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Décréte :

Art. 1. - La période visée au premier paragraphe du
deuxizme alinéa de Darticle 2 du réglement du 21 décembre 2001
susvisé, au cours de laquelle les producteurs peuvent déposer
une demande de prime pour bénéficier des dispositions prévues
par ce réglement, commence le 1% janvier et se termine le
31 janvier de chaque année. Les demandes doivent étre dépo-
sées auprés du préfet (direction départementale de 1'agriculture
et de la forét, ou direction de 1'agriculture et de la forét pour les
départements d’outre-mer) du département dont ressort le siége
social de 'exploitation.

Art. 2. - Le décret du 23 décembre 1998 relaiif a 1'attribu-
tion d’'une prime au bénéfice des producteurs de viandes ovine
et caprine est abrogé.

Art. 3. - Le ministre de I'agriculture et de la péche est
chargé de l'exécution du présent décret, qui sera publié au
Journal officiel de la République frangaise.

Fait & Pars, le 2 mai 2002,

LioNEL JosPIN
Par le Premier ministre :

Le ministre de Pagriculture et de la péche,
FRANCOIS PATRIAT

Décret du 2 mai 2002
relatif a I'appellation d'origine contrélée « Chevrotin»

NOR: AGARP0200806D

Le Premier ministre,

Sur le rapport du ministre de 1'agriculture et de la péche et
du ministre de I'économie, des finances et de I'industrie,

Vu le réglement n° 2081/92 du Conseil des Communautés
européennes du 14 juillet 1992 medifié relatf 3 la protection
des indications géographigues et des appellations d’origine des
produits agricoles et des denrées alimentaires ;

Vu le code rural, et notamment ses articles L. 641-2, L. 641-3
et L. 641-6;

Vu le code de la consommation, et notamment ses articles
L.115-1 et L. 115-16;

Vu le décret n° 88-1206 du 30 décembre 1988 modifié por-
tant application de la loi du 1¥ aofit 1905 sur les fraudes et fal-
sifications en matiére de produits ou de services et de la loi du
2 juillet 1935 tendant & I'organisation et & I'assainissement du
marché du lait en ce qui concerne les fromages ;

Vu le décret n® 91-368 du 15 avril 1991 modifié portant orga-
nisation et fonctionnement de 1’Institut national des appellations
d’origine ;

Vu le décret n® 93-1239 du 15 novembre 1993 relatif &
I"agrément des produits laitiers d’appellation d'origine
contrblée, modifié par le décret n° 96-368 du 30 avril 1996 ;

Vu le décret n® 96-943 du 25 octobre 1996 relatif au recense-
ment des utilisateurs du nom géographique d’un produit faisant
I’objet d’une procédure de reconnaissance en appellation d’ori-
gine ;

Vu la proposition du comité national des produits laitiers de
I'Institut national des appellations d’origine en date du 19 jan-
vier 2001 ;

Le Conseil d’Etat (section des travaux publics) entendu,

Décrete :
Art. 1*. — Type et description.

Seuls peuvent bénéficier de I"appellation d’origine contrflée
« Chevrotin » les fromages répondant aux usages locaux, loyaux
et constants et aux dispositions du présent décret.

Le fromage bénéficiant de l'appellation d’origine contrdlée
« Chevrotin » est un fromage fabriqué exclusivement avec du
lait de chevre, de forme cylindrique de 9 & 12 centimétres de
diametre et de 3 A 4,5 centimetres de hauteur, d’un poids de
250 a 350 grammes.

Sa péte est pressée, non cuite, i crodite lavée recouverte aprés
affinage, en tout ou partie d'une fine mousse blanche principale-
ment composée de Geotrichum, contenant au minimum
45 grammes de matiére grasse pour 100 grammes de fromage
aprés compléte dessiccation et dont la teneur en matitre séche
ne doit pas 8tre inférieure & 45 grammes pour 100 grammes de
fromage.

Un reéglement technique d’application homologué par arréé
du ministre chargé de I'agriculture et du ministre chargé de la
consommation, pris sur proposition du comité national des pro-
duits laitiers, précise les modalités d’application du présent
décret.

Art. 2. — Aire géographique.
La production de lait, la fabrication, 1'affinage et le condi-

tionnement des fromages sont effectués dans 1aire géographique
qui s'étend au territoire des communes suivantes

Département de la Haute-Savoie

Communes comprises dans 1’aire en totalité :

Abondance, Alex, Alléves, Ardches, Aviernoz, Bellevaux,
Bemex, Bogge, Bogeve, Bluffy, Bonnevaux, Brizon, Burdignin,
Chamonix-Mont-Blanc, Chitel, Chevenoz, Chevaline,
Combloux, Cons-Sainte-Celombe, Cordon, Demi-Quartier,
Dingy-Saint-Clair, Domancy, Doussard, Entremont, Entrevernes,
Essert-Romand, Faverges, Giez, Habére-Lullin, Habere-Poche,
La Balme-de-Thuy, La Baume, La Chapelle-d’Abondance,
La Chapelle-Saint-Maurice, La Clusaz, La Cé&te-d’Arbroz,
La Forclaz, La Riviére-Enverse, La Tour, La Vernaz, Lathuile,
Le Biot, Le Bouchet, Le Grand-Bormand, Le Petit-Bornand-les-
Gligres, Le Reposoir, Les Clefs, Les Contamines-Montjoie,
Les Gets, Les Houches, Les Villards-sur-Thdnes, Leschaux,
Lullin, Magland, Manigod, Marlens, Megeve, Mégevette,
Mieussy, Montmin, Montriond, Moni-Saxonnex, Morillon, Mor-
zing, Nancy-sur-Cluses, Nives-Parmelan, Novel, Onnion, Passy,
Praz-sur-Arly, Reyvroz, Sallanches, Samoéns, Saxel, Serraval,
Servoz, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval, Saint-André-
de-Bogge, Saint-Eustache, Saint-Ferréol. Saint-Gervais-les-
Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-
Tholomé, Saint-Jeoire, Saint-Laurent, Saint-Sigismond, Saint-
Sixr, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thénes, Tho-
rens-Gligres, Vacheresse, Vailly, Vallorcine, Verchaix, Villard-
sur-Boége, Villaz, Ville-en-Sallaz, Viuz-en-Sallaz.

Communes comprises dans 1'aire en partie :

Ayze, Duingt, Gruffy, La Roche-sur-Foron, Lugrin, Mari-

gnier, Marnaz, Perrignier, Scionzier, Saint-Jorioz, Viuz-la-
Chiésaz.

Département de la Savoie

Communes comprises dans 1'aire en totalité :

Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, Allondaz, Anth, Belle-
combe-en-Bauges, Cléry, Cohennoz, Crest-Volland, Doucy-en-
Bauges, Ecole-en-Bauges, Flumet, Jarsy, La Compéte,
La Giettaz, La Motte-en-Bauges, La Thuile, Le Chételard,
Le Noyer, Les Déserts, Lescheraines, Notre-Dame-de-Belle-
combe, Puygros, Saint-Frangois-de-Sales, Saint-Nicolas-la-Cha-
pelle, Sainte-Reine, Thoiry, Ugine.

Communes comprises dans |'aire en partie :

Hauteluce, Le Montcel, Marthod, Mercury, Montailleur, Plan-
cherine, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-
Offenge-Dessus, Thénésol, Verrens-Arvey, Villard-sur-Doron.

Pour les communes incluses en partie, il est fait référence aux
plans cadastraux déposés en mairne.

Art. 3. - Troupeaux. — Races et alimentation.

On entend par troupeau, au sens du présent décret, ’ensemble
du troupeau caprin composé des chévres en lactation, des
chavres taries, des chevreties et des boucs.

A compter du 1% janvier 2006 I'ensemble du troupeau caprin
d’une exploitation qui destine sa production de lait de chévre en
totalitdé ou en partic & la production de «Chevrotin» est
constitué au minimum de 80 % d’animaux de race alpine.

Au niveau de chaque exploitation, la production moyenne par
chévre en lactation et par an est plafonnée & 800 kilogrammes
de Jait.

L alimentation fourragére est assurée uniquement & partir
d’herbe péturée et de foin. La base de cette alimentation fourra-
gere est pendant au moins cing mois la végétation prélevée par
le piturage des chévres sur (’aire de production définie A
I'article 2. L’éleveur dispose d'une surface minimale de
1000 metres carrés de paturage par chivre, situés dans I'aire
géographique définie a I'article 2.

Les fourrages produits dans {'aire représentent au moins 70 %
exprimé en matiére séche de 1'alimentation totale en fourrage.
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Les pratiques de conduite du troupeau, la liste des aliments
autorisés et la composition des aliments complémentaires ainsi
que leur proportion dans la ration journalitre répondent aux
conditions fixées dans le réglement technique d’application
prévu a Iarticle 1%, alinéa 4.

Dans des circonstances exceptionnelles dues, notamment, a
des aléas climatiques imprévisibles, des dérogations temporaires
peuvent étre accordées afin d’assurer le maintien de I'ali-
mentation du troupeau, par les services de I'Institut national des
appellations d’origine aprés avis de la commission « agrément
des conditions de production ».

Art. 4. = Lait.

Le lait mis en ceuvre dans la fabrication du « Chevrotin » doit
éire cru et entier, non normalisé en protéines et matieres
grasses. Tout traitement physique autre gqu'une filtration
destinée a éliminer les impuretés macroscopiques est interdit.

Le temps de report entre la traite la plus ancienne et ’empré-
surage ne dépasse pas 14 heures.

De la traite 2 la fin de la fabrication, la température du lait
n’est & aucun moment inférieure & 10°C et supéricure & 40°C
sous réserve du bénéfice des dérogations prévues a I"article 9 de
Iarrété du 18 mars 1994 modifié relatif 3 hygigéne de la pro-
duction et de la collecte du lait.

L’exploitation dont tout ou partie du lait mis en ceuvre est
destiné a la fabrication de Chevrotin respecte 1’ensemble des
conditions de production de lait définies par le présent décret.

Art. 5. - Fabrication.

Un atelier de fabrication de Chevrotin ne peut recevoir que le
lait de chévre produit conformément aux dispositions du présent
décret et provenant d'un seul troupeau conforme aux disposi-
tions de larticle 3. Ce méme atelier peut toutefois recevoir,
pour d'autres fabrications, des laits d’autres esp&ces animales.

Les seuls auxiliaires de fabrication ou additifs autorisés sont
la présure, les ferments lactiques, la flore de surface et le sel.
Les modalités d’utilisation des levains lactiques et de la présure
sont définies dans le réglement technique d’application prévu a
Iarticle 1=, alinéa 4.

La coagulation aprés emprésurage dure de 30 4 40 minutes &
une température comprise entre 30 et 38 °C.

Le délactosage est interdit, de méme que 1’addition d’eau.

Les opérations suivantes: décaillage, brassage, soutirage,
moulage, pressage et salage sont effectuées manuellement et
leurs modalités pratiques sont précisées dans le réglement tech-
nique prévu i I'article 1+, alinéa 4.

Aprés salage, le séchage dure de 5 & 9 jours, dans une pigce
dont le degré hygrométrique est supéricur 4 B5 %, & une tempé-
rature comprise entre 15 et 20°C. Pendant cette durée, les fro-
mages posés sur une planche d’épicéa sont retournés tous les
jours. A la fin de cette phase, le Chevrotin est lavé a 1'eau, a
I'eau salée ou au sérum acidifié.

Les opérations définies aux deux alinéas précédents sont réa-
lisées sur 1'exploitation.

Art. 6. - Affinage.

L’affinage est conduit sur planche d'épicéa 4 une température
comprise entre § et 18 °C, 4 une hygrométrie supérieure a 85 %.

Les fromages sont retournés au moins trois fois par semaine
pendant toute la durée de 'affinage.

Les soins en cave sont réalisés manuellement.

La durée totale des phases de séchage et d’affinage est au
minimum de 21 jours & compter du jour d'emprésurage.

Seuls sont autorisés les colorants de surface caroténoides
(E 160 @) et rocou (E 160 b).

Toute pratique de conservation ou de report du produit, de
I'emprésurage 3 la commercialisation, 3 température négative
est interdite. Un report au froid est autoris¢ dans les conditions
définies dans le réglement technique d’application prévu &
I'article 1, alinéa 4.

Art. 7. - Aprément.

Pour bénéficier de 1'appellation d’origine contrilée « Che-
vrotin », les fromages doivent avoir satisfait aux dispositions
prévues par le décret du 15 novembre 1993 susvisé et par son
arrété d’application.

Art. 8. - Suivi des produits.

Pour permettre le contrble de la qualité et de l'origine du
« Chevrotin », les opérateurs intervenant dans les conditions de

production tiennent des registres dans les conditions fixées par
le r2glement technique d’application prévu a Daricle 1¢,
alinéa 4.

Chaque opérateur tient & la disposition des autorités compé-
tentes tout document nécessaire au contrdle de 1’origine, de la
qualité et des conditions de production du lait et des fromages.

Art. 9. - ldentification du fromage.

Tout fromage commercialisé sous le nom de I'appellation
d’origine contrdlée « Chevrotin » comporte sur sa croiite une
plaque de caséine.

Cette plaque est apposée au moulage sur le fromage.

Ces plaques sont distribuées par le syndicat de défense de
I'appellation & tout fabricant ayant présenté une déclaration
d'aptitude auprés de D'Institut national des appellations d’ori-
gine,

Les caractéristiques de ces plaques ainsi que leurs modalités
de délivrance et de retrait sont définies dans le rgglement tech-
nique d'application prévu a article 1%, alinéa 4.

Art. 10. — Conditionnement et étiquetage.

Des la sortie de |'affinage, le Chevrotin, emballé sous la
forme d’un fromage entier, est conditionné dans un emballage
individuel incluant notamment la présence d'un faux fond en
épicéa tranché.

Chaque fromage d'appellation d’origine contrdlée « Che-
vrotin » est commercialisé muni d’un étiquetage individuel
comportant le nom de 1'appellation d’origine inscrit en carac-
téres de dimension au moins égale & 120 % de tout autre carac-
tére figurant sur I’étiquette.

En outre, I’apposition du logo comportant le sigle « INAQ »,
la mention « Appeliation d’origine contrélée » et le nom de
« Chevrotin » est obligatoire dans I’étiquetage des fromages
bénéficiant de ’appellation d’erigine contrilée.

Art. 11. - L’emploi de toute indication ou de tout signe sus-
ceptible de faire croire & I'acheteur qu'un fromage a droit &
I'appellation d’origine contrdlée « Chevrotin» alors qu’il ne
répond pas i toutes les conditions fixées par le présent décret
est poursuivi conformément a la législation en vigueur sur la
répression des fraudes et sur la protection des appellations d’ori-
gine.

Art. 12. - Les dispositions relatives au Chevrotin figurant &
I'annexe du décret n° 88-1206 du 30 décembre 1983 sont abro-
gées.

Art. 13. - Les dispositions du présent décret peuvent E&ire
modifiées par décret pris conformément & I'article L. 641-3, ali-
néas 1 et 2, du code rural.

Art. 14, - Le ministre de I’économie, des finances et de
I'industrie, le ministre de I'agriculture et de la péche et le
ministre délégué & industrie, aux petites et moyennes entre-
prises, au commerce, a |’artisanat et a la consommation sont
chargés, chacun en ce qui le concerne. de 'exécution du présent
décret, qui sera publié au Journal officiel de la République
francaise.

Fait & Paris, le 2 mai 2002.

LIONEL JOSPIN

Par le Premier ministre :

Le ministre de "agriculture et de la péche,
Francols PATRIAT
Le ministre de ['économie,
des finances et de !'industrie,
LaureNT FaABIUS
Le ministre délégué & Uindustrie,

aux petites et moyennes entreprises,

au commerce, & 'artisanat et & la consommation,
CHRISTIAN PIERRET

Décret du 2 mai 2002 relatif a V'appellation
d’origine contrblée « Noix du Périgord »
NOR : AGRP0200183D

Le Premier ministre,

Sur le rapport du ministre de 'économie, des finances et de
I"industrie et du ministre de 1’agriculture et de la péche,

Vu le reéglement (CEE) n° 2081/92 du Conseil du
14 juillet 1992 modifié relatif 3 la protection des indications
géographiques et des appellations d’origine des produits agri-
coles et des denrées alimentaires ;



