Demande d’enregistremedu cahier des charges de I'lG®Poulet de I'Ardéche »/ « Chapon de I'Ardéshgrésentée
a la commission permanente du comité national ddEations géographiques protégées, labels rougespécialités
traditionnelles garantie en sa séance (29 septembi 201t

Cahier des charges de la dénomination « Poulet dAtdéche » / « Chapon de I'’Ardéche »

Avertissement :
Ce cahier des charges ne saurait préjuger dedatréd finale qui sera retenue aprés instructian pa
le comité national compétent de I'INAO, sur la bastamment des résultats de la procédure
nationale d’opposition.

Les oppositions éventuelles qui seront formulées dacadre de la présente procédure ne peuvent
porter que sur les éléments modifiés du cahiechagyes.

- Les modifications apparaissent ci-dessous ercteaezgras.

- Les dispositions proposées a la suppression aigpant en caractéres baroook.
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SERVICE COMPETENT DE L’E TAT MEMBRE

Institut national de l'origine et de la qualite AR)
Arborial — 12, rue Rol-Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil-sous-Bois Cedex
Tél. : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax : (33) (0)1 73 30 38 04

Courriel :info@inao.gouv.fr

GROUPEMENT DEMANDEUR

Groupement de Qualité des Volailles Fermiéres Aleléche.
Siége Social et Administratif :

Z.A. Le Flacher

07340 FELINES

Tél. : 04-75-34-59-06

Fax : 04-75-34-88-05

Courriel :patrice.pierre@ldc.fr

TYPE DE PRODUIT

Classe 1.1 : « Viande (et abats) frais ».

1) NOM DU PRODUIT

« Poulet de I'Ardeche » / « Chapon de 'Ardéche »
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2) DESCRIPTION DU PRODUIT

Les « Poulet de I'Ardeche » / « Chapon de I'Ardeslsont des animaux de I'espégallus gallus:

- élevés en plein air avec un acces libre a un psscanbore, naturellement recouvert de
gravillons ;

- nourris avec une alimentation composée a 100% gétaéx, minéraux et vitamines, dont 80%
minimum de céréales et produits dérivés de cérealgdhase d’engraissement.

L'utilisation de souches rustiques, a croissanceelepermet un abattage des volailles a un age
proche de la maturité sexuelle pour les poulepsdust tardif pour les chapons.

Les « Poulet de I'Ardeche » / « Chapon de I'Ardéshse caractérisent par une viande ferme, peu
grasse, un godt intense et une coloration foncéa deair.

Ces volailles se caractérisent en outre par leksgmtation :

- Seules les carcasses de classe’esta-dire-sans-trace-de-sang-nt-grfusemt commercialisées
en pieces entieres ;

- Traditionnellement, les carcasses vendues en iecgeres sous la dénomination « Poulet de
I'Ardeche » / « Chapon de I'’Ardeche » sont présemtivec les tarses recourbés dans le coffre de
la volaille, sous I'os du bréchet ;

- En cas de découpe, les morceaux retenus doivent@formes aux criteres de présentation de
la classe A. La découpe est exclusivement manuelle.

En fonction des souches utilisées, la coloratiofadpeau et des pattes est difféerente (blanche ou
jaune).

Le « Poulet de 'Ardeche

L’animal est abattu au minimum a 81 jours, poupaoids vif moyen de 2 Kg 200.
Les différentes présentations sont les suivantes :

Effilé (poids minimum de carcasse = 1.3 KQ)

Prét a cuire (poids minimum de carcasse éviscémés abat aver
tarses = 1, 030 Kg)

Découpé

Le «Chapon de I'Ardeche

Le Chapon est un méale castré avant maturité sexdke#st abattu au minimum a 150 jours pour un
poids vif moyen de 4kg300.
Les différentes présentations des produits finm ks suivantes :

Effilé (poids minimum de carcasse = 2.9 Kg)

Prét a cuire (poids minimum de carcasse éviscange abat et avec
tarses = 2.530 Kg)

Découpé
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Ces viandes sont présentées fraiches ou surgelées.

3) DELIMITATION DE L’AIRE G EOGRAPHIQUE

L'élevage des « Poulet de I'’Ardéche » / « ChapoliAtdéche » est réalisé dans I'aire géographique
définie. La phase d’élevage correspond a la péramteprise entre la mise en place des poussins
d’'un jour en élevage et I'enlevement des volaifletestination de I'abattoir.

L’aire géographique des Poulet de I'Ardéche » / « Chapon de I'Ardechestaentrée sur le massif
montagneux d’Ardeche (les monts du Vivarais) denSéntre-Est du Massif central.

Elle est exclusivement constituée de communesesitag zone de montagne ou de piémont.

Cette zone est comprise dans le périmetre suivant :

- Frontiere Est : le fleuve du Rhéne (ouvrant swaklée du Rhone puis le massif du Vercors) ;

- Frontiere Ouest : le fleuve de la Loire (ouvrantles monts du Velay) ;

- Frontiere Nord : la riviere du Gier (ouvrant sus laonts du Lyonnais) ;

- Frontiere Sud : la route nationale 102. Cette d&imon correspond aussi a 'une des bordures
montagneuses du Massif central, et plus précisédenMonts du Vivarais.

L’aire géographique s'étend sur une surface d'emvii800 krm
L’aire géographique des Poulet de I'Ardéche » / « Chapon de I'Ardéchest eomposée du
territoire des365- 359 communes suivantes situées sur les départemetisrdeche, la Loire et la

Haute-Loire :

Département de I'Ardéch®7) :

Accons, Aizac, Ajoux, Alba-ta-Remaire;-Albon, Alboussiére, Alissas, Andance, Annonay,
Antraigues-sur-Volane, Arcens, Ardoix, Arleboscras-sur-Rhéne, Asperjoc, Astet, Aubenas,
Aubighas Baix, Barnas, Le Béage, Beauchastel, Beauvemeebe, Boffres, Bogy, Borée, Bozas,
Boucieu-le-Roi, Boulieu-lées-Annonay, Brossainc, Bair Chalencon, Le Chambon, Champagne,
Champis, Chanéac, Charmes-sur-Rhéne, Charnas,adbateg, Chateauneuf-de-Vernoux,
Cheminas, Le Cheylard, Chirols, Chomérac, Colomlei€Cardinal, Colombier-le-Jeune,
Colombier-le-Vieux, Cornas, Coucouron, Coux, Le gzt Creysseilles, Cros-de-Géorand, Cruas,
Darbres, Davézieux, Désaignes, Devesset, Dornasjéis-sur-Eyrieux, Eclassan, Empurany,
Etables, Félines, Flaviac, Freyssenet, Genestélilac-et-Bruzac, Gilhoc-sur-Orméze, Gluiras,
Glun, Gourdon, Guilherand-Granges, Intres, Issaerajl Issanlas, Issarlés, Jaunac, Juvinas,
Labastide-sur-Bésorgues, Labatie-d'Andaure, Labg&gudce Lac-d'Issarles, Lachamp-Raphaél,
Lachapelle-Graillouse, Lachapelle-sous-Chanéac, artaflLalevade-d’Ardeche, Lalouvesc,
Lamastre, Lanarce, LavillatteLavillediey Laviolle, Lemps, Lespéron, Limony, Lussas, Lyas,
Marcols-les-Eaux, Mariac, Mars, Mauves, Mayres, dmaPAbbaye, Mercuer, Meyras, Meysse,
Mézilhac, Mirabel, Monestier, Montpezat-sous-Bayzdioniéres, Nozieres, Les Ollieres-sur-
Eyrieux, Ozon, Pailhares, Peaugres, Péreyres, REyPdats, Pont-de-Labeaume, Pourcheres, Le
Pouzin, Prades, Pranles, Préaux, Privas, QuintdRashemaure, Rochepaule, Rochessauve, La
Rochette, Roiffieux, Rompon, Le Roux, Sagnes-etddalet, Saint-Agreve, Saint-Alban-d'Ay,
Saint-Andéol-de-Fourchades, Saint-Andéol-de-ValntSAndré-en-Vivarais, Saint-Apollinaire-de-
Rias, Saint-Barthélemy-le-Meil, Saint-Barthélemys@n, Saint-Barthélemy-le-Plain, Saint-
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Basile, Saint-Bauzile, Saint-Christol, Saint-CietgeSerre, Saint-Cierge-sous-le-Cheylard, Saint-
Cirgues-en-Montagne, Saint-Clair, Saint-Clément,intS@yr, Saint-Désirat, Saint-Didier-sous-
Aubenas, Saint-Etienne-de-Boulogne, Saint-Etiers¥&elre, Saint-Etienne-de-Valoux, Sainte-
Eulalie, Saint-Félicien, Saint-Fortunat-sur-Eyrie@aint-Genest-Lachamp, Saint-Georges-les-Bains,
Sat-GermatnSaint-Gineis-en-Coiron, Saint-Jacques-d'Atticiesaint-Jean-Chambre, Saint-Jean-
de-Muzols, Saint-Jean-le-Centenier, Saint-Jean-&o@aint-Jeure-d'Andaure, Saint-Jeure-d'Ay,
Saint-Joseph-des-Bancs, Saint-Julien-Boutieresit-Salien-du-Gua, Saint-Julien-du-Serre, Saint-
Julien-en-Saint-Alban, Saint-Julien-Labrousse, Saihien-le-Roux, Saint-Julien-Vocance, Saint-
Lager-Bressac, Saint-Laurent-du-Pape, Saint-Latgsems-Coiron, Saint-Marcel-les-Annonay,
Saint-Martial, Saint-Martin-de-Valamas, Saint-Marsiur-Lavezon,  Saint-Maurice-en-Chalencon,
Saint-Michel-d'Aurance, Saint-Michel-de-Boulognejrg-Michel-de-Chabrillanoux,  Saint-Péray,
Saint-Pierre-de-Colombier, Saint-Pierre-la-RochainSPierre-sur-Doux, Saint-Pierreville, Saint-
Pons, Saint-Priest, Saint-Privat, Saint-Prix, SRaimain-d'Ay, Saint-Romain-de-Lerps, Saint-
Sauveur-de-Montagut, Saint-Sylvestre, Saint-Symiphesous-Chomérac, Saint-Symphorien-de-
Mahun, Saint-Victor, Saint-Vincent-de-Barrés, Safimcent-de-Durfort, Sarras, Satillieu, Savas,
Sceautres, Sécheras, Serrieres, Silhac, Soyonsenclalx, te—Feill, Thorrenc, Thueyts,
Toulaud, Tournon-sur-Rhéne, Ucel, Usclades-et-Riglit Vals-les-Bains, Vanosc, Vaudevant,
Vernosc-lés-Annonay, Vernoux-en-Vivarais, Vesseaeyras Villenreuve-de-BergVillevocance,
Vinzieux, Vion, Vocance, La Voulte-sur-Rhone.

Département de la Loire (42)

Le Bessat, Bessey, Bourg-Argental, Burdignes, Laap€he-Villars, Chateauneuf, Chavanay,
Chuyer, Colombier, Doizieux, Farnay, Graix, La @&Croix, L' Horme, Jonzieux, Lorette, Lupé,
Maclas, Malleval, Marlhes, Pavezin, Pélussin, RignfRive-de-Gier, Roisey, Saint-Appolinard,
Saint-Chamond, Sainte-Croix-en-Jarez, Saint-GeMasifaux, Saint-Julien-Molin-Molette, Saint-

Michel-sur-Rhéne, Saint-Paul-en-Jarez, Saint-Piderdoeuf, Saint-Régis-du-Coin, Saint-Romain-
les-Atheux, Saint-Sauveur-en-Rue, Tarentaise,Laa$se-sur-Dorlay, Thélis-la-Combe, La Valla-
en-Gier, Véranne, Vérin, La Versanne.

Département de la Haute-Loire (43)

Alleyrac, Araules, Arsac-en-Velay, Aurec-sur-LoireBas-en-Basset, Beaulieu, Beaux,
Beauzac, Bessamorel, Blavozy, Le Brignon, Brivesst€hsac, Chadron, Chamaliéres-sur-Loire, Le
Chambon-sur-Lignon, Champclause, La Chapelle-d&uedaspinhac, Chaudeyrolles, Chenereilles,
Coubon, Cussac-sur-Loire, Dunieres, Les Establag,skr-Lignon, Freycenet-la-Cuche, Freycenet-
la-Tour, Goudet, Grazac, Lantriac, Lapte, LaussphagoQte-sur-Loire, Malrevers, Malvalette, Le
Mas-de-Tence, Mazet-Saint-Voy, Mézeres, Monastier@azeille, Monistrol-sur-Loire, Le
Monteil, Montfaucon-en-Velay, Montregard, Montlst, Moudeyres, Le Pertuis, Pont-Salomon,
Présailles, Queyrieres, Raucoules, Retournac, Riot®Rosiéres, Saint-Bonnet-le-Froid, Saint-
Didier-en-Velay, Saint-Etienne-Lardeyrol, Saint4€@l-d'Auroure, Saint-Front, Saint-Germain-
Laprade, Saint-Hostien, Saint-Jeures, Saint-JWlieapteuil, Saint-Julien-du-Pinet, Saint-Julien-
Molhesabate, Saint-Just-Malmont, Saint-Martin-dgéfes, Saint-Maurice-de-Lignon, Saint-Pal-de-
Mons, Saint-Pierre-Eynac, Saint-Romain-Lachalmnp@aBigolene, Saint-Victor-Malescours, Saint-
Vincent, Salettes, La Séauve-sur-Semene, Soligmatesre, Tence, Les Vastres, Les Villettes,
Vorey, Yssingeaux.
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4) ELEMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT EST ORIGINAIRE DE L'A IRE
GEOGRAPHIQUE

Identification des opérateurs : Tout opérateur rigeant dans les conditions de production de
l'indication géographique protégée de$oulet de I'Ardeche » / « Chapon de I'Ardéchest tenu

de s’identifier auprés du groupement en vue dehstuilitation qui doit intervenir au plus tard avant
le début de l'activité concernée.

A chaque étape de la filiere, les différents optnat (couvoirs, organisation de production, éleveur
abattoir, atelier de découpe) mettent en ceuvreni@gens nécessaires a assurer la tracabilité des
produits.

Le groupement travaille avec des opérateurs hébilet audités en externe par l'organisme
certificateur qu’il a référence.

Glossaire :

BL : bon de livraison

BEP : bon d’enlévement patrtiel

Fiche ICA : fiche sanitaire

SB+ : numéro d’identification interne de lot de @haque éleveur dispose d’un numéro unique qui
lui est attribué).

DTS : Date limite de retrait
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|
ETAPES ] i Moyen Assurant la maitrise de la tracabilité .
ACCOUVEUR
Bon de livraison oisillons ' N° de lot élevage i
- Quantité et type d'aisillons livrées | T o- oo —— === '
- Coordonnées du couvoir, de I'éleveur | pmm e e .
- Heure départ couvoir et arrivée élevage !_ El°_df _BL_o_ls_lllf)n_s_ I

ELEVEUR

Fiche d’élevage

- Coordonnées de I'éleveur o o o : “N° de lot gle_va_g_e_i
- Couvoir d’origine des oisillongjuantité livréedates d’éclosion / livraison | I
- Mortalité journaliére du lot
- Poids vif a différents stades d'¢levage (0
- Produits vétérinaires utilisés, délais d'attemtant abattage ' N° de BL d’aliment

- Date du préléevement « Salmonelles» L ___.
- Livraisons et stocks d’aliment

- N° d’homologation du cahier des charges concerné

Fiche ICA (envoyée a l'abattoir entre 5j et 48hrdvabattage) |
- Coordonnées de I'éleveur, I'organisation de patidm, le couvaoir, le | N° d'ordonnance
technicien, la firme d’aliment, le vétérinaire daie et I'abattoir | ___ |
- Identification du lot
- Mortalité du lot a différents stades d'élevage |

- Poids vif & différents stades d’élevage , N° de lot élevage ,
- Produits vétérinaires utilisés dans les 30 desnaurs d'élevage I ____ |
- Résultat du prélevement « Salmonelles »
- Date d’enlevement

CHAUFFEUR DE RAMASSAGE VIF

Bon d’enlevement partiel
- Date d’enlevement | |
- Heure de départ de I'élevage et d'arrivée ate [ —~ 77T 7777
- Nombre de volailles enlevées + ticket de pesée

- Coorgl_onn_ees de I'éleveur, de |'abattoir I N° de BEP :

- Identification du lot |

- Contrble a réception a l'abattoir | TTTTT77
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RESPONSABLE TRACABILITE

Logiciel « Achat vif » |
Correspondance n° de lot élevage / n° SB+ (N° dtabe) p———— = -
[

RESPONSABLE DE L'ABATTOIR

Fiche de fabrication a I'abattoir
- Date et heure de début et de fin d’abattage
- Nom de I'éleveur
- Type, nombre, poids vif des volailles
- Nombre et poids des volailles saisies / déclasséétouffées en caisses
- N° de chariot, nombre et poids des volailles PAfilées, découpées, déclassées
- Température du bac d’échaudage
- Qualité du saignage, de l'effleurage, de la plisora, du coupe-peau et arrachage du
cau de I'éviscération

NA

Etiquette « Chariot de ressuage » ou « Stockage d&stiné a étre retravaillé |»

- Date abattage

- Nom de I'éleveur ou identification du lot si plesrs lots élevage du méme éleveur
- Type de volaille, nombre, poids

- Calibre

- Destination (découpe, PAC, effilé)

- N° de chariot

ﬁ/ > ]
RESPONSABLE « DECOUPE » Piéces entiéres destinées
au conditionnement

Etiquette « Convoyeur » « PAC » ou « Effilee »
- Date abattage
- Nom de I'éleveur ou identification du lot
si plusieurs lots élevage du méme élevel
- Type de volaille, nombre, poids

=

Fiche de suivi de production « découpe|»N° SB+ :
- Date abattage, heure sortie ressuage |—————-—
- Nom de I'éleveur
- Type de volailles
- Qualité du produithombre et poids des
volailles saisies / déclassées
- Nombre de piéces, nombre d’équivalenfs
volailles, poids
- Température a cceur de muscle

Etiquette « Stockage Vrac »
- Date abattage
- Nom de I'éleveur ou identification du lot
si plusieurs lots élevage du méme élevedr

- Type de volaille 712p V¢ pn du 29/09/2015
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Découpe

PAC et effiléEs

RESPONSABLE « CONDITIONNEMENT »

Fiche de suivi de tragabilité N°sB+ || Fiche de suivi de production | n-sp+ !
« découpe » I-————— | « PAC et effilé » |
- Date abattage N° étiquette | - Date abattage, heure de sorti{ N gtiquette |
- Nom de I'éleveur produit | ressuage produit |
- N° d’étiquettes, nombre [ ————— - ! -Nom de Féleveur  CEimainis !
d’équivalents volailles, poids - Type d,e volaille .
- Température a coeur de muscle ) Qual!tg du pmdl.“.t
- Qualité du conditionnement
- N° d'étiquettes, nombre
d’équivalents volailles, poids
- Température a cceur de musgle

<&

Conditionnement (emballé ou nu)

- Type de produit, N° de cahier des charges
- Logo label Rouge

- Adresse de I'organisme certificateur

- Caractéristiques certifiées communicantes

- Conseils de conservation

Etiquette produit (sauf pour le stockage en vrac)

- Nom et adresse de I'0.D.G. détentrice du cahésraharges et de I'abat

o A T
N° etiquette |
produit I

oir

Logiciel « Tracabilité »
- Correspondance n° SB+ / n° Tragabilité

1 Etiquette par bac de stockage
- Nombre de piéces

- Désignatiorprhduit, code article
Date d’abattage. de conditionnemé:

RESPONSABLE « COMPOSTAGE »

atmosphere protectrice :

- Nombre de piéces -
- Estampille vétérinaire -
- Poids, Prix -

- Lieu abattage

Si conditionnement sous film, sous vide ou sous

Etiquette unité de vente (barquette, volaille PAC...)

Désignation du produit, catiela
Date de conditiomeat et DLC
N° Commande, N° Tournée tramigur

- Estampille vétérinaire
- DLC

) Si conditionnement en gamme traditionnelle :
Etiquette unité de vente (viande nue en carton)
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Etiquette colis (sur colis recu par le client)
- Estampille vétérinaire - Désignation du prodeitde article, nombre de piéce
- Date conditionnement et DLC - Nom thnsporteur, coordonnées du client
- Lieu abattage

n

Remarque : L'ensemble des documents de tracabiléé ci-dessus sont ceux en vigueur au jour de
la rédaction du présent cahier des charges. Tdrg aupport ou systéeme créé ultérieurement mais
permettant d’enregistrer les informations exigéa®rst acceptés. Aucune forme particuliere n’est
exigée pour chacun de ces documents.

5) DESCRIPTION DE LA M ETHODE D'OBTENTION DU PRODUIT

5.1. Lieu d’élevage

Les « Poulet de I'Ardeche » / « Chapon de I'Ardeshsont élevés dans l'aire géographique de
I'IGP. L'’ensemble des batiments et parcours egédians cette aire.

5.2. Souches utilisées

Les souches utilisées sont des souches rustajusvent avoir la caractéristique d’étre a cramnsse
lente, ceci permettant d’abattre les poulets agenpiioche de I'dge de maturité sexuelle, gage d’'une
bonne qualité organoleptique.

Les souches utilisées doivent également étre & forobilité car I'élevage des « Poulet de
I'Ardéche » / « Chapon de I’Ardéche » se fait &irpair et en zone de montagne et piémont.

Les souches doivent également étre des souchesgpeeuses. En effet, les stress climatiques de
I'aire géographique entrainent de forts risquepideage entre les sujets.

Les souches correspondant a ces criteres et atilis@ 2011 par le Groupement de Qualité des
Volailles Fermieres de I'Ardéche sont les suivantes

POULET et CHAPON BLANC

Souches utilisées Croisements obtenus
Souche male .1 66 _
Souche femelle : JA 57 Croisement | 657
Souche male : T55 _
Souche femelle : JA 57 Croisement T 557
Souche male - T 55

Croisement T 551

Souche femelle :SA 51
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POULET et CHAPON COU NU JAUNE

Souche male :ST7TN .
Souche femelle : JA 57 Croisement S 757 N
Souche male :T44 N ,

Souche femelle : JA 57 Croisement T 457 N
Souche male "T44 N

Souche femelle : SA51 Croisement T 451 N

POULET COU NU NOIR

Souche male :T77N )
Souche femelle :SA51 Croisement T 751 N
Souche male 1S 88

Souche femelle :P 6N Croisement S 86

Souche male cT77N
Souche femelle : SA 51 Noif

Croisement SA 751 N Noir

De nouvelles souches peuvent étre introduites &cisidn du groupement a conditioragpartenir

au répertoire des croisements utilisables pourrtalyction de volailles label rouge validé par
I'Institut national de I'origine et de la qualitde répondre aux criteres a respecter pour bénééleie
'IGP et d’avoir fait I'objet d’essais sur le tewire de I'lGP mis en place par le Groupement de
Qualité des Volailles Fermieres de I'Ardéche.

5.3. Mode d’élevage

Les « Poulet de I'Ardeche » / « Chapon de I’Ardeshsont élevés en plein air.

Afin de préserver le caractére traditionnel dertadpction, la densité de volailles en batimentuet s
leur parcours de sortie est faible et la surfacebdéiments d’élevage est limitée (400 m2 maximum).

Voici les valeurs cible des densités en batimestieteur parcours de sortie des volailles :

En batiment Sur parcours

Poulets | 11 sujets maximum / m2 et 25 kg / m? a I'abattage mz22ninimum par sujet

- De la mise en place au jour de détassage (92 jours

maximum) : maximum de 11 sujets / m2 et 25 kg / m? . .
2 m? minimum par sujet

jusqu’a 91 jours puis
4 m2 minimum par sujet

Ch '
apons| _ Jusqu'a I'age d’abattage : 6,25 sujets / m2 et@brk?

- Apres I'age d’abattage : 6,25 sujets / m2

Les poulets et chapons doivent avoir acces a unopes en plein-air a partir de 42 jours,
(néanmoins les chapons peuvent rester enfermasgfgvant chaponnage puis pendant 6 jours apres
chaponnage). Pour cela, les batiments sont muniseadpes ouvertes depuis 9 h du matin au plus
tard jusqu’au crépuscule. En plein-air, les vodgilpeuvent ainsi étre libres et pleinement exprimer
leur comportement naturel, dans un environneméafds naturel et adapté a leurs besoins.
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5.4. Batiments et parcours d’élevage

Les batiments sont adaptés pour respecter lestéem#ices plus haut. lls sont soit construitsn d
en panneaux types « sandwich » ou arceaux baclh#@ggration dans le paysage est une priorité.

Les parcours sont recouverts de 30 arbres minim@ssehces locales pour 400 m2 de batiment
d’élevage. lls permettent de pallier en partie atiess climatiques car les volailles peuvent ainsi
s’abriter a 'ombre et au frais en été et la vikedses rafales de vent froid en hiver est amoindrie
(source majoritaire de refroidissement des batis)ent

L'utilisation d’essences locales permet aux sugtvoir acces a un milieu similaire a celui
environnant les sites d’élevage dans l'aire gédycae.

Le tableau ci apres répertorie les principales @aspeetrouveées naturellement ou traditionnellement
en Ardeche. Les essences a utiliser sur le parcieusertie des volailles sont composées de cdlles-c
ainsi que de toutes celles qui se développentat F&aturel, sur ou a proximité du parcours.

Acacia Chéne Pubescent Peuplier

Alisir Chéne Sessil metisiors | coisies Saunages
Bouleau Fréne Epicéa

Cédre Hétre Méléze

Chataignier Landes a Genéts Pin Sylvestre

Les parcours peuvent comporter des arbres d’essemelocales en sus des 30 arbres minimum
d’essences locales prévus.

Les parcours de sortie des volailles de I'aire géolgique disposent de « gritt » naturel, c’estra-di
de petits cailloux a la surface du sol, issus ddéigradation de roches locales. Seuls les parcours
présentant cette caractéristique sont sélectiomoés I'lGP. L'unicité du massif montagneux
permet de retrouver ces gritts sur I'ensemble aleel’géographique définie.

5.5. Alimentation

L’aliment des « Poulet de I'’Ardeche » / « Chaporl’edéche » est composé a 100% de végétaux,
minéraux et vitamines, dont 80% de céréales et ymoddérivés de céréales en période
d’engraissement (en moyenne pondérée a partir dpW8 d’'age). Deux types de céréales au
minimum sont présents dans les aliments. Les piodeérivés de céréales représentent au maximum
15% de I'ensemble céréales et produits dérivesdmles. Le taux de matiéres grasses totales de
I'aliment ne dépasse pas 6%.

Part de céréales dans l'alimentation du poulet :
- En phase de démarrage dUali 28™ jour maxi : 50 % minimum de céréales ;
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- En phase d’engraissement di™®9our inclus a I'abattage : le pourcentage moyendgoé de
céreales et produits dérivés de céréales au statlengraissement doit étre supérieur ou égal a
80 %. Cette phase comprend la « période de « araies» et de « finition ».

Part de céréales dans l'alimentation du chapon :

- En phase de démarrage du ler au 28éme jour m@x¥o: minimum de céreales ;

- En phase d’engraissement du 29eme jour inclusbattage : le pourcentage moyen pondéré de
céréales et produits dérivés de céréales au statlengraissement doit étre supérieur ou égal a
80 %. Cette phase comprend la « période de « araes» et de « finition » ;

- En phase de finition en claustration : minimum 8@é&uocéréales et produits dérivés de céréales
selon une consommation calculée en moyenne pongegdant les 4 dernieres semaines.

5.6. Lutte contre les maladies

La zone géographiqgue de montagne et piémont pesedem €élevage limite de facon notoire les
risques de contamination d’'un élevage a l'autrees€Cte qui justifie en partie quealiment des

« Poulet de 'Ardéche » / « Chapon de I'Ardécheit #eénué de toute substance médicamenteuse, y
compris de coccidiostatiques. Seuls les régulaeiftore naturels sont autorisés.

Les éleveurs respectent un plan de prophylaxieeptévrigoureux et complet par rapport aux
besoins des élevages, et basé sur une lutte Wmadivaccinations) contre les principaux agents
pathogenes.

Ces pratiques sont en cohérence avec l'image thlatuge’évoque la dénomination « Poulet de
I’Ardéche » / « Chapon de I'’Ardéche ».

5.7. Transport et le ramassage des volailles

Les lots de chaque batiment sont enlevés en uhe fegst Comme les poulets et chapons sont mis a
jeun en aliment 5 heures avant ramassage afinteféles contaminations et les souillures de
carcasses en abattoir, le fait de ramasser ledlgslan une seule fois présente 'avantage dese |
mettre a jeun qu'a une seule reprise. En effettetonise a jeun d’'une telle durée provoque un
déséquilibre de la flore intestinale. Ce type deema jeun induit également un comportement de
gavage des animaux lorsque I'aliment est de noudesrtibué a volonté. L’aliment peut alors rester
bloqué dans le jabot des volailles, ce qui rerdidastion particulierement longue et difficile.

Ainsi, les « Poulet de I’Ardéche » / « Chapon dadéche » ne subissent qu’une seule fois le stress
du ramassage (bruit du matériel de chargementempcésdes ramasseurs, ouverture du portail de
chargement du batiment, poussiére...) et de la mjsara D’autre part, ils n'ont pas de risque de
gavage alimentaire. Le bien étre animal est daitk&argement amélioré.

La distance entre élevage et abattoir doit étrériefire a 100 km ou la durée de transport entre
élevage et abattoir doit étre inférieure a 3 heures

Ce temps limité de transport permet égalementétiatir le stress lié au transport en cage et favoris
le bien étre de I'animal. Ces paramétres influehpan ailleurs la qualité du saignage donc celle de
la carcasse (absence de tache de sang sur letfilisfuage aux extrémités des ailes).

5.8. Présentation des produits
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Traditionnellement, les carcasses vendues en piéctgres sous la dénomination « Poulet de
'Ardéche » / « Chapon de I'Ardeche » sont présesi#vec les tarses recourbés dans le coffre de la
volaille, sous 'os du bréchet.

Historiquement, et pour répondre a la demande dentsl des réseaux traditionnels de
commercialisation (bouchers, détaillants, gross)sta découpe des carcasses des volailles vendues
sous la dénomination « Poulet de I’Ardeche » / afgdim de I’Ardéche » est manuelle.

Cette découpe exclusivement manuelle permet d'obtdas pieces avec une présentation
parfaite qui ne pourrait étre obtenue par procéaésaniques :

- Filet levé manuellement sans déchirure par déskiigla carcasse ;

- Possibilité de réaliser des suprémes (filet avies)yaile tout grammage ;

- Possibilité de réaliser des filets doubles aveci gpeesentation bouchere traditionnelle) ;
- Déjointage (haut de cuisse arrondie) manuel daikse (absence de la partie de dos).

6) ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU  GEOGRAPHIQUE

6.1. Spécificité de I'aire géographique

6.1.1. Facteurs naturels

La topographie

L’aire géographique des « Poulet de I'Ardéche »Chapon de I'Ardeche » est le massif des monts
du Vivarais, unité montagneuse située essentietieere Ardeche, mais débordant aussi sur la partie
Est de la Haute-Loire et le Sud de la Loire.

Le massif du Vivarais est un massif hercynien,t@edire de la période géologique d’orogenéese
s’étalant du Dévonien (-400 millions d’années) amiten (-245 millions d’années). Il a été créé par
le soulévement puissant des Alpes a I'Est et adaiPyrénées au Sud.

Une des caractéristiques de l'aire géographique «deBoulet de I'Ardéche » / « Chapon de
I’Ardéche » est donc d’étre constituée exclusiveingencommunes située en zone de montagne et de
piémont.

Les zones de montagne se définissent comme sdd@@ant par des handicaps liés a l'altitude, a la
pente et / ou au climat, qui ont pour effet dereastire de facon conséquente les possibilités
d’utilisation des terres et d’augmenter de mang&eérale le colt de tous les travaux. Le critere
moyen d’altitude est de 700 métres. Concernantedivite, 80 % minimum de la surface de la
commune doit posséder des pentes de plus de 20 %.

Les zones de piémont sont situées en contiguitézdess de montagne, en ayant un caractére
montagneux atténué mais un handicap naturel sofffsaur que I'activité agricole y soit extensive.
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Le climat

Le climat de I'aire géographique est un climat deyemne montagne a continental, contrasté selon
les saisons :

- Des hivers rudes : en hiver sur I'aire géographidge® conditions climatiques sont rigoureuses.
Effectivement, les cumuls de neige sont importaetsles températures moyennes sont
particulierement basses.

- Des étés ensoleillés, doux et secs, marqués pdorurensoleillement et des températures
d’altitude assez chaudes, méme si elles resteatfidiches qu’en plaine. Concernant les faibles
précipitations, elles se font en majorité sous fodiorage, le soir.

- Des saisons intermédiaires tres breves : la transgntre le climat d’hiver et le climat d’été est
rapide avec des gelées tardives et des débutsalleuctprécoces au printemps, et vice versa a
'automne.

- Un environnement venté : le vent du Sud et le vkntNord peuvent étre assez violents et
destructeurs tout au long de I'année. En tout dg¢atause, quelle qu’en soit la direction, rares
sont les jours sans vent. En hiver, on note notamtes phénoménes de « burle », c’est-a-dire
un vent tourbillonnant et glacial venant du Norde®i pendant ou apres les chutes de neige,
soulevant la partie supérieure de la couvertuneeilge et entrainant la formation de congeres.

La pédologie, spécificité des sols de I'aire géphigue

L’aire géographique se caractérise par des solé®ra partir de roches éruptives anciennes
(basaltes issus de nombreux anciens volcans),tgsa@i schistes. Le point commun de ces roches
est d’étre dures mais facilement délitables, ce eniraine la présence de tres nombreux petits
cailloux sur le sol des parcours de sortie desileda

En bordure de l'aire géographique on retrouve doaga et de la craie (mélange de calcaire et
d’'argile). Ces roches sont également friables neaisparticules beaucoup plus fines que celles
précédemment citées, donc ne correspondent pastague I'on recherche. En effet, le gritt est
défini par des particules de roches érodées ayantaille de 1 a 5 millimeétres, assez dures paer ét
difficilement solubles dans le gésier des volailles

En conclusion, les conditions naturelles de I'g@egraphique sont marquées par un relief accidente,
des terrains caillouteux, connaissant des varigtiolimatiques importantes accentuées par la
présence de vent. Ceci a limité lintensificatioe ¢h production agricole et a permis le
développement d’une aviculture traditionnelle delité.

6.1.2. L’agriculture ardéchoise et le développemerde I'aviculture. L’histoire et
les facteurs humains de l'aire géographique des «oBlet de I'Ardéche » / « Chapon de
I'Ardéche »

L'exode rural a fortement marqué l'agriculture aaéise. Depuis le début du XXéme siécle, la
population rurale ardéchoise a quitté les hauts payla natalité restait forte pour gagner leséesl
C’est la que la génération suivante a pris sonregss les villes extérieures : Valence, Lyon ou
Marseille, ou s’est orientée vers I'industrie.
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Petit & petit les campagnes se sont vidées. L'Arelezst une zone peu densément peuplée : 53
habitants/km2 alors que la moyenne nationale edtl@ehabitants/km2. Seuls les producteurs ayant
'amour de leur terroir sont restés au pays. Jlestement avec ces éleveurs la que progressivement
le Groupement de Qualité des Volailles Fermiered’Aleleche va se créer. Le groupement va
représenter au milieu de ce « soit disant désarhe, oasis porteuse de développement rural, de
fixations des populations agricoles, de régénénescdes vocations.

Il faut remonter en 1964 pour découvrir les pregsétentatives d’organisation de la production
avicole en Ardéche. La définition de l'aire géodrimpie de production des Volailles Fermiéres de
'Ardéche s’est faite naturellement a partir de 398ate a laquelle a été formé le « Syndicat de
Défense des Volailles Fermieres de I'’Ardeche » puiparallele au développement du groupement.

Les événements historiques justifiant le développende la production des Volailles Fermiéres de

I’Ardeche sont synthétisés ci-dessous :

- 1964 : Présence d’une tuerie permettant I'abattegeolailles et de lapins a Félines. Ce village
se situe sur le canton de Serrieres, canton lécalisnord de I'Ardeche. Quelques agriculteurs
des alentours assurent I'approvisionnement deteal'sibattage. Ces volailles sont collectées par
un ‘coquetier’ qui se déplace de ferme en ferme.

- 1975 : Construction d’un abattoir familial (vola#, lapins et chevreaux) a I'extérieur du village
de Félines : l'abattoir Barou. Une quinzaine dedpiieurs possédant des batiments ayant une
surface inférieure & 200 m2 assurent I'approviséonent de I'abattoir.

- 1985 : Le véritable essor de l'aviculture se cotiseéa cette période lorsque des agriculteurs en
recherche d’une nouvelle production se sont prisain dans le secteur de Lamastre et ont crée
la « confrérie des volailles fermiére de I'Ardédatedu Haut-vivarais » ainsi que le « Syndicat de
Défense des Volailles Fermieres de I'Ardeche » jo{ad’hui nommé Groupement de Qualité
des Volailles Fermieres de I'Ardeche). Petit atpdé travail réalisé par le groupement va
permettre I'adhésion de nouveaux producteurs.

- 1985 a 1993 : le groupement obtient le Label Rogigne officiel de qualité identifiant des
produits de qualité supérieure, pour les produstgrvantes :

0 1985 - Poulet Blanc (homologation 09-85) ;

0 1986 - Poulet Cou-Nu Jaune (homologation 18-01) ;
0 1989 - Chapon (homologation 48-88) ;

0 1993 - Poulet Blanc (homologation 16-92).

Le positionnement de l'aire géographique de prddoctsur les départements limitrophes a
I'Ardéche s’explique par le fait que I'abattoir sikue a la pointe Nord du département. En efést, |
distances a ‘vol d’'oiseaux’ entre Félines et léiages les plus proches des départements limitsophe
sont trés faibles.

La volaille est surtout élevée dans de petitesabgiions de type familial pratiquant une agrictdtu
peu intensive. Bien souvent, c'est I'épouse deeVéur qui s’occupe des volailles. La production
avicole représente tout de méme la deuxieme pristuanimale ardéchoise aprés I'élevage ovin et
caprin. Les exploitations ardéchoises sont géndéexié de petite taille : 61 et 86 % des exploitation
ont, respectivement, une surface inférieure a 260ehectares (Source : « Mémento agricole et
rural »).

Une typologie des exploitations produisant les ul&ode I'’Ardeche » / « Chapon de I'Ardeche »
permet de caractériser leurs systemes de production
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- La présence de petites exploitations au sein de Igeographique. En moyenne la surface des
sites est de 35 hectares ;

- La part importante du revenu dégagé par I'élevag@dlailles. Cette derniére représente 45 %
du revenu de 'exploitation ;

- La pluriactivité de I'activité de chaque site (Mb&s, arboriculture, fruits rouges, lentilles).

Certains éleveurs peuvent pratiquer trois voiretrguactivités. Parmi I'ensemble des activités
complémentaires, la volaille est celle qui dégagelus de revenu. En effet, contrairement aux
autres, le revenu de cette derniéere subit moinscéeslitions extérieures notamment grace aux
adaptations qu’ont pu apporter les éleveurs. Cefarisa une importance capitale au cours des
dernieres années.

Paradoxalement, les contraintes subies par I'dtmireuardéchoise ont permis le développement de
cette production de volailles traditionnelles ék/én plein air :

Dans un contexte de milieu naturel peu propiceé&ueldppement de cultures ou d’élevage intensif,
et de terres disponibles peu étendues, la prodgudgovolailles fermieres en plein air s’est imposée
aux producteurs locaux car elle présentait lesct@niatiques suivantes :

- une production qui nécessite peu d’investissesneind cycle court ;

- une production qui laisse de la disponibilité pdes autres ateliers de I'exploitation.
L’agriculture ardéchoise étant basée sur la polycel et I'élevage, les facteurs ‘temps’ et
‘facilité d’organisation’ sont primordiaux ; I'élewr doit pouvoir consacrer du temps a ces
différentes productions au cours de la journée.

- Une production de qualité adaptée a la valorigatle terrains accidentés, s’accommodant de
variations climatiques et correspondant a la pbpbse des producteurs locaux, soucieux de
préserver des modes de production familiaux ettioadels.

En conclusion, les facteurs humains marquants derdduction des « Poulet de I'Ardéche » /

« Chapon de I'Ardéche » sont :

- le développement d'une production de volaillesuiepes années 60, en rayonnement autour
d'une tuerie puis d'un abattoir familiaux situésndala région de Serrieres, dans le nord
Ardeche ;

- des exploitations familiales de petite taille, polyculture €levage ayant développé une
production de volailles traditionnelles de qualitqui correspondait a leurs structures
d’exploitation, a leurs terres difficiles et a ls@ambitions de qualité de produit ;

- limplication forte d'un groupement d’éleveurs dale développement de la filiere, la défense et
la promotion du produit, le suivi de la qualitdamise en place de signes officiels de qualité.

6.2. Spécificité du produit

La spécificité des « Poulet de I'Ardeche » / « Qimple I'Ardéche » repose a la fois sur la
réputation de ces produits, et sur les savoir fliislevage et de préparation de ceux-ci.

6.2.1.Réputation des « Poulet de I'Ardeche » / « Chapored’Ardeche »

Des 1964, la famille Barou a I'origine de I'abattdiorigine de la filiere utilise la dénomination_e
Coq’Ardéchois » pour commercialiser ses volaillspuis les années 80, les éleveurs ont su assurer
la promotion des volailles fermiéres de I'Ardeclhées mettre en valeur. Le sentiment des €éleveurs
était le suivant « nous sommes dans un départamamtigneux avec des zones difficiles, toutefois
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nous devons passer ce handicap, pour cela noussiewttre en valeur notre production et notre
territoire, nous devons étre capable de vendrelBghe ! ».

Ainsi, les éleveurs ont crée, en 1985, la confréeg volailles fermieres de I'’Ardéche et du Haut
Vivarais, destinées a mettre en valeur leur pradn@utour des themes gastronomie, tourisme et
culture. Cette confrérie avait pour but de : prowwules volailles fermieres ardéchoises qui sent |
produit d’un terroir et de participer au rayonnetrégional en faisant apprécier, les sites,
monuments, traditions et folklore qui sont I'ex@ies d’'une entité ardéchoise, au travers de
manifestations culturelles et artistiques.

En paralléle, en 1985, un syndicat de défense erétg il s’agissait du syndicat de défense des
volailles fermiéres de I’Ardéche, qui depuis 2080devenu le Groupement de Qualité des Volailles
Fermiere de I'Ardeche. Celui-ci s'occupe de la igestles cahiers des charges qualitatifs et du suivi
de la production.

Les efforts des éleveurs ont été récompensés psiepts médailles au concours général agricole :

Année Médailles Type de production
1993 Médaille d’Argent Poulet de I'Ardeche éviscérés
1996 Médaille de Bronze Cuisses de poulets de I'Ardeche
1997 Médaille d’Argent Cuisses de poulets de I'Ardéche

Le groupement des volailles fermiéres de I'’Ardedprésente en 2010, sur I'aire géographique de
'GP :

- 99 éleveurs ;

- 62179 M2 de batiments pour 159 batiments ;

- 2050000 « Poulet de I'Ardeche » / « Chapon Aedeche » mis en place sur I'année 2010.

Depuis 2008, le groupement s’est engagé dans umardBe volontaire d’animation réalisée en

magasin, permettant d'impliquer 15 éleveurs aves ple 130 journées d’animation réalisées. Le
dynamisme de ces éleveurs notamment les plus j@ast@ncourageé par la Région Rhdne-Alpes via
'AFIVOL (association filiere volaille en Rhéne-Ads).

Des évolutions orientées vers plus de naturel

Le groupement teste actuellement sur une vingtnbatiments d’élevage l'utilisation de tanin de
chataigner dans I'alimentation des poulets, pirdagtechapons pour lutter contre le développement
des coccidies pathogenes et renforcer leur in&gntestinale. Le chataigner est un arbre trés
répandu et réputé en Ardeche, a la base de nonalsratiksations (recettes culinaires traditionrglle
bois, tanin, etc....).

6.2.2.Les spécificités de I'élevage et de la préparatiates « Poulet de I’Ardéche »
| « Chapon de I’Ardéche »

Les « Poulet de I'Ardeche » / « Chapon de I'Ardeeheenéficient d'un mode d’élevage fermier —
élevé en plein air. lls sont produits a partir daeches rustiques, a forte mobilité, adaptées &lawv
plein air, ce qui leur permet d’exploiter les pansaccidentés que I'on trouve généralement dans
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I'aire géographique. Les souches retenues paroigpgment sont aussi des souches peu nerveuses,
résistantes aux stress climatiques de l'aire g@bdggae qui pourraient sinon entrainer des risqees d
piquages. Ces souches sont en outre a croissameeplermettant I'abattage des animaux a un age
plus élevé que la moyenne, soit 81 jours minimuinr pes poulets et 150 jours pour les chapons, ce
qui est un gage de bonnes qualités organoleptiques.

Les parcours utilisés, en libre acces a partir 2fti*4our d’élevage, sont arborés et comprennent en
particulier au moins 30 arbres d’essences locabes 00 m2 de batiment. Ces arbres permettent
d’assurer I'abri des volailles contre le soleil&g et limitent la force du vent. lls favoriseirishla
sortie des animaux et leur santé. L'utilisationrbtas d’essences locales permet de reproduire dans
les parcours les paysages ardéchois présentswaebhéocaractére accidenté de I'aire géographique
se retrouve aussi dans les parcours. La présengardeurs en pente favorise le développement des
muscles supérieurs, au niveau des cuisses notamanesitque I'élimination de graisses.

Ces parcours comprennent en outre un gritt natssel de la dégradation des roches typiques de
'aire géographique : roches éruptives anciennesalbes issus de nombreux anciens volcans),
granites et schistes. Le gritt est formé de pddgule roches érodées ayant une taille de 1 a 5
millimétres, assez dures pour étre difficilemeniuBles dans le gésier des volailles. Ces petites
pierres vont se stocker dans le gésier des vagilegmettant un meilleur broyage mécanique des
aliments et une meilleure assimilation de ceuxMia leur action mécanique, ces pierres vont

permettre de muscler le gésier (ce qui se traduerades geésiers de grosse taille). Ceci évite bon
nombre de maladies d’ordre digestif.

L’alimentation distribuée aux « Poulet de I'Ardéche/ « Chapon de I'Ardéche » est riche en
céréales et produits dérivés de céréales : au rboifs du I au 28™ jour puis 80 % minimum. Cet
apport en céréales correspond aux pratiques tad#lles des éleveurs ardéchois qui avaient pour
habitude de compléter la ration apportée par lesopas par des céréales de I'exploitation produites
sur les quelques parcelles de terres cultivablesfot de taux de céréales est important pour le
dépdbt du gras intramusculaire et donc les caratigues gustatives de la viande.

Afin de préserver le caractere extensif de la prodo jusque dans la lutte contre les maladies, les
éleveurs n'utilisent pas de compléments médicam&ntians les aliments mais pratiquent des
vaccinations et I'utilisation d’extraits végétaeci a semblé important au groupement pour que cet
élevage soit en accord avec I'image de I'Ardéchieest un territoire alliant paysages naturels et
productions variées.

Dans un souci de préservation du bien étre animdedimitation de leur stress, le groupement
réalise les enlevements dans les élevages en uleefgis. Comme les poulets et chapons sont mis a
jeun en aliment 5 heures avant ramassage afinteféles contaminations et les souillures de
carcasses en abattoir, le fait de ramasser leglgslan une seule fois présente 'avantage dese |
mettre a jeun qu’a une seule reprise. En effettetonise a jeun d’'une telle durée provoque un
déséquilibre de la flore intestinale. Ce type deema jeun induit également un comportement de
gavage des animaux lorsque I'aliment est de noudesrtibué a volonté. L’aliment peut alors rester
bloqué dans le jabot des volailles, ce qui rendidastion particulierement longue et difficile. Ain

les « Poulet de I'Ardeche » / « Chapon de I'Ardeshee subissent qu’une seule fois le stress du
ramassage (bruit du matériel de chargement, présdas ramasseurs, ouverture du portail de
chargement du batiment, poussiere...) et de la mjsera D’autre part, ils n'ont pas de risque de
gavage alimentaire. Le bien étre animal est daittargement amélioré.
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La distance entre élevage et abattoir doit étrériedfire a 100 km ou la durée de transport entre
élevage et abattoir doit étre inférieure a 3 heuBestemps limité de transport permet également
d’atténuer le stress lié au transport en cage \airitee le bien étre de I'animal. Ces paramétres
influencent également la qualité du saignage detle de la carcasse (absence de tache de sang sur
le filet et piqguage aux extrémités des ailes).

Des spécificités sont aussi a souligner dans le emdd préparation des volailles pour la
commercialisation.

Les carcasses des « Poulet de I'Ardeche » / « @ha@dArdéche » vendues en piéces entiéres sont

présentées traditionnellement avec les tarses ne@es dans le coffre de la volaille, sous I'os du

bréchet.

Les avantages de la présentation avec tarses leleslet de 'Ardéche » / « Chapon de I’Ardeche »

sont les suivants :

- Tenue de cuisson en rétissoire supérieure a celtepltoduit sans tarses ;

- Présentation finale du produit aux clients optimigdisque avec tarses, les cuisses sont plus
solidaires de la carcasse et lui confére un agpest« rebondie » mettant nettement en valeur les
filets.

Comme le faisaient autrefois les petits abatt@ganaux et particulierement la maison Barou dés
le départ dans les années 70, sur I'aire géographig découpe des carcasses est manuelle.
Ceci permet d’élaborer des produits finis de hautaité, puisque la découpe manuelle a I'avantage
d’étre plus précise et nette que la découpe auiséeat

- choix de la hauteur de découpe selon la conformatéchaque carcasse optimisant la découpe
des males comme celles des femelles ;

- pas de présence de sciure d'os ;

- contréle visuel plus prononcé des piéces de désoape moment de leur élaboration (le
personnel assurant le tri sélectif).

Historiquement, I'élaboration de produits de qéafiipérieure correspond a la demande de clients

des réseaux traditionnels de commercialisation dbers, détaillants, grossistes) qui recherchent

encore un produit non mécanique et a valeur ajaupérieure.

6.2.3.Une qualité organoleptique particuliere

Le groupement effectue chaque année des testsabegéiques de ses produits. Outre un niveau de

satisfaction élevée (au moins 70 % de consommatiats/ant ces produits ‘satisfaisants’ a

‘irréprochables’), ceux-ci ont permis de mettreéidence les caractéristiques suivantes pour les

« Poulet de I'Ardéche » / « Chapon de I'Ardeche » :

- leur chair est plus ferme que celle des autredyit® équivalents, tant au niveau des muscles
blancs (filets) que rouges (cuisses) ;

- la viande est moins grasse avec un godt plussatehune coloration de la chair plus foncée.

6.3. Lien causal entrd’aire géographique et la qualité ou les caractérisgues du produit

L'aire géographique des « Poulet de I'Ardeche » Chapon de I'’Ardéche » est un territoire de
montagne ou de piémont peu propice au développedien¢ agriculture intensive. Les paysages
sont marqués par une alternance d’espaces naefral®spaces agricoles a vocations variées :
élevage, arboriculture, petits-fruits, viticultuohataigniers.
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L’agriculture ardéchoise est donc basée sur lacpdtiyre et I'élevage : productions laitiere et
fruitiere notamment. Elle est caractérisée paredgdoitations de taille limitée utilisant bien sem
peu de surfaces planes et mécanisables.

Dans un contexte d'exode rural et de déprise dgrides exploitant se sont orientés vers des
productions diversifiees permettant a la fois: wkdoriser les terrains accidentés de laire
géographique, de résister aux conditions climaiquedes avec des contrastes thermiques importants
accentués par le vent, d’'organiser la charge dmitrdans la journée et au cours des saisons, et de
correspondre a l'aspiration des producteurs locaua production de qualité. La production de
volailles de chair a la fois traditionnelles et dealité s’est imposée comme répondant a ces

différents objectifs.

Elle s’est développée dans les exploitations etapadu nord de I'Ardeche, sur linitiative d’'une
famille de coquetiers puis d’abatteurs : la famBlrou. Encore en construction dans les années 60,
la filiere s’est rapidement organisée en un grouwgdnen 1985 et les éleveurs ont rejoint celui-ci en
nombre. Aujourd’hui la production avicole représelat deuxieme production animale ardéchoise et
au sein des exploitations du groupement elle reptéplus de 40 % des revenus.

Afin de préserver le caractére traditionnel deeM@ige avicole, les éleveurs se sont orientés vers u
mode de production fermier et un élevage en pleirdes animaux. Pour cela, les densités sont
limitées a la fois dans les batiments et sur lesquas. L'alimentation des animaux est basée ser un
forte proportion de céréales. En outre, I'acce®ldun parcours arboré est garanti pour les \edail
Afin de permettre aux volailles de valoriser lescpars a la fois accidentés et soumis aux aléas
climatiques locaux, les éleveurs se sont imposgglantation de nombreux arbres, encourageant
ainsi a la fois la sortie des animaux et leur mtgbét les préservant du soleil et du vent. llsasi
choisi des souches adaptées aux conditions na&sirgleu nerveuses, rustiques et mobiles.

Les parcours utilisés par les volailles sont regmétives des paysages de l'aire géographique :
souvent accidentés, plantés d’arbres d’essencesspondant aux paysages ardéchois et présentant
un gritt naturel issu de la dégradation des ro¢hgisiues de I'aire géographique : roches éruptives
anciennes, granites et schistes. Les caractémstides parcours concourent au besoin d’exercice des
animaux, a un appoint d’alimentation (herbes, iteg¢et a leur bien-étre digestif car il leur pnec

un gritt nécessaire a la bonne digestion des atsnen

L'utilisation de souches rustiqgues a croissanceelele choix d’'une alimentation a fort taux de
céreales et l'utilisation de parcours représentatiés paysages locaux ardéchois permettent de
produire des volailles aux qualités gustatives maces, en particulier pour la fermeté de leur chair
et leur godt intense.

En outre, le choix du groupement de préserver datemde présentation et de découpe traditionnels
permettent a ces volailles d’étre appréciés dararge quart sud est de la France.

Le «Poulet de I'Ardéche» et le <Chapon de I'Ardeche » bénéficient donc d'une réputation
établie. lls apparaissent a la table des grands chefs, dans leenus gastronomiques ardéchois
ainsi que dans des émissions ou des guides touristiques damsadre de recettes savoureus s
‘Supréme de poulet fermier de I'’Ardeche farci au fomage de cheévre frais’, ‘supréme de poulet
de I'Ardeche aux écrevisses’, ‘Chapon de I'Ardechen deux cuisson, morilles et vin jaune’.
L'implication des éleveurs sur les lieux de ventequr expliquer leur mode de production et les
recettes associées a leurs produits a contribué atte réussite.

7) REFERENCES CONCERNANT LA STRUCTURE DE CONTROLE
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Institut national de 'origine et de la qualité AR)
Adresse : Arborial — 12, rue Rol Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil-sous-Bois cedex
Téléphone : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax : (33) (0)1 73 30 38 04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consatiomet de la répression des fraudes
(DGCCREF).

Adresse : 59 boulevard Vincent Auriol 75703 Pamrsi€x 13

Tél: 01.44.97.17.17

Fax :01.44.97.30.37

La DGCCREF est une Direction du ministere chargéédenomie.

Conformément aux dispositions de l'article 37 dURW/2012, la vérification du respect du cahier
des charges, avant la mise sur le marché, estasgar un organisme de certification de produits
dont le nom et les coordonnées sont accessiblds site Internet de I'INAO et sur la base de
données de la Commission européenne.

8) ELEMENTS SPECIFIQUES DE L’ ETIQUETAGE

Les étiquettes doivent obligatoirement comporter :

- La dénomination : « Poulet de I’Ardeche » ou « f@irade I'’Ardéche » ;

- Le symbole IGP de I'Union européenne ;

- L’identification de I'abattoir avec un étiquetaggécifique (estampille CEE) ou sur I'étiquette
poids/prix apposée sur le produit a coté de ldttgge informatif.
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9) EXIGENCES NATIONALES

Principaux points a contrbler

Méthode d’évaluation

Aire géographique

Elevage dans l'aire géographique définie

Vérificatitocumentaire et visuelle

Elevage de type fermier / plein air

Présence de souches rustiques a croissance lente

umbBotaire (tableaux des souches

autorisées)
Présence de faibles densités d’'élevage (11 Pduiétst Vérification visuelle et documentaire
6.5 chapons / Amaximum). sur site
Elevage en plein air avec acces a un parcoursdcesec Vérification visuelle et documentaire
densités minimum pour les volailles (2 hiPoulet et 4 /Y sur site

chapon)

Présence d’arbres sur les parcours

Présence de 30 arbres minimum de variétés locales p
400 nt de batiment

Vérification visuelle sur site

Une alimentation saine

Une alimentation 100 % veégétale, minéraux et vitesi
dont 80 % minimum de céréales

Vérification documentaire

Présence d’'une alimentation sans substance
médicamenteuse ou coccidiostatique

Vérification documentaire

Suivi sanitaire

Suivi sanitaire basé sur la prévention (réalisatien
vaccins)

Présence d’'un plan de prophylaxie

Le produit

Age minimum a I'abattage (81 J pour les PouletisétJ
pour les chapons) favorisant la fermeté du produit

Vérification documentaire a I'abattoir
et respect des ages (planning/
Mises en place)

Commercialisation de volailles de classe A uniquame

{sans-trace-de-sang-et-de-griffdres)

Vérification visuelle a I'abattoir par
des opérateurs formés au retrait

Découpe manuelle et bridage avec tarses a I'abattoi

Contréle visuel sur produit fini.

Présence d’'une viande :

- ferme

- peu grasse

- avec une intensité de godt plus forte

Vérification documentaire (tests
organoleptiques)
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