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. NOM DU DEMANDEUR

.1« No

SYNDICAT DES AQUACULTEURS CORSES - MARE E STAGNI CORSI « MSC »

.2 - Adresse

Universita de Corsica Pasquale PAOLI
Campus Grossetti
BP 52
20 250 CORTE

1.3 - Coordonnées

Tél : 04 95 45 06 65
Fax : 04 9545 271

Mail : contact@mare-stagni.com
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il. NOM DU LABEL ROUGE

Bar d’aquaculture marine.

ill. BESCRIPTICN DU PRODUIT

{11.1 - Présentation du produit

[11.1.a - Etat final du produit et présentation aux consommateurs

Les produits certifies Label Rouge peuvent étre vendues en

" Frais, entier, non éviscéré
Conditionné sous les formes suivantes :
- En caisse
Présenie sous les formes suivantes :
- Envrac a I'étal
- Encaisse 3 I'étal

* Frais, entier, éviscéré, étété ou non, équeuté ou non
Conditionné sous les formes suivantes :
-  En caisse
- En barquette (atmosphére normaie ou modifiée)
- Sous vide
Présenié sous les formes suivantes :
- Envrac a l'étal
- En caisse 3 I'étal
- En barquette (atmosphére normale ou modifiée)
- Sous vide

s Frais, filet
Conditionné sous les formes suivantes :
- En caisse
Présenté sous les formes suivantes :

= Frais, pave

Conditionné sous les formes ‘S“ arn 2
- En caisse Y R

Présenté sous les formes suivantes :
- Envrac a I'étal
- En caisse a I'étal
- En barquette (atmosphére normale ou modifiée)
- Sous vide
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i11.1.b - Etapes concerneées par la certification

Le périmetre de la certification s'étend de I'élevage des géniteurs a la distribution des

polssons |

ECLOSERIE :
Etapes de vien®1 a5

FABRICANTS

F--

FERME DE
GROSSISSEMENT :
Etapes de vie n®6 & 12

D’ALIMENT

FABRICANTS

v

D’ALIMENT

ATELIER DE CONDITIONNEMENT
Etapes de vien®13 415

\

F-X

v

DISTRIBUTION
Etape de vie n®16 et 17

TRANSPORTEURS

N

MAREYEURS - GMS

Champs d’application
de la certification
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it].2 - Comparaison avec fe produit courant

Le tableau suivant compare les caractéristiques du bar Label Rouge aux exigences
du produit courant, un poisson d’élevage grec ou turc. Les exigences de is Charte Qualité
Aquaculture France développée par le CIPA sont également précisées dans ce tableau pour

comparaison ;

CARACTERISTIGUES DU BAR LABEL ROUGE
BE L'CDG « MSC »

CARACTERISTIQUES DU PRODUIT
COURANT {GREC, TURC)

REFERENCE A LA CHARTE QUALITE
AQUACULTURE FRANCE BU CIPA

81- Viscéres vides.

Durée de jeline minimaie :

- température de I'eau £ 16°C : 48h mini de jelne
- température de l'eau > 16°C : 36h mini de jedne

Pour le respect du bien-&ire du poisson ; durge max de
jeline de 2 semaines.

Durée de jelne minimale : 12h mini de jedne
quelque soit la température
En pratique : de 1Zh & 24h de jelne

Pour le respect du bien-&tre du polsson :
durée max de jelne de 4 semaines.

Période de jetne suffisante pour vider
les visceres.

S2- Tracahilité du bar identifié, suivi ef contrdlé de la
naissance au point de vente

Tracabilite des lois d'alevins, juvéniles et
adultes jusqu’'a I'abatiage (registre d'élevage)

Tracabiite au point de venie
systematique

non

Tragabitite des lofs d'alevins, juvéniles et

adultes jusqua Vlabattage (registre
d'élevage)

Tracabilté au point de venfe non
systématique

S$3- Conformation nomale

- Absence de malformations sulvantes colonne
vertébrale neftement déviee ; faille des écailles
visiblement anormales ; machoires nettement déformées
{prognathes...) opercules laissant iles branchies
apparentes

- L'absence d'une nagecire pectorale ou anale est
tolérable.

S4- intégrité corporelie :

- Absence de blessures ou lésions ouvertes : perte d'un
oeil, nagaoires endommagées, plaies non cicatrisées |
sont tolérees de tégéres lésions (pointe de la machoire,
légéres taches de sang sur la partie ventrale et la base
des nageoires, légére perte d'écailles & condifion quil
mexiste aucune lesion sous-jacente) ;

- &re visiblement exempt de tout dommage physigue
{pas de signe d'écrasement du corps)

Présence reguliere ef non negligeable, surles
étals, de poissons avec défauts : absence de
nageoire, déformation des  maéachoires,
irritation cutanée, colonne vertébraie déviée,
mal operculé, nageoire déformeae

Absence de plaies et de malformations

$5- Bars calibrés (précision +i- 5%)

Bars généralement calibrés (précision +/-
15%)

Possibilité de vente de poisson non calibré en
cas de désteckage massif : ventes en vrac

Poisson calibré : précision & +- 10%
(ex. + /- 50-60g pour le caiibre 500 -
600g). Toierance de dépassement des
bornes du calibre = 15% des poissons

356- Bars d'un &ge minimum de 20 mois a la péche

%‘pm u-#',pgh

Pas d’exigence

$7- Taux de iipides (TL) dans la chair inférieur & 5%

Pas d'exigence

8- Criteres sensoriels :

- cdeur significativement moins intense, plus fraiche, plus
iodée et pius laitetse que celle du produit courant ;

- visuellement moins gras de couleur plus créms,
lamalies moins visilles et pius difficiles a séparer ;

- texture significativement moins juteuse ;

- golt significativement plus typique, moins gras et moins
amer.

Aucune donnéé’{i Gmﬁ[é@ d&’evenmels
tests sensoriels reahs@é SUE 647 de masse

Aucune exigence de coniréle de ia qualiié
des produits finis

Voir les résultats des analyses sensorieiles
du Bar Label Rouge ol ce produit est décrit
dans |e cadre d'un profif sensorigt par des
jurys d’'experts : réguligrement noté pius gras
en goix ef en odeur que e bar Label Rouge.

Pas d'exigence
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CARACTERISTIQUES DU BAR LABEL ROUGE
DE L'ODG « MSC »

CARACTERISTIQUES DU PRCDUIT
COURANT (GREC, TURC)

REFERENCE A LA CHARTE QUALITE
AQUACULTURE FRANCE DU CIPA

39- Date Limite de Vente {DLV) et de Consommation
(DLC):

- bars frais entiers non éviscerés en caisse : DLV = 10
jours

- bars frais entiers éviscérés en caisse : DLV = 10 jours

- bars frais entiers éviscerés en barqueite {atmosphére
normaie) : DLC = 10 jours

- bars frais entiers éviscérés en barquetie (atmosphére
modifiée) : DLC = 12 jours

- bars frais entiers éviscérés sous vide : DLC = 12 jours
Vente en catégorie Extra et A uniguement

Pas de Date Limite de Vente (DLV) ni de

Consommation (DLC) prévue par &
réglementation
Possibilitée de vente réguliegrement en

catégorie B

En pratique, tes poissons entiers éviscérés ou
nen, en caisse sous glace, sont réguliérement
vendus iusqu'a 18 jours, voire plus

Pratigue d'une DLC pour les produits sous
barguette réfrigérée : 3 jours {atm normale)
ou 5 jours (atm modifiée) aprés la mise en
narguette mais pas d'exigence sur la durée
de vie du produit AVANT sa mise en
barquette. ..

Pas de production significative & ce jour en
sous vide — pas d'exigence connug pour la
DLC sous ce type de condifionnement

Respect de la réeglementation : pas de
DLV pour ies poissons entiers, venie en
catégorie Extra, AetB

$10- Rapport Proteines Brutes / Energie Brute (PB/EB,
en g/MJ) dans ies aliments composés distribugs en pré-
grossissement et grossissement :

- 15g = Poids moyen du bar < 50g : 22¢/MJ = PB/EB =
27g/Md

- 50g < Poids moyen du bar £ 150g : 21g/MJ = PB/EB =
25g/MJ

- 150g < Poids moyen du bar = 400g : 20g/MJ < PB/EB =
25g/MJ

- Polds moyen du bar > 400g : 19g/MJ = PB/EB 5 25g/MJ

Aucung exigence particuiigre
I'alimentafion du bar de masse en général

Pratigue couwrante = ufilisation d'un aliment
plutdt trés gras donc un rapport PR/ED plus
faible

Le rapport Protéines Brutes / Energle Brute
(PB/EB, en g/MJ) dans les alimenis
composés distribués en pré-grossissement et
grossissement est de l'ordre de

- 15g £ Poids moyen du bar < BOg 20g/MJ 5
PB/EB = 27g/MJ E

- 50g < Poids moye

s PB/EB = 28¢/MJ »
- 150g < Poids moygn.gu .bar = 400g 18_glM

5 PB/EB = 25g/MJd 2 1/ .

- Poids moyen du bg

PB/EB = 28g/MJ

sur

ar $'¢1=50g '

Pas d'exigence

S11- Taux de Matigre Grasse (TMG en % du poids brut
de l'aliment) dans les aliments composes distribugs en
pré-grossissement et gressissement |

Poids moyen du bar = 15g : TMG = 18%

Aucune exigence
lalimeniation du bar de masse en général et
donc a forfiori sur le TMG

En pratique . Poids moyen du bar 2 15g :
TMG = 24%

Pas d'exigence

$12- Origine marine de lhuile ajoutée dans les aliments’

composés  distribués en
gressissement :

pré-grossissement et

Poids moyen du bar = 15g © proportion d'hulle o origme

marine z 75% du poids total dhuile ajoutée

Alicune exigence particuliere sur
falimentation du bar de masse en géneral et
donc a fortiori sur Perigine des huiles utilisées

En pratigue : Poids moyen du barz 15g ¢
proporiion dhuiie d'origine marine =z 50% du
poids total d’huile ajoutée. Cette tendance
risque de voir baisser la teneur de 'huile
d’origine marine sans gue f'on connaisse
parfaifement les incidences sur le profit
nutriionnel du produit fini

Pas d'exigence

S13- Nouirissage contrélé des poissons selon une tabie
de rationnement (vair table de rationnement § V.11.c}

Aucune exigence particuliére sur
Fatimentation du bar de masse en général ef
dong a fortiori sur e rationnement pratiqué

En pratique : les poissons sont régulierement
nourris ad libffum | en dehors de ces
périodes, la table de rationnement pratiguée
est Ja méme gue celle utilisée pour te Bar LR
mais avec une majoration de 20% des taux
de neurrissage

Pas d'exigence
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CARACTERISTIQUES DU BAR LABEL ROUGE
DE L'ODG « MSC »

CARACTERISTIQUES DU PRODUIT
COURANT (GREC, TURC)

REFERENCE A LA CHARTE QUALITE
AQUACULTURE FRANCE DU CIPA

814~ Bars élevés en pleine mer

Bars généralement éievés en pleine mer

Pratique d"¢élevage en bassins aterre chez
certains producteurs

Pas d'sxigence

$15- Bars élevés a une densité limitée & 20kg/m®

Bars élevés sans limite de charge imposée

En pratique, fes bars soni élevés a une
densité pouvant atteindre les 45kg/m® pour
les élevages en pleine mer et 90kg/m® pour
les élevages en bassin a terre

Pas d'exigence.

S$16- Traitements antibiotiques et antiparasitaires des
poissons interdits durant toute |la phase d'élevage en mer

Traitements antiparasitaires et antibictiques
autorises selon legislation. £n pratique :

- des traitements parasitaires sont
effectués en routing au moins 1 fois /
mois / cage

- des traitemenis antibiotiques sont
effecfués en moyenne 1 & 2 fois / an / iot

Trailements  antibiotiques  autorisés

seion |égisiation.

$17- Taux de Produits d'Origine marine (POM) dans les
aliments composés distribués en pre-grossissement et
grossissement :

Taux de POM > 40%

Aucune exigence particuliére sur
lalimentation du bar de masse en général ef
donc a forffori sur la teneur en POM

En pratigue | la tendance est a remplacer les
produits d'origine marine en fonction du cours
de la faring de poisson. Cetie instahilité
risque de s’accroiire al'avenir sans que l'on
sache mesurer le résultat organoleptigue d'un
aliment 100% vegétal,

as d'exigence

518- Délai  maximal entre

conditionnement : fimité 4 4h

labattage et Ie

Aucune exigence particuliére.
3k

Pas d'exigence

du produit courant, avec

- une odeur significativemeni moins intense, pius fraiche, plus iodée et plus

jaiteuse,

- visuellement moins gras, de couleur plus créme, avec des {amelies moins visibles

et plus difficiles a séparer,

- un golt significativement pius typigue, moins gras et moins amer et une texture

moins juteuse.

Certaines exigences du présent cahier des charges peuvent expliquer le golt plus
typique et moins gras du bar Label Rouge compare a celui du produif courant ;
- Un taux de lipides dans la chair inférieur & 5% alors qu'il n’y a pas de faux de
lipides maximum impose dans la chair pour le produit courant.
- Un rationnement contrdlé permetiant d'optimiser ke nourrissage du poisson sur
un plan gquantitatif, fimitant ainsi 'engraissement du poisson, alors qu’il n'y a

pas de rationnement contrélé pour le produit courant.

- Une origine majoritairement marine de Phuile ajoutée (>75%) dans les
aliments composés distribués en pré-grossissement et grossissement, aiors
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qu'il 'y a aucun controle de la qualité des huiles ajoutees dans 'alimentation
du produit courant,

- Une origine marine totale d’au moins 40% dans les aliments composés
distribués en pré-grossissement et grossissement, alors gu'il n'y a aucun
controle de cette teneur dans 'alimentation du produit courant.

L'origine majoritairement marine de 'huile ajoutée dans les aliments composés
distribués en pré-grossissement et grossissement a également pour but de favoriser une
qualité nutritionnelle caractéristique des poissons (liée a un profil riche en acides gras
poly insaturés a longue chaine de type w3).

11.3.b - Pratiques d'élevage respectueuses du bien-&ire du poisson

i.3.b.i - Elevage en pleine mer & une faible densité

Les poissons sont élevés dans des cages instailées en pleine mer, dans un
environnement trés proche de leur environnement naturel.

On entend par pleine mer, des parties de la mer & l'exclusion des etendues d'saux
marines telles que les lagunes, les étangs salés ou les bras de mer pénétrant profondément
a l'intérieur des terres.

Le bien-étre du poisson est également favorisé par une faible charge d’élevage,
inférieure a 20kg/m® par cage.

111.3.b.ii - Croissance lente

 dle 20 mois est imposé afin d'éviter les
roise ralenties par le respect des

Un cycle d’éievage d’une durée minim
cycles de production trop courts, et favorisg
cycles naturels.

Cette croissance lente repose sur !
- un nourrissage conirolé des poissons

mise en place pour le label rouge,
- un age minimum du poisson 4 ia péche (20°'m ’
d'élevage avant d'atteindre ia taille de commercialjsat

' rationnement spécifiguement

tant ainsi de garaniir un temps
n {a partir de 250g).

111.3.h.iii - Alimentation adaptée aux besoins physiologiques

o Approche énergétique de Palimentation :

L'approche énergétique de FPalimentation consiste a définir des valeurs
minimales et maximales du rapport Protéines Brutes / Energie Brute de l'aliment &
respecter en fonction du calibre du poisson. Ces valeurs correspondent aux besoins de
lespéce pour lui garantir un bon métabolisme et une bonne croissance.

o Taux de matiére grasse dans Paliment :

L’aliment utilisé a un potentiel énergétique adapté aux besoins de I'espéce, dans
le but de réduire lindice de conversion et ainsi les rejets azotés. De plus, le taux de lipides
imposé n’est volontairement pas bas dans I'aliment, afin de pouvoir garantir un équilibre
dans la formulation de I'aliment permettant d'éviter un métabolisme excessif des protéines
{(en cas de carence lipidique) & Torigine de rejets azotés accrus. Le taux maximum de
matiére grasse dans Paliment est fixé 3 18%.

o Rationnement controéleé :

feed
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Le rationnement des poissons est déterminant pour I'engraissement des
poissons : un nouirissage a satiété favorisera la production d’une chair plus grasse.

o Taux de Produits d’Origine Marine (POM) dans F'aliment :

Cette proportion a été fixée & 40% minimum afin de permettre également aux
producteurs de s’adapter aux évolutions du secteur (hausse sensible prévisible du prix des
farings de poisson) et au Grenelle de la Mer préconisant de diminuer progressivement la part
des farines de poissons dans les aliments aguacoles.

I1.3.b.1v - Traitements aniibiotiques et antiparasitaires des poissons non autorisés
en cages en mer

Linterdiction d'utiliser des antibiotiques et antiparasitaires en cage en mer fraduit Ia
volonte de mettre en avant un mode d'élevage prévenant les risques de pathologie (par des
bonnes pratiques d'élevage et des densités réduites) et une qualité d'eau favorable a la
bonne sanié des poissons.

IV. TRACABILITE

La tracabilité du Bar d'aquaculture marine Label Rouge est assurée tout au long du
cycle de vie du poisson. Elie commence par Fidentification des parents reproducteurs en
écloserie et se termine dans l'assiette du consommateur.

En écloserie, les géniteurs sont identifiés individuellement par une marque codée qui

permet de connaitre leurs performances et leur historique d’élevage. Les pontes issues d’un
pool de quelques reproducteurs donnent un lot d’ceufs qui sera identifié par un code unique
pour [a durée de son cycle d'élevage larvaire.
Les larves de ce ot unique se transforment en quelgues mois pour devenir un lot d'alevins.
Ce ot d'alevins est alors livré sur les sites de grossissement en pleine mer ol iui est attribué
un nouveau numero de lot unigue, fonction de sa date d’arrivée et du numéro de sa cage de
récaption.

Tout au long de son élevage en:pleine mer, chaque bar subit des manipulations
{dédoublements, tris...). A chaqug&@j@ fracabilité est nécessaire, un nouveau code
est mis en place afin de conserveria frace de iaﬁ:l‘janipuiation en guestion.

Enfin, le poisson est péché puis conditioring ‘Sour étre commercialisé. A chaque étape
(péche, conditionnement, transhort, vente _a'bx_‘*agﬁéteurs intermédiaires et final), il continue
d'étre tracé grace a un nouveawgode-lot-uniqué.,

Tous les codes qui lui sont attritiiiés tout:aulp

de retracer rapidement la vie _ d"é‘%:,----t‘:haque individu : de son éclosion a sa
consommation. RENS.

La tragabilité tout au long du schéma de vie des produits est assurée par un systéme
documentaire (papier ou informatisé) géré par chaque entreprise en inteme permettant de
fournir dans les meilleurs délais 'ensemble des documents relatifs & la tracabilité d'un iot.
L'ensembie des documents garantissant la tracabilité sont conservés 5 ans. Les différentes
étapes de la tracabilité d'un lot de Bar d'aquaculture marine Label Rouge, ainsi que les
documents sur lesquels il est fondé, sont présentés dans les tableaux et logigrammes
suivants (de la reproduction a la livraison en point de venie).
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SYSTEME DE TRACABILITE DU BAR LABEL ROUGE

Etapes

Eléements de tracabilité

Enregistrements

1- Elevage des géniteurs,
ponte et incubation des
oeufs

- Marguage individuel de chague géniteur
- Code du lot / bassin de géniteurs
- Code du lot / incubateur d'cauf

- Cahier d'elevage des géniteurs, avec
l'identification des géniteurs et
I'enregistrement des codes lot / bassin

- Cahier dincubation des oeufs dont

lenregistrement des codes lot / incubateur

. . - (Cahier délevage larvaire  dont
2- Elevage larvaire - Code du lot/ bassin de larves Fenregistrement des codes lot / bassin
- Cahier délevage nurserie  dont

3- Eievage en nurserie

- Code du lot/ bassin d'atevins

Fenregistrement des codes lot / bassin

4- Pré-grossissement en
écloserie

- Code du lot / bassin de juvéniles

- Cahier d'élevage en pré-grossissement
dont Yenregistrement des codes lot / bassin

5- Sélection des alevins
ou juvéniles Label Rouge

- Code du lot / bassin d'alevins ou juvéniies

- Cahier d'éievage en nurserie et pré-
grossissement, dont lidentification des lois
conformes ef non conformes,
Fenregistrement des contrdies échographie

6- Transfert des alevins
ou juvéniles Label Rouge
en mer

- Code du iot / bassin d'alevins

- Correspondance endre le code lot nurserie
{ou pré-grossissement} et ie code lot pré-
grossissement (ou grossissement)

- Cahier d'elevage nurserie (ou pré-
grossissement), dont ¥identification du iot
fransféré

- Fiche de transport, dont la date, l'origine et
ia destination des alevins ou poissons pré-
grossis, le plan de chargement des cuves et

ia correspondance enire les codes ot
nurserie (ou..pré-grossissement) et pré-
grossis grossissement)

- Cahier délevag.e‘en re-grossissement {ou
grossissement), . dont™identification du lot
réceptionné

7- Pré-grossissement en
cages en mer

- Code du lot/ cages de juvénites

- ‘;C-;Q_hier"-_d-’é]évagé el pre-grossissement
dont 'enregistrement des codes lot / cage

8- Grossissement
cages

en

- Code du iot/ cage de poissons

er-d'élevage.en grossissement dont
Fenregistrémerit des codes lot / cage

9- Sélection pour vente
en Label Rouge

- Code du lot/ cage de poissons

- Cahier d'élevage en grossissement, dont
I'enregistrement des mises a jeun, des cages
en cours de traitement vétérinaire et des
décigions de péche (conformité ou non des
lots au Labei Rouge)

16- Jeiine

- Code du lot / cage de poissons

- Cahier d'élevage en grossissement, doni
'enregistrement des mises & jeun, des cages
en cours de traitement vétérinaire et des
décisions de péche {conformité ou non des
lots au Label Rouge)

11- Péche

- Code du lot f cage de poissons

- Correspondance entre e code lot « cage
de péche » et le code lot « cuve d’abattage
et de transport »

- Cahier d'elevage en grossissement dont
Fenregistrement des codes lot / cage

- Fiche de péche et d'abattage, doni la date,
Yenregistrement du code ot de poissons
/cage de péche, lideniification des lots
conformes et non-conformes, ia
correspondance entre le code ot « cage de
péche » et le code lot « cuve d'abattage et
de transport »
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Etapes

Eiéments de tracabhilité

Enregistrements

12- Abattage

- Correspondance entre le code lot « cage
ge péche » et le code lot « cuve d’'abattage
et de transport »

- Fiche de péche et d’'abattage, dont la date,
lenregistrement du code lot de poissons
{cage de peche, lidentification des lots
conformes et non-conformes, ia
correspondance enfre le code [ot « cage de
péche » et e code lot « d'abatiage =t de
fransport »

13- Transport au iocal de
conditionnement

- Correspondance entre le code lot « cage
de péche » et le code ot « cuve d'abaltage
et de transport »

- Fiche de péche et d'abattage, dont la
date, l'enregistrement du code lot de
poissons / cage de péche, lidentification
des lots conformes et non-conformes, fa
correspondance entre le code ot « cage
de péche » et ie code lot « d'abattage et
ge transport »

14a- Tri [ calibrage |/
conditicnnement des
poissons vendus frais
entiers et non éviscérés

- Etiquette de caisse : date de péche, DLV,
code lot des poissons, nombre, calibre et
poids total des poissons, logotype Label
Rouge pour les caisses conformes

- Bague sur chaque poisson: DLV,
logotype Label Rouge pour ies poissons
conformes

- Correspondance entre la date de péche,
le code lot des poissons

- Fiche de conditionnement, dont
I'identification des lots péchés, des poissons
conformes et non conformes

- Cahier de gestion des stocks d'étiquettes et
de bagues, dont la correspondance entre
ie(s) code(s) lot et les dates de péche

14b- Tri [ éviscération /
calibrage /
conditionnement des
poissons vendus frais
entiers et éviscérés

- Efiquette de caisse | daie de péche, DLV,
code lot, nombre, calibre et poids total des
poissons, logotype Label Rouge pour les
caisses conformes

- Etiquette de barquette et conditionnement
sous vide : DLC, code iot, nombre, calibre
st poids total des poissons, logotype Label
Rouge pour les poissons conformes

- Correspondance enire ia date de péche,
le code lot des poissons

-~ Fiche de conditionnement, dont
l'identification des lots péchés, des poissons
conformes et non conformes

- Cahier de gestion des siocks d'étiquettes et
de bagues, dont la correspondance entre
le{s) code(s) ot et ies dates de péche

15~ Stockage

- Etiguetie de caisse/conditionnement : date
de péche, DLV ou DLC, code. lot des
poissons, nombre, calibre ef. fso?ds e

poissons, logotype Label %&Jﬁge pou
catsses/conditionnements @%3

ar les

fdgnes

- Cahier de gestion des stocks de
caisses/conditicnnement de poissons, dont
lidentification des lots conformes et non
conformes et 'enregistrement des

- déclassements de caisses/conditionnement
--.Cahier de gestion des stocks d'étiquettes et

de bagues
Fiche de stockage

16- Livraison

L?,S

(&

s
- Etiquette de cassse/cond\t
de péche, DLV ou DLC™
poissons, nombre, calibre ot "péﬁé total
poissons, logotype Label Rouge pour les
caisses/conditicnnements conformes

o
1 conformes

Cahier de gestion des stocks de
aisses/conditionnement de poissons, doni
identification des lots conformes et non
et 'enregistrement des
déclassements de caisses/conditionnement

- Cahier de gestion des stocks d'étiguettes st
de bagues

- Fiche de livraison

17- Vente

- Etiguette de caisse/conditionnement : date
de péche, DLV/DLC, code Ip{ des poissons,
nombre, calibre et poids {otal des poissons
entiers, logotype Label Rouge pour les
caisses/conditionnements conformes

- Bague Label Rouge sur chaque poisson
entier frais conforme

- Cahier journalier de gestion des stocks de
caisses/conditionnement de poissons, dont
Yidentification des lots conformes et non
conformes et l'enregistrement des
déclassements de caisses/conditionnement

- identification des poissons entiers frais par
une bague et des autres conditionnements
par une étiguetie sur points de vente
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SCHEMA DU SYSTEME DE TRACABILITE DU BAR LABEL ROUGE

Elevage des géniteurs, ponte et incubation Tragabilité assurée par te code individuel des
des ceufs (&tape n°1 géniteurs, le code lot des bassins de géniteurs, et
( P ) le code lot des incubateurs deauls

Elevage larvaire (&tape n°2) Tracabilité assurée par fe code 10! des
bassins larvaires

Elevage nurserie (étape n°3) Tragabilité assurée par ls code iof des
bassing nurserie

l Pré-grossissement (étapes n°4,7) l Tracabilité assuree par le code ot des
- bassing ou cages pré-grossissemeant

Sélection / Tr;

| Tragabilité assurée par le code ot des
bassing ou cages pre-grossissement et du
code cuve de transport

~

e

Grossissementétape n
— - - )
Sélection / Jetne / Péche / Tragabilité assurée par le
Abattage  code cuve dabattage of de Tracabifité assurée par 2
(&tapes n°8,10,11,12) transport > code lof des cages de
— pUIBIoNs
=
Transport/ Conditionnement / Tragabilité assurée pa
. - N . e ragaplie assure r
Sipckage felerazson /Vente o Petiquatte stfol la bague
{stapes n°13,14,15,16,17) _
o

/
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SCHEMA D’IDENTIFICATION ET DE SUIVI INVERSE

DES ETAPES D'ELEVAGE DU BAR LABEL ROUGE

Poisson entier frais éviscéré en
barquette ou sous vide :

Poissons entiers
frais en caisse ;

-

Aux points
de venie
(cistribution)

<

-

A I'atelier de
conditionnement

\

Enferme de
grossissement

p

Cuves de
fransport

\

En écloserie <

ETIQUETTE | " Code du lot
; BAGUE | poissons
CONDITIONNEMENT | - Date de péche
-~ Code du lot
ETIQUETTE poissons
DE CAISSE | - Date de péche
Cabier de gestion fes stocks
- Code du lot d'aliqueties et de bagues
CONDITIONNEMENT| poissons
- Date de péche
¥ v
Code lot cage
GROSSISSEMENT péche /
EN CAGES EN MER grossissement

A

PRE-GROSSISSEMENT

LARVAIRE

:

GENITEURS

Figha e transpor! @

Cahler d'élevage PG/ grossissement

Code lot cags pré-
grossissement

Fiche de transport

Cahier d'élevage Nurserie / #G

Code lot bassin
nurserie

Cahiar d'alevage Nurserig / iarvaia”el

Code lot bassin
tarvaire
Cahler d'élevage Larvaire / @
ncubation | Génleurs
-code lot bassin de géniteurs
- gode let incubateurs d'ceufs
~code individuel des géniteurs

Cahier des charges validé par la commission permanente IGP-LR-STG du 05 février 2014
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V. METHODE D'OBTENTION

V.1 - Schéma de vie du Bar Label Rouge

" ELEVAGE
REPRODUCTEURS

PONTE -
. INCUBATION

 PHASE
ECLOSERIE

" ECLOSION

SELECTION POUR™,
PRE-GROSSISSEMENT
et/ou GROSSISSEMENT

A\

TRANSFERT EN CAGES EN MER

Cahier des charges validé parla commission permanente IGP-LR-STG du 05 février 2014
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B

‘EN CAGES EN MER

PHASE

. PRE-GROSSISSEMENT )

GROSSISSEMENT

- PHASE
- TRANSFORMATION

 TRANSFORMATION

= {selon commandes)

. CALIBRAGE

 PHASE
CONDITIONNEMENT

% . CONDITIONNEMENT

SELECTION POUR
VENTEEN

PECHE
ABATTAGE:

« BAR LABEL ROUGE »

Déclassement

Déclassement

Cahier des charges validé par la commission permanente IGP-LR-STG du 05 février 2014 i




V.2 - Elevage des reproducteurs, ponte et incubation des ceufs

Les pontes sont programmées ef décalées si besoin, par réglage de la photoperiode
et du cycle de température. Elles ont lieu dans les bassins d'élevage ; les ceufs sont
récupérés par flottaison dans des collecteurs. lis sont triés pour éliminer les ceufs non
viables. Les ceufs viables sont deésinfectés pour optimiser le déroulement de la phase
d'incubation et permettre de maximiser éclosion du plus grand nombre de larves bien
formées. Une fois les larves écloses, elles sont transférées, aprés tamponnage, dans les
bassing spécifiques a I'élevage larvaire.

V.3 - Elevage larvaire

Les larves sont élevees dans les bassins d'élevage larvaire jusqu’a environ 35 a
50 jours post &closion.
La prise alimentaire des larves lors des 15 premiers jours détermine la qualité des alevins
futurs. L'aliment distribué aux larves peut éire vivant, 4 base de plancton, et/ou inerte, a base
de farines de poissons adaptees aux besoins physL:_ogiqUes des farves au fil de leur
développement (cf § V.71. a Cahier des charges A}

Le bon déroulement de la phase larvaj
normale des alevins. Le débui de métamorphos
phase larvaire et le debut de Ia phase nurserie. L
d’élevage larvaire vers ies bassins d'élevage nurs

V.4 - Nurserie

La phase nurserie correspond a ia fin de la métamorphose larvaire. On parle alors d'alevins
qui ont la forme de petits poissons ressemblants désormais aux adulies.

'alimentation est composée a 100% d'aliment inerte & base de farines de poissons. Ces
aliments sont des aliments secs, sous forme de miettes de granulés (cf § V.171.a. Cahier des
charges Aliment).

Le suivi sanitaire revét un aspect trés important et exige un suivi clinigue rigoureux pour
anticiper les problémes. Les mesures prophylactiques jouent un grand réle afin de permettre
le développement des alevins dans un envirgnnament sain.

V.5 - Sélection des alevins de « Bar Label Rouge »

La sélection des alevins inlervieni dés lissue. de la phase nurserie dans le cas ol le pré-
grossissement s'effectue dans les cages en mer.
lis doivent étre de conformation normale. Pour ce faire, un contrdle par échographie ou
radiographie est réalisé. [l porte sur un échantillon de 50 alevins. Le contrdle s'effectue en
particulier sur la conformation de

- la vessie natatoire

- latéte

~ la colonne vertébrale
Le taux de malformés doit &tre sirictement inférieur 8 5%. Dans le cas contraire, fa totalité du
lot d'alevins est soumise a un tri manuel et visuel. Chaque poisson malformé est écarté de la
sélection de « Bar Label Rouge ».
Chague lot dalevins sélectionné doit avoir fait l'objet d'un contréle parasitaire et
bactériologique.
|.es alevins sont ensuite transférés en mer, avant 15g, pour débuter leur phase de pré-
grossissement dans des cages d'élevage adaptées a leur petite taille.

et |
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V.6 - Pré-grossissement en écloserie

La phase de pré-grossissement peut éventueliement se faire en écloserie. Le pré-
grossissement marque le début du stade juvénile (ou pré-grossi). Le juvénile est un alevin
qui a completement terminé sa metamorphose et qui ressemble fotalement a I'image d’un
adulte. De 3g a 15g environ Faliment est de méme type gue celui utilisé en grossissement
sans devoir pour autant étre référence (cf § V. 771.a Cahier des charges Aliment).

Les conditions de stockage des poissons sont plus denses. Les fraitements vétérinaires sont
tolérés dans le but de garantir une qualité sanitaire optimale du lot qui sera sélectionné pour
grossir en cages en mer.

V.7 - Sélection des juvéniles de « Bar Label Rouge »

La sélection des juveniles intervient & Fissue de la phase pré-grossissement lorsque cette
derniére s'est déroulée en écloserie.
lis doivent é&tre de conformation normale. Pour ce faire, un contréle par échographie ou
radiographie est réalisé. Il porte sur un échantiflon de 30 juvéniles. Le contréle s'effeciue en
particulier sur ia conformation de

~ la vessie natatoire

- latéte

- la colonne vertébrale
Le taux de malformés doit étre strictement inférieur a8 5%, Dans le cas contraire, la totalité du
lot de juvéniles est soumise & un tri manuei ef visuel. Chague poisson malformé est écarté
de la sélection de « Bar Label Rouge ».
Chaque lot de juvéniles selectionne doit avoir fait l'objet d'un contréle parasitaire et
bactériologique. Il s'agit d'un contrble pouvant éire réalisé en interne par 'éclioserie habilitée.
l.es juvéniles sont ensuite transféerés en mer pour débuter leur phase de grossissement dans
des cages d’élevage adaptées a leur petite taille,

V.8 - Transfert des alevins ou, ;uﬁe? leﬁ sélectionnés en cages en mer

sy m b

L a phase de transfert des aievm&@u Juvemles en gages en mer est une phase délicate. Le
transport peut étre fatal aux p015§9 s si-un max;mum“de precautions n'est pas appliqué.

Au départ comme a larrivée, ui? arnponnage : tre le bassin de départ ou d’arrivée et la
cuve de transfert doit étre eﬁ’ectd@} ! ' Hoc thermique ou de salinité qui pourrait
fragiliser les poissons en les rendalitp ables aux pathologies, voire leur étre fatal.
Durant le transport en eau de mer, Q‘é@, 6= ees, la personne en charge du transport
s'assure régulidrement de F'absence de pics dé température (frosd ou chaud) de plus de 4°C
par rapport a la température relevée 4 heures auparavant. Elle s'assure en outre du maintien
d’'un taux d'oxygéne entre 80% et 160% de saturation. En cas de trajets longs (>36h), un
renouveliement de 'eau de mer est effectué.

Lte chargement et déchargement des poissons peuvent étre faits par toute méthode
garantissant un stress minimum aux poissons.

V.9 - Prée-grossissement du « Bar Label Rouge » en mer

Les méthodes d'elevage utilisées en phase de pré-grossissement sont les mémes que celles
décrites pour la phase de grossissement au chapifre suivant. L’aliment est de méme type
que celui utilisé en grossissement pour les poissons d’'un poids supérieur & 15 grammes (cf §
V.11.a Cahier des charges Aliment).

Les seules différences notabies sont liées & la petite taille et a la fragilité des poissons. Les
mailles d’élevage et la taille des cages sont adaptées au calibre des juvéniles. Le
changement des poches des cages d'élevage s’effectue plus souvent qu'en grossissement,
du fait de la forte croissance de ces demiers.
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Le suivi sanitaire est une préoccupation majeure des €leveurs au cours de cette phase ; les
poissons fragilisés par leur long transport doivent s’habituer & un nouvel environnement.

En mer, et contraitement & la phase de pré-grossissement en écloserie, les traitements
antibiotiques et antiparasitaires ne sont pas autorisés pour des raisons environnementales.
La prophylaxie et le suivi sanitaire sont un élément fondamental du travail quotidien des
producteurs en cages en mer.

V.10 - Grossissement du « Bar Label Rouge » en mer

Aprés avoir atteint un poids d’environ 15g, le « Bar Label Rouge » débute sa phase la plus
longue : le grossissement.
Les points clés des méthodes d'élevage du « Bar Label Rouge » en phase de
grossissement sont détaillés ci-aprés :
Surveillance de la gualité d'eau d'élevage .
» la température d'élevage est relevée chaque jour

= la qualité microbiologique de I'eau est contrdlée 2 fois /an sur
chaque site d'élevage. Valeur cibie : conforme aux exigences
de ia Directive en vigueur sur la qualité des eaux de baignade
- Densile d'élevage .
= Valeur cible < 20kg/m’
- Structures d'élevage © ¢ B
= Cages jlf)’zt'antes"de f
—  Suivi sanitaire - ' L
= FExamen’ sanitaire -Systématique dés Fapparition de signes
cliniques, de plaies ou d*un comportement anormal
= Examen-g: re systématique dés Papparition d’'un nombre de
morts anorma it élevé (nombre cible a 'appréciation de

ie circulaire ou carrée

I'éleveur etdu 'vétérinatre, en fonction de la cage d'élevage, de
son historique et du poids moyen des poissons)

~ Prophylaxie :
= Ramassage des morts le jour méme

»  Traitements  sanitaires (antibiotiques et antiparasitaires) non
altorisés. En cas de traitement, le lot est declassé et ne peut
étre vendu sous l'appellation « Bar L.abel Rouge »

~  Teneur en lipides dans la chair ;
= Valeur cible £ 5%
—  Durée d'élevage :

= Valeur cible : 20 mois minimum d'élevage de l'éclosion 2 la
vente

~  Alimentation et taux de rationnement : cf§ V.71.a

V.11 - Cahier des charges Aliment « Bar Label Rouge » - Nourrissage

V.11.a - Cahier des charges aliment

A partir de la phase de pré-grossissement, gu'elle se deroule en écloserie ou en cages en
mer, tout aliment ingéré par un « Bar Label Rouge » de plus de 15g est soumis aux
exigences décrites ci-dessous.
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— Rapport Protéines Brutes / Energie Bruie (PB/ER, en g/MJ) :
= 159 = Poids moyen du bar < 50g : 22g/MJ < PB/EB < 27g/MJ
= 50g < Poids moyen du bar = 150g : 21g/MJ < PB/EB < 25g/M.J

= 150g < Poids moyen du bBzr400g : 20g/MJ < PBIEB =
25g/MJ

= Poids moyen du bar > 400g : 19g/MJ < PB/EB < 25g/MJ

Postulat : valeurs moyennes d'énergie brute suivanies pour chacun des composés
organigues de l'aliment : 23.7kJ/g de protéines, 39.5kJ/g de lipides et 17.2kJ/g de glucides

!

Taux de matiere grasse de Faliment (TMG en % du poids brut de I'aliment) :
= Poids moyen du bar 2 15g : TMG £ 18%
Origine marine de l'huile ajoutée :

= Poids moyen du bar 15g : proportion d’huile ajoutée
d’origine marine 2 75% du poids total d’huile ajoutée

Taux de Produits d’'Crigine Marine :

* Poids moyen du bag 15g : proportion totale de produits
d’origine marine 2 40% de {a composition de Faliment

Composition de Faliment :

t

Ingrédients % de Faliment brut
Produits d’origine marine :
Poissons, autres animaux marins, leurs 40% mininmum

produits et sous- produu’{s
Produits végétaix-: 7
Grains de céréajes; leurs produxts et

60% maximum

souggproduits -~ 60% maximum
Graines ou fru oieagmeux Eeurs
produits et&s i : 30% maximum
2

- Valeur nutritionnéﬂfé

% des lipides totaux de I'aliment

Acides gras w3 15% minimum

EPA + DHA 12% minimum

- Metaux lourds :
= Taux de Mercure < 0.1ppm
=  Tauxde Cadmium < 0.5ppm
= Tauxde Plomb < 5ppm
- Salmonella :
= Absence de Salmonella dans 25g
- Criteres d’achat de |a farine de poisson :
= Taux d’humidiie ; limité 3 10% maximum
s Taux de protéines : 64% minimum
e Taux de matiére grasse : 13% maximum
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e Digestibilité pepsigue : 85% minimum (% PB)
e Taux d'azote ammoniacal ; 0,25% maximum
e Histamine : 2200 ppm maximum, garantie fournisseur

= Farines de poissons sauvages issues d’'une péche gerée par
quotas etiou de farines de poissons issues de coproduits des
activités de transformations des produits aquatiques

— Critéres d'achat de |'huile de poisson :
= EPA + DHA = 18% minimum, en % de la matiére grasse
e indice de peroxyde = 7,5 meqg/Kg

V.11.b - Référencement des fabricanis d'aliment

Tout aliment composé acheté par un éieveur pour produire du « Bar Label
Rouge » doit I'étre auprés d’un fabricant d’aliment réferencé par le groupement et habilité par
I'organisme certificateur.

Le groupement diffuse & chaque producteur de « Bar Label Rouge » et ce a chaque

nouvelie mise a jour : : -
— la liste des fahricants d* rments composes habilités

~ la liste des aliments: omposes references gu'ils peuvent utiliser.

Cette liste précise leg'nems: commerc&aux et jes calibres des aliments

composés référence :

~ les fiches technique

e:'chéque _aﬁment’ composé reference

V.11.c - Méthode de nourrissage

Le nourrissage des reproducteurs, larves et alevins (< 15g) de « Bar Label Rouge »
est géré par des tables de rationnement et selon des fréquences déterminees par les
écloseries habilitées. Les alimenis utilisés pour ces 3 phases d'élevage ne sont pas
réferencés.

Le nourrissage en phase de pre- qross:ssement des juvéniles a partir de 15 g
s'effectue avec des aliments composés référencés, et .ce qu'il ait lieu en cages en mer ou en
écloserie. La tabie de rationnement de référence pour le nourrissage de cefte phase est
détaillée dans la 1°° ligne du tableau ci-dessous. Elie indique des valeurs maximales a ne
pas dépasser sous peine de produire un poisSson « pousseé ».

Les taux de rationnement indigués dans le tableau ci-aprés sont issus du savoir faire
des éleveurs de « Bar Label Rouge », sans cesse amélioré depuis une trentaine d’année. lis
varient en fonction de ta température de 'eau de mer et du calibre des poissons.

Table de raticnnement du « Bar Label Rouge » pour un nourrissage totalement contrdlé”

Tempeérature {T en “c)
Tz c=Tcidc MAcET <16'c [0S T<18°¢ _|18°c £ T < 20°c _|20°c £ T < 22°6 [23'0 21 < 24°c_|24°0 S 1 < 26°c |P6c =1 & 96°%
> & | iég-50g < 1% < 1.6% <20% BT % 5% <31% <3.1% < 2.9%
5 » 5 [ Bog-150g B = 1% < 6% < 1,9% <2,1% TR =2 2% I
% © £ [150g - 4bbg < 0,4% =57 < 1% <1 7% =7.5% < 1.4% EERL = 1,3%
© B[ »aong <0.2% =0,4% SB6% < 0,7% < 0.8% <B.E% < 0,85% <6.7%

* - le taux de rationnement journalier est le rapport (en %) entre fa guantité d'aliments
distribuée (en kg} sur une joumée et la biomasse vivante {en kg) alimentée

l.e nourrissage en phase de grossissement des « Bar Label Rouge » a partir de 15g
s'effectue également avec des aliments composés référencés. La table de rationnement de
référence pour le nourrissage de cette phase est détaillée dans le tableau précédent.
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V.12 - Sélection pour vente en « Bar Label Rouge »

Pour satisfaire les commandes de « Bar Label Rouge », I'éleveur choisit une cage élevée de
fagon homogene selon tous les critéres décrits dans le présent cahier des charges. Son
choix s'effectue notamment en fonction des critéres fondamentaux suivants :

—~ Age du lot au jour de la péche > 20 mois

~ Etat sanitaire et clinique des poissons correct : vérification a travers
une observation visuelle de la cage et par la consultation des
cahiers d'élevage et de suivi sanitaire

— Contréle de I'absence de traitements antibiotique et antiparasitaire
durant la phase d'élevage en mer

~ Tout Valiment composé ingéré par le lot a éié fourni par des
fabricants d’aliment habilités par le groupement

- Tous les aliments composés ingérés par le lot font pariie de Ia liste
des aliments composés référencés tenue a jour par le groupement

— Le taux de rationnement appliqué sur le lot a été conforme a la
tabie de rationnement du « Bar lLabel Rouge » présentée au §
V. 11.¢

Siun de ces criteres n'est pas respecté, le Jot de poisson ne peut étre choisi pour
étre commercialisé sous la dénomination « Bar Label Rouge ». L'éleveur déclasse la cage
d’élevage.

V.13 - Jeline du « Bar Label Rouge »

Une fois sélectionné pour la vente, le lot subit une période de jeline préalable pour vider

leurs visceres avant la péche. L'eau dans laquelle sont abattus les poissons nest pas

souillée par leurs féces pendant la phase d'abaftage. Cette précaution ameéiiore

sensiblement les conditions de conservation post-mortem sur le plan microbiologique.

La durée de jeline minimale dépend de la temperature de- Ieau (plus Feau est chaude, plus

Pactivité digestive du poisson est rapide) :
- T°Cdeleaud eteyage <16°C: 48h de}eune minimum

- T°Cdeleaud ele?%ge > 16°C : 36h 'de je(ine minimum

Afin de garantir le bien étre du poisséiiiia duree de |eune du « Bar Label Rouge » est
systématiguement inférieure & deux semalnés@?? Q@prls pggr les cages a la vente.

V.14 « Péche du « Bar Label Rouge »

La phase de péche est une phase délicate et périlleuse pour la préservation de Fintégrité du
poisson. Elie nécessite des opérateurs spécialement qualifiés pour cette tache. Elle consiste
a prélever tout ou une partie du poisson élevé dans une cage.

L'hygiene du materiel el du personnel fait I'objet d'une attention particuliére lors de cette
étape. La personne chargée de la péche vérifie visuellement la qualité sanitaire et le
comportement du lot a p&cher juste avant de débuter son action.

Il est important de veiller a stresser le poisson le moins possible tout au cours de cette phase
afin de garantir une qualité organoleptique du « Bar Label Rouge » optimale. En effet, un
poisson stresse degage des toxines qui influencent négativement la qualité de sa chair.

Les personnes qualifiees pour réaliser 'opération de péche sont formées pour ne pécher que
la stricte quantité nécessaire a la commercialisation du jour. Un poisson pris dans le filet de
péche ne peut plus &tre reléché.
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Ce savoir-faire spécifique aux éleveurs du groupement est trés précieux dans la garantie de
la qualité finale du « Bar Label Rouge ». La péche consiste & concentrer la bonne quantité
de poissons a l'aide d’'une senne.

A partir de 1a tout doit aller trés vite. Les poissons se retrouvent enserrés dans la senne. Le
pécheur préléve le poisson a 'épuisette, manuellement ou & l'aide d'un bras mécanique,
jusqu’a vider la senne.

V.15 - Abattage du « Bar Label Rouge »

Dans le souci de limiter l'intensité et la durée du stress du « Bar Label Rouge », abattage
intervient instantanément aprés la péche.

Plusieurs techniques d'abaftage peuvent étre employées ; pour chacune d'entre eiles, la
mort est quasi instantanée. La principale technique est [a suivante ;

-~ Par immersion dans un bain d'eau glacée {ia plus courante) : il
s'agit dimmerger les poissons au sortir de 'épuisetie dans un bain
d’'ezau et de glace proche de 0°C. Le choc thermique provogue
linconscience suivie de ia mort

D'autres techniques peuvent étre employées et sont. admises pour abattre le « Bar Label
Rouge » a partir du moment ot elles respectent/ .egme corporelle du poisson et ou elles
fimitent au maximum son stress. Sont admis p; exemple tabattage par asphyxie au COsg,
par saignée et par choc électrique.
Quelgue soit la technigue employée, dés son g
dans sa cuve de transport. A partir de 13, la chal

'ttage le poisson: est immédiatement glacée
frcud n est pius jamais rompue.

V.16 - Transport au local de transformaﬁ"mg nditlonnement

Lors du transport, les poissons sont maintenus flottants dans un bain d'eau glacée proche de
0°C jusqu’a leur arrivée au local.
La durée maximale entre 'abattage et le conditionnement du poisson est limitée & 4h.

V.17 - « Bar Label Rouge » entier, non éviscéré

Le matériel utilisé jors de cette étape fait I'objet d’'un entretien régulier, consigne sur
les cahiers d’entretien et de réglage.

VAA7.a- T

A larrivée au local de condttsonnement chaque lot de « Bar Label Rouge » est trié par lot,
afin de garantir ta tracabilité. |l s’agit d'un tri visuel et manuel. La personne, qualifiee pour
cette tache, vérifie 'absence de signes cliniques, Pabsence de suintement au niveau de
Panus (viscéres vides), la conformation normale et Pintégrité corporelie. Tout poisson ne
respeciant pas ces critéres est écarté et ne peut étre vendu en « Bar Label Rouge ».

V.17.b - Calibrage

Aprés le tri, intervient le calibrage. Ce dernier s'effectue soit visuellement et manuellement
soit mécaniquement. Le calibrage manuel est effectué par une personne qualifiée qui juge a
Iesil du calibre du poisson. En cas de doute, il pése le poisson. Le calibrage mécanigue est
réalisé par des calibreuses régulierement étalonnées. La précision du calibre est de +/-
5%.

V.17.¢c - Conditionnement frais en caisse

Le conditionnement en caisse du « Bar l.abel Rouge » entier, frais et non éviscéré intervient
avant la rigor-mortis, dont Yapparition dépend des températures de l'eau de mer, du mélange
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eau / glace et de l'air ambiant. Elles permettent F'écoulement de 'eau de fusion. Elles sont
ensuite palettisées,
Les poissons sont protegés de la glace par un film. La quantité de glace est d’au moins 30%
du poids des poissons pour un frangport roufier et d’au moins 15% pour un transport aérien.
Chaque « Bar Label Rouge » vendu frais entier et non éviscéré est bagué. La Date Limite de
Vente (DLV) sous la dénomination « Bar Label Rouge » est fixée & 10 jours & compter de la
date de péche. La DLV apparait clairement sur la bague.
Les caisses de « Bar Label Rouge » sont étiquetées. En plus des mentions réglementaires
et des mentions prévues dans la partie étiquetage, les mentions complémentaires suivantes
seront indiquées sur Fétiquetie du « Bar Label Rouge » :

- la DLV fixée a 10 jours

— les codes lots des poissons

~ la date de péche

- le calibre

- e nombre de pigces

V.17.d - Conditionnement frais en barquetie

Le conditionnement en barquette du « Bar Label Rouge » entier, frais et non éviscéré
intervient avant la rigor-mortis. Elles peuvent étre filmées sous atmosphére normale ou sous
atmosphére modifige.
Les barquettes de « Bar Label Rouge » sont étiquetées individuellement. En plus des
mentions reglementaires et des mentions prévues dans la partie étiquetage, les mentions
complémentaires suivantes seront indiguées sur Letiguette du « Bar Label Rouge » :
- la Date Limite de Cop omr fmn (DLC) fixée & 10 _jours a compter
K
de la date de pecbﬁe our des barquettes sous atmosphére normale

- la Date Limite da‘%onsbmmat;on (DLC) fixée a 12 jours a compter
&l‘ﬁ

de la date deg pour. des .bargquettes sous atmosphére
modifiée ;
— les codes lots de§‘v}§q~ :
~  la date de péche :\ e
- le calibre
- le nombre de piéces

V.18 - « Bar Label Roudge » entier, éviscéré

Le « Bar Label Rouge » peut étre éviscéré pour répondre & une demande commerciale
croissante. L'étape d'éviscération se déroule aprés le tri et avant le conditionnement.

Cette étape consiste & retirer Fensemble des viscéres du poisson afin de le rendre « prét &
cuire ». L'évisceration peut étre pratiquée manuellement par une personne qualifiée ou
mécaniquement par une machine dont les réglages sont étalonnés réguliérement.
L’éviscération s'effeciue dans le respect de I'intégrité du poisson.

Dans ce cas, en plus de [étape d'éviscération propre, toutes les opérations et
recommandations décrites au paragraphe précédent § V.17 « Bar Label Rouge » entier, non
éviscere s'appliquent. Un conditionnement supplémentaire peut également é&tre pratiqué
pour le bar entier évisceré : sous vide. Cette étape infervient avant la rigor-mortis.

La mise sous vide est réalisée dans une machine par aspiration de I'air de la poche plastique
dans laquelle est placé le poisson. En plus des mentions réglementaires et des mentions
prévues dans la partie étiquetage, les mentions complémentaires suivantes seront indiquées
sur I'étiquetage individuel de chaque poche :
— la Date Limite de Consommation (DLC) fixée a 12 jours a compter
de la date de péche
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-~ les codes lots des poissons
- la date de péche

— le calibre

—~ le nombre de pieces

V.19 - Stockage du « Bar Label Rouge »

Avant départ pour livraison, le « Bar Label Rouge » est stocké, moins de 24h00, dans les
ateliers de conditionnement.

Dans chaque chambre froide, une zone clairement identifiée est dediee au stockage des
produits non-conformes.

Avant départ pour livraison, une personne gualifiée vérifie que les conditionnements de « Bar
i abel Rouge » n'ont pas été endommagés durant leur stockage.

V.26 - Livraison du « Bar Label Rouge »

La tracabilité du « Bar Label Rouge » pendant son transport et sa commercialisation est
garantie par son étiquette, cf § V.77-78-16.

Le transport est effectué par camion frigorifigue. Les conditionnements de « Bar Label
Rouge » significativement endommageés durant le {ransport sont déclassés.

A lissu de sa période de vente (DLV ou DLC ‘sous I'appellation « Bar Label Rouge », celui-
ci est déclassé par le vendeur. Les bagueg:sont détruites. L.e vendeur consigne toutes les
informations concernant le « Bar Label Rou ans un cah;er de gestion de stock.

Le vendeur signale au groupement toute! nalie sur le « Bar Label Rouge » recu en lui
adressant une fiche de réclamation clients. Ces fiches sont analysées par le Comité de
pilotage du groupement deux fois par an; dg ons correctives sont rapidement mises en
place, aussi souvent gque nécessaire. R

ETIQUETAGE

Sans préjudice de la réglementation en vigueur, léliquetage du Bar lLabel Rouge
mentionne :
- le logo Label Rouge dans le respect de la charte graphigue,
- le numéro d’homologation du Label Rouge : LA 01/11,
- le nom (acronyme) et l'adresse du groupement :

MSC

Universita de Corsica Pasquale PAOLI - Campus Grossetti - BP 52 - 20 2560 CORTE
- les principales caractéristiques certifides :

- Bar élevé en pleine mer, a faible densité

- Croissance lente, durée d’'élevage de 20 mois minimum
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Vil. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE

D’EVALUATION

PRINCIPAUX POINTS A
CONTROLER

VALEUR CIBLE

METHODE D’EVALUATION

Tracabilite

Totale : de la naissance au point de vente

Documentaire

Absence de fraitements en mer

Aucun iraitement antibiotique st
antiparasitaire durant la phase d'élevage en
mer

Pocumentaire etfou
Mesure

Elevage en pleine mer

Elevage en cages en mer.

Visuelle

Elevage & faible densité <20kg/m® Documentaire et/ou
Visueile
Croissance lente > 20 mois Bocumentaire
Taux de lipides dans la chair < 5% Mesure

Rationnement contrdlé

Cf table de rationnement § V.11.c

Documentaire

Taux de matiére grasse dans

Documentaire etfou

laliment _ <18% Mesure
Origine marine de Fhuile ajoutée C eper Documentaire et/ou
Yl > 75%.
dans I'aliment _ Mesure
Taux de Produits d’'Origine Marine e Ams Documentaire etiou
Sl >40%:
dans l'aliment o Mesure

Délai maximal entre I'abatiage et le
conditionnement

Documentaire

Qualité sensorielle

- odeur significativement moins infense,
plus fraiche, plus iodée et plus iaiteuse que
celle du produit courant ;

- visueliement moins gras, de couleur plus
créme, lamelles moins visibles et plus
difficiles & séparer ;

- texture significativement moins iuteuse ;

-~ godt significativement pius typique, moins
gras et moins amer,

Documentaire st/ou
Mesure
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