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NOM DU DEMANDEUR

i.1 - Nom

(.2 - Adresse
Universita de Corsica Pasgl
Campus Grossetli
BP 52
20 250 CORTE

1.3 - Coordonnées

Tél: 04 954506 65
Fax: 04954502 70

Mall | contact@hmare-staani.com
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Il. NOM DU LABEL ROUGE

Daurade d’aguaculture marine

lil. DESCRIPTION DU PRODUIT

.1 - Présentation du produit

Il.1.a - Etat final du produit et présentation aux consommateurs

Les produits certifiés Label Rouge peuvent éire vendues en :

= Frais, entier, non éviscéré
Condifionné sous les formes suivantes :
- En caisse
Présenté sous les formes suivantes :
-  Envrac a I'étal
-  En caisse a 'étal

= Frais, entier, éviscéré, étété ou non, équeuté ou non
Conditionné sous les formes suivantes .
- En caisse
- En barquette (atmosphére normale ou modifiée)
- Sous vide
Présenté sous les formes suivantes :
- Envrac a I'étal
- En caisse 3 Pétal
- En barquette (atmosphere normale ou modifiée)
- Sous vide

= Frais, filet
Conditionné sous les formes suivantes :
- En caisse
Présenté sous les formes suivantes ;
- Envrac a I'étal
- En caisse a I'étal “‘}’
- En barquette (atmogphe
Sous vide

= Frais, pavé %

Conditionné sous les formes suivantes
- En caisse

Présente sous les formes suivantes :
-  Envrac al'étal
- En caisse a I'étal
- En barguette (atmosphére normale ou modifiée)
- Sous vide
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11.1.b - Etapes concernées par ia ceriification

Le périmétre de la certification s'étend de I'élevage des géniteurs & la distribution des

poissons :

ECLOSERIE :

FABRICANTS

Etapes de vien®1 a5 [*

FERME DE
GROSSISSEMENT :

D’ALIMENT

FABRICANTS

F-y

Etapes de vien°6 412

A

D' ALEMENT

ATELIER DE CONDITIONNEMEN
Ftapes de vien®13 a 15

\

Champs d'application
de la certification

Etape de vie n°16 et 17

A TRANSPORTEURS
v
DISTRIBUTION % MAREYEURS - GMS

"3

Cabvor des cha
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1.2 - Comparaison avec le produit courant

Le tabieau suivant compare les caractéristiques de la daurade Label Rouge aux
exigences du produit courant, un poisson d'élevage grec. Les exigences de la Charte Qualité
Aguaculture France deéveloppée par le CIPA sont egalement précisées dans ce tableau pour

comparaison :

CARACTERISTIQUES DE LA DAURADE LABEL ROUGE
DEL'ODG « MSC »

CARACTERISTIQUES DU PRODUIT
COURANT (GREC)

REFERENCE A LA CHARTE
QUALITE AQUACULTURE FRANCE
DU CIPA

51~ Viscéres vides.

Durée de jetne minimale :

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

Pour ie respect du bien-&tre du poisson ; durée max de
jelna de 2 semaines.

Durée de jeline minirmnale
guelgue soit la tempéraiure
En pratique : de 12h & 24h de jelne

: 12h mini de jelne

Pour e respect du bien-8tre du poisson ; durée
max de jelne de 4 semaines.

Période de jelne suffisante pour vider
les visgéres.

S2- Tragabilité de {a daurade identifiée, suivie et conirdiée
de la naissance au point de venie

Tragabilité des lots d'alevins, juvéniles et
adultes jusqu’a i'abattage (registre d'élevage)

Tracabilite au point de vente non systématique

Tragabilité des lots d’aleving, juvéniles
el adultes jusqu’'a labatiage (regisire
d'élevage;}

Tracabilité au poini de ventg non
systématique

$3- Conformation normale :
- Absence de malformations suivantes : colonne vertébrale

nettement déviée taille des écailies visibiement
anormaies | miéchoires nettement déformées
(prognathes...) ; opercuies laissant les  branchies
apparentes

- L'absence d'une nageoire peciorale ou anale est
tolérable.

S4- Intégrité corporelie :

- Absence de blessures ou iésions ouvertes | perte d'un
oeil, nageoires endommageées, plaigs non cicatrisees
sont toiérées de légéres lésions {poinie de la machoire,
iegéres taches de sang sur la pariie ventrale el {a hase
des nageoires, légére perie d'écailles & condition gu'il
n'existe aucune lésion sous-jacente) ;

- étre visiblemant exempt de tout dommage physique (pas
de signe d'écrasement du corps)

Présence réguliere et non négligeable, sur les
élals, de poissons avec defauts : absence de
nageoire, déformation des méchoires, irritation
cutanée, colonhe vertébrale déviée, mal
apercuié, nageoire déformée

Absence de
malformations

plaies et de

$5- Daurades calibrées (précision +/- 5%)

Daurades génératement calibrees (précision +/-
16%)

Possibilité de vente de poisson non calibré en
cas de déstockage massif | ventes en vrac

Poisson calibré © précision 2 +/- 10%
(ex. + /- 50-60g pour le calibre 500 -
&00g). Tolerance de dépassement des
bornes du calibre = 15% des poissons

$6- Daurades d'un age minimum de 18 mois & la péche

Pas d’&age minimum & la péche imposé
En pratique : péche-a partir de 14 mois

Pas d’'exigence

S7- Taux de lipides {TL) dans la chair inférieur & 9%

‘ala'(;.halr imposé

Taux qzef;lpldes généralement observes et
mesuggg entre 10% et 14“ 5t

Pas d'exigence

S$8- Critéres sensoriels :

Critéres offactifs :

- odleur générale moins intense que le produit courant,
- odeur de poisson frais plus marquée,
-~ pdeur plus iodée et plus laiteuse,

- aucune odeur ancrmale.

Criteres visuels :

- daurade moins grasse,

Critéres gustatif :

- golit pius typique de daurade,

- gotit moins gras.

Aucun ‘des éventuels

née disponi
tests senégﬁeisa ﬁé@iﬁé@s s,ur}p‘ ‘Gaurade de

masse i, .ﬂ;“‘“"‘””’ o

Aucune extgence ﬁ‘é ”contrc")le de la gualité des
produits finis

Volir les résultats des analyses sensorieiles de
la Daurade Label Rouge ot e produii est déerit
par des jurys d'experts : réguliérement note
plus gras en gott et en odeur gue ia daurade
Label Rouge

Pas d'exigence

w ol OB fvriar D04
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CARACTERISTIQUES DE LA DAURADE LABEL ROUGE
DE L'ODG « MSC »

CARACTERISTIQUES DU PRODUIT
COURANT (GREC)

REFERENCE A LA CHARTE
QUALITE AQUACULTURE FRANCE
DU CiPA

89- Date Limite de Vente {DLV) et de Consommation
{DLCY:
- daurades en frais entier non éviscéré en caisse : DLV =
10 jours

- daurades en frais entier éviscéré en caisse : DLV = 10
jours

- daurades en frais entier &viscéréen barqueite
{atmosphére nommale) | DLC = 10 jours

daurades en frais  entier éviscére en
{aimosphére modifiée) : DLC = 12 jours

- dayrades en frais entier éviscéré sous vide : DLC = 12
jours

Vente en catégorie Extra et A uniguement

barquetite

Pas de Date Limite de Vente (DLV) ni de
Consommation  {DLC) prévue par la
réglementation

Possibifita de venie réguliérement en catégorie
B

En pratigue, ies poissons entiers éviscérés ou
non, en caisse sous glace, sont régulierement
vendus jusqu’a 18 jours, voire pius

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

Pas de production significative & ce jour en

sous vide — pas d'exigence connue pour fa DLC
sous ce type de conditionnement

Respect de la réglementation : pas da
DLV pour les poissons entiers, vente
en catégorie Exita, Aet B

310- Rapport Protéines Brutes / Energie Brute (PB/EB, en
a/MJ) dans les aliments composés distribués en pre-
grossissement et grossissement .

- 15g = Poids moyen de la daurade $ 509 22g/MJ =
PB/EB = 279/

-~ 50g < Poids moyen de la daurade =
PR/EB < 259/

- 150g < Poids mayan de la daurade = 400g : 20g/MJ =
PB/EB = 25¢/MJ

« Poids moyen de la daurade > 400g :
25g/MJ

A

150g : 21g/MJ

19g/MJ 5 PBJ/EB =

Aucune exigence pariiculiére sur l'alimentafion
de la daurade de masse en général

Pratique courante = utifisation d'un aliment
plutét trés gras denc un rappert PB/EB plus
faible

Le rapport Protéines Brutes / Energie Brute
(PBIEB, en g/MJ) dans les alimenis composes
distribugs en pré-grossissement et
grossissement est de l'ordre de :

« 15g £ Poids moyen de la daurade £ 50g:
20g/MJ = PB/EB = 27g/MJ
- 50g < Poids moyen de la daurade < 1509 :

19g/MJ < PB/EB s 25g/MJ

150g -5 Ppids moyen de fa daurade < 400g :
18g/m,3, PBIEB <25g/MJ

~Haids moyen de ia daurade > 400g : 17g/MJ £
B/EB = 250/M5

Pas d’exigence

$11. Taux de Matiere Grasse (TMG en % du poids brut de
Faiment) dans les aliments composés distribués en pré-
grossissement et grossissement

Poids moyen de la daurade 2 15g : TMG £ 18%

sline . exigente partlc&hére sur I'atimentation
|2 daurade de masse '&n général ef donc &

Pas d'exigence

§12- Origine marine de I'huile ajoutée dans les aliments
compasés  distribués en  pré-grossissement et
grossissement

Poids moyen de ia daurade 2 15g : proportion d'huile
d'origine marine = 75% du poids total d'huile ajoutse

Aucune “exigab articuliére sur Ualimentation
de la daurade de masse en genéral et donc a
fortiori sur l'origine des huiles ufilisées

En pratique : Poids moyen de la daurade 2 15¢
: proportion d’huite d’origine marine = 50% du
poids total d’huiie ajoutée. Cette tendance
risque de voir baisser la teneur de Phuile
d'origine marine sans que l'on connalsse
parfaitement les incidences sur le profil
nutriticnnet du produit fini

Pas d'exigence

813- Nourrissage contrdlé des poissons selon une table
de rationnement (voir table de rationnement § V.11.c)

Aucthe exigence particuiiere sur l'alimentation
de ia daurade de masse en général et donc a
fortiori sur le raticnnement pratigue

En pratique : es poissons sont régulierement
nourtis ad fikftum ; en dehors de ces periodes,
la tabie de rationnement pratiquée est la méme
que celle utiiisée pour la daurade LR mais avec
une majoration de 20% des taux de nourrissage

Fas d'exigence

514- Dawrades élevess en pleine mer

Daurades généralement élevées en pleine mer

Prafigue d'élevage en bassins & terre chez
certains producteurs

Pas d'exigence

Catuer Ues
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CARACTERISTIQUES DE LA DAURADE LABEL ROUGE
DE L'CDG « MSC »

CARACTERISTIQUES DU PRODUIT
COURANT (GREC}

REFERENCE A LA CHARTE
QUALITE AQUACULTURE FRANCE
DU CIPA

$515- Daurades élevées a une densiié limitée a 20kglm3

Daurades élevées sans
imposée

En pratique, les daurades sont eEevees a une
densité pouvant atteindre les 45kg!m pour les
élevages en pleine mer et QDkgIm pour les
clevages en bassin a terre

limite de charge

Pas d'exigence.

$16- Traitements antibiotiques et antiparasitaires des
poissons interdits durant {oute fa phase d'élevage en mer

Traitements antiparasitaires et antibiotiques
altorisés selon législation. En pratique :

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

- des traitements antiblotiques sont
effectués enmoyenne 1 a2 fois/an/lot

Traitements antibiotiques autorisés
selon légistation.

517- Taux de Produits d’Origine matine (PCM) dans les
alimenis composés distribués en pré-grossissement et
grossissement :

Taux de POM > 40%

Aucune exigence particuliére sur Palimentation
de la daurade de masse en général et donc a
fortiori sur la teneur en POM

£n pratigue : Ia tendance est a remplacer ies
produits d'origine marine ent fonction du cours
de la farine de poisson, Cette instabiiité risque
de s’accroitre & I'avenir sans que I'on sache
mesurer le résuitat organocleptique d'un aliment
100% végeial.

Pas d'exigence

518- Delai  maximal entre

conditionnement : limité a 4h

'abattage et le

Aucune exigence particuliére.

Pas d’exigence

1.3 - Eléments justificatifs de la gualité supérieure du poisson

11.3.a -~ Qualiié sensorielle supérieure

La daurade Label Rouge se distingue avantageusement du produit courant sur les

critéres suivants :

o critéres olfactifs :

*= odeur générale moins infense

*= odeur de poisson frais plus marquée
«  gdeur plus iodée et plus laiteuse

= aucune odeur anormale

c critéres visuels :

¢« daurade moins grasse
o critéres gustatifs :
= goit plus typ!que de daurade
= golt moins gras e
Certaines exigences du présent cahier des charges--peuvent expliguer ie golit plus

typique et moins gras de la daurade Label ‘Rouge comparee
- Un taux de lipides dans la ci;;glr inférisur
llpzdes maximum lmpose dans, ia chalr poar.

un plan quanrtitatif, limitant ai
pas de rationnement conirdle p

‘courant.

elui du produrs courant :

lors qu'il n'y a pas de taux de
roduit courant,

lisar e nourrissage du poisson sur
Q@{éni du poisson, alors gu'il n'y a

- Une origine majoritairement marine de fhuile ajoutée (>75%) dans les
aliments composés distribues en pré-grossissement et grossissement, alors
gu’il n'y a aucun contréle de ia qualité des huiles ajoutées dans Palimentation

du produit courant.

Catigr des charges vai
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- Une origine marine totale d’au moins 40% dans les alimenis composés
distribués en preé-grossissement et grossissement, alors gu'il n'y a aucun
contrble de cette teneur dans Falimentation du produit courant.

L'origine majoritairement marine de Yhuile ajoutée dans les aliments composés
distribués en pré-grossissement ef grossissement a également pour but de favaoriser une
qgualité nutritionnelle caractéristique des poissons (liee a2 un profil riche en acides gras
poly insaturés a longue chaine de type w3),

[$.3.b - Pratigues d'élevage respeciueuses du bien-éire du poisson

i11.3.b.i - Elevage en pleine mer a une faible densité

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

On entend par pleine mer, des parties de la mer 4 {'exclusion des étendues d'eaux
marines {elles que les lagunes, ies étangs salés ou les bras de mer pénétrant profondément
a l'intérieur des terres.

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

{11.3.b.ii - Croissance lente

Un cycle d'élevage d’'une durée minimum de 18 mois est imposé afin d'éviter les
cycles de production trop courts, ef favoriser des croissances ralenties par le respect des
cycles naturels.

Cette croissance lente repose sur-i: :
~ un nhourrissage controlé des poisson: se!on une table de rationnement specifiguement

mise en place pour le label rouge,
- un age minimum du poisson & la péche: (18 m0|s) permettant ainsi de garantir un temps
d'élevage avant d’atteindre la taille de‘commercialisa ‘on (& partir de 250g).

H11.3.b.iii - Alimentation adapiée aux besoins bhvsfoloqiaues

o Approche énergétique de Palimentation ;

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

o Taux de matiére grasse dans I'aliment :

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

o Rationnement contrblé ;

Le rationnement des poissons est déterminant pour l'engraissement des
poissons © un nourrissage a satiéte favorisera la production d'une chair plus grasse.

P budpnr P o s bied [ 20 PV B i THEE s
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o Taux de Produits d’Origine Marine (POM) dans Faliment ;

Cette proportion a été fixée a 40% minimum afin de permelitre également aux
produsteurs de s'adapter aux evolutions du secteur (hausse sensible prévisible du prix des
farines de poisson) ef au Grenelle de la Mer préconisant de diminuer progressivement la part
des farines de poissons dans les aliments aquacoles.

i11.3.b.iv - Traitements antibiotigues et antiparasitaires des poissons non auforisés
en cages en mer

L'interdiction d'ufiliser des antibiofiques et antiparasitaires en cage en mer
traduit ia volonté 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 2 la bonne santé des poissons.

iV. TRACABILITE

La tracabilite de la Daurade d’'aquaculture marine Label Rouge est assurée tout au
long du cycle de vie du poisson. Elle commence par [lidentification des parents
reproducteurs en écloserie et se termine dans l'assiette du consommataur.

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

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

Tout au long de son élevage en pleine mer, chaque daurade subit des manipulations
(dédoublements, tris...). A chaque éiape ou la fracabilité est nécessaire, un nouveau code
est mis en place afin de conserver la trace de fa manipulation en guestion.

Enfin, le poisson est péché puis conditionné pour étre commercialisé. A chague étape
(péche, conditionnement, fransport, vente aux acheteurs intermédiaires et final), il continue
d’'étre tracé grace a un nouveau code-lot unique.

Tous les codes qui lui sont atiribués tout au long de sa vie sont enregistrés. [l est ainsi aisé
de retracer rapidement la vie compléte de chaque lndIVIdu de son éclosion & sa
censommation, :

La tracabiiite fout au long du schema ,
documentaire (papier ou informatisé) geréfpar. chaque entre;
fournir dans les meilieurs délais ensemble cfil imef fifs & la tragabilité d’un lot.
L'ensemble des documents garantissant Ia t @“bﬁa nt’ €ohservés 5 ans. Les différentes
etapes de la tragabilité d’'un lot de Daurade ' aqm’@ﬁltggﬁwrﬁarme Label Rouge, ainsi que les
documents sur lesquels il est fondé, sont présentés dans les tableaux et logigrammes
suivants (de la reproduction & la livraison en point de vente).

iest agsurée par un systéme
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SYSTEME DE TRACABILITE DE LA DAURADE LABEL ROUGE

Etapes

Eléments de tragabilité

Enregistrements

1- Elevage des géniteurs,
ponte et incubation des
ceufs

- Marquage
geniteur

~ Code du lot / bassin de géniteurs
- Code du lot / incubateur d'ceuf

individuel de chague

lidentification
lenregistrement des codes lot /

- Cahier d’élevage des géniteurs, avec
des géniteurs et
bassin

- Cahier d'incubation des ceufs dont Venregistrement
des codes lot / incubateur

2- Elevage larvaire

- Code du lot / bassin de larves

- Cahier d'élevage larvaire dont I'enregistrement des
codes lot / bassin

3- Elevage en nurserie

- Code du lot / bassin d’alevins

- Cahier d'éievage nurserie dont Penregisirement des
codes ot / hassin

4- Pré-grossissement en
écloserie

- Code du ot/ bassin de juvéniles

Cahier d'élevage en pré-grossissement dont

'enregistrement des codes lot / bassin

5. Sélection des alevins ou
juvéniles Label Rouge

- Code du lot / bassin d'alevins ou
juveniles

- Cahier d'élevage en nurserie et pré-grossissement,
dont lideniification des lois conformes et non
conformes, Yenregistrement des contriles
&chographie

6~ Transfert des alevins ou
juvéniles Label Rouge en
mer

- Code du lot / bassin d'alevins

- Correspondance entre ie code lot
nurserie (ou pré-grossissement} et le
code lot pré-grossissement (Ol
grossissement)

1- Cahier

- Cahier d'élevage nurserie (ou pré-grossissement),
dont l'dentification du ot fransféré

- Fiche de trangport, dont la date, Forigine et la
destination des alevins ou poissons pré-grossis, le
plan de chargement des cuves et la correspondance
entre les codes lot nurserie {ou pré-grossissement) &t
pré-grossissement (ou grossissement)

d'élevage en pré-grossissement (ou
grossissement), dont l'identification du lot réceptionnié

7- Pré-grossissement en
cages en mer

- Code du ot/ cages de juv

- Cahier::-__;d’élevage en pré-grossissement dont

'  l'enregistrement des codes lot / cage

. . = Gahje d'élevage en grossissement dont
8- Grossissement en cages |- Code du loi/ cage de poiss ‘entegistrement des codes lot / cage
“Cahier d'élevage en grossissement, dont

g- Sélection pour vente en
i.abel Rouge

- Code du lot / cage de poissons

enregistrement des mises a jeun, des cages en
cours de traitement vétérinaire et des décisions de
péche (conformité ou non des lots au Label Rougs)

- {Cahier d'élevage en grossissement, dont
Fenregistrement des mises a jeun, des cages en

10- Jedine - Code du ot / cage de poissons cours de traitement vétérinaire et des décisions de
péche {conformité ou non des lots au Label Rouge)
- Cahier délevage en grossissement dont
- T'enregisirement des codes ot/ cage
: o Fiche de péche et d'abattage, dont la date
- Code du lot/ cage de.poissons ; ) : ’
14- Péche - Correspondance entre le code lot Fenregistrement du code lot de poissons /cage de

« cage de péche » et le code lot
« cuve d'abattage et de transport »

péche, lidentification des lois conformes et non-
conformes, la correspondance entre le code lot
« cage de péche » et le code lot « cuve d'abatiage af

de transport »
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Etapes

Eléements de tracabilité

Enregistrements

12- Abattage

- Correspondance entre le code lot!,

« cage de péche » et le code lot « cuve
d’'abattage et de transport »

Fiche de péche et dabattage, dont la date,
lenregistrement du code lot de poissons /cage de
péche, [lidentification des lots conformes et non-
conformes, la correspondance enfre le code ot « cage
de péche » et le code ot « d’abattage et de transport »

13- Transport au local de
conditionnement

- Correspondance entre le code lot|,

« cage de péche » et le code lot « cuve
d'abattage et de transport »

Fiche de péche et dabaitage, dont ia date,
Tenregistrement du code lot de poissons /cage de
péche, [identification des lots conformes et non-
conformes, la correspondance entre e code lot « cage
de péche » et le code iot « d'abattage et de transport »

i4a- Tri | calibrage /[
conditionnement des
poissons vendus frais
entiers et non éviscérés

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

- Bague sur chaque poisson:
logotype [Label Rouge pour
noissons conformes

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

DLV,
les

- Fiche de conditionnement, dont lidentification des
lots péchés, des poissons conformas et non conformes
- Cahier de gestion des stocks d'étiquettes et de
bagues, dont la correspondance entre le(s) code(s) tot
et les dates de péche

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

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

-  Etiquette de  barguette et
conditionnement sous vide : DLC, code
Iot, nombre, calibre et poids total des
poissons, logotype Label Rouge pour
ies poissons conformes

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

- Fiche de conditionnement, dont  lidentification des
iots péchés, des poissons conformes et non conformes

- Cahier de gestion des stocks d'étiquettes et de
bagues, dont {a correspondance entre le(s) code(s) fot
et les dates de péche

15- Stockage

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

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

- Cahier de gestion des stocks d'étiquettes et de
bagues

- Fiche de stockage

16~ Livraison

- Etiquette de caisse/conditionnement :

date de péche, DLV ou DLC, code lot
des poissons, nombre, calibre et poids.
total poissons, logotype Label Rouge

Ten registrement: .

- Cahier de gestion des stocks de
caisses/conditionnement de poissons, dont
||dent|fscatson ‘des lots conformes et non conformes et
_ des declassemeants de
caisses/conditionnement

pour les caisses/conditionnements;| - Cahier de gestlon des stocks d'étiquettes et de
conformes i""f*‘&% bagues™ -
a w%Fiche de llVfﬁéS@h

17- Vente

- Efiguette de caisse/conditionnement s %Ca'
date de péche, DLV/DLC, code lot des [%&5

poissons, nombre, calibre ef poids total
des poissons entiers, jogotype Label

Rouge pour les
caisses/conditionnements conformes
- Bague Label Rouge sur chague

poisson entier frals conforme

mialier de gestion des stocks de
558 ﬁhg“{tsd'ﬂnemeni de poissons, dont
Iidérstiicatidn des iots conformes et non conformes et
l'enregistrement des déclassements de
caisses/canditionnement
- identification des poissons entiers frais par une bague
et des auires conditionnements par une étiquette sur
points de vente
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SCHEMA DU SYSTEME DE TRACABILITE DE LA DAURADE LABEL
ROUGE

Elevage des génitewurs, ponte et incubation
des ceufs {étape n"1)

Elevage larvaire (étape n°2}

Elevage nurserie (étape n°3)

l Pré-grossissemérit ($tapes n°4,7) |

Séilection/ Tk

'f.el;t"('étapes.n‘_’S,S) I

“8)

Grossissement (étap

Sélection/ Jelne / Péche /
Abattage
(&tapes n°9,10,11,12)

—_—
Transport / Conditionnement /
Stockage / Livraison / Vente ~
(étapes n°13,14,15,18,17)

7~ code cuve dabattage ot de

Tracabilité assurée par le code individus! des
adriteurs, e code lof des bassing de génilsurs, et
le code lof des incubateurs dosufs

Tragabilité assurée par s code lot des
bassing larvaires

Tracabilité assurée par le code tot des
bassing nurserie

Tracabilite assurée par le code fot das
bassing oy cages pré-grossissement

Tragabilité assurée par ie code ot das
hassing ou cages pré-grossisserent et du
cods cuve de ransport

'\\

Tragabilité assurée par le

ransport

poigsons

Tragabiiité assurée par
I'gtigustis at/ou |a bague

J
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Tracabilité assurée par le
code lof des cagss de
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SCHEMA D'IDENTIFICATION ET DE SUIVI INVERSE

DES ETAPES D'ELEVAGE DE LA DAURADE LABEL ROUGE

Poisson entier frais éviscére en

Paoissons entiers

barguetie ou sous vide :

frais en caisse :

~ -~ Code du ot
ETIQUETTE BAGUE poissons
CONDITIONNEMENT - Date de péche
Aux painis <
t ¥
dsjiri‘;aet'e ) - Code du lot
(distribution ETIQUETTE poissons
g DE CAISSE | - Date de pache
Cahier de gestion des stocks
] - Code du lot d'étiqueties of dqbagues

A Fatelier de CONDITIONNEMENT|  poissans

conditionnement - Date de péche
L 4
y

GROSSISSEMENT
EN CAGES EN MER

En ferme de
grossissement

¥

Code lot cage
péche /
grossissement

Fiche de transport
Cahier d'élevage PG / grossissemant

PRE-GROSSISSEMENT

Code lot cage pré-
grossissement

hd

e

Fiche de transport

Cuves de Cahier d'¢levage Nursaerie / PG
TRANSPORT
transport
Code ot bassin
NURSERIE nurserie
“ Cahier d'élevage Nurserle ! jarvaire ﬁ'
v
En écloserie _< LARVAIRE Code lot bassin
AL farvaire
ek Cahlar d'dlevage Larvaire
i, A fnoubation / Géniteurs
"%{« : - -code ot bassin de géniteurs
9 GENITEURS 7 4, - code lot incubateurs d'ceufs
““‘ﬂ-:wmm&ﬂ"’“"”

-code individue! des géniteurs
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V. METHODE D’OBTENTION

V.1 - Schéma de vie de la Daurade Label Rouge

ELEVAGE
REPRODUCTEURS;

PONTE
INCUBATION
ECLOSION

ELEVAGE ~
LARVAIRE.

"~ SELECTION POUR
~ PRE-GROSSISSEMENT
_ etiou GROSSISSEMENT

—e - Doclassement

v

TRANSFERT EN CAGES EN MER

RS e OB Fevrior 2074




pt
2

3
4

EN CAGES EN MER

*

GROSSISSEMENT

SELECTION POUR VENTE EN

el Déclassement
« DAURADE LABEL ROUGE » -

PECHE .

ABATTAG E

PHASE
TRANSFORMATION |

“TRANSFORMATION
elon commandes) -

.. CALIBRAGE

s : Péclassement
_ (;OND!TIONNEMENT T —————

| PHASE
CONDITIONNEMENT

%* . . . . . .
. La phase de Pré-grossissement peut avoir lieu, mais pas obligatoirement, en cages en mer
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V.2 - Elevage des reproducteurs, ponte et incubation des ceufs

Les pontes sont programmées et 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. ils sont triés pour éliminer les ceufs non
viables. Les ceufs viables sont désinfectés pour optimiser le déroulement de la phase
d'incubation et permettre de maximiser 'éclosion du plus grand nhombre de larves bien
formées. Une fois les larves écloses, elles sont transférees, aprés tamponnage, dans les
bassins spécifiques a élevage larvaire.

V.3 - Elevage larvaire

Les larves sont élevées dans les bassins d'élevage larvaire jusqu’d environ 35 a

50 jours post eclosion.
La prise afimentaire des larves lors des 15 premiers jours détermine la qualité des alevins
futurs. L'aliment distribué aux larves peut éire vivant, a base de plancion, et/ ou inerte, &
base de farines de poissons adaptées aux besoins physiologiques des larves au fil de leur
développement (cf § V.771. a Cahier des charges Aliment).

Le bon déroulement de ia phase larvaire est déterminant pour [a conformation
normale des alevins. Le début de métamorphose de la larve en alevin margue ia fin de la
phase larvaire et le début de la phase nurserie. Les larves sont alors transférées des bassins
d’éievage larvaire vers les bassins d'élevage nurserie.

V.4 - Nurserie

La phase nurserie correspond & la fin de la métamorphose larvaire. On parle alors d’alevins
qui ont la forme de petits poissons réssemblants désormais aux adultes.

L’alimentation est composée & 100%. d'aliment inerte & base de farines de poissons. Ces
aliments sont des aliments secs, sous.forme de miettes de granuiés (cf § V.711.a. Cahier des
charges Aliment). T e

Le suivi sanitaire revét un aspect tres, mpoi t-exige un suivi clinique rigoureux pour
anticiper les problémes. Les mesures prophylactiques jouent un grand role afin de permettre
le développement des alevins dans un environnement sain.

V.5 - Sélection des aievins de « Daurade Label Rouge »

La sélection des alevins intervient dés Pissue 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 contréle par &chographie ou
radiographie est réalisé. Il porte sur un échantition de 50 alevins. Le contréle s'effectue en
particulier sur la conformation de

- la vessie natatoire

- latéte

— la colonne vertébrale
Le taux de maiformés doit &tre strictement inférieur a8 5%. Dans le cas contraire, la totalité du
lot d’alevins est soumise a un tri manuel et visuel. Chaque poisson malformé est écarté de la
sélection de « Daurade Label Rouge ».
Chague ot d'alevins sélectionné doit avoir fait l'objet d'un contréle parasitaire et
bactériclogique.
l.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 taiile.
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V.6 - Pré-grossissement en écloserie

La phase de pré-grossissement peut éventuellement se faire en écloserie. Le pré-
grossissement marque le début du stade juvénile {ou pré-grossi). Le juvénile est un alevin
qui a complétement terminé sa métamorphose et qui ressemble totalement a limage d'un
adulte. De 3g & 15g environ, Paliment est de méme type que celui utilisé en grossissement
sans devoir pour autant &tre référencé (cf § V. 11.a Cahier des charges Aliment).

Les conditions de stockage des poissons sont plus denses. Les traitements 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 « Daurade Label Rouge »

La sélection des juvéniles intervient a l'issue de la phase pre-grossissement lorsque cette
derniére phase s’est deroulee en ecloserie.
ils doivent étre de conformation normale. Pour ce faire, un contrdle par échographie ou
radiographie est realise. i porte sur un échantilion de 30 juveniles. Le contréle s'effectue an
particulier sur la conformation de

- la vessie natatoire

- laiéte
~ |a colonne vertébrale

Le taux de malformés doit étre stricterment inférieur 4 5%. Dans le cas coniraire, la totalite du
lot de juvéniles est soumise a un tri manue! et visuel. Chaque poisson malformé est écarté
de [a sélection de « Daurades Label Rouge ».

Chaque lot de juvéniles sélectionné doit avoir fait l'objet d'un contrbie parasitaire et
bactériologique. I s'agit d'un contrdle pouvant éire réalisé en inierne par 'écloserie habilitée.
Les juvéniles sont ensuite transferés en mer pour débuter leur phase de grossissement dans
des cages d'élevage adaptées a leur petite taille.

V.8 - Transfert des alevins ou juveniles selecticnnés en cages en mer

La phase de transfert des alevins ou juvéniles en cages en mer est une phase délicate. Le
transport peut étre fatal aux poissons si un maximum de précautions n'est pas applique.

Au départ comme a l'arrivée, un tamponnage ‘entre -le bassin de départ ou d'arrivée et la
cuve de transfert doit étre effectué afifi d’'éviter un ch@c thermique cu de salinité qui pourrait
fragiliser les poissons en les rendaqf’“éus vuinérables aux pathologies, voire leur étre fatal.
Durant fe transport en eau de merfien cuves. fermeesj_ fa personne en charge du transport
s'assure réguligrement de Iabsencé“d pics de empéﬁature (froid ou chaud) de pius de 4°C
par rapport & la tempeérature relevée’ %h GpAs; jant. Elle s’assure en outre du maintien
d’'un taux d'oxygéne entre 80% et 16{5%;@?"5’ urdtion. En cas de trajets longs (>36h), un
renouvellement de I'eau de mer est effectué.™

Le chargement et déchargement des poissons peuvent étre faitg par toute méthode
garantissant un siress minimum aux poissons.

V.9 - Pré-grossissement de la « Daurade Label Rouas » en mer

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

Les seules differences notables sont liées a la petlite taille et a la fragilité des poissons. Les
mailies d'élevage et la taille des cages sont adaptées au calibre des juvéniles. le
changement des poches des cages d'élevage s'effecfue plus souvent gu'en grossissement,
du fait de la forte croissance de ces derniers.
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Le suivi sanitaire est une préoccupation majeure des éleveurs au cours de cette phase ; les
poissons fragilisés par leur long transport doivent s’habituer & un nouvel environnement.

En mer, et contrairement & la phase de pre-grossissement en &closerie, les traitements
antibiotiques et antiparasitaires ne sont pas aulorisés pour des raisens environnementales.
La prophylaxie et le suivi sanitaire sont un elemeni fondamental du fravall quotidien des
producteurs en cages en mer.

V.10 - Grossissement de la « Daurade Label Rouge » en mer

Aprés avoir atteint un poids d'environ 15g, la « Daurade l.abel Rouge » débute sa phase la
plus longue | le grossissement.
Les points clés des méthodes d’élevage de la « Daurade Labei Rouge » en phase de
grossissement sont détaillés ci-aprés :
-~ Surveillance de la gualité d'eau d'elevage :

= latempérature d'elevage est relevée chague jour

= |z qualité microbiologique de l'eau est contrdiée 2 fois fan sur
chague site d'élevage. Valeur cible : conforme aux exigences
de la Directive en vigueur sur la quakté des eaux de baignade

—~ Densite d'élevage ;
»  Valeur cible < 20kg/m®
- Struciures d'élevage :
= (Cages flottantes de forme circulaire ou carrée
-~ Suivi sanitaire .
= Examen sa

itaire syétém__atique dés lapparition de signes
plaies ou d'un comportement anormail
itaire systématique dés apparition d’'un nombre de

tduveéterinaire, en fonction de fa cage d'élevage, de
son historiqué el du poids'moyen des poissons)

- Prophyiaxie :
= Ramassage des moris le jour méme

= Tratemenis sanitaires (antibiotiques et antiparasitaires) non
autorisés. En cas de fraitement, e iot est déclassé et ne peut
étre vendu sous l'appellation « Daurade Label Rouge »

—~ Teneur en lipides dans la chair ..
«  Valeur cible £ 9% -
- Durée d'élevage :

= Valeur cible 1 18 mois minimum d'élevage de l'éclosion a la
venie

Alimentation et taux de rationnement: cf § V.711.a

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

V.11.a - Cahier des charges aliment

A partir de la phase de pré-grossissement, gu'elle se déroule en_ecloserie ou en cages en
mer, tout aliment ingéré par une « Daurade Label Rouge » de plus de 15g est soumis aux
exigences décrites ci-dessous.

- Rapport Protéines Brutes / Energie Brute (PB/EB, en g/MJ) :

e JEP-LA-
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*= 15g = Poids moyen de ia daurade < 50g : 22g/MJ < PB/EB <
27g/MJ

= 50g < Poids moyen de la daurade < 150g : 21g/MJ < PB/EB <
25g/MJ

¥ 1509 < Poids moyen de ia daurade = 400g : 20g/MJ < PB/EB <
25gimdJ

» Poids moyen de la daurade > 400g: 19g/MJ < PB/EB =
25g/td

Postulat : valeurs moyennes denergie brute suivantes pour chacun des composés
organigues de l'aliment : 23.7kJ/g de protéines, 39.6kJ/g de lipides et 17.2kJ/g de glucides

Taux de matiére grasse de l'aliment (TMG en % du poids brut de I'aliment) :
= Poids moyen de la daurade = 15g : TMG < 18%
Origine marine de l'huile ajoutée .

= Poids moyen de la daurade 2 15g : proportion d’huile ajoutée
d’origine marine 2 75% du poids total d’huile ajouiée

Taux de Produits d’Origine Marine :

v« Poids moyen de la daurade 15g : proportion totale de
produits d’origine marin& 40% de la composition de
Paliment

Compeosition de P'aliment :

i

ingrédients % de aliment brut
Produits d'origing marine :

Poissons, autres animaux marins, ieurs 40% minimum
produits et sous-produits = @ .

Produits végétaux : 60% maximum

Grains de céréales, letirs prodwts et
sous-prog :

Graines ou fruits olaag glix, leurs

produits et sou duits.”

60% maximum

30% maximum

—

G @”
- Valeur nutritionnelle de l 5

% des lipides totaux de Paliment

Acides gras w3 15% minimum

EPA + DHA 12% minimum

- Métaux lourds :
¢ Taux de Mercure < 0.1ppm
= Taux de Cadmium < 0.5ppm
= Taux de Plomb < 5ppm
—  Salmonella :
e Absence de Salmonelfa dans 259
- Critéres d’'achat de Ia farine de poisson :
= Taux d'humidité : imité a 10% maximum

spreriangaie Kk 5 ol Suripr 2314
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s Taux de proiéines : 64% minimum

s Taux de matiére grasse : 13% maximum

= Digestibilité pepsigue : 85% minimum (% PB)

= Taux d'azote ammoniacal : 0,25% maximum

= Histamine : 2200 ppm maximum, garantie fournisseur

= Farines de poissons sauvages issues d'une péche geree par
guotas et/ou de farines de poissons issues de coproduits des
activités de transformations des produiis aguatiques

— Critéres d’achat de Phuile de poisson .
= EPA + DHA = 18% minimum, en % de la matiere grasse
= |ndice de peroxyde = 7,5 meqg/Kg

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

Tout aliment composé acheté par un éleveur pour produire de la « Daurade
Label Rouge » doit I'éire auprés d'un fabricant d'aliment référencé par le groupement et
habilité par Forganisme certificateur.

Le groupement diffuse a chague producteur de « Daurade l.abel Rouge » et ce &
chaque nouvelle mise a jour :
- la liste des fabricants d'aliments composés habilités
- la liste des aliments composés référencés qu'ils peuvent utiliser.
Cette liste precise les noms commerciaux et les calibres des aliments
composés reférences _
- les fiches techniques de chagle aliment composé référencé

V.11.c - Méthode de nourrissage

s et alevins (<:15g) de « Daurade Label
et selon des fréquences déterminées par
urtces 3 phases d'élevage ne sont pas

Le nourrissage des rgproducteurs, &
Rouge » est géré par des tables de rationnem
les écloseries habilitées. Les aliments utilisés.
réiérancés. ' %

le nourrissage en_phase de pré-gressissement des juvéniles & partir de 15 g
g'effectue avec des alimenis composés reférencés, et ce qu'it ait lieu en cages en mer ou en
écloserie. La table de rationnement de reférence pour le nourrissage de cette phase est
détaillée dans la 1°° ligne du tabieau ci-dessous. Elle indique des valeurs maximales & ne
pas dépasser sous peine de produire un poisson « pousse ».

Les taux de rationnement indigués dans le tableau ci-aprés sont issus du savoir faire
des dleveurs de « Daurade Label Rouge », sans cesse amélioré depuis une trentaine
d'annésa. lIs varient en fonction de la température de 'eau de mer et du calibre des poissons.

Table de rationnement de la « Daurade Label Rouge » pour un nourrissage fotalement

controle*
Température (T en °c)
12°c < T €14°c |1A°C < T <18°c J1B°%c ST <18% |18°C ST < 20°%¢ 120°c ST <22% |22°¢ ST <24°C 124°¢ ST <26°C |26°C S T S 28°%
o 81 18g-50g <11% <1.E% <76% < 3.4% <75,7% < 3.9% < 3,9% < 3.8%
& 8 § [ 50g-150g <0, 7% <13% <1 9% <32 5% <2,7% <2 8% <2 8% <7 7%
% © & [150g - 400g Z0.5% <0,9% <1.0% 271 6% =T 7% <1 8%, <13% <1.7%
© 2| aoog <0,3% =0.5% <0.8% < 1% <7 1% <7%.1% 1% T 7%

*: le taux de rafionnement journalier est le rapport (en %) entre la quantité d'aliments

distribuée {en kg) sur une journee et la biomasse vivante (en kg) alimentée
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Le nourrissage en phase de grossissement des « Daurades Label Rouge » a partir
de 15g s'effectue également avec des aliments composés référencés. La table de
rationnement de reférence pour le nourrissage de celie phase est détailiée dans le tableau
précédent.

V.12 - Sélection pour vente en « Daurade Label Rouge »

Pour satisfaire les commandes de « Daurade Label Rouge », I'éleveur choisit une cage

élevée de fagcon homogéne selon tous les critéres décrits dans le présent cahier des

charges. Son choix s'effectue notamment en fonction des critéres fondamentaux suivants :
~  Age du ot au jour de iz péche > 18 mois

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

- Caontréle de Vabsence de fraitements antibiotique et antiparasitaire
durant la phase d'élevage en mer

-~ Tout Faliment composé ingéré par le lot a été fourni par des
fabricants d'aliment habiiités par le groupement

- Tous les aliments composés ingérés par le iot font partie de la liste
des aliments composés référencés tenue a jour par le groupement

- Le faux de rationnement appliqué sur le lof a été conforme & la
table de rationnement de la « Daurade Label Rouge » présentée
augV.71.c

Si un de ces critéres n'est pas respecté, le lot de poisson ne peut étre choisi pour
&tre commercialise sous la dénomination « Daurade Label Rouge ». L'éleveur déclasse la
cage d'élevage.

V.13 - Jedine de ia « Daurade Label Rouge »

Une fois sélectionné pour la vente, e lot subit une période de jelne préalable pour vider
leurs visceres avant la péche. L'eau dans laquelle sont abattus les poissons n'est pas
souillée par leurs féces pendant la phase dabattage. Cefte précaution améliore
sensiblement les conditions de-gonservation post-mortem sur le plan microbiologique.

La duree de jedne minimale ctepend de ia température de feau (pius 'eau est chaude, plus
Pactivité digestive du poisson %st raplde) i

; levagers 16°C © 48h de jetine minimum
B ey ﬁ“ﬁg &> 16°C ; 36h de je(ne minimum

B
Afin de garantir le bien etre gc%w@e@son la durée de jedne de la « Daurade lLabel
Rouge » est systématiquement inférieure a deux semaines, y compris pour les cages a la
venie,

V.14 - Péche de la « Daurade Label Rouge »

L.a phase de pé&che est une phase délicate et périlleuse pour la préservation de I'mtégrité du
poisson. Elle nécessite des opérateurs spécialement qualifies pour cette tache. Elle consiste
a prélever tout ou une partie du poisson élevé dans une cage.

L’hygiene du matériel et du personnel fait 'objet d'une atiention particuliére lors de ceite
gétape. La personne chargée de la pé&che vérifie visuellement la gualité sanitaire st le
comportement du lot 8 pécher juste avant de débuter son action.

ll est important de veiller & stresser le poisson le moins possible tout au cours de cette phase
afin de garantir une qualite organoleptique de la « Daurade Label Rouge » optimaie. En
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effet, un poisson stressé dégage des toxines qui influencent négativement la qualité de sa
chair.

Les personnes gualifiées 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 étre relaché.

Ce savoir-faire spécifique aux éleveurs du groupement est frés précieux dans la garantie de
la qualité finale de la « Daurade Label Rouge ». La péche consisie a concentrer ia bonne
guantité de poissons a 'aide d'une senne.

A partir de 1a tout doit aller trés vite. Les poissons se retrouvent enserres dans [a senne. Le
pécheur préléve le poisson a I'épuisette, manuellement ou a l'aide d'un bras mecaniqus,
jusgu’a vider la senne.

V.15 - Abattage de la « Daurade Label Rouge »

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

Plusieurs technigues d’'abattage peuvent étre employées ; pour chacune dentre elles, la
mort est quasi instantanée. La principale technigue est la suivante :

— Par immersion dans un bain d'eau glacée (la plus courante) : il
s'agit d'immerger les poissons au sortir de P'épuisette dans un bain
d'eau et de glace proche de 0°C. Le choc thermique provoque
linconscience suivie de la-mort

D'aufres technigues peuvent étre employ.é\efsf‘ét 'sont ‘admises pour abatire la « Daurade
Label Rouge » & partir du moment ol eiles respectent l'integrité corporelle du poisson et ot
elles limitent au maximum son stress. Sont admis par exemple Fabattage par asphyxie au
CO,, par saignée et par choc électrique.

Quelque soit ia technique employée, de
dans sa cuve de transport. A partir de g,

zagi'éttage le plé)'isson est immediatement glacée
ine du froid ‘n'est pius jamais rompue.

V.16 - Transport au local de transforniation / conditionnement

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

VA7 - « Daurade Label Rouge » en enfier, non éviscéré

L.e matériel utilisé lors de cette étape fait 'objet d'un entretien regulier, consigne sur
les cahiers d’entretien et de réglage.

V.A7.a-TH

A larrivée au locai de conditionnement, chagque lot de « Daurade Label Rouge » est {ri¢ par
lot, afin de garantir la tracabilité. I s’agit d'un tri visuel et manuel. La personne, gualifiee pour
cette tache, verifie Pabsence de signes cliniques, 'absence de suintement au niveau de
Fanus (visceres vides), la conformation normale et I'intégrité corporelie. Tout poisson ne
respectant pas ces critéres est écarté et ne peut étre vendu en « Daurade Label Rouge ».

V.17.b - Calibrage

Aprés le fri, intervient le calibrage. Ce dernier s'effectue soit visuellement et manuellement
soit mécaniquement. Le calibrage manuel est effectué par une personne gualifiée qui juge a
Feeil du calibre du poisson. En cas de doute, il pése le poisson. Le calibrage mecanique est
réalisé par des calibreuses réguliérement étalonnées. La précision du calibre est de +/-
5%.
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V.17.c - Conditionnement frais en caisse

l.e conditionnement en caisse de la « Daurade Label Rouge » en entier, frais et non éviscéré
intervient avant la rigor-mortis, dont 'apparition dépend des températures de I'eau de mer,
du mélange eau / glace et de I'air ambiant. Elles permettent I'écoulement de I'eau de fusion.
Eles sont ensuite palettisées.

Les poissons sont protégés de la glace par un film. L.a quantité de glace est d’au moins 30%
du poids des poissons pour un fransport routier et d’au moins 15% pour un transport aérien.
Chaque « Daurade Label Rouge » vendue en frais entier et non éviscéré est baguée. La
Date Limite de Vente (DLV) sous la dénomination « Daurade Label Rouge » est fixée 4 10
jours & compter de la date de péche. La DLV apparalt clairement sur la bague.

Les caisses de « Daurade Label Rouge » sont étiquetées. En plus des mentions
reglementaires et des mentions prévues dans [a partie étiquetage, les mentions
complémentaires suivanies seront indiquées sur I'étiquetie de la « Daurade Label Rouge » :

- la DLV fixee 2 10 jowrs

- les codes lots des poissons
— |a date de péche

— e calibre

— e nombre de pieces

V.17.d - Conditionnement frais en barquetie

Le conditionnement en barquette de la « Daurade Label Rouge » en entier, frais et non

eviscere intervient avant la rigor-mortis. Elles peuvent étre filmées sous atmosphére normaie

ou sous atmosphere modifiée. Les barquettes de « Daurade Label Rouge » sont étigueiées

individuellement. En plus des mentions réglementaires et des mentions prévues dans la

partie étiguetage, les mentions compfementaires suivanies seront indiguées sur l'étiquette
de la « Daurade Label Rouge » | .-~ i

~ la Datglimite de Consomma‘uon (DLC) fixée a 10 jours & compter

de la date de péche pour des barguettes sous atmosphére normale

~ la Dat%f‘u,mite‘ de Consommaﬂon {DLC) fixee a 12 jours & compter

- ladate de peche
- e calibre
- |le nombre de piéces

V.18 - « Daurade Label Rouge » en entier, éviscéré

La « Daurade Label Rouge » peut étre eéviscérée pour répondre & une demande
commerciale croissante. L'étape d’éviscération se déroule aprés le tri et avant le
conditlonnement,

Cette étape consiste a refirer 'ensemble des viscéres du poisson afin de le rendre « prét a
cuire ». L'éviscération peut éifre pratiguée manuellement par une personne qualifiée ou
mécaniquement par une machine dont les réglages sont étalonnés réguligrement.
L’evisceration s’effectue dans le respect de l'intégrité du poisson.

Dans ce cas, en plus de l'étape d'éviscération propre, touies les opérations et
recommandations decrites au paragraphe précédent § V.17 « Daurade Label Rouge » en
entier, non éviscérée s'appliquent. Un conditionnement supplémentaire peut également étre
pratiqué pour la daurade en entier éviscéré : sous vide. Cette étape intervient avant ta rigor-
mortis.
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La mise sous vide est réalisée dans une machine par aspiration de Fair de la poche plastique
dans laquelle est placé le poisson. En pius des mentions réglementaires et des mentions
prévues dans la partie étiquetage, les mentions compiémentaires suivantes seront indiquées
sur I'éfiquetage individue! de chague poche :

—~ la Date Limite de Consommation (DL.C) fixée 2 12 jours a compter

de la date de péche

- les codes lots des poissons

—~ la date de péche
le calibre
le nombre de pieces

V.19 - Stockage de la « Daurade Label Rouge »

Avant départ pour livraison, fa « Daurade Label Rouge » est stockée, moins de 24h00, dans
les ateliers de conditionnement.

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

Avant départ pour livraison, une personne gualifiée vérifie que les conditionnements de
« Daurade Label Rouge » n‘ont pas été endommagés durant leur stockage.

V.20 - Livraison de la « Daurade Label Rouge »

La tracabilité de la « Daurade Label Rouge » pendant son transport et sa commercialisation
est garantie par son étiquette, cf § V.77-18-10.

l.e transport est effectué par camion frigorifique. Les conditionnements de « Daurade Label
Rouge » significativement endommageés durant.je fransport sont déclasses.

A Pissu de sa période de vente (DLV ou DLE):sbus I'appeliation « Daurade Label Rouge »,
celui-ci est déclassé par le vendeur. Les bagues sont détruites. Le vendeur consigne toutes
jes informations concernant la « Daurad el Rouge » dans un cahier de gestion de
stock. 2
Le vendeur signale au groupement toute ap
lui adressant une fiche de réclamation cliey
pilotage du groupement deux fois par an ; des.
place, aussi souvent que nécessaire. '

ie sur la « Daurade Label Rouge » recue en
‘Ces fiches sont analysées par ie Comité de
ns.correctives sont rapidement mises en

Vi. ETIQUETAGE

Sans préjudice de la réglementation en vigueur, Pétiquetage de la Daurade Label Rouge
mentionne :
- le logo Label Rouge dans le respect de la charte graphique,
- le numéro d’homologation du Label Rouge : LA 02/11,
- le nom (acronyme) et l'adresse du groupement,

MSC

Universitd de Corsica Pasquale PAOLI - Campus Grossetti - BP 52 - 20 250 CORTE
- les principales caractéristiques certifiées :

- Daurade élevée en pleine mer, a faible densite

- Croissance lenie, durée d’élevage de 18 mois minimum
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Vil. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE

D’EVALUATION

PRINCIPAUX POINTS A
CONTROLER

VALEUR CIBLE

METHODE D'EVALUATION

Tracabilité

Totale : de la naissance au point de vente

Documentaire

Absence de traitements en mer

Aucun traitement antibhiotique et
antiparasitaire durant la phase d'élevage en
mer

Bocumentaire etfou
Mesure

Elevage en pieine mer

Elevage en cages en mer

Visuelle

Documentaire effou

5 fai ité <2 ® ;
Eievage & faible densiié Okg/m Visuelle
Croissance lente > 18 mois Documentaire
Taux de lipides dans la chair < 9% Mesure

Rationnement contrdle

Cf table de rationnement § V.11.¢

Documentaire

Taux de matiére grasse dans

Documentaire et/ou

o < 18%
Paliment Mesure
Origine marine de 'huile ajoutée Documentaire et/ou
. > 75%
dgans {'aliment Mesure
Taux de Preduits d'Origine Marine o Documentaire et/ou
s . > 40%
dans I'aliment SR Mesure

Deélai maximal entre I'abatiage et le
conditionnement

< 4

Documentaire

Quatité senscrielie

générale -moins

intense que le
produit courant,.

fel -dis'plus marquse,
- odeur plus icdés et plus laiteuse,

- aucune odeur anormale.

Criiéres visuels :

- daurade moins grasse,

Critéres gustatif ;

- goiit plus typigue de daurade,

- godt moins gras.

Documentaire etfou
Mesure
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