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Glossaire

AWE Agence Wallonne de I'Elevage

BDP Bleue des Prés

C.E. Communauté européenne

CIA Centre d’'Insémination Artificielle

FMV Faculté de Médecine vétérinaire

G_ABT Gembloux Agro-Bio Tech Université de Liege
P.AT Prét a trancher

ULg Université de Liege

Références législatives

Code wallon de I'Agriculture, articles D.6, 88 &t 4, D.7, D.17, D.61, D.179 a D.183 et D.426, §2,
3°.

Arrété du Gouvernement wallon du 15 mai 2014 instatu le systeme régional de qualité
différenciée pour les produits agricoles et lesées alimentaires.
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Chapitre 1 : Identification du promoteur du cahier des charges

Propriété de la filiere

La filiere Bleue des Prés (BDP) est une initiatiel’'Université de Liege, plus particulierement de
sa Faculté de Médecine vétérinaire (FMV) et de aeufé d° Agronomie (Gembloux Agro-Bio
Tech).

Ces entités universitaires et les éleveurs wallpadenaires ont une longue histoire et une
expérience de renom dans les productions animalg&gétales, la sélection animale et végétale, les
sciences alimentaires, les cultures, la gestiorfedmes de type intensif, le développement et
I'utilisation de programmes de suivi et de gestieahnico-économique de certaines productions
agricoles, la tracabilité des produits, la conswa et commercialisation, ainsi que dans
I'éducation, la recherche et la formation dan®t#er agricole.

Des enseignants des deux Facultés ont participg acréation, le 25 janvier 2001, de I'asbl
Promotion des Productions animales wallonnes, eégab: " Proaniwal ", asbl propriétaire de la
marque et du Cahier de charges « Bleue des Pités Birgtiative de I'organisation de la Filiére.

ProAniWal a confié¢ a GHL Groupe S.A., localisé abAal I'exclusivité d’'un certain nombre
d’activités de la « Filiere Bleue des Prés » densuivi des animaux, I'abattage, la découpe, la
transformation et la commercialisation.

Par ailleurs, ProAniWal a choisi Vincotte SA, aavers de son unité localisée a Loncin, comme
organisme certificateur.

La filiere Bleue des Prés est composée des acaiuants :

1. éleveurs engraisseurs,
2. abattoir, atelier de découpe, atelier de transfaonat grossistes,
3. distributeurs (grandes et moyennes distributiorssgistes et bouchers indépendants).

Engagement des acteurs

Tous les acteurs doivent étre certifiés conforménsn guide d’autocontrble de leur secteur
d’activité (G-040 et Codiplan+ pour les éleveursmgraisseurs, G-018 pour I'abattoir et I'atelier d
découpe, G-003 et/ou G-007 pour les distributeurs).

Objectif de la filiere

L’objectif de la filiere est d’identifier et de ctrdler, au niveau des différents maillons de laiwha
de production, tous les facteurs influencant laitude la viande afin d’assurer au consommateur
un produit aux caractéristiques constantes, prasenh maximum de morceaux nobles tendres et
golteux avec entre autre un atout particulier etiemeade santé ‘apport d’Omeéga 3.

La motivation principale de la filiere est donc wée sur la qualité de la viande proposée au
consommateur avec un souci de transparence gapantiene tracabilité a tous les échelons tout en
mettant la race Blanc-Bleu Belge en avant.
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Chapitre 2 : Dénomination de produit

La dénomination utilisée pour l'étiquetage des produits est: Bleue des prés, viande bovine
Equilibrium ou la vache Equilibrium.

La traduction néerlandaise de Bleue des Prés est Weide Rund

Les logos sont les suivants.

EQUILIBRIUM

Ofile0/
S MENU _
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Chapitre 3 : Méthode de production

Modele de développement des exploitations agricoles y compris le type de spéculation,
le type et la taille des exploitations

Les exploitations d’élevage et d’engraissement eorées sont localisées en Belgique. Dans le but
de privilégier une agriculture a caractere familialcritére d’éligibilité retenu, pour le producte

est déterminé par un nombre maximum de 500 bovarsupité de main d'ceuvre et par la
responsabilité sanitaire du troupeau dont il atbaomie de gestion.

Dans sa demarche d’adhésion, a la filiere, I'éleveangraisseur ou I'engraisseur candidat, appelé
ci-dessous « engraisseur », signe une conventigradeipation a la filiere. Il sera identifié par
'organisme certificateur et recevra un numeéro @litification, il accordera l'autorisation a
'organisme certificateur pour recueillir sur suppdnformatique les données relatives a
I'enregistrement des animaux aupreés de SANITE&eth audité (méthode d’engraissement, sites et
batiments d’engraissement) par I'organisme cediéiar. Si I'engraisseur satisfait a I'audit injtibl
devient membre de la filiere Bleue des Pres. 8ditarévele des lacunes, I'organisme certificateur
informe le candidat de sa décision en la motivaimt.délai de mise a niveau peut étre accordé et
cléturé par un audit. Si le second audit n'estaiotg pas satisfaisant, le candidat ne pourra pas
adhérer a la filiere.

Dans le cas ou un engraisseur a déja fait I'objat dudit d’adhésion dans le cadre d’'une filiere
bovine déja contrdlée par Vingotte S.A., celui-asuprait en étre dispensé s'il respecte les exigence
du présent cahier des charges.

Infrastructure des exploitations agricoles y compris les caractéristiques
environnementales et citoyennes

Est considéré au sens du présent cahier des charges

« Comme site d’engraissement : I'ensemble des batsngengraissement localisés a une
adresse légale commune (rue, n°, commune)

« Comme bétiment d’engraissement : toute construdtia) de conception définitive sur le
site d’engraissement.

Par ailleurs, les animaux recoivent une alimentagguiliborée comprenant notamment du lin

extrudé (Nutex-Bleue des Prés ou équivalent) caaghiia une diminution de plus de 20% de la
guantité de gaz a effets de serre. Durant la pénwdcédant I'engraissement, I'animal a bénéficié
d’au moins deux saisons de paturage, situatiorcopiribue également a renforcer ce méme effet
par la captation du méthane par la pature.

Espece, race
La vache de race Blanc-Bleu est la seule concawveeles couleurs de robe spécifique a la race.

Origine des animaux
La viande doit provenir d'un animal de type BlarietBBelge de sexe femelle, né, éleve, engraissé

en Belgique et abattu en Région Wallonne, agé niieiimum 30 et d'au maximum 72 mois au
moment de I'abattage et ayant bénéficié d’au mdews< saisons de paturage.
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Tous les animaux doivent porter les boucles awis en plastique délivrées par I'ARSIA ou
DGZ. Dés le début de leur engraissement, I'engeaiseenseignera dans les cing jours ouvrables
sur le formulaire spécifique d’'inscription d’animadans la filiere « Bleue des Pres » les animaux
aupres de I'organisme certificateur. Tout autréésye d’inscription mis au point par Vincotte S.A.
pourra étre proposé. Les animaux proposés (ouishdans la filiere Bleue des Prés doivent avoir
éte inscrits et présents dans le méme troupea@sdprl’organisme certificateur au moins 75 jours
avant I'abattage.

Alimentation des animaux y compris la liste positive des ingrédients

La formule alimentaire dés l'introduction des animaa l'engraissement jusqu’a l'abattage

comporte des fourrages et des aliments pour aniradiexception de ceux contenant du soja, de
l'urée et ses dérivés (voir annexe : liste desédgnts autorisés). L’aliment d’engraissement ne
contiendra ni graisse végétale recyclée, ni grasgmale, ni farine de viande, ni farine de poisson

Pour rappel, sont interdits les hormones et predauiaction hormonale et similaire, les facteurs de
croissance de syntheskes antibiotiques, les tranquillisants et autrdsstances médicamenteuses.

Formule de fabrication des aliments

La composition du régime alimentaire en ce comlariformule de fabrication des aliments, est
connue de l'organisme certificateur, de méme queoia des fabricants. A des fins de contrdle,
chaque unité de production conservera une listiog les aliments achetés en mentionnant leur
origine, leur nom et leur quantité sur le documentgistre d’entrée des aliments ». Ces données
peuvent étre contrblées par les inspecteurs dgalfasme certificateur en consultant les factures
reprenant le numéro et/ou le nom commercial quineéid’identifier de fagcon univoque la formule
d’aliment livrée, les quantités livrées, le lieu ldeaison (adresse et numéro de silo) et la date d
livraison.

L’engraisseur autorisera I'organisme certificatawgollecter les données qui concernent la formule
des aliments achetés chez le fabricant d’alimeatfdrmule alimentaire utilisée sur un méme site
d’engraissement doit étre conforme au présent cdkegcharges.

Les engraisseurs qui fabriqguent eux-mémes les metadestinés a I'engraissement des bovins
doivent tenir & jour une liste des matieres pressiéitilisées sur le document « registre d’entrées
des aliments » approuvé par I'organisme certifizate

En cas de modification de la formule alimentaifendraisseur est tenu d’informer I'organisme
certificateur dans les huit jours.

Afin de garantir les teneurs minimales en Vitamif)eC18 :3 (acide linolénique) et en fer dans la
ration finale, I'aliment complémentaire doit figuré raison de minimum 50% dans la ration finale
calculée sur la matiére séche.

Dans ce contexte, la ration de finition (fourragesoncentrés) par kilo de matiere seche distribuée
durant les 75 jours de finition devra contenir 18§ de vitamine E, 13 gr d’acide linolénique
C18:3, 600 mg de fer. A titre indicatif, la consoatran minimale sera de 12 kg minimum de
matiere seche enrichie par jour.

FEED CHAIN ALLIANCE

Tous les aliments commerciaux distribués aux bosamglidats a la certification dans la Filiére
Bleue des Prés devront étre fabriqués conformémextprescriptions décrites dans la derniere
version en vigueur du FEED CHAIN ALLIANCE Alimeatpanimaux (OVOCOM).

Afin de démontrer le respect de-ces critéres, lenigseur d’aliments devra étre certifié FEED
CHAIN ALLIANCE pour animaux.
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Pour étre reconnu fournisseur d’aliments par iarél le fabricant fournira la formule ouverte de
laliment & 'OCI qui I'évaluera avant de décider slon acceptation.

OGM : Les aliments (matieres premieres et alimeotmposeés) distribués durant les 75 derniers
jours ne peuvent contenir des organismes génétigpiemodifiés.

Les engraisseurs communiqueront a chaque livrajpan fax, email) la copie du bordereau de

livraison ou de la facture des aliments agréés.

L’engraisseur informera régulierement 'organisnegtiicateur en remplissant et en envoyant le

formulaire « Déclaration des aliments ».

De l'eau est mise en permanence a dispositioneswax. Les abreuvoirs ne peuvent pas rester
souillés.

Si d’autres spéculations animales sont pratiquégsles méme site d’exploitation (production
laitiere, élevage porcin, avicole,...), le stockalgs aliments destinés a I'alimentation des bovins
inscrits dans la Filiere Bleue des Prés doit seefaéparément des aliments destinés aux autres
spéculations animales.

Stockage des aliments
Pour maintenir la qualité des aliments, I'engraissessurera un stockage préservant la propreté et
I'hygiéne de ceux-ci.

L’engraisseur devra veiller a ce que les animainsi ajue les aliments qui leur sont destinés ne
puissent entrer en contact avec des produits pellentent toxiques pour ceux-ci (produits
herbicides, pesticides, engrais,...).

Soins vétérinaires y compris la liste positive des médicaments

Chaque unité de production doit tenir un regiss ttaitements et des produits vétérinaires a des
fins de contréle, agréé par I'organisme certifioat€e registre pourra étre consulté par I'orgarism
certificateur a sa demande expresse dans le cadmnecdntrble. Les médicaments destinés au
traitement des animaux doivent étre conservésgagriaisseur dans leur emballage d’origine.

Le vétérinaire traitant, ou l'agriculteur sous tmtrdle du premier indiquera dans le registre les
pathologies a traiter, les dates d’'interventiomdture des produits utilisés, la durée des tratds)

les quantités utilisées et les délais d’attente.

Suivi vétérinaire

Chaque unité de production adhérant a la Filiereu8ldes Prés doit disposer d’'un vétérinaire

d'exploitation qui veillera sur la santé des bovaes |'entreprise. Les coordonnées du (des)

médecin(s) vétérinaire(s) doivent étre consignéed’'@ngraisseur sur la page de garde du registre
des produits et des traitements vétérinaires: nménom, adresse, numéros de téléphone et de
téléfax. Ces informations doivent étre actualisssess délai lors de tout changement de vétérinaire
d’exploitation.

L'engraisseur s’engage a ne détenir et a n'utiiger les médicaments a usage vétérinaire prescrit
par le vétérinaire d'exploitation. Il n‘utiliserascmédicaments que sur l'avis et sous le contgted
dernier Tous les traitements a but préventif, a I'excapties vaccinations, sont interdits.

Méme en cas de traitement thérapeutique, l'usagetraleements hormonaux ou d'autres
transformateurs et répartiteurs de graisse estdititdusage de calmants est interdit. Les autres
traitements thérapeutiques sont autorisés, sucnpéen véetérinaire, mais les animaux subissant de
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tels traitements ne peuvent étre abattus avanpidaion du délai d'attente de la notice
pharmacologique augmenté de 15 jours.
Toute intervention ponctuelle par antibiotique tdire justifiee par le vétérinaire.

L'utilisation des médicaments dont le délai d’ateerest inconnu est strictement interdite. (Liste
disponible sur le siténttp://www.cbip-vet.bede I’Agence fédérale des médicaments et des gsodui
de santé)

Conformément a la directive 96/23/CE du conseil définit les résidus de médicaments
vétérinaires (voir délais de rémanence) et lesatoimants interdits, une vigilance particuliere sera
accordée a I'absence des résidus suivants:

* Substances anti-bactériennes

* Tranquillisants

* Anti-inflammatoires non-stéroidiens

» Composés organo-chlorés et phosphorés, les PCB

Les animaux sont vermifugés et déparasités au dibliengraissement. Les animaux ne peuvent
pas avoir été traités dans le cadre de la reprimudepuis moins d’un mois avant leur entrée dans
le site d’engraissement.

Logement des animaux

L'animal séjourne dans I'exploitation d'engraissanes de finition au moins pendant 75 jours. A
partir de la date d’introduction dans la filiereeBé des Prés, les animaux seront élevés suivant les
exigences du cahier des charges.

Les animaux sont maintenus en stabulation libsegtables sont confortables et aérées, nettoyées a
la fin de I'engraissement et désinfectées une gaisan. La surface permettant I'éclairage naturel
doit représenter au moins 1/15 de la surface aatdet aires de couchage restent propres et seches

Les animaux sont élevés sur litiere paillée, lés t@ pourront dépasser 15 animaux et la surface
par animal sera d’au moins 5m2,

Les locaux doivent étre correctement ventilés. Afi@viter I'accumulation de gaz nuisibles a la
santé des animaux (méthane, acide carbonique, aimenan) les bouches d'arrivée et d’évacuation
d'air seront réparties d'une facon égale et jugsgesur toute la longueur de I'étable (étable feymé
Les courants d’air doivent étre évités.

Les diverses opérations comme le paillage, I'aliatéon, tendront a dégager le moins de poussiere
possible.

Les auges doivent avoir au minimum 10 cm de longld®0 Kg de poids vif et étre maintenues
propres.

Bien-étre des animaux

Toutes les bonnes pratiques d'élevage et d’en@misst seront mises en ceuvre pour éviter la
diffusion de maladies.

En cas d’agressivité dans un lot, s’il y a écorndaéechnique la moins traumatisante possible pour
I'animal sera utilisée en respectant la Iégislagamopéenne.
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Comme déja indiqué, les animaux séjournent au nub@ox saisons en pature et lorsqu’ils sont a
I'étable, sont maintenus en stabulation libre diantsurface permet I'éclairage naturel et doit
représenter au moins 1/15 de la surface au sol.

Transport des animaux y compris les conditions de préparation, de chargement et de
déchargement des animaux

Les animaux doivent étre propres au départ delbibghion et a I'arrivée a I'abattoir. La |égislati

en vigueur doit étre scrupuleusement respectédilitation de tranquillisants est interdite. L'ugag
d’aiguillons électrigues est également interditfsdans le cas d’animaux refusant d’avancer en
administrant des chocs brefs sur les muscles desnes postérieurs uniquement.

Le débarquement se fait en douceur dans des statlesduelles ou communes; dans ce dernier
cas, les stalles ne pourront comporter que desaanim’un méme lot.

Abattage des animaux

L'abattoir doit étre préalablement agréé par I'aigime certificateur et doit étre localisé en Région
Wallonne. Il devra respecter le guide sectoriel &01

A l'abattoir, le sol des stalles et des couloiftsaggidérapant. Les animaux ont de I'eau potable a
leur disposition.

Le transfert des stalles au poste d'abattagetetiitissement, qui par ailleurs est systématigee, s
font sans brutalité. L’abattage se fera par lothdgeénes. L'éviscération a lieu au plus tard vingt
minutes apres l'abattage.

Traitement des carcasses

La filiere refuse l'attestation aux carcasses danviande présente des défauts d'aspect ou de
coloration.

Les carcasses portent I'estampille ovale C.E.

Vingt-quatre heures apres l'abattage, le pH medans le long dorsal doit étre compris entre 5,5 et
5,8 Cette donnée est enregistrée par le cheviligalier de découpe).

Les carcasses sont classées suivant la classificBEUROP. Seules les classes de conformation S
et E sont retenues. Seules les classes 2 et &tdé d'engraissement sont acceptées. Le poids de

carcasse a chaud est compris entre 400 et 630 kgtetommuniqué individuellement par le
chevilleur au propriétaire.

Pour la réfrigération, les normes HACCP doiven¢ éespectées. La congélation des carcasses est

interdite. La température a coeur des viandes stegi@ur étre transportées ne doit pas dépasser 4°
celsius.
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Lors d'analyse de la viande, la somme des teneuecides gras Oméga 3, exprimée en mg par
100g de matiere fraiche et mesurée dans le muscigidsimus dorsi au niveau de la 7° cote, sera
au minimum de 35 mg/100 g.

Maturation

La maturation est une méthode naturelle favorigatgndreté des muscles. Comme le quartier
arriere contient I'essentiel des pieces nobleadmicasse et que le temps de cuisson des pieces de
viande est plus court pour permettre a la viandgmimer son goQt naturel, la période de

maturation est de minimum 7 jours entre I'abatteige moment ou la viande est mise en vente vers
le consommateur.

Pour les pieces de viande du quartier avant, saurersformées en viande hachée ou en viande
demandant une longue cuisson, la période de matuiedt au minimum de 1.5 jours entre
'abattage et le moment ou la viande est mise etevau consommateur.

Procédés de transformation

En cas de fourniture de piéces découpeées et psrtiomsommateur, la découpe, la transformation
et le conditionnement doivent étre pratiqués damsitelier situé en Région Wallonne, conforme
aux normes de I'UE et sous le controle régulidtodganisme certificateur.

Conditionnement des produits de qualité différenciée

L'atelier de découpe est situé en Région Wallonmespecte le Guide sectoriel G018; toutefois, la

carcasse peut étre conditionnée dans l'atelier alot wle vente. Dans ce cas, les exigences
hygiéniques et les méthodes de travail doiventespondre a celles imposées a I'atelier de découpe
fournisseur.

Commercialisation

La commercialisation peut se faire en carcassesi-darcasses, pieces découpées et portions
consommateur, toutes identifiées et comprenantl@uoe « Bleue des Prés » ou « Equilibrium ».

Au comptoir, la viande « Bleue des Prés » iderdifét présentée de fagcon bien séparée par rapport
aux autres viandes. Les piéces certifiees sonké&tscdans un endroit bien identifie.

L'organisme certificateur vérifie le respect deares pratiques en matiére d’hygiéne dans le circuit
de distribution. La température a coeur de la vigmdsentée dans le comptoir ne doit pas dépasser
7° Celsius.

La marque commerciale des produits de la filietexeBleue des Prés ». Néanmoins, si besoin est,
des sous marques, définies et agréées au prépkabla filiere qui en reste propriétaire, pourront

étre utilisées pour des commercialisations spémBgcomme c’est le cas pour la marque
« Equilibrium ».

Des supports de communication peuvent étre fouamis points de vente commercialisant la

« Bleue des Prés ». Ces derniers devront cepegttantetirés dans les 7 jours qui suivraient larré

de I'approvisionnement en « Bleue des Prés » madeeiers; il en va de méme pour toute autre
mention faisant référence a la marque.
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Eléments permettant d’assurer la tracabilité du produit de qualité différenciée depuis
les fournisseurs jusqu’au client final ou jusqu’au consommateur

La tracabilité de la viande « Bleue des Prés satattoir jusqu’au consommateur est garantie par

le respect strict de la législation européenne atieme d’'étiquetage et de tracabilité de la viande
bovine permettant, a tout moment, de remonter épard de la viande, vers la carcasse certifiée.

En outre, pour garantir I'origine, des prélevemeatgs/iande seront effectués en vue de réaliser des
analyses de correspondance d’empreintes généfigsefADN).

Précisions sur les relations éventuelles entre les fournisseurs ou prestataires de
services et I'agriculteur.

Le fournisseur d’aliment de I'agriculteur doit senformer aux prescriptions décrites dans le point
5, paragraphe Feed Chain Alliance.

Chapitre 4 : Tracabilité
La tracabilité constitue I'un des piliers de latgas de la qualité.

Etiguetage des carcasses

Chaque participant de la filiere «Filiere Bleue &e6s» impliqué dans le processus de production,
de gestion et de transformation des carcassegrmastdtadopter un systeme d’identification et de
numerotation des carcasses par apposition d’estampu d’étiquettes pré-imprimées (dimensions
minimales : 10 cm x 10 cm), en rapport avec l'ordigbattage et l'identification SANITEL des
animaux.

Conservation des oreilles

Les oreilles munies de la boucle SANITEL (ou motoealoreilles comprenant la boucle
SANITEL et un morceau de muscle) seront congeléemservées pendant deux mois sous la
responsabilité de I'abattoir ou de la salle de dgeo dans le but de réaliser des analyses d’ADN.
Les oreilles congelées doivent étre stockées eisé@s de maniere a fournir directement a
I'organisme certificateur I'(les) oreille(s) corpmdant a un lot donné.

Stockage et présentation des carcasses

Les carcasses sont pendues en groupe dans la ehfxoible, c’est-a-dire en évitant le mélange sur
un méme rail, de carcasses certifiables avec deasses d’animaux non certifiables dans la filiere
«Filiere Bleue des Prés».

La filiere refuse l'attestation aux carcasses danviande présente des défauts d’aspect ou de
coloration.

Réfrigération des carcasses
Pour maintenir les conditions de salubrité et lasactéristiques organoleptiques des viandes, & ser

procédé a un refroidissement progressif. Ensuiteal@asse sera placée dans un régime thermique
approprié pour obtenir une température de 0 a L@@

Conservation et transport des carcasses
Les carcasses seront placées dans un régime thergproprié pour assurer en permanence une
température de 0 a 4°C a coeur.

13/31



Découpe
L'atelier de découpe, situé en Région Wallonngeteapar la communauté européenne

doit étre accepté par I'organisme certificateur.
La découpe sera conduite sous la responsabilipkapriétaire de I'atelier de découpe. L’'organisme
peut a tout moment demander les enregistrementny#rature et de pH d’'une carcasse.

Conservation et transport des piéces de découpe

Les pieces de découpe (P.A.T.), les portions iddiiles consommateurs (PC) ou les viandes
transformées seront placées dans un régime theenaipprroprié pour assurer en permanence une
température de 4°C a coeur.

Identification et tracabilité de la découpe en @rétancher (P.A.T.)

La découpe doit exclusivement provenir de carcassedrolées et certifiées par I'organisme
certificateur et doit étre organisée de telle sqtte la tracabilité entre les produits finis (pece
découpe préemballées), la carcasse et l'animahtve@t maintenue. L'organisation de toutes les
opérations sera soumise a l'agrément préalablerdgahisme certificateur.

L’atelier de découpe a l'origine des piéces de dpeadevra apposer un numéro de lot sur chaque
piece de découpe.

Le numéro de lot aura les caractéristiqgues minisnsilvantes :

* il sera unique;

* sa structure (nombre de caractéres, ...) sera souaifapprobation de l'organisme
certificateur;

» il devra permettre une identification rapide et mombigué des pieces de découpe;

» chaque piece individuelle de P.A.T., conditionnéesdun sac sous vide, sera identifiée au
moyen d’une étiquette dont le contenu est soumikavds préalable de l'organisme
certificateur.

Les lots de viande constitués par le chevillardveloi contenir des pieéces provenant d’animaux
correspondant a un jour d’abattage.

Identification et tracabilité de la découpe en iporconsommateur (PC)

La viande bovine conditionnée en portion consomuaraéel niveau de I'atelier de découpe doit
exclusivement provenir de carcasses contrdléesesifi@es par I'organisme certificateur. La
découpe doit étre organisée de telle sorte quealgalilité entre les produits finis (portions
consommateurs préemballées), la carcasse et I'amimant soit maintenue. L'organisation de
toutes les opérations sera soumise a l'agrémealapié de I'organisme certificateur.

L’atelier de découpe a l'origine des pieces de dpepdevra apposer le numéro de lot sur chaque
portion consommateur. Ce numéro de lot integreranaumum les informations reprises sur les
pieces de découpe «P.A.T.», il pourra étre comgeg#usieurs lots de « P.A.T » (maximum 10)

La DLC est calculée par rapport au PAT. le pluseanc

Identification et tracabilité des Viandes transféas — produits hachés

Les préparations de viande (hamburger artisaredkdtaché, hamburger oignon-persil...) disposant de
fiches techniques validées par I'organisme cediéar peuvent porter les étiquettes « Bleue des>Pré
et/ou « Equilibrium ». Le numéro de lot de ces pitsdpourra étre composé de plusieurs lots de
découpe « P.A.T. » (maximum 10)
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Chapitre 5 : Procédures de controle

Vincotte S.A. sis Jan Olieslagerslaan, 35 a 18000drde, est désigné en qualité d'organisme
d'inspection et de certification pour la filiereeBe des Prés. Il est accrédité par BELAC a la norme
ISO 17 065 :2012 et détient le certificat « 016-FRO(9/2016-12/2019).

L’organisme certificateur désigné s'assure quectaglitions de l'obtention de l'attestation sont
remplies en organisant les contrbles prévus, sapsine, tout au long de la filiere, depuis la
production jusqu'a la distribution et en conformatéec le plan minimum de contréle repris en
annexe.

Les organismes sous-traitants, auxquels l'organiseréficateur agréé peut déléguer, sous sa
responsabilité, certaines taches d'analyses, smmédités conformément a la norme ISO17025
guand ils existent.

Tout participant a la filiere est tenu de notif@am activité aupres de I'organisme certificateur et
d’obtenir son agréation préalable.
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Chapitre 6 : Différenciation

Caractere familial des exploitations agricoles

Les exploitations d’élevage et d’engraissement eorées par la « Filiere Bleue des Prés » sont
toutes localisées en Belgique et s’inscrivent da&ugiculture familiale dans la mesure ou elles ne
sont pas concernées par la notion d’intégration.

En outre, en étant le responsable sanitaire dyp&aw et en bénéficiant d’'une autonomie totale de
gestion, I'agriculteur « conduit » et gére son atg avec le respect du cahier de charges « BDP »
comme seule contrainte.

Répartition équitable des marges a travers la filiere garantissant une plus value
significative a I'agriculteur

Une plus-value de 4%, par rapport au prix carceesevaches de méme catégorie, est garantie pour
les éleveurs-engraisseurs (ou engraisseurs) de BesiPres.

Par ailleurs, la filiere tentera au mieux de lissar variations de prix de marché, afin de ne pas,
dans la mesure du possible, répercuter les varstie prix de courte durée (moins de 3 mois), ce
qui aura pour effet de donner une visibilité audpicieur sur la valorisation de son travail.

Relation équilibrée entre le développement de I’agriculture et les attentes de la société

La « Filiere Bleue des Prés », consistant en l'aisgement d’animaux femelles de réforme de race
Blanc-Bleu Belge, constitue un projet innovateunsia mesure ou il créée de nouveaux débouchés
en Agriculture et est un élément de la diversifaraide la production en race bovine Blanc-Bleu
Belge.

En plus, il vise a répondre a plusieurs questi@sabnsommateurs notamment : le goQt, la tendreté
mais également la santé et la proximité par opipos#éux viandes importées riches en acides gras
saturés et ayant parcouru de trés longues distances

Le concept « Bleue des prés » est beaucoup plud'agaipation de la niche économique des
viandes irlandaises, britanniques et sud-ameérisaihg’inscrit de I'agriculture durable et poursui
des objectifs:

1. en matiere d’éthique animale, avec les saisonstlegsuccessives des vaches qui sont
par ailleurs en libre parcours avec une surfaceapanal d’au moins 5mz.

2. en matiére environnementale par |'établissementbdans énergétiques, ceux des
minéraux ainsi que par la réduction des gaz a dffeferre;

3. en matiere de sécurité alimentaire avec une «hil@éa» totale;

4. dans le contexte de la préservation du patrimomma avec la pérennité de la race
Blanc-Bleu Belge.
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Recours exclusif a des produits non étiquetés comme contenant des organismes
génétiquement modifiés

Le chapitre 3, § « Feed Chain Alliance » prévojtleitement que I'alimentation distribugdurant
les 75 derniers jours aux animaux « Bleue des #rée peut contenir des organismes
génétiguement modifiés (Aliments OGM contrélés)

Différenciations supplémentaires

Approvisionnement local a divers stades de la filiére :
Tant en matiere d’alimentation pour le bétail, gdengraissement, d'abattage et autres
transformations de la viande, la priorité est denaiéles opérateurs locaux.

Impact sur I'’environnement

Les vaches Bleue des Prés bénéficient de minimsais®dns de paturage. Lorsque I'on connait la
capacité des patures a agir comme puits de carbaaede soi que cette disposition contribue a
réduire I'impact environnemental lié a I'élevagd’ebgraissement de ces animaux.

Par ailleurs, la Bleue des Prés, grace a son aatien a base de graine de lin et a sa participatio
au projet Equilibrium peut s’appuyer sur une étréddisée par le CRA-W, Dumoulin et Aveve qui
démontre une réduction notoire de I'impact enviemental des animaux engraissés avec de la
graine de lin thermotraitée (ces résultats obtsnusles taurillons sont tout a fait transposables a
des vaches Bleues de Prés (voir poster en annexe)

Impact sur la santé humaine

Une étude réalisée en 2007, utilisant un plan éxgértal de type « simple-aveugle », relative au
régime « Equilibrium » incluant la viande « BleuesdPrés », étude sur I'effet d'une alimentation
enrichie en acides alpha-linolénique sur les fastele risque chez les hommes en bonne santé,
avec pré et post-mesures, a été réalisée sur 5nbsmolontaires en bonne santé a la prison
d’Andenne. Les résultats ont montré une diminusanificative de la pression diastolique ainsi
gu’une augmentation significative du taux de chéled HDL (considéré comme favorable) chez
les participants non-fumeurs.

Cette étude a démontré que I'enrichissement deem@is communément consommeés enrichis en
Omega-3 conduisent a une diminution du rapport/me3 avec les bénéfices énoncés ci-dessus
pour les consommateurs de ce type de produit (@tteéexploratoire sur 'hnomme réalisée par le
GIE Equilibrium Industrial Partnership et la pulalion de ses résultats en 2009 dans le magazine
scientifique américain « The Lipids » : www.menugae.org)

Bien-étre animal

Les vaches Bleues des Prés, quand elles ne soptgsentes en pature (pour rappel : au minimum
2 saisons) doivent étre logées en étable, danshabespaillés (interdiction des caillebotis), en
stabulation libre dont la surface permet I'éclagrampturel et doit représenter au moins 1/15 de la
surface au sol.

Concernant I'abattage, celui doit se faire saresstni souffrance inutile avec obligation
d’étourdissement de I'animal.

Ethique et la responsabilité sociétale des opérateurs de la filiére

Les opérateurs de la filiere, notamment ses iellid, a savoir des enseignants appartenant a
'Université de Liege, ainsi que la Société GHL abal, entreprise transformatrice, sont bien
connus au niveau de la Filiere viande bovine wakomour leur participation active et sont
reconnus depuis longtemps par la Région Wallonee &vcréation, le 3 juillet 2003, du Conseil de
Filiere viande bovine (Arrété du Gouvernement aaitlu 3 juillet 2003, fixant la liste des filieres
pour lesquelles des conseils de filiere peuvemrt &gréés en application du décret du 19 décembre
2002 relatif a la promotion de l'agriculture et développement des produits agricoles de qualité
différenciée (M.B. du 01/08/2003, p. 39980)).
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Qualité organoleptique nutritionnelle et diététique des produits

Avec un rendement a l'abattage exceptionnel, legemtage de morceaux nobles de la « Bleue de
des Prés » est le plus élevé dans sa catégorie.

Sa valeur nutritionnelle est déterminée par 4 éigsprincipaux : elle est trés riche en protéines

de haute valeur biologique, en vitamines B3 et BiRFer et en Zinc, tous deux sous une forme
facilement assimilable par I'organisme.

Par ailleurs, grace a la finesse des fibres museslplus nombreuses, notamment les fibres de type
lIB apparaissant avec I'age, et en raison de la faible teneur en tissu conjonctif, la viande ae |
« Bleue de des Prés » est largement plus tendrkes|agitres.

L’alimentation de finition a base de lin extrudéusce d’acide gras alpha-linolénique, entraine une
modification de la composition en acides gras d@maux concernés avec l'augmentation des
acides gras polyinsaturés n-3 (PUFA), ce qui affet bénéfique tant sur le golt de la viande que
sur ces parametres sante.

Qualité sanitaire des produits et leur tracabilité

La qualité sanitaire de la viande Bleue des Préasssirée par I'abattoir et I'atelier de découpie qu
respectent strictement les normes HACCP, le gwedosel G018 et sont soumis aux contrbles de
'AFSCA et de I'organisme certificateur. L’estanipibvale présente sur les produits atteste cette
qualité sanitaire. La tracabilité de la viande Bleies Prés est garantie par les mesures mentionnées
dans le chapitre 4 « Tracabilité » ci-dessus ajusidans le chapitre 3 § « Eléments permettant
d’assurer la tracabilité du produit de qualité@liéinciée depuis les fournisseurs jusqu’au clierat fi

OUu jusgu’au consommateur ».
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Annexes du cahier des charges

1. Plan de controdle

VISITES
Maillon
Fournisseurs d'aliments Visite (1/an)
Exploitations Visite (1/an)
Abattoir Audit (4/an)
Atelier de découpe Audit (4/an)
ANALYSES

Maillon

OGM (aliment)

100% des fabricants

Teneur en Oméga 3 (aliment)

100% des fabricants

Vitamine E (aliment)

100% des fabricants

Teneur en Fer (aliment)

100% des fabricants

Graisses animales (aliment)

100% des fabricants

Exploitations Craisses vegetales recyclées (aliment)

100% des fabricants

Antibiotiques (aliments)

100% des fabricants

Farines animales (aliment)

100% des fabricants

Anabolisants (Matieres Fécales) 85/5000 bovins
b-agonistes (Matiéres Fécales) 85/5000 bovins
corticostéroides (Matiéres Fécales) 85/5000 bovins
Anab. Stéroides (graisse) 15/5000 bovins
Anab. Stéroides (urine) 10/5000 bovins
antibiotiques (rein) 50/5000 bovins

antibiotiques (viande)

3/5000 bovins

b-agoniste(urine)

10/5000 bovins

b-agonistes (foie) 15/5000 bovins
corticostéroides (foie) 15/5000 bovins
Abattoirs corticostéroides (urine) 10/5000 bovins
Métaux lourds (Cd & Pb) (viande) 1/5000 bovins
Organochlorés (graisse) 2/5000 bovins
Organophosphorés (graisse) 2/5000 bovins
PCB (graisse) 2/5000 bovins
tranquilisants (rein) 6/5000 bovins
vermifuges (foie) 1/5000 bovins
germes totaux carcasses 20/abattoir/an
Entérobactéries carcasses 20/abattoir/an
germes totaux carcasses 15/atelier/an
E. coli carcasses 15/atelier/an
Atelier de découpe germes totaux viande 9/atelier/an
E. coli viande Ofatelier/an
Taux d'Omega3 4/semestre/atelier

Germes totaux viande

25% des points de vente

Points de vente E. Coli viande

25% des points de vente

ADN (viande + oreille) - PAT

15/5000 bovins

ADN (viande + oreille) - PC

10/5000 bovins
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2. Calcul de la plus-value pour l'agriculteur
Voir Chapitre 6, 8§2.

3.Convention entre le promoteur et I'agriculteur

NYCONTRAT I cviviinienrcanssanes
(w.w nbervéc d Procervlq)

Ci aprés dé é le particip

e Délare avoir pris connaissance de la demiére version en date du cahier des charges de la filiére «Bleue des Prése et adhérer aux
exigences reprises dans celui-ci. Le cahier des charges fait donc partie intégrante de la présente convention ;
e M'engage 4 livrer les animaux destinés a la filiére exclusivement via lechevillard ..............ooiiiiiiiiiiiiiiiieieeeieenaes

Le partici déol les & llec modifications qui seraieat apportées au cahier dea charges suite & une modification des
reglcmcms eumpéem et/ou A des décisions prises par la filidre « Bleue des Présn. 1a filidre informera régnlidrement Madhérent des
modifications qui seraient apportées au cahier des charges. Le participant pourra mettre un terme & sa participation 4 la filiére s'il ne pouvait
respecter ces nouvelles dispositions.

La présente conventlon entre en vigueur entre les parties au jour de sa signature pour une durée indéterminée. Chaque partie a le droit de
mettre fin & la préscnte moycnnant un préavis de rupturc de 90 jours mentionné par lettre recommandée. Lo participant fera parvenir cotte
lettre recommandée anprés du chevillard (grossiste) qui en avertira organisme certificatenr

En cas de non respect des exigences reprises dans le cahier des charges, le participant peut se voir averti, suspendu ou exclu suivant la
gravité de la faute,

Quatre exemplaires de la présente convention seroni signés enire parties, ainsi que ;
- un exemplaire signé du formulaire ACSA ;
- Un exemplaire signé du formulaire de déclaration d'utilisation des aliments ;
«  Un accusé de réception F2177 pour le formulaire ACSA (F2124), la déclaration d’utilisation des aliments (F3130), le
registre d’entrée des aliments (F3133), le registre sanitalre* (F3135) et le registre des plaintes (F3242).

* remplacé par le registre sanitaire officicl A dater de sa mise en application

g_mgnma ggg]glggggj e et Fm}ﬂgn

Le participant s’engage & remplir régulitrement et & transmettre sur simple demande & PROCERVIQ, tous les documents administratifs
royuis pouncilant d'wsuscr la Wayubilitd de Ja visnde elle qu'elle ot définic dans le cshicr dey charges. En outre, le participant transmeurns
dang leg meilleurs délaie 4 PROCERVIQ toutes lee informations relatives & dec modificati chang et/ou innovations intervenues
aprés la signature de la présente convention (aliments, transformations/aménagement des étables, ...).

Le cas échéant, le participant ou ses éventuels cocontractants mettront a disposition de PROCERVIQ les moyens humains et matériels requis
pour I"exécution aisée de sa mission.

I'engraissenr est responsahle de ses achats (les animanx, les aliments pour hétail) et de entretien régnlier des animanx
Si I'engraisscur fabrique ses aliments composés de compléments, il déposera la formule ouverte.
L'engraisseur devra exiger de son fournisseur d'aliments pour bétail la formule ouverte des aliments livrés qui scra déposée chez

PROCERVIQ.
En cas de modification de la formule comp Ies aliments, il y aura obligation de déposcr, & nouvcau, la formule modifice.
1'engraicssenr sera tenn responsable des traitements vétérinaires offectiés sur son bétail, il devea exiger de son vétérinaire d'inscrire les

traitements effectués sur ses animaux dans un registre sanitaire agréé par PROCERVIQ. I pourra continuer & assurer le traitement, toujours
sous la responsabilité du vétérinaire.

PROCERVIQ pourra effectuer différents contrdles et analyses des aliments donnés au bétail, prélever des liquides biologiques ct des
matiéres fécalcs sur lcs animaux.

Engagement réciproque participant (engraisseur) et grossiste (chevillard)

L'engraisseur s'engage & fournir ......... vaches « Bleue des Prés » par an suivant le planning de livraison qui lui sera transmis.

De son cdté, le grossiste s'engage & commercialiser les quantités indiquées ci-dessus pour autant que les animaux aient été contrdlés et
certifies « Bleue des prés » ainsi que présentés dans les tranches d"age requises par le marche.

Lorsque le bre de hes « Bleue des Prés » livrdes 1l au groseiste &'dcartera de plue ou ine 20% du bre d*
initialement prévu. le grossiste pourra réviser le contingentement 4 la hausse ou 4 la baisse. Lorsque moins de 80% du nombre de vaches
initialement prévu seront livrés au grossiste, le prix de 30 € sera facturé & I'engraisseur pour chaque vache non livrée au grossiste, calculé
sur la différence entre 80% du nombre d’animaux initialement prévu et la proportion d’animaux livrés et ceci sur une base annuelle.

S°il est éabli que le non-respect du quota annuel incombe au grossiste, celui-ci sera tenu de verser un dedommagement forfaitaire &
Iagriculteur s élovant & 150 € HTVA. Le groziste pourra né ins toujours revoir de commun accord avee 'agriculteur les quotas pour
I'année suivante.

Fait en quatre exemplaires & . le

La filiére « Bleue des Prés » PROCERVIQ Le grossiste Le participant (précédé de la
Pour acceptation au sein de la filiére « Bleue Powr accord Pour accord mention « lu et approuvé »)
des Prés »

OFL E Bleue des Prés TICIPANT - F2183 - version 2 - page 1/1
K llN) v on : WIJJU) L UM 1405 - Date ultime de mise ¢n application © 31712705
Toute lie, ect subordonnde 4 |" ization de
PROCERVIO ASBL, ru¢ 8c I'Economic, 4 £ 4431 ANS-LONCIN
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4. Motivation marketing

Description des débouchés commerciaux (circuits deommercialisation) et de la production
en volume
La viande Bleue des Prés est, a I'’heure actuedj@, dommercialisée dans plusieurs enseignes de la
distribution, chez des grossistes Horeca, desaagidouchers et dans des restaurants agréés(cfr
liste des points de vente donnée ci-dessous). four la filiere abat prés de 65 animaux par
semaine, ce qui correspond a une quantité de viamyenne hebdomadaire de plus de 25 tonnes.
Une partie des produits Bleue des Prés est comafisés sous forme élaborée principalement des
saucisses et des hamburgers. Ces derniers se démiapgr leur qualité gustative et la présence
plus importante de graisses polyinsaturées richesreéga 3.
Le potentiel de développement de la filiere reg@nmoins encore important.
Description de la filiere:
La filiere Bleue des Prés est composée d'élevengsaisseurs, de fabricants d’aliment pour bétail
d’un abattoir, d’'un atelier de découpe et de distaurs, grossistes Horeca, d’artisan-bouchers et d
restaurateurs qui proposent ce produit de prengjaedité au consommateur. Son objectif est de
mettre sur le marché une viande de femelle blaeg bklge plus riche en go(t, finement persillée
d'une graisse plus équilibrée (Oméga 3), dans umérsa de production plus respectueux de
'animal et de I'environnement afin de redonner kdtres de crédit a notre viande belge et de
proposer une alternative aux viandes étrangériessien godt.
Description du caractere différencié, redigé dans m souci de promotion, a destination du
grand public :
La Bleue des Prés est un produit de qualité difiége, de notre terroir.
La viande provient de vaches Blanc Bleu Belge agie80 a 72 mois, qui ont bénéficié
d’'un minimum de deux saisons de paturage, nouakies une majorité de céréales produites
localement et avec de la graine de lin.
La production subit un contréle et une tracabiiéétous les instants.
La viande est plus foncée et sa structure finempersillée lui donne toute sa saveur.
Au cours de la finition qui dure en moyenne de 7808 jours, I'alimentation de I'animal
contient des acides gras poly-insaturés Omeéga t3e @articularité confere au produit un
intérét certain pour la santé.
La Bleue des Prés est partie intégrante de la admaEquilibrium visant a proposer au
consommateur une alimentation saine, go(teuse ust @djuilibrée, grace notamment a
'apport des Oméga 3.
Dans ce cadre, une étude santé, réalisée en 2aBmantré les effets bénéfiques (sur la
tension artérielle et le cholestérol) du « Menu ildgium », plus riche en oméga 3
(www.menuomega3.ojg
Les vaches Bleue des Prés, grace a leur schémmebahtion, produisent 25 % d’émission
de méthane en moins.
Il s’agit donc d’un produit savoureux « Bon pouriptmn pour la nature ».
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Gamme de prix :

La Bleue des Prés se situe dans une gamme de @ri0ch 15% supérieur au jeune
taureau BBB mais avec un positionnement qui se eeaturrentiel en en dessous du prix de
certaines viandes étrangeres. |l s’agit d’'un prodie qualité supérieure mais qui se veut
« payable ».

Techniques de promotion :

La Bleue des Prés fait I'objet d’soutien promotionnel par le biais d'étiquettes, de
posters, d'affichettes, de leaflets, de «roll-yge films vidéos, d’animations-dégustations. Des
visites de fermes et plus généralement de ladilg&mt organisées ainsi que des animations de type
« show cooking » (en faveur notamment des restungit D’autres investissements marketing
passant par des informations disponibles sur d$itsage de médias sociaux, un panneau
d’identification pour les fermes participantes, tseim cours d’élaboration.

Objectifs de développement :

La filiere veut porter ses efforts vers un déppkment de I'image marque de la Bleue
des Prés au niveau du secteur de la restauratiordafdamer le pion aux viandes étrangeres.
Parallelement le produit devra étre encore plubgians le retail que cela soit au travers dw log
BDP ou au travers du logo « menu Equilibrium ».
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Liste des points de vente de la viande Bleue deséRr

resto
resto
resto
resto
resto
resto

iz}

HAPPY TO MEAT YOU

Nom

Boucheries/Traiteur/restaurateur

BLEUE DES PRES - POINTS DE VENTES

Adresse

Code postal

Localité

Nr de téléphone

BOUCHERIE BARRAS

CHAUSSEE DE HUY 221

1325

CHAUMONT GISTOU|0495/ 650 844

BOUCHERIE LONTIN RUE DE LA BOUCHERIE 5 4000|LIEGE 04/223 46 96
LALLEMAND RUE DE LA CITE 32 4420|TILLEUR 04/365 11 28
BOUCHERIE EVRARD (VERLAINE) RUE HAMENTE 6 4537|VERLAINE 04/2595096
BOUCHERIE D.HERMAN SPRL RUE SAUVENIERE 2 4590|OUFFET 086/210 432
BELL VIANDE RUE DE BOUSSOIT 16 7110|MAURAGE 0478/59 46 17
TRAITEUR SAINT LAURENT RUE CHEVAL BLANC 43/1 4690|GLONS 04/286 12 00
SCHIFFLER PHILIPPE RUE HOVEMONT 107 4910|THEUX 087/54 11 37
MAITRE BOUCHER D'ARDENNES Place du 18 décembre 1944, 1 4970|STAVELOT 080/217 401
LES MAITRES ARTISANS RUE DU CENTRE 9 4950| WAIMES 080 67 00 50
MAISON FONTAINE RUE AUGUSTE RENARD 6A 5150(FLOREFFE 081/44 13 30
BOUCHERIE DE LA MOLIGNEE RUE D ANTHEE 19 5644|ERMETON SUR BIERT071/726 932

LA FOUCHOISE RUE NICOLAS SCHNOCK 2 6700|ARLON 063/23 73 62
KEIRSE RUE DES ARDENNES 17 6941(BOMAL 086/212 710

LA TABLE DE LEA AVENUE DU PARC 32 4650|CHAINEUX 087/332 715

LE RENDEZ VOUS DES HAUTS SARTS|RUE DE HERMEE 226 4040|HERSTAL 04/264 53 50

LE JARDIN DE PROVENCE RUE DU BROU 85 4800|VERVIERS 087/31 51 37

LE PRE ARDENNAIS ROUTE DE TROIS PONTS 80 4920|AYWAILLE 04/384 44 72
AUBERGE DE LA FERME Rue de la Cense, 12 6830|ROCHEHAUT 061/461 000

LA VILLA Route du Condroz, 94 4100|BONCELLES 04/336 74 65
Petite et Moyenne surface commerciale

SMATCH LEADER ONE GRAND ROUTE 428 4122 |PLAINEVAUX 04/361 02 80
HALLE DE L'ARTISAN RUE DE LA CLEF 1 4621|FLERON 04/358 20 28

AD SERAING RUE BAS-SARTS 212 4100(SERAING 04/33895 75
D'ICI SCRL CHAUSSEE DE MARCHE 940 BT1 S5100|NANINNE 081/848200 - 201
Grossiste /centrale

GHV LIEGE - ISPC INTERNATIONA|ROUTE DE LIERS 125 4042 HERSTAL-LIERS 04/2789292 - 88 (BERT)
GHV GENT - ISPC INTERNATIONA|OTTERGEMSE STEENWEG, ZUID, S000|GENT 09/2415114
CARMANS NIJVERHEIDSPARK 42A 3580|BERINGEN 011/25 25 66
WALLOFOOD RUE JOSEPH WAUTERS 62 4300 WAREMME 04/3719176
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Carrefour ( 9

Carrefour (& S
Points de distribution Carrefour 2
CARREFOUR EVERE Avenue des Olympiades 12 1140|EVERE
CARREFOUR AUDERGHEM Boulevard du Souverain, 240 1160|AUDERGHEM
CARREFOUR BIERGES Boulevard de I'Europe 3 1301|BIERGES
CARREFOUR MONT ST JEAN Chaussée de Charleroi 579 1410|WATERLOO
CARREFOUR (LIVR. DROGENBOS)|AVENUE PAUL GILSON 455 1620| DROGENBOS
CARREFOUR HYPER BELLE ILE Quai des Vennes 1 4020(ANGLEUR |
CARREFOUR (LIVR. HERSTAL) RUE BASSE CAMPAGNE 4040|HERSTAL
CARREFOUR HYPER BONCELLES |Rue du Condroz 16 4100(BONCELLES
CARREFOUR HYPER FLEMALLE Rue du Passage d'eau 2 4400|FLEMALLE
CARREFOUR (LIVR. FLERON 620) |Rue de la Clef 4 4620|FLERON
CARREFOUR MALMEDY Avenue Mon Bijou, 10 4960| MALMEDY
CARREFOUR GEMBLOUX Chaussée de Charleroi, 142 5030|GEMBLOUX
CARREFOUR JAMBES Avenue du Prince de Liége, 57 5100|JAMBES
CARREFOUR WEPION Chaussée de Dinant 1147 5100|WEPION
CARREFOUR GOSSELIES Rue de Tahon 16 6041| GOSSELIES
CARREFOUR BOMEREE Rue de Ia Station, 1 6110/ BOMEREE
CARREFOUR ARLON Rue Clairefontaine, 1 6700|ARLON
CARREFOUR MARCHE Chaussée de Liege, 41 6900 MARCHE EN FAMENNE
CARREFOUR MONS Place des Grands Prés, 1 7000{MONS
CARREFOUR SOIGNIES Chemin de la Guelenne 1 7060|SOIGNIES
CARREFOUR HAINE ST PIERRE  |Chaussée de Redemont, 21 7100|HAINE ST PIERRE
CARREFOUR FROYENNES Rue de Maire, 6 7503| FROYENNES
des,,

AA o i e ORI ® | a"“ﬁ'ﬁ |

Mestdagh r:t_fr_‘lsgt ) 1 {
Points de distribution Mestdagh =
MESTDAGH RIXENSART RUE DE RIXENSART 30 1330|RIXENSART
MESTDAGH RIXENSART 11 AVENUE JF KENNEDY 4 1330|RIXENSART
MESTDAGH NIVELLES AVENUE DU CENTENAIRE 1400|NIVELLES
MESTDAGH GENAPPE RUE LALLIEUX 22 1470|GENAPPE
MESTDAGH TILFF AVENUE DES ARDENNES 8 4130|TILFF
MESTDAGH ANS RUE FORENT PIROTTE 18 4430(ANS
MESTDAGH BATTICE RUE DE HERVE 117-119 4651|BATTICE
MESTDAGH SPA BOULEVARD DES ANGLAIS 45 4900|SPA
MESTDAGH JAMBES RUE DE LA POUDRIERE 14 5100{JAMBES
MESTDAGH MARCINELLE AVENUE MASCAUX 659 6001|MARCINELLE
MESTDAGH DAMPREMY RUE WAUTERS 130 6020/ DAMPREMY
MESTDAGH Rue du Colombier, 9 6041| GOSSELIES
MESTDAGH ROUX PLACE DE LA GARE 6044|ROUX
MESTDAGH FONTAINE RUE DE MONS 54 6140|FONTAINE L EVEQUE
MESTDAGH TRAZEGNIES RUE DE GOSSELIES 76 6183 | TRAZEGNIES
MESTDAGH CHATELET RUE DE LA SATION 55 6200|CHATELET
MESTDAGH CHATELINEAU RUE JULES DES ESSARTS, 2 6200|CHATELINEAU
MESTDAGH LUTTRE RUE NOUVELLE 6238|LUTTRE
MESTDAGH GERPINNES ROUTE DE PHILIPPEVILLE 6280| GERPINNES
MESTDAGH GOZEE RUE DE MARCHIENNE 204 6534|GOZEE
MESTDAGH GHLIN RUE DU TEMPLE 23 7011|GHLIN
MESTDAGH SOIGNIES RUE DU NOUVEAU MONDE 17 7060|SOIGNIES
MESTDAGH SAINT VAAST AVENUE DE L'EUROPE 7100|SAINT VAAST
MESTDAGH CHAPELLE LEZ HERLA|CHAUSSE DE LA HESTRE 93 7160|CHAPELLE LEZ HERLAIMONT
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lnte:\manché

TOUS UNIS CONTRE LA VIE CHERE

—
LN

INTERMARCHE CHAUSSE DE LANDEN S3A 4280 HANNUT
INTERMARCHE AWANS AWANDIS | CHAUSSEE DE BRUXELLES 10/34 4340 AWANS
INTERMARCHE \WARSAGE RUE JOSEPHMULLER 27 4680/ \WARSAGE
INTERMARCHE BASSENGE RUE DU CHEVAL BLANC 36 4630| BASSENGE
INTERMARCHE RUE BINAME BAJART 1 S170|BOIS DE VILLERS
INTERMARCHE (MANOLAWVA) RUE JULES VANTIEGHEM 3 TT30[ESTAIMPUIS

EZX0

CEQUILIBRIUM

Produits vendus sous le logo Mj
e MEN U

726 SPAR HELECINE RUE ARMAND DEWOLF 25A 1357|HELECINE |
429 SPAR HALLE NIJVELSESTEENWEG 116 1500(HALLE

460 SPAR WOLUWE JOZEF VAN DAMSTRAAT 3 1932|SINT STEVENS WOLUWE
679 SPAR MEERHOUT GESTELSESTEENWEG 105 2450|MEERHOUT

2020 SPAR ANTWERPEN GLORIANTLAAN 24 2500|ANTWERPEN |
1589 SPAR KALMTHOUT KALMTHOUTSESWEG 381 2920|KALMTHOUT/ACHTERBROEK
1480 SPAR WINKSELE TERMERESTRAAT 19 3020|WINKSELE

676 SPAR HULDENBERG ELZASSTRAAT 16 3040|HULDENBERG

283 SPAR KERKHOVEN KERKHOVENSESTEENWEG 441 3920|KERKHOVEN

1910 SPAR KAULILLE KAULILLERDORP 40 3950|BOCHOLT

241 SPAR ANTHISNES RUE DU MOULIN 21 4160|ANTHISNES

1459 SPAR IVOZ RAMET PLACE F.GERARD 4 4400|1VOZ-RAMET

253 SPAR WANZE CHAUSSEE DE TIRLEMONT 25A 4520|WANZE

681 SPAR CLAVIER RUE DE LA GENDARMERIE 70 4560|CLAVIER

1575 SPAR QUEUE DU BOIS RUE DES MINEURS 1 4610|QUEUE-DU-BOIS
4428 SPAR SAINT VITH ROUTE DU Luxembourg 4780|SAINT VITH

378 SPAR PETIT RECHAIN CHAUSSEE DE LA SEIGNEURIE 42 4800|PETIT RECHAIN

506 SPAR GEMBLOUX CHAUSSEE DE NAMUR 52 5030|GEMBLOUX

1597 SPAR GODINNE RUE DE MONT 13 5530|GODINNE

1528 SPAR BEAURAING RUE DU PONT 2 5570|BEAURAING

459 SPAR LANEFFE RUE DU FAUBOURG 1 5651|BERZEE |
14397 SPAR SIVRY RUE DE L'ESCLINCHAMPS 28 6470|SIVRY (RANCE)

1585 SPAR JAMOIGNE RUE DE VIRTON 6 6810|JAMOIGNE

296 SPAR NEUFCHATEAU AVENUE DE LA GARE 45 6840|NEUFCHATEAU |
1447 SPAR PALISEUL RUE DU CHAUFFOUR 1 6850 | PALISEUL

664 SPAR LIBIN RUE DU CURE 15A 6890|LIBIN

395 SPAR BOMAL RUE DES ARDENNES 49 6941|BOMAL SUR OURTHE
1593 SPAR HYON CHAUSSEE DE MAUBEUGE 442 7022|HYON

644 SPAR OBOURG RUE DE L'EGLISE 7 7034|0OBOURG

277 SPAR LE ROEULX CHAUSSEE DE MONS 14 7070|LE ROEULX (C)

1461 SPAR STREPY RUE WAUTERS 112 7110|STREPY BRACQUEGNIES
1554 SPAR WASMES PLACE SAINT-PIERRE 36 7340| WASMES

1460 SPAR QUAREGNON CHEMIN DU BON DIEU 148 7390|QUAREGNON |

645 SPAR TOURNAI CHAUSSEE DE DOUAI 354 7500/ TOURNAI

1452 SPAR MASSIX ZONNEBEKE |LANGEMARKSTRAAT 22 8980|ZONNEBEKE
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5. Liste ingrédients autorisés dans la composition de I'aliment

Racines et tubercules

Radicelles — Pulpes — Mé&as$tnasses de :
Betteraves (excepté les vinasses)
Chicorées

Pommes de terre (a I'exception des épluchures)

Céreales

Graines — germes — ensilages — pailldgceli@s — dreches — son -
rebulet —remoulage — gluten feed — tourteaux de :
Avoine
Epeautre
Escourgeon
Froment
Mais
Orge
Sarrasin
Seigle
Triticale

Cultures de protéagineux e
oléo-protéagineux

t Grains — flocons — huile — tourteaux de :
Colza

Féveroles

Haricots

Lentilles

Lin

Lupin

Luzerne

Pois protéagineux

Tournesol

Graminées et légumineuse
fourrageres

sHerbe fraiche, ensilage, foin, paille

Sels Minéraux

Carbonate de calcium, ...

Additifs/Pré-mélanges et
vitamines

Tous les additifs repris dans le catalogue europésradditifs (Fee
Register) sont autorisés dans le respect de Ithateorisation a

j -

I'exception de l'urée et ses dérives (group 3d).
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6. Poster relatif a 'émission de Méthane chez les animaux de race Blanc-Bleu Belge

Les émissions de méthane par des taureaux Blanc-Bleu Belge culard
durant les phases de croissance et de finition sont fortement “f/_\
influencées par les régimes alimentaires Cra-w
M Mathor, N Demandee, O DeswyserP, S Verrmaur, O Stivnant®

Introduction e

Trois régimes ont été comparés pour leurs effets (a) sur les émissions directes de méthane et (b) sur les
performances de taurillons Blanc-Bleu Belge culard (BBBC) lors de leur engraissernent en deux phases.

Matériel et méthode

M esures durant des périodes de 14 jours par phase des

émissions de CH, par des taurillons BBBc en phases de -~ *7’

croissance (64 jOUI’S] et de finition (72 jours), fig 1. Q’*,, -~ 414 (29) kg
Utilisation d'étables expérimentales arec ventilations 1

mécaniques contrilées et analyse des gaz avec un ¥ v v

andyseur photo-acoustique (Innova 1312) e My ey My -~ *‘7
Ay Ay Ay Ry ey ey
Trois régimes. Deux a base d'ensilage de mais (M1 et I I I
ML) et un 3 base de ration séche (AL). Deux de ces
P P g 2y N . Ne3 Ne3 Ne) N=3 N=3 N« N=3 N3 N
regimes (ML et AL) étaient enrichis en graines de lin ALML MY ALML MY A M MY

thermotraitées; AL: NUTEX (Dumoulin $A) et ML: LINEX
(AVEVE NV, fig. 2).
1 Masurgs d'émissions dp CH enlétables expéder
W Enslage de mols MPallle  Concentré @ Lin VEVI PBT Cell Lip AG 183
2 M 970 191 189 31 1
-
§ ML B 593 191 167 33 10
S A m B 1056 187 144 S0 10 l Masurds d'émissions dp CH,en étables expérimedtales
5 MT  — 1053 173 179 N 1
% ML — M 1138 175 109 @2 18

AL . B 1103 173 148 61 18 Fig. 1: Des aiption de Fessai

0 500 1000 e/kgMS 25

. Croissance Finition
Fig. 2: Compwsition des régimes (VEVI : énergie (systéme
hollandas), PET : protéines brutes totales, Cell : czllulose, Lip

cmatiéres grass & et AG: acidesgras 18-3) 5 |
Résultats et conduslo_

Effets importants (jusque - 40 %) du régime (fig. 3) 5 .
sur les émissions de CH, exprimées par unité de

matiére séche ingérée (MSI) ou de gain de poids 0

(GPY) et parfois difficiles a interpréter (évolution de 140
AL entre croissance et finition).Par extrapolation 3
ensemble de la phase dengrassement (de 350 3
650 de poids vif) : moins démissions de méthane

E 100
avec |e rations enrichiesen lin (14,5 g CHy/kg MSI and ® 80
75 g CHy/kg GPV) en comparaison avec |a ration non » 60
enrichie en lin et 3 base d’enslage de mais (18,2 g B
CHy/kg M Sl and 108 g CHy'kg GPV). g 40
Le régime alimentaire peut influencer fortement les 20
émissons de méthane par des taurillon BBBC durant 0o

N

0

[y

-
o

CH, (g/kg MS)

leur engraisserment. AL ML MT AL ML MT
V0w raube 3 Ao Vewoa. o3 WF Fg. 3: Emissios de CH, durant les deux phases s P
2) oo Beraalb e b |, jllesdsiom | Wlesciin | gengrassement (gauche : croissance, droite : finition) et
WalbosAgzioubuultocacs Corve = o o ) P ’ . Y N 5 Py
Forinbia Sysleas, tisrdacy exprimées par rapport 3 la matiéres séche ingérée (VBI, '
sadinficasiba iwbsebeia tak A /A;-EVE\ haut) et aux gains de poids vif (GPY, Bas) des 3 rations (AL D
wasvcawalbechc ’ . . o . \
DumouLIN S e :séche + lin, ML: ensilage mas + lin, T : Ensilage mas ). )
o Wallonie
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