet découpé (demi-carcasse découpésa@dau a
la feuille, au moins deux morceaux)

- Aiguillette

- Escalope

- Supréme de poulet

- cuisse désarticulée ou éjointée (obtenue pastaédation
coxofémorale)

Aile ('humérus, le radius et le cubitus, avec ksse musculaire
les enveloppant ; la pointe, y compris les os apegadoit avoir
été enlevée ; les découpes doivent étre praticautas/eau des
articulations). La présentation des ailes permgirdeerver
l'image de qualité du label rouge.

Conditionnement
et identification
des découpes

DLC (C54)

Calcul de la DLC se fait jour d’abattagmn compris.
Découpe nue ou sous film = 10 jours
Découpe sous vide ou sous atmosphere protectidgeurs

Demande de modification du cahier des charges n01/85 « Poulet blanc fermier et découpes »
présentée au comité national IGP-LR-STG du 5 fé2045




Cahier des charges du label rouge
QUALICNOR n° LA 01/85 « Poulet blanc fermier entier et déceaip Page 28/30

ANNEXE 1 - PLAN D’ALIMENTATION

Poulet Blanc Label Rouge 01/85 — 81 jours mini.

Périodede L. , . ‘
démarrage SHOGE ErengraiSSeme
Aliment- Al . Al finiti
démarrage
Pariode distribution . : .  labattage
— s
arive I =50 04 =75 04 =75 04
G’“a*“sg -de ee'el a'eslja"')“es 0-50-% 0-35.% 0-35.%
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ANNEXE 12

« Liste des exploitations dont les batiments npeetent pas les dispositions sur la profondeuradtaqurs et
qui ont été construits avant le 21 décembre 2006 »

Nombre de batiments de I'exploitation

Exploitations bénéficiant de cette disposition

BOULOGNE Patrice
794 rue Croisette 1
62610 Rodelinghem

CHAMPREULLE Gaec
11 rue du rivage 1
62500 Salperwick

DELEZOIDE Frederic
17 rue Monnecove 1
62910 Bayenghem les Eperlecques

DOUTRELANT Jean Paul
18 rue st gilles 1
62910 Eperlecques

DUBOIS Gaec
206 rte Moringhem 1
62890 Mentque Nortbecourt

FASQUEL Earl 1
62370 Sainte Marie Kerque

GUYET Vincent
Le minerai 1
61300 Saint Sulpice sur Risle

GAEC du GALOP — BOQUET
9 rue du galop 1
62310 Sains les Fressin

GARENAUX Xavier

905 r Chapelle 1
62370 Audruicq

LACROIX Jean Francois

2041 Route d’Escalles 1

62231 Peuplingues

LELEU Christophe
Route de Licques 1
62850 Courtebourne

LERICHE D-EARL Leriche

Le désert 2
61570 Le Chateau d’Almeneches

LIEVIN Gaec

Ferme du Bois 1

62380 Nielles les Bléquin

LOISEAU Denis
Le Chable 1
27330 Gisay La Coudre

MAILLARD Gaec
Rue Eustaches 1
62910 Nielles les Ardres

MIELLOT Jean Pierre

Ferme des Clognes 3
62220 Wirwignes

SAINT MAXENT - Earl de la Brasserie

210, rue Léonce Clipet 3

62850 Licques
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VANHOECKE Didier
10 rue des arches
27220 Chavigny Bailleul
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