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DOCUMENT UNIQUE

REGLEMENT (CE) n° 510/2006 DU CONSEIL relatif a la protection des indications

géographiques et des appellations d’origine des produits agricoles et des denrées alimentaires

3.2.

3.3.

«PRES-SALES DU MONT-SAINT-MICHEL»
N° CE: FR-PD0O-0005-0813-25.06.2010
IGP ()AOP (X)

DENOMINATION
«Prés-salés du Mont-Saint-Michel»

ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
France

DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE
Type de produit

Classe 1.1. Viande (et abats) frais

Description du produit portant la dénomination visée au point 1

La viande bénéficiant de I'appellation d'origine « Prés-salés du Mont-Saint-Michel »
est issue d'agneaux ages de moins de 12 mois et dont les caractéristiques sont
conferées par le paturage maritime. Ces agneaux sont issus de béliers des races
suivantes : « Suffolk », «Roussin», «Rouge de [I’Ouest», «Vendéen »,
« Cotentin », « Avranchin », « Charollais », ou de béliers nés de meéres issues
d’exploitation titulaire d’un titre d’exploitation pastorale de marais salés. Les
femelles reproductrices sont nées de brebis issues d’exploitation pastorale de
marais salés et elevées dans I'aire géographique.

Les carcasses présentent les caractéristiques suivantes :
— un poids de 14 kg minimum ;

— un profil de carcasses peu rebondi : « un profil rectiligne a subconcave » et « un
développement musculaire moyen a important » (classes U, R et O de la grille
EUROP);

— un état d'engraissement « cirées a couvertes » (classes 2 et 3 de la grille EUROP);

— un gras externe et interne ferme et de couleur blanc a blanc créme, uniformément
reparti.
La viande est présentée réfrigérée. La viande décongelée réfrigérée est interdite. La

Matieres premiéres (uniquement pour les produits transformés)
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3.4. Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale)

L'alimentation des agneaux et brebis est constituée principalement du paturage du

marais salé. L'élevage des agneaux est réalisé en périodes successives que sont la

période post-natale, la période de paturage maritime et éventuellement la période de

finition.

— Durant la période post-natale qui dure apres la naissance au moins 45 jours et au
plus 105 jours, l'alimentation des agneaux est constituée principalement du lait
maternel et peut étre complétée de lait en poudre, de fourrages ou de concentrés.

— Durant la période de paturage maritime qui dure au moins 70 jours, les agneaux
séjournent sur les marais salés, sur des secteurs autonomes de paturage identifiés
et en cas de submersion, sur des parcelles de repli. lls s'alimentent principalement
(au maximum 400g de concentrés/jour distribué le soir sont tolérés en plus du
paturage) ou exclusivement d'herbe.

— Durant la période facultative de finition (pour les agneaux alimentés
exclusivement a I’herbe pendant la période de paturage maritime) d'une durée
maximale de 30 ou 40 jours selon la saison, I'agneau recoit une alimentation de
fourrages et d'aliments concentrés et ne pature plus sur le marais salé.

Dans tous les cas, la période de paturage maritime, y compris le paturage des replis
lors les journées de recouvrement du marais salé par les marées de vives eaux,
représente au moins la moitié de la durée de vie de I'animal.

Les fourrages consommeés aux différentes phases d'élevage des animaux sont issus de
I’aire géographique et constitués d'herbe fraiche, paturée ou conservee sous forme de
foin ou mi-fanée enrubannée avec un taux de matiere séche supérieur a 50%, de
racines et tubercules, de légumes.

La distribution d'ensilage de mais est interdite a partir du 1* juin 2013.

Les concentrés distribués aux brebis et aux agneaux selon le cas aux différentes
phases d'élevage des animaux sont constitués des ingredients suivants :

— graines de céréale, produits et sous-produits : orge, mais, blé, triticale, avoine,

— graines d'oléagineux, produits et sous-produits : tourteaux de soja, de tournesol, de
colza, de lin, graine de soja, coques de soja,

— protéagineux : Pois, lupin, feverole,

— tubercules et racines, produits et sous-produits : pulpe de betterave,
— fourrages : luzerne, paille,

— mélasse : mélasse de canne,

— additifs,

— minéraux, vitamines.
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3.5.

3.6.

3.7.

Les fourrages proviennent a 100% de I’aire geographique et les concentrés
proviennent & 50% de cette méme aire.

Seuls sont autorisés dans l'alimentation des ovins présents dans I'exploitation les
végeétaux, co-produits et aliments issus de produits non transgéniques. Aucun produit
d'origine animale a I'exception des produits laitiers ne doit entrer dans la composition
des aliments utilisés dans les élevages de prés-salés.

Etapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans I’aire
géographique délimitée

Naissance, élevage et abattage.
Regles spécifiques applicables au tranchage, rapage, conditionnement, etc.
Regles spécifiques d’étiquetage

L'identification et I'étiquetage de la viande appellation d'origine « Prés-salés du
Mont-Saint-Michel » sont réalisés sur la carcasse a l'issue de la période de ressuage a
I'aide d'un marquage inviolable a I'encre indélébile de la mention « Prés-salés MSM
» sur les principaux morceaux que sont I'épaule, les cotes et le gigot.

Jusqu'au distributeur final, la carcasse et les pieces de découpe qui en résultent sont
accompagnées d'une étiquette qui précise au minimum :

— le nom de l'appellation,

— la mention « AOPE » ou « appellation d'origine protégée contrblée »,
— le lege symbole « AOP » de I’Union Européenne ,

— le nom de I'éleveur,

— le numéro de I'élevage,

— le numéro national d'identification de lI'agneau,

— la date d'abattage,

— le lieu et le numéro d'abattage,

— la mention « le temps de maturation sur os entre les dates d'abattage des agneaux et
de la vente au détail au consommateur final est de 4 jours pleins au minimum ».

DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE

L'aire géographique au sein de laquelle se déroulent la naissance, I'élevage et
l'abattage des agneaux, est composée des Fensemble—des—communes—des—98 42
cantons suivants dont 6 en partie des départements de la Manche; et de I'llle et

Vilaine, du Calvados, des Cotes d'Armor et de la Mayenne :

Département de la Manche :
La totalité des communes des cantons d'Avranches, Barenton; Barneville-Carteret,

Beaumont-Hague, Bréeey, Bréhal, Bricquebec, Canisy—Carentan—Cerisy-la-Salle;
Cherbeurg-Nord-Oudest; Cherbourg-Octeville, Cherbeurg-Sud-Est; Cherbourg-
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Octeville-Sud-Ouest, Coutances, Ducey, Equeurdreville-Hainneville, Gavray;

Granville, La-Haye-du-Puits-la Haye-Pesnel, Isigny-le-Buat, Jullouville, Juvigry-le-
Fertre; Lessay, Marighy,—Mentebeurg; Montmartin-sur-Mer, Mertain,—Octeville;
PereyPériers-Les Pieux, Pontorson, Quettehou-Saint-Clair-sur-I'EHe; Saint-Hilaire-
du-Harcougt, Saint-James, Saint-Jean-de-Baye—Satnt-6-Est-Saint-L6-Ouest-Saint-
Malo-de-la-Lande, Sainte-Mere-Eglise; Saint-Ovin, Saint-Rierre-Eglise—Saint-Pois;
Saint-Sauveur-Lendelin; Saint-Sauveur-le-Vicomte, Sartilly, Seurdeval—eTeileul;
Fessy-sur-\ireTForigni-sur-\ire-Tourlaville, Valognes, Vesly, Viledieu-les-Poéles.
Les communes du canton de la Haye-du-Puits a I’exception des communes
d’Appeville,  Coigny, Cretteville, Houtteville, Prétot-Sainte-Suzanne,
Vindefontaine.

Dans le canton de Saint-Sauveur-Lendelin, les communes de Muneville-le-
Bingard, La Ronde-Haye.

Département de I'llle et Vilaine :

La totalité des communes des cantons d’Antrain, Bécherel—Betton.—Cancale.

Chateauneuf-d-Hle-et-\Haine—Combourg—Dinard; Dol-de-Bretagne, Fougeéres,
Fougeéres-Nord, Fougeres Sud Heele—lzl-ﬁre Louwgne -du- Desert Montauban,

Pleme Fougeéres, Renne

Saint- Aubln du Cormler Saint- Brlce en Cogleés, Smm-Male-NeFdéaJm-Male-Suel—
Tinténiac; Vitré-Est-\Vitré-Ouest.

Dans le canton de Cancale, les communes de La Fresnaie, Hirel, Saint-Benoit-
des-Ondes.

Dans le canton de Saint-Aubin d’Aubigné, les communes d’Andouillé-Neuville,
Gahard, Romazy, Saint-Aubin-d’Aubigné, Sens-de-Bretagne et Vieux-Vy-sur-
Couesnon.

Dans les cantons de Vitré-est et Vitré-ouest, les communes de Balazé, Chatillon-
en-Vendelais, Montautour, Princé, Saint-M"Hervé, Vitre.
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5. LIEN AVEC L’AIRE GEOGRAPHIQUE
5.1. Spécificité de I’aire géographique

Facteurs phystgues naturels contribuant au lien

L’aire géographique se situe sur le pourtour du golfe normano-breton et s’étend
sur la partie cotiere des départements de la Manche et I’llle-et-Vilaine. Elle se
singularise par I'importance de son littoral et de la forte influence maritime et
océanique de son climat. Au cceur de cette zone geographique, des prairies
régulierement recouvertes par la mer, appelés marais salés ou herbus, offrent
I’essentiel de la nourriture des animaux. Ces marais salés forment la partie
supérieure de la zone de balancement des marées. Ils se sont développes localement
au fond de la baie du Mont-Saint-Michel et des estuaires de I'ouest du Cotentin, la ou
une sédimentation fine se produit, a I'abri des houles et des forts courants. Le substrat
du marais salé est la tangue qui est composée de vases et de sables tres fins, riches en
calcaire. Ces espaces sont entaillés profondément par des chenaux qui se ramifient en
chenaux secondaires formant ainsi un réseau extrémement dense qui divise les
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herbus en plusieurs unités de fonctionnement générent autant d'obstacles au
cheminement des ovins.

La végétation adaptée a la salinité du sol et & la submersion est composée de plantes

dites halophytes. Plusieurs d'entre elles comme la puccinellie (puccinellia maritima),
le troscart (triglochin maritima) ou I'obione (halimione portulacoides) plus
particulierement apreés gqu'elle ait gelé, sont trés appétantes et forment ainsi I'essentiel
de l'alimentation des agneaux « Prés-salés du Mont-Saint-Michel ».

Facteurs humains contribuant au lien

La production d'agneaux est attestee dans la baie du Mont-Saint-Michel depuis le
X°*™ siecle ou les moines du Mont avaient le droit dit de « brebiage ». La production
ovine est signalée a la méme époque dans la région des havres du Cotentin dans la
charte de fondation de I'abbaye de Lessay, a travers la donation de deux bergeries a
I'abbaye ; plus tard en 1181, la dime de cette abbaye est entre autre constituée des
deux tiers de la laine ovine (Charte de Henri Il Plantagenét).

Jusqu'a la premiére moitié du XXe Siecle, & I'exception des polders du Mont-Saint-
Michel ou des troupeaux relativement importants sont menés sur le marais salé sous
la garde de bergers, les moutons sont conduits par groupe de 2 a 4, attachés
ensemble. A partir de la deuxiéeme moitié du XXe Siécle, des élevages davantage
spécialisés et disposant de bergeries vont se constituer.

Pour faire face aux contraintes physiques du milieu, les éleveurs ont toujours
sélectionne leurs reproducteurs de fagon spécifique de maniére a valoriser I'aptitude
maternelle des femelles, la capacité des animaux a se déplacer en terrain mouvant et
la croissance des agneaux adaptée au cycle végétatif des plantes du marais salé. Ainsi
les femelles sont issues du troupeau et les males achetés a I'extérieur appartiennent a
7 aux races bien adaptées aux conditions de vie du marais salé et dont la croissance
musculaire est relativement plus lente.

Les-savoir-faire-des-éleveurs-de L’élevage d’agneaux prés-salés s’est se-sent aussi
développé grace a l'installation des bergeries et a la maitrise de prairies situees sur le
domaine terrestre a proximité du marais maritime. Le-maintien-et-le-développement
de—ceux-ci— Leur existence est indispensable afin d'abriter les animaux fa—nuit—et
pendant les mises bas et lorsque les prairies maritimes sont submergées par les
marees de vives-eaux.

Pour faire face a la grande hétérogénéité de croissance des individus au sein du
troupeau et aux aléas climatiques, les éleveurs ont développé des stratégies de
complémentation adaptées & la configuration des lieux. Lorsque les abris des
animaux sont proches du littoral, la distribution d'aliments de complément peut avoir
lieu le soir aprés le paturage. Lorsque les abris sont éloignés, les éleveurs ne peuvent
avoir alors recours qu'a une finition avant abattage. Ces aliments sont en majorité
produits dans l'aire méme si une partie, notamment de la fraction azotée, peut
provenir de I'extérieur.

Cet elevage particulier, a I’occasion des relations locales entre éleveurs,
bouchers et abatteurs, a débouché sur le choix constant d’abattoirs proches ou
les moyens et les savoir-faire d’abattage ovin se sont maintenus. Les savoir-faire
spécifiques d’abattage se traduisent notamment par un temps d’attente court
dans des conditions confortables entre I’arrivée a I’abattoir et le sacrifice, un
abattage, dépecage et éviscération particulierement soigneux qui préservent le
gras de couverture et interdisent tout souillage de la carcasse. Les conditions de
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5.2.

5.3.

ressuage et de maturation sont aussi encadrées. C’est a I’issue de ces opérations
gue la conformité des carcasses est évaluée, notamment a partir de la qualité du
gras et de I’aspect des carcasses.

Spécificité du produit
Les carcasses se distinguent par un gras blanc et ferme, uniformément reparti. Elles

sont cirées a couvertes, Du-fait-dela-sélection-génétique-imposée-et-des-conditions-de
wvie-surte-marais—les—careasses présentent un profil peu rebondi et les gigots sont
assez longilignes. La viande se distingue par sa couleur soutenue et rosée, la
longueur des fibres et I'implantation de persillé (gras intra musculaire). Elle offre
apres ata cuisson une jutosité élevée et soutenue tout au long de la mastication, ainst
gue des ardmes intenses et persistants en bouche, ainsi qu’une absence de godt de
suint.

La spécifité de cette viande est depuis longtemps reconnue, comme |’atteste le
constat de Pierre Thomas du Fosse, savant et littérateur Rouennais, venu a
Pontorson, au cours de I'été 1691 : « L'herbe du bord de mer est comme du
serpolet, elle donne a la viande des moutons un godt si exquis que I'on quitterait
les perdrix et les faisans tant la viande en parait délicieuse. »

Cette notoriété ancienne est notamment confirmée plus récemment par un
jugement de la cour d’appel de Caen du 24 janvier 1986 qui précise que les
moutons conduits périodiquement sur les paturages, périodiquement recouverts
par la mer sont dénommés habituellement moutons de prés-salés et qu’une
qualité particuliére est reconnue a la chair des animaux ainsi éleves.

Lien causal entre I’aire géographique et la qualité ou les caractéristiques du
produit (pour les AOP), ou une qualité spécifique, la réputation ou une autre
caractéristique du produit (pour les IGP)

Le lien entre la viande « Prés-salés du Mont-Saint-Michel » et son lieu de production
passe d’abord par la consommation de la végétation particuliére des marais salés et
par l'exercice physique auquel se livrent les ovins pour se la procurer. La part de cet
exercice physique dans le lien au terroir est significative dans les marais salés de la
Baie du Mont-Saint-Michel qui offrent de grands espaces a parcourir et également
dans ceux des havres du Cotentin méme si les étendues d'herbus sont plus modestes.
En effet, la valeur fourragére des marais salé est assez faible, et la rareté de
I’herbe particuliere dont se nourrissent les ovins, les obligent a de longs
déplacements pour constituer leur ration. Il en résulte des carcasses peu
rebondies ainsi qu’une couleur soutenue de la chair.

Ces caractéristiques de la viande sont renforcées par les autres contraintes de cet
espace de terrain meuble, découpé par un réseau de chenaux profonds, et

expose a Ia rudesse du cllmat %%ﬁn&éespaees—em%—e*pese—a—la—m@esse

en-¢été. Du fait de ces conditions rigoureuses, les animaux ne peuvent souvent pas
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arriver trop jeunes sur le marais salés et doivent y rester suffisamment longtemps
pour que leur viande puisse profiter pleinement de cette alimentation specifique.

Il résulte de ces conditions d'élevage des animaux présentant outre des
conformations peu rebondies, un gras ferme et peu abondant, atrsi-gu'une—couleur
soutende-dela-chair-ainsi qu’une saveur particuliere exempte de goQt de suint.

Ces caracteéristiques sont préservées grace a l'abattage des animaux en proximité des
lieux d'élevage. Cette proximité induit Gréee-a des temps de transports limités, les
arimabx qui évitent aux animaux un—facteur—de un stress potentiellement
responsable de l'altération de la viande et permet ainsi de conserver les qualités
organoleptiques acquises dans les élevages. De plus, cet élevage ovin a permis de
développer et maintenir dans les abattoirs de I'aire géographique des savoir-
faire spécifiques respectueux de la qualité de cette matiére premiere, comme la
préservation du gras de couverture et I’interdiction du douchage tout en
facilitant le contréle de la conformité des carcasses.

Ainsi la succulence des prés-salés, reconnue par les gastronomes, en fait une viande
dotée d'une forte notoriété attestée depuis plus d’un siecle par des prix de vente
supérieurs de 50 a 100% a ceux de I’agneau commun.

Référence a la publication du cahier des charges
(article 5, paragraphe 7, du reglement (CE) n° 510/2006)
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