Leln]w

ENTRE

ALPILLES
CRAU&

CAMARGUE

LE HAUT DU PANIER!

Pour vous garantir toutes ces exigences, identifiez ces logos
sur les produits du commerce.

Apenpudutakion dea thargea

Les animaux sont nés, élevés et abattus dans I'aire géographique de production.

Trois races locales et rustiques sont autorisées : Mérinos d’Arles, Mourérous et
Préalpes du Sud.

L’élevage se pratique de fagon extensive et pastorale : maximum 10 brebis/ha de pature
et minimum 10 ha de parcours doit étre utilisé dans I'année pour I'entretien du milieu.

100% des patures et des fourrages doivent provenir de l'aire de production.

L'agneau doit étre allaité au minimum 2 mois par sa mere.
L'age de I'agneau doit étre compris entre 70 a 150 jours.

Aprés I'abattage, la couleur de la viande doit étre claire. A la dégustation, la viande doit
étre douce et tendre.

La tracabilité de I'animal est contrélée du naisseur jusqu’au distributeur.
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= [rois races emblématiques de Provence,
TYPICITES rustiques et adaptéec & nos Territoires :

La viande d’Agneau de Sisteron IGP & LR est appréciée pour sa
tendrete exceptionnelle, sa couleur rosee et son gout delicat.
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